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Abstrak 

Mengkudu (Morinda citrifolia) salah satu tumbuhan obat yang sering dikonsumsi oleh 
masyarakat. Buah Mengkudu (Morinda citrifolia) dikonsumsi oleh masyarakat sebagai 
obat tradisional untuk pencegahan dan pengobatan berbagai macam penyakit. Beberapa 
penelitian melaporkan tentang khasiat mengkudu antara lain sebagai efek kemoterapi 
(Karamchesi et al, 2014), anti depresan, aktivitas hepatoprotektif (Wang et al, 2008), 
antioksidan (Saminathan et al, 2014), anti displipedemia (Mandukhail et al, 2010), anti 
mikroba (Usha et al, 2010), efek immunomodulator (Palu et al, 2008). Masyarakat 
indonesia biasanya mengkonsumsi mengkudu dengan cara membuat jus. Kurangnya 
nilai tambah pengolahan minuman herbal buah mengkudu ini, maka akan lebih efesien 
lagi jika dijadikan serbuk agar memiliki nilai simpan yang lebih lama, tetapi tidak 
mengurangi mutu dan kualitas serta kandungan yang terdapat didalamnya. Penelitian ini 
menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor, yakni 
Penambahan Putih Terlur (A) : (2,5%, 5%, 7,5% dan 10%) dan Lama Pembusaan (M) : 
(5 menit, 10 menit, 15 menit dan 20 menit). parameter pengamatan adalah kadar air, 
densitas busa, stabilitas busa, dan kandungan antioksidan. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa pengaruh penambahan putih telur memberikan pengaruh berbeda sangat nyata 
terhadap kadar air, densitas busa, dan stabilitas busa dan kandungan anti oksidan. Lama 
pembusaan memberikan pengaruh berbeda sangat nyata terhadap kadar air, densitas 
busa, stabilitas busa dan kandungan antioksidan. 

Kata Kunci: Foam–mat drying, Kadar Air, Densitas Busa, Stabilitas Busa, Antioksidan 
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1. PENDAHULUAN 
Mengkudu (Morinda citrifolia) salah satu tumbuhan obat yang sering dikon-

sumsi oleh masyarakat. Buah Mengkudu (Morinda citrifolia) dikonsumsi oleh 

masyarakat sebagai obat tradisional untuk pencegahan dan pengobatan 
berbagai macam penyakit. Beberapa penelitian melaporkan tentang khasiat 
mengkudu antara lain sebagai efek kemoterapi (Karamchesi et al, 2014), anti 
depresan, aktivitas hepatoprotektif (Wang et al, 2008), antioksidan (Saminathan 
et al, 2014), anti displipedemia (Mandukhail et al, 2010), antimikroba (Usha et al, 
2010), efek immunomodulator (Palu et al, 2008). Aktifitas tersebut diperkirakan 
salah satunya karena adanya kandungan senyawa aktifitas antioksidan dalam 
buah mengkudu (Morinda citrifolia) dengan kandungan flavonoid dan senyawa 
fenolik. Efek buah mengkudu (Morinda citrifolia) diantaranya sebagai antitrombo-
litik, antioksidan, analgesik, anti inflamasi dan aktifitas xanthine oxidase inhibitor 
yang dapat menurunkan tekanan darah dan vasodilatasi pembuluh darah 
(Ayanblu, 2006). Untuk menghindari kerusakan dan kehilangan pasca panen dan 
mempertahankan kualitas produk olahan buah mengkudu (Morinda citrifolia), 
dapat dilakukan pemanfaatan buah mengkudu matang fisiologis menjadi produk 
minuman fungsional dalam bentuk jus (sari buah), kemudian melalui proses pen-
geringan sari buah dihasilkan serbuk minuman cepat larut (serbuk instan). 

Pemilihan teknik pengeringan pada pengolahan buah dan sayuran harus 
mempertimbangkan kesesuaian antara karakteristik buah dan sayuran yang sen-
sitif terhadap suhu pengeringan yang tinggi, sehingga menyebabkan kehilangan 
kandungan nutrisi, aroma, dan warna. Teknik pengeringan dengan metode pen-
gubahan bahan cair menjadi bahan dengan struktur yang membusa, kemudian 
bahan ditempatkan dalam ruang pengering sebagai lembaran atau lapisan tipis 
(Foam mat drying technique). Kondisi ini akan memperluas permukaan kontak 
antara bahan dengan udara pengering, laju perpindahan panas konveksi dan 
difusivitas uap air dari bahan ke udara pengering akan meningkat, sehingga 
dapat memperbesar laju pengeringan bahan pada suhu yang lebih rendah. 
Teknik pengeringan ini akan membantu dalam pengeringan bahan yang rentan 
terhadap suhu tinggi (Rajkumar et al., 2007; Thuwapanichayanan et al., 2008).  

 Pembusaan (foaming) terhadap bahan cair, dan bahan campuran padat-cair 
yang dikeringkan merupakan upaya yang efektif dalam mempersingkat waktu 
pengeringan. Keunggulan lain dari pengeringan dengan pembusaan ini adalah 
dapat mempertahan sifat yang diinginkan pada produk seperti mempertahankan 
kandungan senyawa yang mudah untuk menguap (volatiles). Pengeringan bahan 
pangan cair dengan pembusaan ini dilakukan dengan menggabungkan bahan 
yang akan dikeringkan dengan bahan pemicu pembentukan busa (foaming 
agent), bahan penstabil busa (foam stabilizer), dan kemudian dilanjutkan dengan 
pengadukan (whipping) sehingga bahan berubah bentuk dalam struktur busa 
yang stabil sebelum dilakukan pengeringan (Ratti dan Kudra, 2005). 

Penerapan teknik foam mat drying pada proses pengeringan produk olahan 
buah dan sayuran yang mengandung banyak air dilakukan melalui beberapa 
tahapan kegiatan yaitu; pengambilan cairan buah dan sayuran (ekstraksi), 
penambahan bahan pemicu pembusaan dan bahan stabilisasi busa, melakukan  
pengadukan (Whipping) selama waktu tertentu sehingga semua bahan bercam-
pur merata dan terjadi difusi udara ke dalam bahan yang menyebabkan terjadi 
pembentukan busa yang stabil, dilakukan pengeringan lapisan tipis bahan yang 
sudah mengalami pembusaan (foam mat drying), kemudian penggilingan atau 
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penghancuran lembaran busa yang sudah kering (foam mat dried) untuk 
menghasilkan produk bentuk bubuk (Javed et. al.2018). 

Peranan bahan pemicu pembusaan (foaming agents) terhadap kinerja pen-
geringan dapat ditentukan dari karakteristik busa yang dihasilkan, dan kualitas 
bubuk dari produk keringnya. Perbedaan karakteristik busa yang dihasilkan di-
pengaruhi oleh beberapa faktor yaitu; penggunaan bahan pemicu pembusaan 
yang berbeda, konsentrasi bahan pemicu pembusaan, jumlah padatan terlarut di 
dalam bahan yang akan dikeringkan, lamanya waktu pengadukan (Whipping 
time), dan suhu ruang pengering. Penggunaan bahan pemicu pembusaan 
(Foaming Agents) seperti protein putih telur (Albumin), Isolat protein kedele (Soy 
proteins), glycerol Monostearat, dan carboxymethyl cellulose sudah dilakukan 
(Muthukumaran et. al. 2007).  

Pemakaian putih telur (white eggs) sebagai bahan pemicu pembusaan 
menghasilkan karakteristik busa yang mendukung seperti kestabilan dari struktur 
busa yang dihasilkan, dan penambahan volume busa (daya pengembangan). 
Pada pengeringan bubur dari daging buah Aril dengan teknik foam mat drying 
menunjukkan bahwa, konsentrasi methyl celulosa dan lama waktu pengadukan 
(whipping time) mempengaruhi terhadap karakteristik busa, difusivitas uap air, 
laju pengeringan, dan sifat - sifat fisiko kimia produk yang dapat dipertahankan 
(Khamjae dan Rojanakorn, 2018). Pengeringan bubur daging buah mangga 
menggunakan putih telur (Albumin) pada konsentrasi 3 % (w/w) dan suhu pen-
gering 650C menunjukkan kombinasi perlakuan yang terbaik terhadap angka 
difusivitas uap air, laju pengeringan, dan kadar karoten bubuk yang dihasilkan 
(Robin, A.Wilson et al. 2012). Pengeringan lapisan tipis bubur daging buah 
mangga yang pembusaannya menggunakan putih telur dan methyl celulosa 
dengan variasi ketebalan lapisan bahan pada metode pengeringan lapisan tipis, 
menunjukkan peningkatan terhadap laju pengeringan dengan mengurangi 
ketebalan lapisan bahan yang dikeringkan (Rajkumar et al. 2007). 

2. METODE 
Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah mengkudu, ptih te-
lur. Bahan Analisa yang digunakan adalah maltodekstrin dan aquadest. 
Parameter Pengamatan 
Kadar Air  

Cawan kosong yang digunakan dikeringkan terlebih dahulu dengan oven 
selama 15 menit atau sampai berat tetap, kemudian dikeringkan dalam desikator 
selama 30 menit dan ditimbang. Sampel kira-kira sebanyak 2 gram ditimbang 
dan diletakkan dalam cawan kemudian dipanaskan dalam oven selama 3-4 jam 
pada suhu 105-110oC. Cawan kemudian didinginkan dalam desikator dan 
setelah dingin ditimbang kembali (Sudarmadji, 1984). 
Kandungan Antioksidan  

Pengujian antioksidan dilakukan dengan metode peredaman radikal bebas 
menggunakan DPPH (1,1-difenil-2-pikrilhidrazil) dengan metode Gaulejac et al 
dalam Kiay et al (2011). Sebanyak 0,5 mL masing-masing ekstrak buah mengku-
du ( Morinda citrifolia) dan air (kering dan basah) ditambahkan dengan 2 mL 
larutan DPPH dan divortex selama 2 menit. Berubahnya warna larutan ungu 
kekuning menunjukkan efisiensi radikal bebas. Selanjutnya pada 5 menit terakhir 
menjelang 30 menit inkubasi, Absorbansinya diukur pada panjang gelombang 
517 nm dengan menggunakan spektrofotometer UV-VIS (Kartakusumah,  2011). 
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Karakteristik Busa 
Densitas Busa  

Pengukuran densitas busa dilakukan dengan mengocok serbuk sari buah 
mengkudu (Morinda citrifolia) dalam gelas ukur, kemudian berat busa ditimbang 
dan dibagi dengan volume busa yang diperoleh dengan melihat skala volume 
pada gelas ukur (Ismaila et al. 2016). 
Stabilitas Busa  

Stabilitas busa sari buah mengkudu (Morinda citrifolia) ditentukan melalui 
pengukuran volume busa pada interval waktu tertentu, yaitu dengan 
menempatkan busa mengkudu (Morinda citrifolia) sebanyak 30 g pada gelas 
piala 100 mL dan didiamkan pada suhu ruang selama 3 jam. Pengukuran nilai 
penyusutan volume busa dilakukan setiap 30 menit (Dev 2013). 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kadar Air 
Pengaruh Penambahan Putih Telur  

pengaruh penambahan putih telur memberikan pengaruh yang berbeda 
sangat nyata  (p < 0,01) terhadap kadar air. 

Tabel 1. Hasil Uji Beda Rata-Rata Pengaruh Penambahan Putih Telur Terhadap 
Kadar Air 

 
Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh 
yang berbeda nyata pada taraf  p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf 
p<0,01.  

Gambar 1. Grafik Pengaruh Penambahan Putih Telur Terhadap Kadar Air 

 
Hasil analisis pada Gambar 1 dapat dilihat bahwa semakin banyak penam-

bahan putih telur maka kadar air semakin meningkat. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa suhu gelatinisasi pada setiap perlakuan menunjukkan 
pengaruh yang berbeda sangat nyata pada setiap perlakuan.  
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Lama Pembusaan 
Pengaruh lama pembusaan memberikan pengaruh yang berbeda sangat 

nyata (p < 0,01) terhadap kadar air. 
Tabel 2. Hasil Uji Beda Rata-Rata Pengaruh Lama Pembusaan Terhadap Kadar Air 

 
Keterangan :Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh 
yang berbeda nyata pada taraf  p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf 
p<0,01. 

Gambar 2. Grafik Pengaruh Lama Pembusan Terhadap Kadar Air 

 
Hasil analisis pada Gambar 2 dapat dilihat bahwa semakin lama pembusaan  

maka kadar air semakin menurun. Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu 
gelatinisasi pada setiap perlakuan menunjukkan pengaruh yang berbeda sangat 
nyata pada setiap perlakuan. 
Densitas Busa 
Pengaruh Penambahan Putih Telur  

Pengaruh penambahan putih telur memberikan pengaruh yang berbeda 
sangat nyata (p < 0,01) terhadap densitas busa. 

Tabel 3. Hasil Uji Beda Rata-Rata Pengaruh Penambahan Putih Telur Terhadap 
Densitas Busa 

 
Keterangan :Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh 
yang berbeda nyata pada taraf  p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf 
p<0,01. 
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Gambar 3. Grafik Pengaruh Penambahan Putih Telur Terhadap Densitas Busa 

 
Hasil analisis pada Gambar 3 dapat dilihat bahwa banyak penambahan putih 

telur  maka densitas busa semakin menurun. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa suhu gelatinisasi pada setiap perlakuan menunjukkan pengaruh yang 
berbeda sangat nyata pada setiap perlakuan. 
Lama Pembusaan 

Pengaruh lama pembusaan memberikan pengaruh yang berbeda sangat 
nyata (p < 0,01) terhadap densitas busa. 

Tabel 4. Hasil Uji Beda Rata-Rata Pengaruh Lama Pembusaan Terhadap Densitas 
Busa 

 
Keterangan :Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh 
yang berbeda nyata pada taraf  p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf 
p<0,01 

Gambar 4. Grafik Pengaruh Lama Pembusaan Terhadap Densitas Busa 

 
Hasil analisis pada Gambar 4 dapat dilihat bahwa semakin lama pembusaan 

maka densitas busa semakin menurun. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
suhu gelatinisasi pada setiap perlakuan menunjukkan pengaruh yang berbeda 
sangat nyata pada setiap perlakuan. 
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Stabilitas Busa 
Pengaruh Penambahan Putih Telur  

Pengaruh penambahan putih telur memberikan pengaruh yang berbeda 
sangat nyata   (p < 0,01) terhadap stabilitas busa. 

Tabel 5. Hasil Uji Beda Rata-Rata Pengaruh Penambahan Putih Telur Terhadap                  
 Stabilitas Busa 

 
Keterangan :Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh 
yang berbeda nyata pada taraf  p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf 
p<0,01 

Gambar 5. Grafik Pengaruh Penambahan Putih Telur Terhadap Stabilitas Busa 

 
Hasil analisis pada Gambar 5 dapat dilihat bahwa semakin sdikit penamba-

han putih telur maka stabilitas busa semakin menurun. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa suhu gelatinisasi pada setiap perlakuan menunjukkan 
pengaruh yang berbeda sangat nyata pada setiap perlakuan. 
Lama Pembusaan 

Pengaruh lama pembusaan memberikan pengaruh yang berbeda sangat 
nyata (p < 0,01) terhadap stabilitas busa. 
Tabel 9. Hasil Uji Beda Rata-Rata Pengaruh Lama Pembusaan Terhadap Stabilitas 

Busa 

 
Keterangan :Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh 
yang berbeda nyata pada taraf  p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf  
p<0,01. 
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Gambar 6. Grafik Pengaruh Lama Pembusaan Terhadap Stabilitas Busa 

 
Hasil analisis pada Gambar 6 dapat dilihat bahwa semakin lama pembusaan 

maka stabilitas busa semakin meningkat. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
suhu gelatinisasi pada setiap perlakuan menunjukkan pengaruh yang berbeda 
sangat nyata pada setiap perlakuan. 

4. KESIMPULAN 
1. Penambahan putih telur memberikan pengaruh  yang berbeda sangat nyata 

pada taraf  (P < 0,01) terhadap kadar air, densitas busa, dan stabilitas busa. 
2. Lama pembusaan memberikan pengaruh berbeda sangat nyata pada taraf 

(P < 0,01) terhadap kadar air, kadar air, densitas busa, dan stabilitas busa. 
3. Interaksi perlakuan antara penambahan putih telur dan lama pembusaan  

memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p<0,05) terhadap kadar air, 
dan berbeda tidak nyata (p<0,05) terhadap densitas busa, dan stabilitas 
busa. 
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