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KUTIPAN PASAL 72:
Ketentuan Pidana Undang-Undang Republik

Indonesia
Nomor 19 Tahun 2002 tentang HAK CIPTA

1. Barang siapa dengan sengaja dan tanpa hak melakukan
perbuatan sebagaimana dimaksud dalam Pasal 2 ayat (1)
atau Pasal 49 ayat (1) dan ayat (2) dipidana dengan
pidana penjara masing-masing paling singkat 1 (satu)
bulan dan/atau denda paling sedikit Rp 1.000.000,00
(satu juta rupiah), atau pidana penjara paling lama 7
(tujuh) tahun danfatau denda paling banyak Rp
5.000.000.000,00 (lima milyar rupiah).

2. Barang siapa dengan sengaja menyiarkan, memamerkan,
mengedarkan, atau menjual kepada umum suatu ciptaan
atau barang hasil pelanggaran Hak Cipta atau Hak Terkait
sebagaimana dimaksud dalam ayat 1, dipidana dengan
pidana penjara paling lama 5 (lima) tahun dan/atau denda
paling banyak Rp 500.000.000,00 (lima ratus juta rupiah).
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Kata Pengantar

Dengan mengucapkan puji syukur ke hadirat Allah
Swt. Yang Maha Esa, atas berkat dan rahmat-Nya sehingga
penulis dapat menyelesaikan penyusunan monograf dengan
judul  “Pembuatan Edamame Kering Menggunakan Food
Dehydrator Berputar” .

Buku monograf ini diharapkan dapat menjadi
tambahan referensi bagi para akademisi dan masyarakat
pada umumnya dalam rangka menambah khasanah
pengetahuan tentang diversifikasi produk edamame.

Penulis menyadari bahwa dalam penulisan buku
monograf ini masih banyak kekurangan sehingga saran dan
kritik diterima dengan lapang. Terakhir, semoga monograf
ini memberikan manfaat bagi semua. Aamiin.

Jember, Juli 2021
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PBab 1

PENDAHULUAN

Tabel 1.1 Luas Panen, Rata-rata Produksi,

dan Total Produksi Edamame Menurut Kecamatan
di Kabupaten Jember (2017)

No Kecamatan Luas Panen| Produktivitas | Produksi
(Ha.) (kw.,/Ha.) (Ton)
1. |Kencong 637 24,92 1588
2. |Gumukmas - - -
3. |Puger 21 25,82 53
4. |Wuluhan 49 24,06 118
5. |Ambulu 204 25,39 517
6. |Tempurejo 41 23,47 96
7. |Silo - - -
8. |Mayang - - -
9. |Mumbulsari - - -
10. |Jenggawah 310 24,76 767
11. |Ajung 303 26,21 794
12. | Rambipuji 372 26,99 1003
13. |Balung 514 25,77 1325
14. |Umbulsari 358 27,31 977
15. |Semboro 10 25,58 25
16. |Jombang 1007 26,97 2716
17. |Sumberbaru - - -
18. |Tanggul 552 25,26 1395
19. |Bangsalsari 2981 24,77 7384
20. |Panti - - -
21. |Sukoramb 49 25,37 124
22. | Arjasa - - -
23. |Pakusari - - -
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24. |Kalisat 17 24,68 41
25. |Ledokombo - - -
26. |Sumberjambe - - -

27. |Sukowono - - -

28. |Jelbuk - - -
29. |Kaliwates 100 24,17 241
30. |Sumbersari - - -
31. |Patrang - - -
Tahun 2017 7523,10 25,47 19164
Tahun 2016 10759,60 2047 22027
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Gambar 1.1 Perkembangan Produktivitas Edamame
di Indonesia, 1970 - 2015

Sumber: Kementerian Pertanian Indonesian

Edamame adalah komoditas ekspor utama Kabupaten
Jember. Berdasarkan data jumlah ekspor hasil tanaman
pangan, edamame menempati peringkat 3 besar komoditas
utama ekspor tanaman pangan Indonesia. Meskipun
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demikian volume ekspor edamame mentah dan beku adalah
10 kali lipat dari produk olahan edamame (Kementerian
pertanian, 2019). Harga jual edamame segar lebih rendah
dibandingkan setelah mendapatkan proses pengolahan
pangan. Produk olahan edamame siap konsumsi belum
memasyarakat (Cornelia & Lessy, 2018).

UPT Pengolahan dan Pengemasan Produk Pangan
POLIJE adalah unit usaha dibawah Perguruan Tinggi
Politeknik Negeri Jember (POLIJE) yang mengelola teaching
factory yang bergerak di bidang pengolahan dan pengemasan
makanan di kawasan POLIJE. Teaching factory adalah pabrik
didalam kampus yang ditujukan untuk pengembangan
pendidikan, penelitian, serta pengabdian kepada masyarakat
dari civitas akademika di lingkungan Perguruan Tinggi.

Konsep Teaching Factory didasarkan pada pengetahuan
gagasan segitiga yang menggabungkan pembelajaran
akademik dan praktek industri (Rentzos, Doukas, Mavrikios,
Mourtzis, & Chryssolouris, 2014). Teaching factory bertujuan
utntuk memberikan rekayasa kondisi industri di lingkungan
kampus. Hal tersebut dilakukan dengan maksud memberikan
praktek pembelajaran langsung pada mahasiswa dengan
kondisi mirip industri. Teaching factory juga digunakan
sebagai sarana penelitian kampus.

Unit usaha teaching factory bakery and coffe POLIJE
dibawah UPT. Pengolahan dan Pengemasan Produk Pangan
telah mengkomersialisasi edamame menjadi edamame goreng
menggunakan alat penggorengan vakum. Kekurangan
pengolahan menggunakan penggorengan vakum adalah
menambah jumlah lemak jenuh dalam produk sehingga
kurang baik bagi kesehatan pengkonsumsinya (Wijaya,
Yudiastuti, & Handayani, 2020). Padahal seharusnya edamame
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memberikan efek baik bagi kesehatan karena mengandung
isoflavon sebagai zat anti kanker, serat pangan yang tinggi,
asam folat dan protein yang lebih tinggi dibandingkan dengan
kedelai kuning atau kacang merah yang lebih banyak
digunakan sebagai bahan baku industri pangan di Indonesia.
Sehingga potensi edamame dalam pasar untuk dikembangkan
menjadi berbagai macam produk olahan pangan yang
menyehatkan sebagai sumber pangan prebiotik dan pangan
fungsional sangat besar (Bakri, Suryaningsih, Hariono, &
Hartatik, 2018).

Edamame goreng yang diproduksi UPT pengolahan
dan pengemasan produk pangan POLIJE, sudah mensuplay
30% dari edamame goreng yang dipasarkan di Kabupaten
Jember. Produksi edamame goreng yang dilakukan masih
diproduksi dengan sistem by demand yaitu akan diproduksi
ketika stok sudah kosong. Lambatnya alur penjualan barang,
salah satunya dapat diakibatkan oleh kurangnya nilai
tambah produk yang dihasilkan serta tingginya harga jual
produk. Edamame yang diproduksi oleh UPT Pengolahan
dan Pengemasan Produk Pangan POLIJE adalah Edamame
kualitas ekspor.

Edamame yang tidak lolos kualitas ekspor disebut
dengan edamame afkir yang banyak dijual dipasar
tradisional. Edamame afkir memiliki kualitas nutrisi yang
sama dengan edamame ekspor, perbedannya terletak pada
jumlah biji dalam 1 tangkai vang tidak sesuai standar dan
atau besar serta berat biji yang tidak sesuai dengan standar
ekspor. Jumlah edamame afkir cukup melimpah, dan dapat
dimanfaatkan menjadi berbagai produk olahan edamame.

Edamame kering adalah salah satu produk edamame

hasil pengolahan pasca panen dengan proses hidrasi bahan.




Pendatuduan IE

Karakteristik edamame kering mirip dengan edamame hasil
penggorengan vakum. Edamame kering diproduksi tanpa
tambahan perasa dan minyak sayur sehingga memiliki
kualitas sensori dan nutrisi yang baik. Selain dari
meningkatnya daya simpan, produk edamame kering juga
memiliki nilai tambah yang tinggi (Yudiastuti, Wijaya, &
Handayani, 2021).

Edamame kering dapat dikonsumsi langsung atau diolah
lebih lanjut menjadi tepung edamame (Rentzos, Doukas,
Mavrikios, Mourtzis, & Chryssolouris, 2014). Tepung edamame
selanjutnya dapat diolah Kembali menjadi berbagai macam
produk minuman dan bakeri. Edamame berpotensi digunakan
sebagai pensubsitusi tepung terigu karena kandungan
proteinnya vyang tinggi. Edamame kering diproduksi
menggunakan food dehydrator, bukan menggunakan oven fray.
Hal tersebut dimaksudkan untuk menjaga kualitas dan
kuantitas dari berbagai komponen fitokimia dalam edamame
(Kurniawati, 2015).

Beberapa komponen fitokimia yang penting dalam
edaame adalah isoflavone, saponin, dan sterol. Pengeringan
dengan menggunakan food dehydrator dapat dilakukan pada
suhu dibawah 100°C dengan aliran udara panas sehingga
mengurangi resiko kerusakan komponen bioaktifnya.

UPT Pengolahan dan Pengemasan Produk Pangan
POLIE belum memiliki food dehydrator dengan kapasitas
semi industri untuk memproduksi edamame kering. Melalui
perancang bangunan alat food dehydrator di Teaching Factory
POLIJE, diharapkan edamame kering dapat turut dihasilkan
sebagai produk unggulannya.

=00~
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TINJAUAN PUSTAKA

A. Edamame

Edamamae (Glycine max (L.) Merr) merupakan kedelai
nabati yang dikenal karena nilai gizi dan khasiat medisnya.
Edamame merupakan sumber protein nabati yang sangat
baik, mengandung semua asam amino esensial dan isoflavon
yang lebih tinggi dibandingkan jenis kedelai lainnya (Nill,
Soybean, Council, & Louis, 2016). Edamame dikategorikan
sebagai pangan fungsional sebab memengaruhi setiap fungsi
tubuh yang teridentifikasi secara positif, salah satunya
adalah dapat menurunkan berat badan (Kurniawati, 2015).
Edamame lebih mudah dicerna dibandingkan jenis kedelai
lainnya karena memiliki kadar tripsin inhibitor lebih rendah,
sehingga waktu pemasakannya lebih singkat (Jiang, 2020).
Edamame mengandung 56% protein lebih tinggi dan minyak
kedelai lebih rendah 18% dibandingkan jenis kedelai lainnya.

Meningkatnya kepopuleran edamame sebagai pangan
fungsional, telah meningkatkan permintaan edamame
selama beberapa dekade terakhir. Kesadaran akan
kandungan nutrisi, dan perubahan gaya hidup menuju
makanan yang lebih sehat, mendorong masyarakat dunia
mencari pangan fungsional, salah satunya edamame (Nur,
Lioe, Palupi, & Nuratama, 2018).

Jepang adalah negara dengan konsumsi edamame

paling tinggi dan selama beberapa dekade terakhir, peminat
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edamame menyebar ke Amerika Serikat (AS) dan Timur
Tengah. Impor edamame beku di AS telah meningkat dari
300-500 ton per tahun pada 1980-an menjadi 10.000 ton pada
tahun 2000, dan menjadi 25.000 ton pada tahun 2005, serta
peningkatan konsumsi edamame empat kali lipat di AS antara
tahun 2000 dan 2008 (Soyfoods Association of North America,
2005). Edamame saat ini merupakan makanan kedelai kedua
yang paling banyak dikonsumsi, setelah susu kedelai, di
Amerika Serikat (Soyfoods, 2014). Pada tahun 2013,
diperkirakan Amerika Serikat mengkonsumsi antara 22.700
hingga 27270 ton edamame (Miles, Specialist, Vernon,
Specialist, County, & Specialist, 2018). Peningkatan
permintaan ini diperkirakan akan terus berlanjut karena
konsumen mencari sumber protein yang lebih sehat dan lebih
murah untuk difortifikasikan ke dalam makanan mereka.

Edamame lebih disukai dikonsumsi segar, dijual dalam
bentuk beku, lainnya digoreng vakum untuk dapat
dikonsumsi sebagai camilan sehat. Meskipun demikian,
penggorengan vakum dapat menurunkan sifat fungsional
edamame yaitu hipoglikesemik. Sifat hipoglikesemik adalah
sifat fungsional bahan pangan yang dapat menurunkan
kadar lemak dan gula dalam darah. Sifat hipoglikesemik
edamame dapat lebih baik atau meningkat jika edamame
diolah dengan cara pengeringan menggunakan mesin food
dehydrator.

Metode lain untuk menghasilkan snack edamame
adalah mengolahnya menjadi edamame kering. Snack
edamame kering lebih menyehatkan daripada snack
edamame hasil penggorengan vakum karena dibuat tanpa
tambahan minyak dan komponen fungsional di dalam dapat
lebih terjamin. Pengeringan dapat dilakukan menggunakan
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mesin food dehydrator. Suhu optimum pengeringan
edamame dengan food dehydrator adalah 85°C selama 11
jam (Kurniawati, 2015). Edamame kering dapat dikonsumsi
langsung atau sebagai bahan pangan fortifikasi. Fortifikasi
edamame dilakukan dengan menambahan edamame kering
kedalam sereal atau ditepungkan untuk bahan baku
berbagai produk bakeri, isian bakeri dan makanan penutup
(dessert).

B. Pengeringan Sayuran dan Buah

Pengeringan makanan adalah salah satu metode tertua
untuk mengawetkan. Metode ini merupakan metode
sederhana yang dapat dilakukan selain pengalengan dan

pembekuan. Menurut Taylor, Chavez, & Ledeboer (2007)

pengeringan dapat mengawetkan bahan makanan dengan

cara:

1. Menurunkan kelembapan makanan sehingga bakteri,
ragi, dan jamur tidak dapat tumbuh dan menyebabkan
pembusukan pada makanan.

2. Memperlambat kerja enzim yang dapat menyebabkan

kematangan bahan makanan.

Secara sederhana, mudah dan biaya rendah, pengeringan
sayur dan buah dapat dilakukan menggunakan sinar matahari,
oven, dan dehidrator (Ahmed, Singh, Chauhan, Anjum, &
Kour, 2013). Suhu hangat akan menyebabkan uap air menguap
sehingga kelembapan menurun. Kelembapan rendah
menyebabkan air bergerak lebih cepat dari bahan makanan ke
udara. Aliran udara akan mempercepat pengeringan dengan
menggerakan udara sekitar sehingga air akan lebih cepat

dikeluarkan dari bahan pangan.
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Sayuran dan buah-buahan sebaiknya tidak dikeringkan
menggunakan sinar matahari (Mercer, 2012). Sayuran rendah
gula dan asam, sedangkan buah-buahan tinggi gula dan
asam (Ahmed, Singh, Chauhan, Anjum, & Kour, 2013).
Kedua kondisi tersebut menyebabkan resiko pembusukan
akibat pertumbuhan mikroorganisme. Suhu udara, intensitas
matahari dan kecepatan angin yang fluktuatif membuat
pengeringan dengan sinar matahari tidak disarankan untuk
digunakan. Durasi pengeringan dengan sinar matahari lebih
lama dibandingkan dengan metode lainnya akibat kondisi
berfluktuatif tersebut.

Media yang digunakan dalam  pengeringan
menggunakan sinar matahari adalah wadah nampan yang
terbuat dari besi, kayu, atau plastik. Jika memungkinkan,
dalam pengeringan menggunakan sinar matahari, nampan-
nampan tersebut diletakan dalam rak yang terbuat dari kayu
dan ditutupi menggunakan plastik untuk meningkatkan
suhu dalam rak buatan tersebut. Pelapisan tempat
pengeringan dengan plastik juga dapat menghindarkan
kerusakan oleh burung dan serangga.

Metode pengeringan dengan sinar matahari dapat
dimodifikasi menjadi pengeringan surya (ur-Rehman & Awan,
2012). Modifikasi yang dilakukan adalah melapisi permukaan
nampan dengan alumunium foil dan menambahkan ventilasi
pada rak pengering. Hal tersebut dimaksudkan wuntuk
membantu meningkatkan suhu pengeringan serta membuat
ventilasi untuk meningkatkan sirkulasi udara panas, sehingga
mempercepat waktu pengeringan.

Dehidrator makanan adalah pengering bertenaga listrik
dengan ventilasi dan sirkulasi udara. Dehidrator dirancang
untuk mengeringkan bahan pangan dengan udara panas
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dibawah suhu 100°C dengan cepat (Akharume, Montross,
Vijayakumar, & Adedeji, 2018).

0o~




PBab 3
METODE PENELITIAN

Kegiatan dimulai dengan melakukan survei awal pada
UPT Pengolahan dan Pengemasan Produk Pangan POLIJE
untuk menganalisis peningkatan teknologi penggunaan alat
yang dibutuhkan dalam peningkatan nilai tambah
produknya. Survey dilakukan pada Teaching factory bakery
and coffe POLIJE yang memproduksi berbagai olahan roti,
minuman berbahan dasar kopi serta pengolahan edamame.
Salah satu proposes pengolahan yang dapat ditingkatkan
penggunaan teknologi dan proses pengolahannya adalah
pada pengolahan edamame goreng. Edamame yang diolah
di UPT Pengolahan dan Pengemasan produk Pangan
POLIJE, diproduksi dengan cara digoreng menggunakan alat
penggorengan vakum.

Penggorengan vakum dapat menurunkan sifat fungsional
edamame yaitu hipoglikesemik. Sifat hipoglikesemik adalah
sifat fungsional bahan pangan yang dapat menurunkan kadar
lemak dan gula dalam darah. Sifat hipoglikesemik edamame
dapat lebih baik atau meningkat jika edamame diolah dengan
cara pengeringan menggunakan alat food dehydrator berputar.
Berdasarkan hal tersebut akan dilakukan pengalihan proses
pengolahan  edamame  vyang  sebelumnya  digoreng
menggunakan alat penggoreng vakum menjadi dikeringkan
menggunakan alat food dehydrator berputar. Suhu optimum
pengeringan edamame dengan food dehydrator berputar adalah
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85°C selama 11 jam. Ketebalan lempeng rak food dehydrator
dan tekanan selama proses pengeringan berpengaruh pada
kecepatan pengeringan dan kualitas sensorik edamame kering.
Rancang bangun dan pengadaan food dehydrator berputar
sesuai kebutuhan akan dapat meningkatkan nilai tambah
produk olahan edamame yang dihasilkan oleh UPT.
Pengolahan dan Pengemasan Produk Pangan POLIJE.
Tahapan perencanaan dan pembuatan alat dimulai dari
perancangan alat yang disesuaikan dengan kapasitas
produksi untuk mencapai tingkat efesiensi yang tinggi.
Rancangan alat dibuat dengan bantuan software SolidWorks
2017 dan dibuat kedalam bentuk gambar tiga dimensi seperti
pada Gambar 3.1 di bawah. Perancangan ini dibuat
berdasarkan beberapa faktor seperti pengoperasian dan

pemeliharaan yang mudah serta ukuran perancangan.

Gambar 3.1 Design dan Dimensi awal Food Dehydrator

Pembuatan alat dilakukan kemudian bertempat di
Laboratorium Logam POLIJE. Kegiatan selanjutnya ialah uji
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coba alat di laboratorium dengan bahan edamame segar.
Tahapan kegiatan uji coba dimulai dari pemeriksaan bentuk
fisik sesuai rancangan, pengoperasian, keamanan dan
keselamatan kerja, tekanan, suhu, putaran, lama pengeringan
dan hasil akhir yang dihasilkan.

Pada penelitian ini, perancangan bangun dan
pengadaan food dehydrator dilakukan sesuai kebutuhan akan
dapat meningkatkan nilai tambah produk olahan edamame
yang dihasilkan oleh UPT. Pengolahan dan Pengemasan
Produk Pangan POLIJE.

Perancangan alat disesuaikan dengan kapasitas
produksi untuk mencapai tingkat efesiensi yang tinggi.
Rancangan alat dibuat dengan bantuan software SolidWorks
2017 dan dibuat ke dalam bentuk gambar 3 dimensi.
Perancangan ini dibuat berdasarkan beberapa faktor seperti
pengoperasian dan pemeliharaan yang mudah serta ukuran
perancangan. Kemudian dilakukan pembuatan alat di
Laboratorium Logam POLIJE.

Kegiatan selanjutnya ialah uji coba alat di laboratorium
dengan bahan yang didapat dari mitra berupa edamame
segar. Tahapan kegiatan uji coba dimulai dari pemeriksaan
bentuk fisik sesuai rancangan, pengoperasian, keamanan dan
keselamatan kerja, tekanan, suhu, putaran, lama pengeringan
dan hasil akhir yang dihasilkan.

Objek vyang dijadikan komoditas percobaan dalam
penelitian ini adalah edamame. Edamame kering yang
dihasilkan dalam penelitian merupakan hasil pengembangan
produk baru di teaching factory bakery and coffe POLIJE. Produk
baru pada dasarnya adalah produk tiruan yang sudah ada
dipasar tetapi diinovasi untuk meningkatkan nilai tambahnya
dalam rangka meningkatkan minat masyarakat akan produk
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baru tersebut. Inovasi adalah sesuatu yang harus dilakukan
pada suatu produk untuk memperpanjang umur siklus
produknya agar tetap dapat diminati masyarakat.

Pergeseran gaya hidup masyarakat yang semakin sadar
akan pentingnya kesehatan dan mengkonsumsi pangan
alami yang lebih sehat, mendorong peningkatan konsumsi
makanan dari berbagai sumber protein nabati, salah satunya
edamame. Pengolahan edamame menjadi edamame kering
sebagai snack akan meningkatkan kepraktisan terhadap
konsumsinya.

Sebagai produk pangan nabati yang diunggulkan sifat
fungsionalnya, pengolahannya sebaiknya dilakukan tanpa
penambahan bahan lain untuk memperpanjang umur
simpannya. Berdasarkan hal tersebut, dilakukan perlakuan
awal perbedaan waktu blansing pada edamame untuk
mengetahui penerimaan konsumen terhadap perbedaan
berbagai waktu blansing tersebut.

Perlakuan waktu blansing yang dilakukan dalam
penelitian adalah 5 menit, 10 menit, dan 15 menit yang
dibandingkan dengan kontrol (hasil edamame penggorengan
vakum). Produk edamame tersebut kemudian dianalisis

sensorik dengan uji hedonik dan dianalisis secara deskripsi.

=00~
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A. Food Dehydrator Berputar

Alat pengering Food dehydrator merupakan solusi yang
tepat dalam meningkatkan nilai tambah produk edamame di
Teaching Factory Bakery and Coffe POLIJE. Proses pengeringan
dilakukan secara mekanik dan putaran fray yang dapat
diatur sesuai dengan kebutuhan ataln'_nput dari bahan yang
akan diproduksi. Tray pemutar mempunyai sisi yang
berlubang-lubang, tabung ini dapat berputar karena di
bagian ujung tabung “rdapat pully yang dihubungkan
dengan pully motor. Material yang dipakai untuk tray

pemutar ini adalah stainless steel.

S

[,

i
Gambar 4.1 Food Dehydrator Berputar
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Tabung Dalam

Tabung Dalam memiliki diameter 38 cm dan dapat
memuat 10-15 kg edamame yang akan dikeringkan. Material
yang dipakai untuk tabung tempat pengeringan adalah
stainles steel.

Ran

Rangka terbuat dari besi yang berbentuk pipa balok
dengan cover plat galvanis yang nantinya akan menutupi di
bagian luar dengan ukuran keseluruhan rangka vyaitu
760mm, lebar 600 mm dan tinggi 1002 mm.
Pully

Pully yaitu sejenis lempengan yang berbentuk seperti
roda yang di bagian tengah sisinya agak menjorok ke dalam
yang berfungsi untuk tempat karet atau belt. Perbandingan
rasio pully motor dengan pully tabung pemutar adalah 1 : 4.

Gambar 4.2 Design Puly
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Motor

Motor yang digunakan adalah motor wipro 1 phase, 1
HP, 220/380 volt dan kecepatan max 1500 rpm.

Gambar 4.3 Motor 3 Phase 0,5HP

Inve#r

Inverter yang dipakai dapat menghasilkan output 3
phase dengan listrik 200-230 volt, 2,5 A, 150% dengan
percepatan putaran yang ditunjukan pada layar antara 0-60
Hz, maka perhitungan rpm bertambah menjadi 1800.

Kapasitas alat food dehydrator berputar yang dirancang
dan digunakan dalam penelitian adalah hingga 15Kg
edamame. Daya yang dibutuhkan untuk mengoperasikan
alat adalah 3.000 watt. Kecepatan putar tray alat adalah 10
detik untuk 1 kali putaran tray. Terdapat lima susun tray
dalam alat food dehydrator berputar yang masing-masing
berkapasitas maksimal 5Kg edamame basah. Suhu
maksimum penngoperasian alat adalah 85°C yang
dihasilkan melalui 10 pemanas lampu pijar dengan masing-
masing daya maksimal 100Watt.

Alat dilengkapi dengan termostat yang akan menurun

serta menaikan suhu dalam alat untuk stabil selama proses
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hidrasi bahan (Patent No. 500202006230, 2020). Alas tray
terbuat dari bambu beranyam untuk meningkatkan sirkulasi
udara selama proses hidrasi bahan pangan. Penggunaan alas
tray dengan bahan anyaman bambu dapat meningkatkan
kecepatan pengeringan hingga 30% dibandingkan dengan
bahan aluminum. Keunggulan lain dari penggunaan alas
tray anyaman bambu adalah menghindari kerusakan produk

selama proses hidrasi.

B. Pengembangan Produk Edamame Kering

Inovasi adalah suatu keniscayaan yang harus dilakukan
oleh produsen untuk mempertahankan daur hidup produk
yang diproduksinya. Produk yang tidak diinovasi, suatu saat
dapat hilang tenggelam akibat menurunnya minat pasar
terhadap produk tersebut (Guiné, Ramalhosa, & Valente, 2016).
Inovasi akan berpengaruh pada nilai produk dan perusahaan.
Inovasi baru, akan membentuk atau memperluas segmen pasar
dan portofolio produk, meningkatkan citra produsen dan
produk serta membuka konsumen dan produk lainnya
(Bresciani, 2017).

Inovasi produk pada hakikatnya adalah
mengembangankan produk baru, dapat merupakan produk
hasil modifikasi, produk tiruan pasar, dan produk baru yang
belum ada di pasaran. Secara garis besar, pengembangan
suatu produk baru berlangsung melalui empat tahap yaitu
identifikasi peluang, pengembangan, optimasi, dan
peluncuran produk (Della Corte, Del Gaudio, & Sepe, 2018).

Menurut  Santoro, Vrontis, & Pastore (2017)
keberhasilan produk baru hasil pengembangan dipengaruhi
oleh beberapa faktor, di antaranya:
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Ide atau peluang produk yang unik.
Penelitian pra-pengembangan skala besar.

Pengetahuan pasar yang unggul.

W=

Kolaborasi tim lintas fungsi (manajemen, ilmuwan,

pemasaran dan peluncuran).

Pengetahuan pasar yang unggul dapat membantu
dalam menentukan kualitas mengidentifikasi peluang pasar
(Mahama-Musah, Vanhaverbeke, & Gillet, 2020). Tahap
identifikasi peluang pasar sangat penting, karena identifikasi
yang baik dapat menghasilkan ide pengembang produk
berdasarkan eksplorasi peluang baru yang sesuai untuk
memenuhi kebutuhan konsumen yang belum terpenuhi
(Banovi‘c, Krystallis, Guerrero, & Reinders, 2016; De
Pelsmaeker, Gellynck, Delbaere, Declercq, & Dewettinck,
2015a). Sumber utama dalam menghasilkan ide produk baru
adalah pasar, kondisi perusahaan dan kondisi lingkungan
pasar (Fuller, 2016).

Tren pasar global dapat menjadi tempat yang sangat
baik untuk mengeksplorasi ide produk baru karena
cenderung menyediakan ide-ide produk yang tidak disadari
(Zocchi, Piochi, Cabrino, Fontefrancesco, & Torri, 2020).

Tugas utama pengembang produk baru adalah
mengembangkan produk yang memberikan manfaat yang
diinginkan konsumen sasaran. Mengembangkan produk yang
berpusat pada konsumen melibatkan risiko dan kegagalan
yang besar (Guiné, Ramalhosa, Valente, & 2016; Jagtap, &
Duong, 2019; Santoro, Vrontis, & Pastore, 2017). Menurut Fuller
(2016) resiko pengembagan produk baru di antaranya:

1. Berinvestasi pada produk yang salah sehingga akan

mengalami kegagalan pasar.
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2. Mengabaikan produk baru yang berpotensi sukses, yang
disebut kehilangan peluang,.

Menurut Dijksterhuis (2016) beberapa penyebab
terjadinya kegagalan produk adalah:
1. Kurangnya koordinasi dalam tim yang berkolaborasi
dalam pengembangan produk baru.
kurangnya pemahaman tentang perilaku konsumen
Penelitian yang tidak terbarukan

Kurangnya pengamatan pada perilaku konsumen/ pasar.

SAE S A

Terlalu yakin akan gagasan bahwa produk berkualitas

baik secara otomatis menghasilkan penjualan yang

tinggi.

Peningkatan keberhasilan pengembangan produk baru
dapat dilakukan dengan mempertimbangkan perilaku
konsumen dan ide-ide berbasis pilihan dari pasar global
eksternal (Asioli, Varela, Hersleth, Almli, Olsen, & Nees, 2017;
Cooper, 2019; Costa, & Jongen, 2016; De Pelsmaeker, Gellynck,
Delbaere, Declercq, & Dewettinck, 2015b; Gruji’c, Odzakovi'c,
& Ciganovi'c, 2014). Analisis sensoris merupakan teknik
analisis  penelitian untuk mengidentifikasi  preferensi
konsumen, mendukung hasil pengembangan produk dan
berkontribusi dalam meminimalkan ketidakpastian keputusan
(Simeone, & Marotta, 2010).

Tahap awal pengembangan produk baru adalah tahap
perwujudan ide yang penting dalam proses pengembangan
produk tetapi hasilnya sering bias akibat kesalahan dalam
menghadapi kebutuhan aktual konsumen/pasar (Asioli,
Varela, Hersleth, Almli, Olsen, & Naes, 2017). Keterlibatan
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analisis sensorik dalam penelitian direkomendasikan sebagai
faktor keberhasilan yang penting untuk mengatasi hal
tersebut (Cuny, Petit, & Allain, 2021; Guiné, Ramalhosa, &
Valente, 2016).

Penggunaan teknik lainnya seperti wawancara,
kelompok fokus, observasi perilaku, etnografi dan ukuran
kualitatif lainnya memainkan bagian penting dari proses
untuk menentukan dan mendokumentasikan kebutuhan
konsumen/pasar (Donelan, Chambers, Chambers, Godwin,
& Cates, 2016; Godin, Laakso, & Sahakian, 2020; Pawera,
Khomsan, Zuhud, Hunter, Ickowitz, & Polesny, 2020). Selain
itu, ukuran kuantitatif pemahaman konsumen, sikap,
perilaku, dan emosi yang berkaitan dengan produk
memberikan informasi tambahan yang mungkin penting
untuk membedakan produk berpotensial (Doungtip,
Sriwattana, Kim, 2020; Talavera, & Sasse, 2019).

Alat pengering food dehydrator berputar yang dihasilkan
dalam penelitian ini digunakan untuk menghasilkan produk
baru di feaching factory bakery and coffe POLIJE. Produk baru
yang dimaksud tersebut adalah edamame kering untuk
meningkatkan nilai tambah edamame afkir yang dijual dengan
harga rendah di pasar. Harga edamame afkir di pasar
tradisional adalah Rp10.000 - Rp20.000. Setelah diolah menjadi
edamame kering, harga jualnya akan meningkat menjadi
Rp350.000/Kg (Yudiastuti, Wijaya, & Handayani, 2021).

Sebagai perlakuan awal pada edamame, dilakukan
proses blansing untuk menginaktivasi enzim, mikrooganisme
dan meningkatkan kenampakan edamame kering yang

dihasilkan. Hasil edamame kering dengan berbagai perlakuan

waktu blansing, disajikkan pada Tabel 4.1 di bawah ini.




22' Pembuatan “Edamame 9{?’.’,{!’1{? ‘H’!’fn{;{}mﬁan- Faad %eﬁ&;(ﬂm!ut

Tabel 4.1 Hasil Uji Sensorik Edamame Kering

Pengamatan Blansing
5 menit 10 menit 15 menit
Warna 4,6 3,7 21
Aroma 4,9 3,8 2,0
Rasa 2,7 4,8 2,9
Tekstur 2,1 4,3 2,9

Berdasarkan di atas, nilai kesukaan warna yang paling
diminati oleh panelis agak terlatih adalah pada perlakuan
blansing 5 menit. Nilai kesukaan aroma paling diminati oleh
panelis agak terlatih adalah perlakuan blansing selama 5 menit.
Nilai kesukaan rasa yang paling diminati panelis agak terlatih
adalah pada perlakuan blansing 10 menit. Nilai kesukaan
tekstur (kekerasan) yang paling disukai panelis agak terlatih
adalah perlakuan blansing 10 menit. Nilai hasil skor pengujian
hedonik pada beberapa parameter pengamatan didistribusikan
pada skor yang merata untuk menentukan perlakuan terbaik.

Kriteria penilaian adalah sebagai berikut:

1. Skor 1 jika rentang nilai kesukaan 0 - 1,5
2. Skor 2 jika rentang nilai kesukaan 1,6 - 3
3. Skor 3 jika rentang nilai kesukaan 3,1 - 4,5
4. Skor 4 jika rentang nilai kesukaan 4,6 - 6

Berdasarkan rentang skor penilaian tersebut, dilakukan
penilaian rangking pada dari hasil uji hedonik parameter
pengamatan kualitas edamame kering untuk menentukan

perlakuan yang akan dipilih.
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Tabel 4.2 Hasil Skoring Uji Hedonik Penentuan Perlakuan

Terpilih
Blansin
Pengamatan 5 menit 10 mengit 15 menit
Warna 4 3 2
Aroma 4 3 2
Rasa 2 4 2
Tekstur 2 3 2
Skor Total 12 13 8

Berdasarkan di atas, perlakuan terpilih berdasarkan
analisa hasil skoring adalah perlakuan dengan pra perlakuan
blansing selama 10 menit. Nilai skoring perlakuan tersebut
adalah 13 mengungguli perlakuan edamame kering lainnya.

Pada Tabel 4.3 menunjukkan penampakan dari
edamame kering yang diberikan berbagai perlakuan waktu
blansing yang berbeda-beda dibandingkan dengan kontrol.
Berdasarkan tabel tersebut dapat dilihat bahwa edamame
kering yang diberikan perlakuan awal blansing selama 10
menit mememiliki penampangan yang lebih baik jika
dibandingkan dengan hasil edamame kering perlakuan
lainnya. Edamame dengan perlakuan awal blansing 10 menit
memiliki warna yang paling cerah, hampir mendekati
kontrol (edamame hasil penggorengan vakum). Bagian
dalam edamame kering yang diblansing selama 10 menit
memiliki penampakan bagian dalam yang lebih kering
dibandingkan edamame kering lainnya.
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Tabel 4.3 Daftar Gambar Edamame Kering sesuai Perlakuan

Kontrol

Blansing

Smenit

Blansing 10
menit

Luar

Dalam

Blansing 15
menit
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PENUTUP

Edamame merupakan kedelai sayur dengan keunggulan
hipoglisemik sebagai pangan fungsional Memiliki serat
pangan dan protein yang lebih tinggi dibandingkan dengan
jenis kedelai lainnya. Konsumsi edamame semakin meningkat
selama beberapa dekade seiring dengan meningkatnya
kesadaran masyarakat dunia akan pangan fungsional.
Keunggulan lain edamame adalah harganya lebih rendah
dibandingkan pangan fungsional kacang-kacangan lain
dengan komponen fungsional sejenis.

Indonesia adalah negara pengekspor edamame
terbesar. Jember merupakan wilayah penghasil edamame
kualitas super dengan tujuan ekspor. Selama ini edamame
lebih banyak di ekspor dalam keadaan beku. Belum ada
olahan edamame yang diekspor. Padahal edamame tersebut,
selain dikonsumsi segar oleh negara pengimpor, edamame
juga diolah menjadi berbagai olahan pangan, salah satunya
snack edamame kering.

Pengeringan edamame menjadi edamame kering, dapat
mengurangi kehilangan pasca panen, menjamin ketersediaan
produk sepanjang musim, meningkatkan harga jualnya, nilai
tambahnya, serta dapat mempermudah transportasi ekspor.
Pasar edamame kering ekspor masih belum menjadi pilihan.
Perancangan dan pembuatan alat food dehydrator berputar
dapat menambah diversifikasi produk snack edamame
sehingga meningkatkan nilai tambahnya.

-75-
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Alat food dehydrator berputar yang dihasilkan dalam
penelitian ini memiliki kapasitas maksimal 15 kg edamame
dengan daya 3.000watt, suhu pengeringan 85°C selama
1ljam waktu hidrasi. Kenampakan edamame kering yang
dihasilkan dalam penelitian dibandingkan dengan kontrol
yaitu edamame hasil penggorengn vakum. Sebelumnya
dilakukan analisis sensoris dengan uji mutu hedonik untuk
memiliki waktu blansing sebagai perlakuan awal edamame
untuk memperanjang uur simpannya tanpa tambahan bahan
pengawet. Berdasarkan hasil penelitian, diperoleh bahwa
edamame yang diblansing selama 10 menit memiliki nilai
hedonik yang paling baik dengan kenampakan produk yang
hampir sama dengan edamame hasil penggorengan vakum.
Pada publikasi sebelumnya telah dianalisis nilai tambah
edamame anatar pengolahan menjadi edamame hasil
penggorengan vakum dan edamame kering, didapatkan
bahwa nilai tambah edamame kering hingga 300% lebih
besar dibandingkan nilai tambah edamame ketika diolah
menjadi edamame goreng vakum.

Edamame kering dapat dikonsumsi sebagai snack sehat,
dikonsumsi sebagai sereal bersama biji-bijian atau kacang-
kacangan lainnya, serta dapat diolah lanjut menjadi tepung
edamame. Beberapa penelitian melaporkan bahwa edamame
dapat dijadikan filler dalam pembuatan produk sosis dan
bakso. Penelitian lain menyebutkan bahwa edamame dapat
turut digunakan sebagai subsituen tepung terigu.

Penggunaan edamame sebagai pengganti terigu, dapat
meningkatkan nilai sensorisnya yaitu meningkatkan
penerimaan terhadap warna dan tekstur. Dilihat dari nilai
gizi, produk bakeri yang disubsitusi terigunya dengan

tepung edamame, dapat meningkatnya nilai fungsionalnya
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seperti meningkatkan kandungan oligosakarida, protein,
asam lemak tidak jenuh, serta serat pangan produk yang
dihasilkan. Hasil perhitungan nilai tambah pada publikasi
hasil penelitian yang sebelumnya juga turut dinyatakan
bahwa pengolahan edamame menjadi tepung edamame
dapat meningktkan nilai tambah edamame. Nilai tambah
tepung edamame 700% lebih besar dari edamame
penggorengan vakum dan 40% lebih besar dari edamame

kering yang dihasilkan dalam penelitian ini.
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