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PENDAHULUAN tersebut  merupekan  campuran  dua
} Mym“‘bﬂhm
manis (Zea mays (Warisno,1998).

schingga cukup aman bagi penderitfh  gmpan produk :

tinggi sebesar 10-11%. (Koswarz, 1986). s bulbek,

digunakan sebagai bahan baku jagung bakar merupakan bentuk proscs pengawctan yang
dan sayur maywr, hal itu menunjukkan menckankan pada pengurangan kadar air
dari jagung manis masih kurang sching@a  jebih sedikit Menurut Widodo (2003),
diperiukan  altematif pengolshen laifh.  gplam beotuk bubuk kering. volume dan
misalnys pengolshan jagung manis menjadi  perar susu manis bubuk akan
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bijinya kebanyakan hijau kusam atau hijau
mengkilap, beberapa ada yang berwarna
kuning, coklat dan hitam (Soeprapto, 2001).

Penambahan dekstrin dalam
pembuatan  susu  jagung manis bubuk
bertujuan untuk melapisi komponen flavor
serta meningkatkan jumlah total padatan,
manperbaaf volume, mempercepat proses

(Anonimous, 2000). Fennema (1966),
mengatakan  pemakaian  dekstrin - dalam
jumlah banyak masih diijinkan karena
dd:mnmumliluvwkwmrend&,apdagx
jika digunakan scbagai filler (bahan
pengisi), maka dekstrin akan meningkatkan
berat produk yang dihasilkan. Jika
pemakaian  dekstrin @ sedikit  akan
mpaimba:proeespengmnm

merupakan polisakarida
dmgmbaumlehnlsekitssoooom
menyerupai  glikogen.  Dekstrin - dapat
diperoleh melalui sintesa dari sukrosa oleh
sustu jenis bakleri tertentu dan merupakan
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polimer dari umit-unit D -Glukopiranosa.
Dekstrin terdiri dari rantai dengan ikatan a-
1,6 dan a-1,4 (Winamo,2002).

cepat terdispersi, tidak kental serta lebih
stabil daripada pati. Dekstrin berfungsi
scbagai bahan pengisi (filler) karena dapat
meningkatkan berat produk dalam bentuk
bubuk (Kumalaningsih.dkk., 2005)

Dekstrin merupakan polimer dari D-
glukosa yang merupakan hasil antara
hidrolisis pati. Dekstrin biasanya diperoleh
(Amilase), bentuknya berupa koloid dan
digambarkan sebagai substansi zat dengan
kelas tertinggi menyerupai pati dan kelas
terendah menyerupai gula. Bila terjadi
pemutusan jkatan rantai pada hidrolisis
parsial amilopektin menycbabkan dekstrin
yang terbentuk hampir lebih menycrupai
gula. Sifat-sifat dekstrin antara lain
berwarna kuning atau putih amorphus,
powder (bubuk) atau granular larut dalam air
dan tidak dapat larut dalam alkohol dan
ether (Rugoiyah, 2002)

Selain dekstrin, pada pembuatan
susu jagung manis bubuk juga ditambahkan
Na-CMC yang memberikan stabilitas
lcmmumhdapbahm.kmpu'man
natrium  karboksimetil selulosa scbagai
pengikat air, pengental dan stabilisator
campuran (Winamo, 2002). Pemakaian zat
penstabil (Na-CMC) dalam produk pangan
maksimum 2% (Suhardi, 1998)

Menurut Winamo (2002), Na-
CMC merupakan turunan selulosa yang
digunakan secara luas oleh industri
makanan dan  minuman  untuk
mendapatkan  tekstur  yang  baik.
Penggunaan secara umum dari Na-CMC
dalam minuman dan makanan yang

berbentuk cair ataupun padatan berupa
bubuk dengan konsentrasi penggunaan 2
— 4 ppm. Pada batas penggunaan
tertentu, Na-CMC akan memberikan
tekstur tertentu terhadap bahan, karena



Penelitian ini bertujuan
untuk:mengetahui pengaruh
penambahan dekstrin dan Na-CMC pada
pembuatan susu bubuk jagung manis dan

analisa adalah Aquadest, Petrolium eter,
Kloroform, NSOy, ALO;(Alumina), HCI,
accton, larutan amido black, adsorben
Zeolite, larutan KCI, NaOH, Kalium
ferisianida (KsFe (CN), dan butanol.

Alat yang digunakan untuk proses
pembuatan susu bubuk jagung manis antara
lain :Kabinet dryer, mixer, kain saring,
blender, gelas ukur, timbangan analitik.
Sedangkan alat untuk analisa kimia meliputi
tabung reaksi, labu takar, gelas ukur,
erlenmeyer, cksikator, oven, stopwatch, dan
timbangan.

Rancangan Penelitian
menggunakan rancangan acak lengkap
(RAL) faktorial dari 2 (dua) faktor, dimana
faktor pertama terdiri dari 3 (tiga) level dan
faktor kedua 3 (tiga)level. Masing-masing
perfakuan diulang sebanyak 3 kali.
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HASIL DAN PEMBAHSAN

Kualitas Susu Jagung Manis Bubuk
1. Kadsr Air

Tabel 1. Pengaruh periakuan penambahan dekstrin dan penambahan Na-CMC

terhadap kadar air susu jagung manis bubuk

Periakuan Perizkuan Penambabkan Rata-rata
Penambshan Na-CMC Kadar Air
Dekstrin (%) (%) (%)
10 1 4,6925
10 L5 5,5925
10 5,6683
15 53254
15 LS 6,4003
15 16,7740
20 6,5195
20 1,5 7,6494
20 7,8543
Tabel 1. menunjukkan bahwa mengikat zat-zat yang bersifat hidrofilik dan
semakin tinggi penambahan dekstrin dan merupakan oligosakarida yang mudsh larut
semakin tinggi penambahan Na - CMC dalam air.

maka kadar air akan semakin tinggi. Hal ini
disebabkan karena dekstrin dan Na-CMC
bersifat hidrofilik dan mudah mengikat air,
dekstrin dan Na-CMC maka air yang diikat
akan semakin besar.

Menurut Winamo (2002), dekstrin
merupakan senyawa larut dalam air, mampu
2. Rendemen

Winame (2002), menyatakan bahwa
proses mekanisme CMC sebagai stabilizer
yaitu mula-mula CMC yang membentuk
garam natrium karboksil selulosa akan
terdispersi di dalam air, butir-butir Na-CMC
yang bersifat hidrofilik akan menyerap air.

Tabel 2. Pengaruh periskuan penambshan dekstrin dan pensmbahan Na-CMC
terhadap rendemen susu jagung manis bubuk

Perlaknan Penambahan
Na-CMC

Rats-rata
Rendemen
(%)

13,0589
13,1434
13,2079

16,0644
16,1011
16,2305

20,3770
20,3731
20,9149

Tabel 2. menunjukkan bahwa
semakin tinggi penmambahan dekstrin dan
semakin tinggi penambahen Nz - CMC

maka semakin tinggi pula rendemen yang
dihasilkan. Hal ini disebabkan
jumish dekstrin dan Na-CMC yang



3. Kecepatan Sedimentasi Dispersi

komponen yang ada dalam filtrat olch Na —
CMC akan semakin banyak dan jumiah
rendemen akan meningkat

Tabel 3. Pengaruh periakuan penambahan dekstrin dan penambakan Na-CMC

MMMMMM_;W_L
Periskuan

Penambahan
Dekstrin (%)

Perlakuan Penambahan
Na-CMC

(%)

10
10
10

dmNn.—CMCmpumengihlplﬁymg
terkandung dalam bahan schingga dapat
wwmmmﬁ

Menurut Fennema (1976), Na -
CMC merupakan salah satu hidrokoloid

lebih cepat terdispersi, tidak kental dan lebih
stabil dari pati.



4. Daya Larut
Tabeld4. Pengaruh periakuan peasmbaban dekstrin dan pensmbahan Na- CMC

terhadap daya larut susu jagung maais bubuk

Perlakuan Perlakuan Penambahan Rata-rata
Peaambahan Na-CMC Daya Larut
| Dekstrin (%) (%) (%)
10 1 27,3508
10 15 34,7737
10 2 378349
15 1 38,5188
15 1.5 394196
15 2 43,4861
20 1 46,3552
20 1,5 52,2052
20 2 63,3844
Tabel 4. menunjukkan bahwa Na-CMC maka masa yang dihasilkan
semakin tinggi pesambahsn dekstrin dan semakin manis schingga lebih disukai
semakin tinggi penambahan Na - CMC panelis karena panclis menyuksai rasa manis
maka daya larst akan semakin tinggi pada susu jagung manis bubuk.

merupakan senyawa larut dalem air, mampu
mengikat zat-zat yang bersifist hidrofilik dan
merupakan oligosakarida yang mudah larut
dalam air.

Menurut Potter (1986), Na-CMC
akan terdispersi dalam =i, butir-butir Na-
CMC yang bersifat hidrofilik akan menyerap
air dan menggumpal schingga keadaan
lzrutan lebih konstan.

5. Organoleptik
2. Rasa

Hasil uji organoleptik, j
bahwa  penambehan  dekstrin @ dan
penambahan Na-CMC memberikan tingkat




berwarna putih, tidak berbau dan tidak
beracun.(Shanti, 1998).
c) Aroms

_ Hasil uji organoleptik.

dan Na-CMC memberikan tingkat kesukaan
yang berbeda pada panelis. Semakin tinggi
penambahan dekstrin dan Na-CMC maka
aroma yang dihasilkan disukai panciis.

Hasil uji organoleptik terhadap
aroma susu jagung manis bubuk
hasil rats-rata kesukaan antara 67 — 135,5.
Perlakuan penambahan dekstrin 20% dan
Na-CMC 2% merupakan perlakuan yang
WWMW(BS.S)
sedangkan perlakuan penambahan dekstrin
10% dan Na-CMC 1% mempunyai total
ranking terendah (67). Hal ini disebabkan
karena dekstrin dapat melindungi senyaws
volatil dan senyawa yang peka terhadap
panas dan oksidasi atau lebih stabil terhadap
suhu panas.

Stevens  (1995) mengemukakan
bahwnwdau’mlckddd:sumberbmmk

Perlakuan Perlakuan Rasa Warns Aroms
Penambahan | Penambahan
Dekstrin (%) | Na-CMC (%)
10 1 s1 59 67
10 L5 R4 78 72,5
10 2 93 99,35 91
15 1 75 78,5 89
15 15 93 106 91,5
15 2 1185 1125 111.5
20 1 126 112,5 1215
20 LS 1265 | 1205 | 1205
20 2 133 133,5 135.5
KESIMPULAN DAN SARAN 3,7483%, - karoten 144587 umg/100gr
dan uji organoleptik terhadap wama 1335
Kesimpulan e aroma 135,5
Hasil  penelitian
bahwa hasil perlakuan yang terbaik adalah Saran
pada perlakusn penambehan dekstrin 20 % Perlu dilakukan penelitian lebih

dengan kadar air 7,8543%, rendemen
20,9149%, kecepatan sedimentasi 24048
mm/menit, daya larut 63,3844%, protein

lanjut tentang cara penyimpanan dan
pengemasan susu jagung manis bubuk
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