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Abstrak

Bit merah merupakan sumber potensial dari pigmen yang larut air yaitu betanin dalam bentuk
betanidin 5-O-beta-glukosa yang berpotensi sebagai antioksidan. Di dalam bit merah terdapat
pigmen betalain yang memberikan warna merah keunguan sehingga dapat dibuat pewarna
alami untuk pengolahan pangan. Serbuk bit merah memiliki stabilitas yang sempurna dan
karakteristik kelarutan yang baik, kadar airnya rendah sehingga umur simpannya lebih lama.
Salah satu metode pengeringan dalam pembuatan serbuk bit adalah dengan oven drying.
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik serbuk bit merah yang diperoleh
melalui perbedaan suhu pengering oven dan konsentrasi maltodekstrin. Dalam penelitian ini
dilakukan perlakuan pendahuluan perendaman asam sitrat 0,5% dan dalam maltodekstrin
yang berperan sebagai drying agent dengan konsentrasi 0%, 20%, 40%, dan 60%.
Pengeringan bit merah dilakukan di dalam oven dengan suhu 60°C, 70°C, 80°C hingga
mencapai kadar air bit merah <10%. Analisa fisikokimia yang dilakukan adalah pengukuran
bulk density, intensitas warna, kemampuan pembasahan, kadar air dan aktivitas antioksidan
(% inhibition). Serbuk bit merah yang memiliki kualitas terbaik dilihat dari aktivitas
antioksidan tertinggi (84,82%) dan warna dengan nilai a* tertinggi (18,29) didapatkan pada
perlakuan perendaman asam sitrat tanpa maltodekstrin dengan suhu pengeringan 80°C.

Kata kunci: bit merah, maltodekstrin, oven drying

1. PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Pewarna makanan adalah bahan tambahan yang digunakan untuk memperbaiki atau
menambah warna pada makanan supaya terlihat menarik. Warna memang merupakan faktor yang
penting dalam menentukan produk pangan, akan tetapi pewarna sebagai zat tambahan makanan
sekarang telah disalahgunakan. Sekarang ini, banyak produsen pangan yang sering menggunakan
pewarna sintetis yang berbahaya bagi tubuh karena akan menyebabkan racun dalam tubuh, seperti
pewarna Ponceau SX dan Rhodamin B yang menghasilkan warna merah. Pewarna sintetis memang
memberikan keuntungan lebih bagi pelaku produsen karena kestabilan warnanya pada suhu tinggi
berbeda dengan pewarna alami yang penggunaannya kurang stabil dalam segi warna. Dalam hal ini
untuk menggantikan pewarna sintetis yang berbahaya bagi tubuh, potensi dari bit merah sebagai
pewarna merah alami berpeluang besar untuk dikembangkan karena juga berperan sebagai sumber
antioksidan yang dapat ditambahkan dalam produk pangan. Senyawa antioksidan utama yang
terkandung di dalam bit merah adalah senyawa betalain. Senyawa betalain ini merupakan pigmen
yang bersifat larut dalam air dan memiliki 2 kelompok red betasianin dan yellow betaxanthin. Bit
merah dalam bentuk serbuk dapat dihasilkan melalui proses pengeringan. Proses pengeringan bit
merah dapat dilakukan salah satunya dengan metode oven drying. Metode pengeringan ini
memiliki kelebihan yaitu suhu pengeringan dapat diatur dan dipertahankan, tidak bergantung cuaca
dan hampir semua bahan pangan dapat dikeringkan dengan oven. Pengeringan yang cepat
tergantung pada komposisi produk, suhu pengeringan, dan bahan penolong untuk pengeringan
(drying agent). Maltodekstrin merupakan salah satu drying agent yang dapat digunakan karena
memiliki kemampuan untuk menghidrasi molekul struktural pada suatu bahan selama proses
pengeringan. Pengeringan dengan metode oven drying dengan perlakuan pendahuluan perendaman
dalam asam sitrat dan larutan maltodekstrin berpotensi untuk mendapatkan pewarna bit merah
dalam bentuk serbuk yang memiliki kualitas dari segi kandungan antioksidan dan warna yang baik.
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Penggunaan pewarna bit merah dalam bentuk serbuk sangat dibutuhkan karena mempunyai umur
simpan yang relatif lama, praktis penggunaannya, serta mudah distribusinya sehingga menjadi
lebih murah.

1.2 Tinjauan Pustaka
1.2.1 Bit Merah

Bit merah (Beta vulgaris L) atau sering juga dikenal dengan sebutan akar bit merupakan
tanaman berbentuk akar yang mirip umbi-umbian dan berasal dari famili Amaranthaceae. Bit
merah merupakan sumber potensial serat pangan, vitamin dan mineral. Di dalam kandungan bit
merah, vitamin yang potensial adalah asam folat dan vitamin C, sedangkan dilihat dari kandungan
mineralnya adalah berupa mangan, kalium, magnesium, besi, tembaga, dan fosfor. Kandungan
vitamin C yang cukup tinggi membuat bit merah dapat digunakan sebagai sumber antioksidan yang
potensial. Kandungan pigmen pada bit merah, yaitu betasianin diyakini sangat bermanfaat untuk
mencegah penyakit kanker, terutama kanker kolon (usus besar) (Santiago dan Yahia, 2008). Warna
merah dari bit merah dikarenakan adanya anthocyanidin yang dapat melindungi sel membran otak
dan mempermudah penerimaan pesan neurotransmitter. Bit merah mengandung vitamin A, vitamin
B, vitamin C, zat besi, magnesium, mangan, kalium, zink, bioflavonoid, gula murni dan betaine.

Bit merah adalah sumber potensial dari pigmen yang larut air yaitu betanin. Betanin dalam
bentuk betanidin 5-0-beta-glukosa merupakan antioksidan dan pencegah aktif terjadinya induksi
oksigen dan oksidasi oleh radikal bebas dari molekul biologi. Berdasarkan sifat tersebut, pigmen
dalam bit merah telah digunakan sebagai bahan tambahan alami pada makanan danminuman.
Pewarna bit merah dihasilkan dari ekstrak cair bit merah yang terdiri dari berbagaimacam pigmen
yang semuanya termasuk dalam kelas betalain. Betalain terdiri atas dua kelompok yakni red
betasianin dan yellow betaxanthin dimana kedua macam pigmen yang terkandung di dalamnya
memberikan kontribusi terhadap tingginya aktivitas antioksidan pada bit merah. Kemampuan
aktivitas antioksidan bit merah untuk menghambat terjadinya oksidasi oleh radikal bebas disebut
dengan nilai % inhibition. Bit merah memiliki kadar antioksidan tinggi yaitu sekitar 1,98 mmol /
100 gram (Nemzer dkk., 2011).

1.2.2 Drying (Pengeringan)

Drying adalah suatu metode untuk mengeluarkan atau menghilangkan sebagian air dari suatu
bahan dengan cara menguapkan air tersebut dengan menggunakan energi panas. Kelebihan dari
proses pengeringan ini adalah bahan menjadi lebih tahan lama, volume bahan kecil sehingga
memudahkan pengangkatan dan pengepakan, berat bahan menjadi berkurang sehingga
memudahkan pengangkutan. Pengeringan juga mempunyai kekurangan yaitu dapat merusak sifat
dan karakteristik dari bahan yang dikeringkan, seperti contohnya bentuk, sifat-sifat kimiawi,
penurunan mutu. Pengeringan suatu bahan dapat berlangsung dengan baik jika pemanasan terjadi
pada setiap tempat dari bahan tersebut dan vap air dikeluarkan dari seluruh permukaan bahan
tersebut. Faktor-faktor yang mempengaruhi pengeringan terutama adalah luas permukaan bahan,
suhu pengeringan, aliran udara dan tekanan uap di udara (Fellows, 1992).

Metode dalam pengeringan bermacam-macam sesuai dengan alat pengeringan yang dipakai.
Oven dryer adalah alat yang berguna untuk memanaskan atau mengeringkan peralatan
laboratorium, zat-zat kimia maupun pelarut organik, dapat pula digunakan untuk mengukur kadar
air. Oven dryer dapat digunakan sebagai pengering apabila dengan kombinasi pemanas dengan
humidity rendah dan sirkulasi udara yang cukup. Kecepatan pengeringan tergantung dari tebal
bahan yang dikeringkan, dimana penggunaan alat ini untuk skala kecil. Oven dryer yang dipakai ini
terdiri dari beberapa tray serta memiliki sirkulasi udara di dalamnya. Kelebihan dari oven dryer
adalah dapat dipertahankan dan diatur suhu pengeringannya, pengeringan tidak bergantung pada
cuaca, dan lebih praktis cara kerjanya (Judy and Elizabeth,1914).

1.2.3 Drying Agent

Dalam metode pengeringan, penambahan drying agent sangat dibutuhkan karena untuk
mempercepat perpindahan air selama proses pengeringan sehingga waktu pengeringan lebih cepat.
Hal ini disebabkan molekul pada drying agent drying agent memiliki kemampuan menghidrasi
molekul struktural pada suatu bahan yang ada di dalam air (Pangavhane dkk., 1999). Beberapa
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bahan yang dapat berfungsi sebagai drying agent yaitu asam sitrat dan maltodekstrin. Asam sitrat
bersifat sebagai chelating agent, yaitu senyawa yang dapat mengikat logam-logam divalen seperti
Mn, Mg, dan Fe yang sangat dibutuhkan sebagai katalisator dalam reaksi-reaksi biologis, dapat
dihambat dengan penambahan asam sitrat. Asam sitrat dapat berfungsi sebagai pencegah rusaknya
warna dan aroma, pengatur pH, dan pengawet. Pemakaian asam sitrat dalam proses pengeringan
berfungsi menjaga warna alami produk dikarenakan reaksinya yang akan menurunkan pH pada
jaringan produk, sehingga akan mengurangi pembentukan enzymatic browning (Kendall dkk.,
2004).

Maltodekstrin didefinisikan sebagai produk hidrolisis pati yang mengandung a-D-glukosa
unit yang sebagian besar terikat melalui ikatan 1,4 glikosidik dengan DE kurang dari 20. Struktur
molekul maltodekstrin memiliki bentuk spiral sehingga molekul-molekul flavour akan
terperangkap di dalam struktur spiral helix dengan demikian penambahan maltodekstrin akan dapat
menekan kehilangan komponen volatile selama proses pengolahan seperti pengeringan (Endang
dkk., 2010).

2. METODOLOGI
2.2 Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah bit merah, asam sitrat, maltodekstrin,
DPPH, aquades, dan metanol. Peralatan yang digunakan meliputi oven, spektrofotometer, cuvet,
bekker glass, moisture balance, dan chromameter CR-400.

2.3 Metode Penelitian
2.3.1 Persiapan Sampel

Langkah pertama, bit merah dicuci, dikupas kulitnya, dan dipotong menggunakan slicer
sampai terbentuk lembaran. Bit merah kemudian direndam dalam larutan asam sitrat 0,5% selama
10 menit (Kendall dan Sofos, 2003). Bit merah ditiriskan kemudian direndam dalam latodekstrin
dengan konsentrasi 0%, 20%, 40%, dan 60%. (Khin dkk., 2006).

2.3.2 Pembuatan Serbuk Bit Merah

Bit merah yang telah direndam dalam maltodekstrin dikeringkan menggunakan oven dryer
pada suhu 60°C, 70°C, dan 80°C. Proses pengeringan dihentikan bila telah mencapai kadar air
<10%. Bit merah yang telah kering kemudian diblender dan dimesh sehingga didapatkan serbuk bit
merah yang homogen. Serbuk bit merah yang dihasilkan dianalisis meliputi aktivitas antioksidan
dan intensitas warna.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1 Analisa Serbuk Bit Merah

3.1.1 Aktivitas Antioksidan

Berdasarkan Tabel 1, diketahui bahwa penggunaan maltodekstrin dan suhu pengeringan
yang berbeda-beda berpengaruh secara nyata pada aktivitas antioksidan serbuk bit merah. Hasil %
inhibition tertinggi sebesar 84,82% terdapat pada serbuk bit merah dengan perlakuan perendaman
maltodekstrin 0% pada suhu 80°C. Hasil % inhibition terkecil sebesar 47,03% terdapat pada serbuk
bit merah dengan perlakuan perendaman maltodekstrin 60% suhu 60°C akan tetapi hasil ini tidak
berbeda nyata dengan perlakuan perendaman maltodekstrin 60% suhu 70°C dan kontrol pada suhu
60°C.

Lamanya waktu pengeringan merupakan salah satu faktor ekstrinsik yang paling
mempengaruhi aktivitas antioksidan. Menurut teori Wu dkk (2004) pengeringan merupakan salah
satu faktor yang dapat mendestruksi senyawa antioksidan dalam bahan yang dikeringkan.
Berdasarkan hasil penelitian pada Tabel 1 menunjukkan bahwa dengan meningkatnya suhu
pengeringan yang digunakan dalam proses pengeringan menggunakan oven dryer maka aktivitas
antioksidan (% inhibition) dalam serbuk bit merah juga meningkat. Menurut Estiasih dan Sofia
(2009) menyatakan bahwa suhu pengeringan yang lebih tinggi akan menghasilkan pengeringan
yang lebih cepat. Pengeringan yag semakin cepat akan meningkatkan % inhibition pada serbuk bit
merah. Hal ini disebabkan semakin lama proses pengeringan berlangsung, akan semakin
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mendestruksi senyawa antioksidan pada bit merah yaitu pigmen, polyphenol, flavonoid, dan
vitamin C sehingga % inhibition-nya akan menjadi lebih rendah (Utomo, 2013). Hal ini terjadi
pada perlakuan pada suhu 80°C yang memiliki aktivitas antioksidan yang lebih tinggi daripada
suhu 60°C dan 70°C karena waktu yang dibutuhkan lebih singkat.

Tabel 1. Aktivitas Antioksidan (% inhibition) Serbuk Bit Merah

Perlakuan Suhu % inhibition

Kontrol 60°C 47,87 £2.43°

70°C 54,69 +2,12°

80°C 56,19 +1,70°

Asam Sitrat 0,5% + Maltodekstrin 0% 60°C 81,63 +2,29"
70°C 84,16 +1,35%

80°C 84,82 + 1,302

Asam Sitrat 0,5% + Maltodekstrin 20% 60°C 72,17 £1,30°
70°C 73,21 +1,86°

80°C 74,78 +3,23°

Asam Sitrat 0,5% + Maltodekstrin 40% 60°C 61,82 +1,98°
70°C 65,56 +2,89°

80°C 66,23 +2,35°

Asam Sitrat 0,5% + Maltodekstrin 60% 60°C 47,03 +3,41°
70°C 49,40 +237°

80°C 56,09 + 3,34°

Keterangan :

1. Semua nilai yang dicantumkan merupakan nilai rata-rata + standar deviasi.

2. Nilai dengan superscript yang berbeda dalam satu kolom menunjukkan adanya perbedaan yang nyata antar
perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p < 0,05) dengan menggunakan uji Duncan.

Berdasarkan hasil penelitian pada Tabel 1 menunjukkan bahwa dalam suhu pengeringan
yang sama, penggunaan konsentrasi maltodekstrin yang semakin banyak akan menurunkan
aktivitas antioksidan (% inhibition) dalam serbuk bit merah. Pada hasil penelitian, perlakuan
dengan perendaman maltodekstrin 60% memiliki aktivitas antioksidan paling kecil. Menurut
Estiasih & Sofia (2009) hal ini berhubungan dengan semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin yang
ditambahkan, maka aktivitas antioksidan yang terukur semakin rendah. Aktivitas antioksidan
menjadi rendah dikarenakan total padatan dalam suatu bahan, dimana semakin meningkat total
padatan dalam serbuk bit merah maka kadar senyawa antioksidan seperti betalain yang terukur
semakin sedikit. Berdasarkan hasil pengamatan pada perlakuan perendaman dalam asam sitrat
tanpa maltodekstrin membuktikan bahwa perlakuan ini memiliki % inhibition paling tinggi, karena
dengan perendaman asam sitrat berfungsi membantu mempercepat pengeringan dan total padatan
dalam serbuk bit merah ini tidak meningkat.

3.1.2 Intensitas Warna

Berdasarkan hasil penelitian pada Tabel 2 menunjukkan bahwa dalam suhu pengeringan
yang sama, penggunaan konsentrasi maltodekstrin yang semakin banyak akan meningkatkan warna
serbuk bit merah semakin terang. Ini dibuktikan pada hasil penelitian pada perlakuan perendaman
maltodekstrin 60% pada suhu 60°C, 70°C, dan 80°C. Menurut teori Kuntz (1998) hal ini
dikarenakan serbuk maltodekstrin mempunyai karakteristik warna putih sehingga mempengaruhi
warna dari serbuk bit merah yang dapat memudarkan warna merah dari bit tersebut. Maltodekstrin
juga memiliki kemampuan untuk membentuk lapisan di sekitar pigmen warna bit merah sehingga
warna merah yang sedikit lebih terang daripada tanpa perendaman maltodekstrin (Chopda dan
Barret, 2005). Berdasarkan pada hasil penelitian pada Gambar 1, perlakuan perendaman asam sitrat
tanpa perendaman maltodekstrin pada suhu 80°C, didapatkan bahwa warna merah yang
ditunjukkan oleh nilai a* diperoleh nilai yang paling tinggi sebesar 18,29. Perendaman asam sitrat
pada pengeringan bertujuan untuk menjaga warna alami produk. Menurut Kendall dkk (2004),
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asam sitrat mempunyai reaksi yang dapat menurunkan pH pada jaringan produk, sehingga akan
mengurangi pembentukan enzymatic browning dan menginaktifkan enzim polyphenol oxidase yang
dapat menyebabkan perubahan warna. Sedangkan pada perlakuan yang sama dengan suhu yang
berbeda yaitu 60°C dapat dilihat bahwa hasil nilai a* sebesar 16,52 lebih kecil dari suhu 80°C.
Menurut fellows (1990) hal ini disebabkan karena perbedaan suhu berpengaruh terhadap nilai a*
dan pengeringan pada waktu yang lama akan meningkatkan kehilangan dan kerusakan pigmen
dalam bahan.

Tabel 2. Intensitas Warna Serbuk Bit Merah

Perlakuan Suhu L+ Wamzf; khir b
60°C  36,48+0,46"  16,44+1,09° 2,30+0,17%
70°C  36,32+0,54°  16,24+1,17°  2,32+0,04%"
80°C  36,10+0,78*  18,09+0,88%  2,44+0,13°

Asam Sitrat 0,5% + Maltodekstrin 0% 60°C  36,83+0,85"  16,52+1,49°  2,77+0,258
70°C  37,51%0,95°  16,56+1,09°  2,69+0,12
80°C  36,82+0,61" 18,29+0,61°  2,64+0,16"

Asam Sitrat 0,5% + Maltodekstrin 20% 60°C 38,67+£0,57°  12,94+1,65% 1,86+0,25°¢
70°C  38,77+0,51°  14,91+0,99°  2,08+0,26°*
80°C  38,58+1,02° 17,26+0,71°°  1,74+0,22"

Asam Sitrat 0,5% + Maltodekstrin 40%  60°C  40,41+0,55°  12,72+1,09°  2,03+0,43%
70°C  40,04+0,53%  14,0240,62"°  1,1620,21°
80°C 40474085 16,91+0,50“  2,69+0,18"

Asam Sitrat 0,5% + Maltodekstrin 60% 60°C 41,41+1,04° 12,67+1,49* 2,5810,77fg
70°C  41,42+1,12°  13,97+1,09°  2,38+0,37%'
80°C  41,78+0,69° 16,81+0,88°  1,41+0,16™

Keterangan :
1. Semua nilai merupakan nilai rata-rata + standar deviasi
2. Nilai dengan superscript yang berbeda pada tiap baris menunjukkan adanya perbedaan nyata antar

perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% (p < 0,05) dengan menggunakan uji Duncan

=== Asam Sitrat 0,5%+Maltodekstrin 0%

Gambar 1. Intensitas Warna Perlakuan Perendaman Asam Sitrat 0,5 %+Maltodekstrin 0% Suhu 80°C
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4. KESIMPULAN

e Suhu pengeringan oven dryer yang lebih tinggi menghasilkan pengeringan yang lebih
cepat, aktivitas antioksidan (% inhibition) semakin besar, dan intensitas warna merah (nilai a*)
yang lebih tinggi.

e Perendaman dalam maltodekstrin dengan konsentrasi yang semakin tinggi, meningkatkan
kecepatan pengeringan, menurunkan aktivitas antioksidan (% inhibition), meningkatkan bulk
density, dan mencerahkan warna serbuk bit merah (nilai L*).

e Perendaman dalam asam sitrat menghasilkan aktivitas antioksidan (% inhibition) yang
tinggi dan meningkatkan intensitas warna merah (nilai a*) serbuk bit merah.

o Aktivitas antioksidan (% inhibition) tertinggi sebesar 84,82%, intensitas warna merah (nilai
a*) tertinggi sebesar 18,29 semua hasil ini diperoleh pada perlakuan perendaman dalam asam sitrat
0,5% tanpa perendaman dalam maltodekstrin pada suhu 80°C.
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