2888-Document Text-11828-1-
10-20230331.pdf

y

Submission date: 03-Apr-2023 09:26AM (UTC+0700)

Submission ID: 2054049181

File name: 2888-Document Text-11828-1-10-20230331.pdf (241.6K)
Word count: 3132

Character count: 18363



KNOLOGI PANGAN : Media Informasi dan Kemunikas limiah Teknologi Pertanian Terakreditasi No. 36/E/KPT/2019
bsite: https:jumal yudharta.ac.idiv2/index.php/Teknologi-Pangan \.-"rne 14, No. 1,(2023), Halaman 29-34
Licensed: Creative Commans Attribution 4.0 International License. (CC-BY) p-ISSN: 2087-9679, e-ISSN: 2597-436X

Pengaruh proses pengeringan terhadap sifat fungsional tepung kedelai
Effect of drying process on functional properties of soybean flour

Nita Maria Rosiana ”, Arinda Lironika Suryana ”*, Zora Olivia "’
! Program Studi Gizi Klinik, Jurusan Kesehatan, Politeknik Negeri Jember
*Email korespondensi: arinda@ polije.ac.id

Informasi artikel:
Dikirim: 22/01/2022; disetujui: 15/09/2022; diterbitkan: 31/03/2023

ABSTRACT

Food is not only filling, but is expected to have a positive effect on human health. This
positive effect comes from the functional properties of food ingredients such as
antioxidants and fiber. Antioxidants are to reduce free radicals thereby reducing the
severity of disease and preventing disease. While fiber is to maintain body weight,
prevent obesity, reduce cholesterol, and prevent constipation. Both of these functional
properties are owned by soybeans. Soybeans are converted into flour to make it easier
to use them as food ingredients. In the process of making flour uses a drying process
which greatly affects the functional properties (antioxidant and fiber) of the product.
This study was to determine the effect of the drying process on the functional properties
of sovbeans flour. The drying process used in this study includes drying in the sun,
drying in an oven at a temperature 50°C, 70°C and 100°C. The result showed that the
drying temperature had a significant effect on the moisture content, antioxidant activity
and fiber in soybeans flour. The higher drying temperature gives lower moisture and
antioxidant content of soybeans flour. These soluble fiber, insoluble fiber and total
fiber showed the opposite, that is an increase when the drying temperature was higher.
Drying in an oven at 50°C for 3 hours produces soybeans flour that is accepted with the
characteristic of a fragrant aroma, not clot and yellowish white color.

Keywords: antioxidant activity, drying process, dietary fiber, soybean flour

ABSTRAK

Makanan tidak hanya mengenyangkan, namun diharapkan dapat memberikan efek
positif terhadap kesehatan manusia. Efek positif ini berasal dari sifat fungsional bahan
pangan misalnya antioksidan dan serat. Antioksidan berfungsi untuk meredam radikal
bebas sehingga mengurangi tingkat keparahan penyakit maupun mencegah penyakit.
Sedangkan serat berfungsi untuk menjaga berat badan tubuh, mencegah obesitas,
menurunkan kolesterol, dan melancarkan buang air besar. Kedua sifat fungsional ini
dimiliki oleh kedelai. Kedelai diubah menjadi tepung untuk memudahkan pemanfaatan
menjadi bahan makanan. Pada proses pembuatan tepung menggunakan proses
pengeringan yang sangat berpengaruh terhadap sifat fungsional produk. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh proses pengeringan terhadap sifat fungsional
(antioksidan dan serat) tepung kedelai. Pengeringan yang digunakan pada penelitian ini
meliputi pengeringan dengan sinar matahari, pengeringan dengan oven pada suhu 50°C,
pengeringan dengan oven pada suhu 70°C dan pengeringan dengan oven pada suhu
100°C. Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu pengeringan berpengaruh terhadap
kadar air, aktivitas antioksidan dan serat pada tepung kedelai. Semakin tinggi suhu
pengeringan maka kadar air dan antioksidan tepung kedelai semakin menurun. Data
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serat larut, serat tidak larut dan serat total menunjukkan sebaliknya, yaitu terjadi
kenaikan ketika suhu pengeringan semakin tinggi. Pengeringan dengan oven pada suhu
50°C selama 3 jam menghasilkan tepung kedelai yang mudah diterima dengan
karakteristik aroma harum, tidak menggumpal dan berwarna putih kekuningan.

Kata kunci : aktivitas antioksidan, pengeringan, tepung kedelai, serat pangan

PENDAHULUAN

Perubahan gaya hidup, termasuk
asupan nutrisi yang tidak tepat dan aktivitas
fisikk yang kurang menjadi penyebab
beberapa masalah kesehatan dan hingga
kematian (Plasek et al., 2020). Data Riset
Kesehatan Dasar (Riskesdas) tahun 2018
menunjukkan bahwa 95.5% masyarakat
Indonesia kurang mengonsumsi sayur dan
buah. Selanjutnya ada 33.5% masyarakat
kurang melakukan aktivitas fisik, 293%
masyarakat usia produktif merokok setiap
hari, 31% masyarakat mengalami obesitas
sentral dan 21.8% obesitas terjadi pada
dewasa (Kementerian Kesehatan RI, 2018).
Masalah kesehatan tersebut dapat diatasi
dengan konsumsi pangan fungsional. Pangan
fungsional berpotensi untuk meningkatkan
sistem kekebalan tubuh, mengurangi risiko
masalah kardiovaskular, osteoporosis,
obesitas dan beberapa jenis kanker serta
untuk meningkatkan kesehatan memori dan
kondisi fisik. Pangan fungsional berbentuk
seperti makanan biasa, bukan pil atau
suplemen (Topolska et al., 2021).

Salah satu faktor yang paling penting
untuk meningkatkan konsumsi pangan
fungsional  adalah  pengetahuan  gizi
konsumen. Konsumen dengan tingkat
pengetahuan tertinggi lebih tertarik pada
pangan fungsional yang mengandung
antioksidan atau serat (Ares et al., 2008).
Antioksidan berperan untuk meredam stres
oksidatif sehingga dapat mencegah penyakit
degeneratif, seperti diabetes mellitus dan
komplikasinya, aterosklerosis yang menjadi
sumber penyakit jantung, pembuluh darah
dan stroke serta kanker (Werdhasari, 2014).

Antioksidan pertahanan lini pertama
pada tubuh meliputi superoksida dismutase
(SOD), katalase (CAT), glutathione
reduktase (GR) dan mineral seperti Se, Cu,
Zn dll. Antioksidan pertahanan lini kedua

meliputi  glutation (GSH), vitamin C,
albumin, vitamin E, karotenoid, flavonoid
dll. Antioksidan pertahanan lini ketiga yang
mencakup kelompok kompleks enzim untuk
perbaikan DNA yang rusak, protein yang
rusak, lipid teroksidasi dan peroksida.
Contoh: lipase, protease, enzim perbaikan
DNA, transferase, metionin sulfoksida
reduktase, dll (Valko er al., 2006).
Antioksidan lini kedua tersebut banyak
dijumpai pada buah dan sayur yang dapat
diolah menjadi pangan fungsional. Sebagai
contoh yogurt yang dibuat dari susu sapi
dengan penambahan madu dan sari buah
apel rome beauty ternyata mampu
meningkatkan aktivitas antioksidan hingga
32.83% (Rosiana dan Khoiriyah, 2018).
Bahkan aktivitas antioksidan puding dari
kembang kol dan strawberry dapat mencapai
22923%  (Wadhani et al., 2021).
Antioksidan dari ekstrak buah naga merah
dapat menangkal radikal bebas dan
mencegah peningkatan jumlah makrofag
alveolar pada tikus dipapar asap rokok
(Herdiani dan Putri, 2018).

Selain antioksidan, serat juga berperan
penting untuk menjaga kesechatan tubuh
dengan menjaga berat badan, mencegah
obesitas dan konstipasi, menjaga kadar gula
darah, menjaga tekanan darah dan kolesterol
tubuh, mencegah kanker kolon (Chen er al.,
2018; Merenkova et al., 2020). Serat dapat
diperoleh dari kedelai (3.2%), apel (2,6%),
jagung (2,2%), kelor (8,2%), kacang hijau
(7,5%) (Kementerian Kesehatan RI, 2021).
Berbagai bahan pangan dapat diolah menjadi
berbagai pangan fungsional seperti minuman
jeli sari okra hijau dan jambu biji merah
yang mengandung serat hingga 345%.
Kukis yang berasal dari tepung rumput laut
dan tepung sagu mengandung serat hingga
4.99% (Rehena dan Ivakdalam, 2019).

Antioksidan dan serat dapat diperoleh
dari kedelai yang diolah menjadi pangan
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fungsional. Kedelai dan tepung dapat diolah
menjadi snack bar yang mengandung serat
hingga 12.55% (Cahyani dan Rosiana,
2020). Tepung kedelai dan tepung kulit buah
naga dapat pula diolah menjadi minuman
fungsional yang mengandung serat hingga
1487% dan ICso sebesar 1803. Senyawa
yang memiliki aktivitas antioksidan pada
minuman tepung kedelai dan tepung kulit
buah naga yaitu fenol, flavonoid dan
antosianin (Rosiana et al., 2020, Rosiana, et
al., 2021). Kedelai diubah menjadi tepung
untuk memudahkan pemanfaatan menjadi
bahan makanan. Pada proses pembuatan
tepung menggunakan proses pengeringan
yang sangat berpengaruh terhadap sifat
fungsional produk. Tujuan dari penelitian ini
yaitu  mengetahui  pengaruh  proses
pengeringan terhadap sifat fungsional
(antioksidan dan serat) tepung kedelai.

METODE

Bahan

Bahan untuk pembuatan tepung
kedelai yang digunakan dalam penelitian ini
adalah biji kedelai yang dibeli dari pasar
lokal di Jember dengan karakteristik biji
utuh, ukuran seragam, warna kekuningan
dan tidak pecah.

Alat

Peralatan yang digunakan untuk
pembuatan tepung kedelai meliputi oven
listrik (Kirin), blender (Philip), timbangan,
ayakan 80 mesh dan baskom plastik.
Peralatan analisa yang digunakan meliputi
oven (Memmert), spektrofotometer
(Spektronic), dan water bath (Shibata).

Proses pembuatan

Proses pembuatan tepung kedelai yaitu
600 gram kedelai ditimbang dan dicuci
bersih dengan air mengalir kemudian
ditiriskan. Selanjutnya, ada 4 perlakuan
untuk pengeringan yaitu penjemuran pada
sinar matahari, pengeringan dengan oven
suhu 50° C, 70°C, 100°C. Setelah dijemur
atau dioven, kedelai kemudian disangrai
dengan api kecil selama 2 menit kemudian

kedelai dihaluskan dengan blender lalu
diayak dengan ayakan B0 mesh. Tepung
kedelai yang sudah jadi disimpan pada
tempat kering dan kedap udara (Suryana,
Rosiana dan  Olivia, 2022). Proses
pembuatan tepung kedelai tersaji pada
Gambar 1.

[ 600 gram Biji Kedelai ]

[ PenEucian J
[ Peririsan J

[ Pengeringan (dengan 4 perlakuan) ]

Penydngmmn + 2 menit

Penghd]usan

v

[ )
[ )
[ Pengayakan 80 mesh ]
[ )

Tepung Kedelai

Gambar 1. Diagram alir pembuatan tepung
kedelai

Metode penelitian

Rancangan yang digunakan yaitu
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 1
faktor yaitu faktor suhu pengeringan.
Pengeringan yang dlgunakan pada pcm-::lltlan
ini meliputi pengeringan dengan sinar
matahari, pengeringan dengan oven pada
suhu SDOC, pengeringan dengan oven pada
suhu 70°C dan pengeringan dengan oven
pada suhu 100°C,

Parameter yang dianalisis yaitu kadar
air, serat dan antioksidan. Analisa kadar air
menggunakan metode oven dengan jumlah
sampel yang digunakan adalah sebanyak 1-2

g (AOAC, 1995). Analisa serat
menggunakan metode enzimatis dan
gravimetri (Asp NG, Schweizer TF,

Southgate DAT, 1992). Analisa aktivitas
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antioksidan dilakukan dengan menggunakan
metode DPPH dengan menggunakan sampel
sebanyak 1 g (Babbar et al., 2014). Data
yang diperoleh dianalisis secara statistik
menggunakan uji one way ANOVA (Analysis
of Variance) dengan taraf signifikan a=5% .
Pengujian  statistik  dibantu  dengan
menggunakan sofiware IBM SPSS Statistics
24.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengeringan  menggunakan  sinar
matahari dan dengan oven suhu 50° C, 70°C,
100°C. Waktu pengeringan dievaluasi.
Pengeringan menggunakan sinar matahari
dilakukan selama 12 jam. Pengeringan
dengan oven suhu suhu 50° C dilakukan
selama 3 jam. Pengeringan dengan oven
suhu 70° C dilakukan selama 25 jam.
Pengeringan dengan oven suhu 100° C
dilakukan selama 1 jam. Semakin tinggi
suhu yang digunakan, semakin singkat
waktu pengeringan (Tabel 1).

Hasil penelitian pada Tabel 1
menunjukkan bahwa metode pengeringan
berpengaruh signifikan terhadap kadar air,
aktivitas antioksidan, serat larut, serat tidak
larut dan serat total tepung kedelai. Kadar air
tepung kedelai terendah pada pengeringan
dengan oven pada suhu 100°C yaitu 8.52%.
Sedangkan kadar air tepung kedelai tertinggi
pada pengeringan dengan menggunakan
metode sinar matahari yaitu 9,15%. Semakin
tinggi suhu pengeringan maka kadar air
semakin rendah. Tren pada penelitian ini
sejalan dengan penelitian Purwanti er al.

pengeringan menyebabkan penurunan kadar
air semakin cepat. Pada suhu yang tinggi
maka laju penguapan air semakin cepat laju
penguapan air semakin kecil atau melambat
karena kadar air dalam bahan sudah
mencapai pada kadar air minimum.

Aktivitas antioksidan pada tepung
kedelai menurun seiring kenaikan suhu
pengeringan. Meski waktu pengeringan
dipersingkat pada suhu lebih tinggi, namun
aktivitas  antioksidan tetap  menurun.
Aktivitas  antioksidan  tertinggi  pada
perlakuan  pengeringan dengan  sinar
matahari yaitu mencapai 47,13%. Sedangkan
aktivitas  antioksidan  terendah  pada
pengeringan dengan oven pada suhu 100°C
yaitu 46,10%. Padahal pada pengeringan
dengan oven di suhu 100°C dilakukan hanya
selama 1 jam. Berbeda dengan pengeringan
dengan sinar matahari yang mencapai 12

jam.  Hal ini menunjukkan bahwa
antioksidan lebih dipengaruhi oleh suhu
pengeringan. Senyawa yang memiliki

aktivitas antioksidan pada tepung kedelai

yaitu fenol, flavonoid dan antosianin.
Kandungan fenol pada tepung kedelai
mencapai 250,33 mg/100g. Kandungan

flavonoid pada tepung kedelai mencapai
476,67 mg/100g. Kandungan antosianin
rendah yaitu hanya 8,00mg/100g. Nilai ICs,
pada tepung kedelai mencapai 18,60
(Rosiana et al., 2021). Antioksidan di dalam
tubuh  berperan untuk meredam stres
oksidatif sehingga dapat mencegah penyakit
degeneratif, seperti diabetes mellitus dan
komplikasinya, aterosklerosis yang menjadi
sumber penyakit jantung, pembuluh darah

(2018)  yaitu semakin tinggi suhu dan stroke serta kanker (Werdhasari, 2014).
Tabel 1. Karakteristik fisik tepung kedelai
Parameter Sinar . Ovenosuhu Ovenosuhu Oven Euhu
matahari 50°C 70°C 100°C
Kadar air (%) 9.15+008" 887+008 8,68+003" 852+003"
Aktivitas antioksidan (%) 47,13 +03% 47,70+0,10° 4650+0,10° 46,10 +0.20°
Serat larut (%) 049+003" 061 +004° 07+002° 086+005"
Serat tidak larut (%) 2454001 2,65+056" 266007 267+0,12°
Serat total (%) 2034004 327+076" 341+003° 347+0,56

Keterangan : Data disajikan rata-rata + standar deviasi
Superskrip menyatakan berbeda nyata pada baris yang sama berdasarkan ANOV A (p<0.05)
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Meski  serat merupakan  jenis
senyawa yang tidak mudah dipengaruhi oleh
suhu pengeringan, namun hasil penelitian
pada Tabel 1 menunjukkan terjadi
peningkatan kandungan serat larut air, serat
tidak larut dan serat total seiring peningkatan
suhu pengeringan. Serat total terdiri dari
serat larut air dan serat tidak larut.
Kandungan tertinggi untuk serat larut air
(0,.86%), serat tidak larut air (2,67%) dan
serat total (347%) terdapat pada perlakuan
suhu pengeringan 100°C. Kandungan serat
yang semakin tinggi juga seiring dengan
penurunan kadar air pada bahan. Kandungan
serat pada tepung kedelai di penelitian ini
lebih rendah dari penelitian Rosiana et al.
(2021) yaitu serat larut air (1,25%), serat
tidak larut air (6,36%), dan total serat
pangan (7,60%). Selain jenis kedelai yang
berbeda, kadar air di tepung kedelai pada
penelitian Rosiana et al. (2021) mencapai
5.02% sehingga kadar serat pada bahan bisa
lebih tinggi.

Contoh serat larut air yaitu gum, inulin
dan pektin. Sedangkan contoh serat tidak
larut air seperti lignin, hemiselulosa, dan
selulosa. Kedua jenis memiliki peran sama
penting untuk dikonsumsi sebanyak 25 gram
per hari. Serat berperan untuk menjaga
kesehatan tubuh dengan menjaga berat
badan, mencegah obesitas dan konstipasi,
menjaga kadar gula darah, menjaga tekanan
darah dan kolesterol tubuh dan mencegah
kanker kolon (Chen et al., 2018; Merenkova
et al.,2020).

KESIMPULAN

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
suhu pengeringan berpengaruh terhadap
kadar air, aktivitas antioksidan dan serat
pada tepung kedelai. Semakin tinggi suhu
pengeringan maka kadar air dan antioksidan
tepung kedelai semakin menurun. Data serat
larut, serat tidak larut dan serat total
menunjukkan sebaliknya, yaitu terjadi
kenaikan ketika suhu pengeringan semakin
tinggi. Kadar air pada pada bahan berkisar
antara 8.,52-9,15%. Aktivitas antioksidan
berkisar antara 46,10-47,13%. Serat larut

berkisar antara 0,49-0,86%. Serat tidak larut
berkisar antara 245-2,67%. Total serat
pangan  berkisar antara = 293-347%.
Pengeringan dengan oven pada suhu 50°C
selama 3 jam menghasilkan tepung kedelai
yang mudah diterima dengan karakteristik

aroma harum, tidak menggumpal dan
berwarna putih kekuningan.
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