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ABSTRAK

Penelitian ini memiliki tujuan untuk mengetahui pengaruh dari teknik foam mat drying dan konsentrasi
maltodekstrin terhadap karakteristik fisikokimia kopi instan mangrove yang terbuat dari buah Rhizophora
stylosa. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan enam konsentrasi maltodekstrin
yang berbeda (11%, 14%, 17%, 20%, 23%, 26%) dan masing-masing dengan tiga ulangan. Data hasil
pengamatan dianalisis menggunakan analisis ragam (ANOVA) pada taraf nyata 5% dilanjutkan dengan uji
Duncan Multi Range Test (DMRT) pada taraf 5% untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan.
Parameter yang dianalisis meliputi berat jenisi, daya larut, waktu larut, dan kadar air. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa konsentrasi maltodekstrin mempengaruhi sifat fisikokimia produk, yang
ditunjukkan oleh berat jenis 0,39 g/mL, daya larut 68,05%, waktu larut 58,44 detik, dan kadar air 2,56%.
Konsentrasi maltodekstrin yang lebih tinggi meningkatkan daya larut dan mengurangi waktu larut. Teknik
pengeringan matras busa yang dikombinasikan dengan penambahan maltodekstrin yang tepat berpotensi
menghasilkan kopi mangrove instan berkualitas tinggi.

Kata kunci: Kadar air, Kopi instan, Maltodekstrin

ABSTRACT

This study aimed to determine the effect of foam mat drying technique and maltodextrin concentration on
the physicochemical characteristics of instant mangrove coffee made from Rhizophora stylosa fruit. The
study employed a Completely Randomized Design with six level of different maltodextrin concentration
(11%, 14%, 17%, 20%, 23%, 26%) and each with three replications. The observation data were analyzed
using analysis of variance (ANOVA) at a significance level of 5% followed by the Duncan Multi Range Test
(DMRT) at a level of 5% to determine the differences between treatments. The parameters analysis
included density, solubility, dissolution time and moisture content. The results showed that maltodextrin
concentration affected the physicochemical properties of the product, as indicated by a density of 0.39
g/mL, solubility of 68,05%, dissolution time of 58,44 seconds and moisture content of 2,56%. Higher
maltodextrin concentration increased solubility and reduced dissolution time. The foam mat drying
technique combined with appropriate maltodextrin addition has the potential to produce high-quality
instant mangrove coffee.
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1. PENDAHULUAN

Provinsi Gorontalo, khususnya
Kabupaten Gorontalo Utara di Kecamatan
Kwandang, Desa Leboto memiliki kawasan
hutan mangrove seluas kurang lebih 6 hektar
yang terletak di sepanjang wilayah pesisir [1].
Jenis mangrove yang umum ditemukan di
daerah tersebut adalah Rhizophora stylosa,
yang mempunyai potensi besar untuk
dikembangkan lebih lanjut menjadi bahan baku
produk pangan fungsional [2]. Buah
Rhizophora stylosa diketahui mengandung
senyawa bioaktif seperti flavonoid, tanin,
saponin, dan alkaloid, yang berfungsi sebagai
antioksidan dan agen antimikroba [3] Potensi
buah mangrove menjadikan bahan baku
alternatif yang menjanjikan dalam
pengembangan produk makanan dan minuman
inovatif, seperti kopi mangrove. Produk kopi
mangrove menawarkan rasa yang khas dan
kandungan kafein rendah, yaitu di bawah 2%,
sehingga memenuhi standar kualitas SNI 01-
3542-2004 untuk kopi bubuk [4].

Pemanfaatan dari buah mangrove
sebagai produk yang bernilai tambah belum
terlalu banyak dikembangkan. Studi persoalan
pengembangan dari kopi mangrove instan yang
terbuat dari manrove (Rhizopora stylosa)
masih sangat terbatas. Penggunaan mangrove
Rhizophora sp. sebagai kopi berpotensi untuk
memperbarui produksi minuman [5]. Kopi
yang berasal dari buah mangrove sendiri
merupakan inovasi yang menawarkan cita rasa
eksotis [6]. Produksinya terbatas Kkarena
masyarakat belum terbiasa dengan pengolahan
buah mangrove. Kebanyakan orang hanya
mengenal mangrove sebagai tanaman
pelindung pantai daripada sebagai sumber
daya yang dapat dikonsumsi [7].

Pengolahan kopi mangrove biasanya
melibatkan pengeringan, perendaman untuk
menghilangkan tanin, dan pemanggangan
untuk menghasilkan aroma dan rasa yang
mirip dengan kopi biasa. Kopi mangrove
kandungan senyawa antioksidan yang
berperan dalam menangkal radikal bebas
sehingga dapat membantu melindungi sel-sel
tubuh dan  mendukung pemeliharaan
kesehatan [8]. Dalam produksi bubuk kopi
instan, berbagai metode dapat diterapkan,
masing-masing dengan  kelebihan dan
kekurangannya sendiri [9]. Pada umumnya,
proses pembuatan bubuk dapat dilakukan

melalui dua pendekatan utama, yaitu metode
konvensional berupa kristalisasi dan metode
pengeringan menggunakan peralatan
(instrumental), seperti foam mat drying, spray
drying, dan freeze drying [10].

Teknik foam mat drying menawarkan
alternatif dibandingkan dengan metode
pengeringan konvensional, karena beroperasi
pada suhu yang relatif rendah (45°C - 55°C),
yang membantu menjaga kualitas nutrisi dan
menghasilkan bubuk yang mudah dilarutkan
kembali [11]. Foam mat drying merupakan
metode pengeringan bahan berbentuk cair
yang diawali dengan proses pembentukan busa
melalui penambahan bahan pembusa (foaming
agent). Pembentukan busa dilakukan dengan
pengadukan atau pemutaran hingga bahan

pembusa tercampur secara merata dan
menghasilkan struktur busa yang stabil
sebelum proses pengeringan dilakukan.

Maltodekstrin juga dibutuhkan dalam proses
foam mat drying, maltodekstrin adalah bahan

pengisi ditambahkan selama  proses
pengolahan dengan tujuan meningkatkan
volume produk, mempercepat laju

pengeringan, serta meminimalkan kerusakan
komponen bahan yang dapat terjadi akibat
pengaruh  suhu tinggi selama proses
pengeringan [12].

Kesenjangan penelitian terletak pada
penggunaan bahan baku Rhizophora stylosa
yang pemanfaatanya sebagai bahan baku kopi
insta masih sangat terbatas. Selain itu,
informasi ilmiah mengenai karakteristik fisik,
kimia, produk kopi instan mangrove yang
dihasilkan dengan metode foam mat drying
belum banyak dilaporkan, sehingga penelitian
diperlukan untuk mengisi kesenjangan ini.

Hasil penelitian ini diharapkan dapat
memberikan informasi ilmiah baru.
Pada penelitian pendahuluan [13]

membuktikan bahwa kombinasi metode foam
mat drying dan maltodekstrin berhasil
menghasilkan serbuk instan berbahan buah
parijoto dengan karateristik fisikokimia yang
baik. Namun hingga saat ini belum ditemukan
penelitian  pengembangan kopi instan
berbahan buah mangrove Rhizophora stylosa
menggunakan proses foam mat drying dengan
mengkaji rasio formula seduhan dan
konsentrasi maltodekstrin terhadap
karakteristik fisik dan kimia produk. Oleh
karena itu, penelitian ini mengembangkan
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formula kopi instan buah

Rhizophora stylosa.

mangrove

2. METODE
2.1. Alat dan Bahan

Peralatan utama yang digunakan dalam
penelitian adalah Oven. Bahan baku utama
yang digunakan adalah buah mangrove jenis
Rhizophora stylosa diperoleh dari Desa Leboto,
Kecamatan Kwandang, Gorontao Utara. Bahan
tambahan yang digunakan maltodextrin
(Litihua) sebagai bahan pengisi dan Tween 80
(Himedia) bahan agent pembuatan busa.

2.2. Prosedur Penelitian

Rangkaian proses penelitian dalam
pembuatan serbuk Kkopi instan dari buah
Rhizophora stylosa diawali dengan tahap
penghancuran bahan kopi Rhizophora stylosa
menjadi serbuk halus. Selanjutnya, dilakukan
penyeduhan serbuk tersebut menggunakan air

panas bersuhu 78°C selama 4-5 menit untuk
mengekstraksi senyawa aktif dan membentuk
larutan  kopi. Filtrat yang diperoleh
dicampurkan dengan bahan tambahan berupa
Tween 80 dan maltodekstrin, lalu dilakukan
homogenisasi melalui proses pencampuran
(mixing). Campuran tersebut selanjutnya
mengalami proses pengeringan menggunakan
proses foam mat drying pada suhu 65°C hingga
diperoleh lapisan kering. Lapisan hasil
pengeringan kemudian dihancurkan dan
diayak untuk mendapatkan serbuk dengan
ukuran partikel seragam. Produk akhir
selanjutnya dianalisis berdasarkan beberapa
parameter fisik dan kimia.

2.3. Perlakuan

Perlakuan terdiri dari rasio maltodekstrin
terhadap seduhan kopi mangrove dapat dilihat
pada Tabel 1 berikut.

Tabel 1. Formula Seduhan Kopi Mangrove dan Maltodekstrin
Table 1. Mangrove Coffee Brewing Formula and Maltodextrin

Maltodextrin Seduhan Kopi Mangrove Tween 80
Sampel
(%) (8) (%) (8) (%)

F1 11 22 88 176 1

F2 14 28 85 170 1

F3 17 34 82 164 1

F4 20 40 79 158 1

F5 23 46 76 152 1

F6 26 52 73 146 1
2.4. Prosedur Analisis kembali untuk menentukan berat jenis air.
1. Berat jenis [13] Selanjutnya, cangkir diisi penuh dengan bubuk
Pengujian dilakukan dengan kopi instan dan kemudian ditimbang. Rasio
menimbang cawan  kosong, kemudian massa bubuk terhadap volume air digunakan

mengisinya dengan air dan menimbangnya

untuk menghitung berat jenis [13].

(berat cawan + sampel) — berat cawan kosong

Berat jenis (g/mlL) =

2. Daya larut [9]

Pengujian daya larut dilakukan dengan
melarutkan 2 g sampel ke dalam 50 mL air,
kemudian campuran diaduk menggunakan
magnetic stirrer pada kecepatan 900 rpm
selama

Volume air

5 menit. Larutan selanjutnya disaring
menggunakan kertas saring yang telah
diketahui berat awalnya. Residu yang diperoleh
kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu
105°C selama 180 menit hingga mencapai berat
konstan. Nilai daya larut ditentukan
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berdasarkan selisih berat kertas saring sebelum
dan sesudah proses pengeringan [9].

_ (Berat sampel + berat saringan) — berat sampel akhir

Daya Larut (%)

x100%

berat sampel awal + berat saringan

3. Waktu Larut [14]

Sebanyak 2 g bubuk instan dilarutkan
dalam 150 mL air sambil diaduk hingga
homogen. Waktu yang dibutuhkan untuk

4. Kadar Air [14]
Sampel seberat 2 g dikeringkan dalam
oven pada suhu 105°C selama 3 jam hingga

pelarutan sempurna dicatat menggunakan
stopwatch [14].

beratnya konstan. Kadar air ditentukan
menurut metode SNI 2983:2014 [14].

berat awal total — (berat akhir — berat cawan)

Kadar air(%) =

2.4. Analisis Data

Data hasil pengamatan dianalisis
menggunakan analisis ragam (ANOVA) pada
taraf nyata 5% dengan Racangan Acak Lengkap
(RAL) dan dilanjutkan dengan uji Duncan Multi
Range Test (DMRT) pada taraf 5% untuk
mengetahui perbedaan antar perlakuan.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1. Berat Jenis

Berat jenis serbuk instan kopi
mangrove berkisar antara 0,74 - 0,39 g/mL.
Grafik berat jenis bubuk instan kopi instan rasa
buah dilihat pada Gambar 1. Diketahui bahwa
F6 (26% maltodekstrin) memiliki berat jenis
rendah (0,39 g/mL) dan F1 (11%
maltodekstrin) memiliki berat jenis tinggi (0,74
g/mL). Semakin rendah rasio seduhan kopi
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mangrove maka nilai berat jenis semakin
menurun. Hasil penelitian ini sejalan dengan
penelitian [13] karena penambahan
maltodekstrin yang tinggi akan menuruntakn
berat jenis yang dihasilkan. Peningkatan
penggunaan malodekstrin akan mengurangi
berat jenis dari serbuk yang dihasilkan [15].
Penurunan pada berat jenis sangat dipengaruhi
oleh proses cmaltodekstrin yang dapat
menuruntakan kadar air dari bahan. Selain
berfungsi mengikat air, maltodekstrin juga
mampu mengurangi viskositas cairan yang
terbentuk selama proses foam mat drying.
Berkurangnya viskositas tersebut
menghasilkan serbuk dengan struktur yang
lebih ringan, sehingga nilai berat jenis produk
menjadi lebih rendah [16].

0.43+0.01 % 0.42+0.01 3

0.39+0.122

I

F4

Gambar 1. Grafik Uji Berat Jenis
Fig. 1. Graph of Density
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3.2. Daya Larut

Daya larut merupakan jumlah maksimum
zat terlarut yang dapat dilarutkan dalam pelarut
tertentu hingga membentuk larutan yang
homogen [9]. Pengujian pada daya larut dapat
dilakukan dengan melarutkan bubuk ke dalam air,
lalu larutan disaring menggunakan kertas saring.
Nilai dari daya larut dihitung berdasarkan selisih
antara berat awal dan berat akhir, lalu dibagi
dengan berat awal dan dikalikan 100%. Rata-rata
nilai daya larut akibat penambahan maltodekstrin
berada pada kisaran 67,03%—68,05%,
sebagaimana ditunjukkan pada Gambar 2. F6
(Maltodextrin 26%) memiliki daya larut yang
tinggi 68.05% dan F1  (Maltodextrin 11%)
memiliki daya larut yang rendah 67.03%. Pada
sampel yang menggunakan konsentrasi seduhan

100 -
80 A
. 67.03+0.012 67.33+0.19° 67.54 +0.07°
X — N
£ 60 \
E \
2 40 A \
©
[a]
0| \
. N
F1 F2 F3

kopiyang tinggi, terdapat banyak komponen tidak
larut seperti serat dan kompleks fenolik yang
menghambat waktu larut. Sebaliknya,
peningkatan maltodekstrin meningkatkan daya
larut karena sifat hidrofiliknya, peningkatan daya
larut terjadi karena pada saat serbuk instan buah
dilarutkan, gugus hidroksil yang terdapat pada
maltodekstrin berinteraksi dengan molekul air
sehingga mempermudah proses pelarutan.
Semakin banyak gugus hidroksil bebas yang
dimiliki bahan pengisi, semakin tinggi pula
kemampuan produk untuk larut dalam air. Daya
larut yang tinggi menunjukkan kualitas produk
yang lebih baik karena serbuk lebih mudah
terdispersi dan lebih cepat larut selama proses
penyajian, hasil penelitian ini sejalan dengan
penelitian [9].

67.56 +£0.32° 67.89 + 0.05¢ 68.05 + 0.09¢
AR
F4 F5 F6

Gambar 2. Grafik uji daya larut
Fig. 2. Graph of the solubility

3.3. Waktu Larut

Hasil penelitian ditemukan bahwa semua
tingkat perlakuan sesuai dengan SNI 2983: 2014
di mana waktu perendaman serbuk instan kopi
mangrove dengan air dingin kurang dari 180
detik. Waktu larut serbuk instan kopi mangrove
berkisar antara 58,44 detik hingga 76,08 detik.
Grafik batang waktu larut bubuk instan buah
mangrove ditunjukkan pada gambar 3.
Berdasarkan gambar 3, diketahui bahwa F6 (26%
maltodekstrin) memiliki waktu larut yang rendah
(58,44 detik) dan F1 (11% maltodekstrin) memiliki
waktu larut yang tinggi (76,08 detik). Hal ini
terjadi karena semakin tinggi rasio maltodekstrin,
semakin cepat waktu larut bubuk instan buah

mangrove. Semakin besar jumlah maltodekstrin,
semakin cepat waktu larut bubuk instan [3]. Hal
ini serupa juga dinyatakan oleh [13] semakin
tinggi kadar maltodekstrin yang ditambahkan ke
dalam serbuk instan kopi mangrove, semakin
tinggi daya alir dan daya basah bubuk dalam air,
sehingga mempercepat waktu larut. Oleh karena
itu, ketika menggunakan kadar maltodekstrin
rendah, bubuk tidak mudah mengalir dan tidak
mudah sah, sehingga menghasilkan waktu larut
yang singkat. Maltodekstrin memiliki kemampuan
mengikat senyawa hidrofobik serta bersifat

mudah larut dalam air, sehingga dapat
membentuk sistem larutan yang terdispersi
secara homogen. Selain itu, maltodekstrin

mempunyai berat jenis yang rendah, struktur
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molekul yang relatif sederhana, dan kemampuan
mengikat air yang tinggi. Pada saat bubuk instan
dilarutkan, gugus hidroksil yang terdapat dalam
maltodekstrin akan berinteraksi dengan molekul

100

g0 | 76.08+3.72d

C
702£2.727 6694234 be

60

Waktu Larut (Seconds)

F2

air sehingga proses pelarutan berlangsung lebih
cepat. Semakin banyak gugus hidroksil yang
tersedia, semakin tinggi kemampuan bubuk untuk
larut dalam air [17].

62.56+ 3.92 3P

59.85+3.982 5844+2.562

F4

F5

Gambar 3. Grafik Uji Waktu Larut
Fig. 3. Graph of Ddissolving Times

3.4. Kadar Air

Pada produk jenis pangan kadar air
merupakan parameter penting yang dapat
menentukan kualitas produk makanan karena
memengaruhi stabilitas, umur simpan, dan
kualitas produk. Menentukan kadar air pada
serbuk instan buah mangrove dilakukan dengan
metode pemanasan, yaitu menguapkan air yang
terkandung dalam sampel hingga mencapai berat
konstan. Berat yang telah konstan menunjukkan
bahwa seluruh air dalam sampel telah menguap.
Hasil pengujian menunjukkan bahwa rata-rata
kadar air serbuk instan buah mangrove berada
pada kisaran 2,00% hingga 4,64%. Pada gambar 4
menunjukan bahwa kadar air dari sampel F1
adalah 4.64% sebagai tertinggi dan sampel F6
menunjukan kadar air terendah 2%. Hal ini
menjunjukan bahwa perlakuan penambahan
maltodekstrin menyebabkan nilai kadar air
produk cenderung berkurang. Hal ini karena sifat
dari maltodekstrin yang bersifat higroskopis

sehingga kadar air berkurang seiring dengan
penambahan maltodekstrin [13]. Menambahkan
bahwa Hal tersebut terjadi karena maltodekstrin
memiliki gugus hidrofilik yang mampu menyerap
dan mengikat molekul air. Keberadaan lapisan
maltodekstrin pada permukaan serbuk instan
kopi mangrove menyebabkan produk lebih
mudah berinteraksi dengan uap air dari
lingkungan, sehingga kemampuan penyerapan air
oleh serbuk menjadi lebih tinggi [18]. Formula F6
dengan konsentrasi maltodekstrin 26% adalah
formulasi paling ideal untuk menghasilkan serbuk
instan kopi mangrove dengan kualitas terbaik
(berat jenis 0,39g/mL; daya larut 68,05%; waktu
larut 58,44 detik; kadar air 2,56%). Perlu
dilakukan  penelitian lebih  lanjut dalam
pembuatan serbuk instan kopi mangrove dan
maltodekstrin ditinjau dengan metode
pengeringan yang berbeda seperti freeze drying
atau spray drying.
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Gambar 4. Grafik Uji kadar air
Figure 4. Graph of water content

4. KESIMPULAN

Formula F6 dengan konsentrasi
maltodekstrin 26% adalah formulasi paling
ideal untuk menghasilkan serbuk instan kopi
mangrove dengan kualitas terbaik (berat jenis
0,39g/mL; daya larut 68,05%; waktu larut
58,44 detik; kadar air 2,56%). Perlu dilakukan
penelitian lebih lanjut dalam pembuatan
serbuk  instan kopi  mangrove dan
maltodekstrin  ditinjau dengan metode
pengeringan yang berbeda seperti freeze
drying atau spray drying.
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  B e r a t   j e n i s   ( g / m L ) =    ( b e r a t   c a w a n + s a m p e l ) − b e r a t   c a w a n   k o s o n g  V o l u m e   a i r


  D a y a   L a r u t    ( % )           =    ( B e r a t   s a m p e l + b e r a t   s a r i n g a n ) − b e r a t   s a m p e l   a k h i r  b e r a t   s a m p e l   a w a l + b e r a t   s a r i n g a n x 100 %


  K a d a r   a i r  ( % ) =   b e r a t   a w a l   t o t a l −  ( b e r a t   a k h i r − b e r a t   c a w a n )  v o l u m e   c a w a n x 100 %

