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1. Bit Merah

Bit merah mempunyai nama Latin Beta vulgaris L., yang disebut juga beetroot (bahasa Inggris)
dan jun da cai (Bahasa Cina). Bagian tanaman bit merah yaitu daun, tangkai dan umbi dapat
dimanfaatkan sebagai bahan pangan. Bagian umbi bit merah sering diolah sebagai jus atau sup
bit merah, dan ekstraknya sering digunakan sebagai pewarna alami. Bit merah juga memiliki
aktivitas antioksidan yang tinggi. Selain itu, bit merah juga memiliki sifat antimikrobia, anti
kanker dan antiviral. Pigmen utama dalam bit merah disebut betalain yang terdiri dari
betasianin (bewarna merah keunguan) dan betasantin (bewarna kuning jingga). Faktor yang
berpengaruh terhadap stabilitas bit merah adalah pH, suhu dan cahaya. Komposisi bit merah
dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi Bit Merah (100 gram)

Nutrisi Kandungan
Air 8754
Energi 43 Kkal
Lemak 017 g
Protein 1,619
Karbohidrat 9,5 g
Serat 284¢
Potassium 325 mg
Natrium 78 mg
Fosfor 40 mg
Kalsium 16 mg
Magnesium 23 mg
Besi 0,80 mg
Zinc 0,35 mg
Vitamin C 4,9 mg
Vitamin B2 0, 040 mg
Vitamin B6 0, 067 mg
Vitamin A 36 UI

Vitamin E 0, 300 mg
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Folat 109 mg
Niasin 0. 334 mg
Sumber : USDA Nutrition Database (2009)

2. Pengeringan Bahan Pangan

Pengeringan bahan pangan ditujukan untuk mengurangi kadar air hingga mencapai kondisi
dimana mikroorganisme tidak dapat tumbuh. Produk pangan kering akan memiliki umur
simpan yang lebih panjang karena pertumbuhan mikrobia dan aktivitas enzim dapat dihambat.
Setelah pengeringan terjadi penyusutan bahan, sehingga pengemasan dan proses transportasi
menjadi lebih mudah. Beberapa metode pengeringan dapat diaplikasikan, yaitu pengeringan
kabinet, pengeringan semprot, dan pengeringan beku. Namun dalam proses pengeringan perlu
dijaga kualitas dari produk kering karena adanya perubahan sifat asal bahan, serta perubahan
tekstur dan aroma setelah proses pengeringan. Oleh karena itu pemilihan metode pengeringan
dan kondisi proses yang optimum perlu ditentukan. Kondisi proses pengeringan dipengaruhi
oleh suhu pengeringan, kelembaban udara, waktu pengeringan dan perlakuan awal sebelum

pengeringan (seperti penambahan bahan penolong atau drying agent).

3. Pengolahan Serbuk Bit Merah dengan Pengeringan Semprot

Pengubahan bahan cair menjadi serbuk dapat dilakukan dengan menggunakan pengering
semprot (spray dryer). Proses enkapsulasi dapat dilakukan untuk melindungi komponen aktif
dalam bahan pangan selama proses pengeringan semprot. Waktu yang singkat dalam
pengeringan semprot juga bermanfaat untuk meminimalkan kerusahan komponen aktif bahan
pangan selama proses pengeringan. Kendala yang dihadapi dalam pengeringan semprot adalah
terjadinya kelengketan pada dinding pengering semprot apabila bahan cair yang digunakan
mengandung gula. Hal ini juga terjadi dalam pengeringan semprot bit merah. Oleh karena itu
perlu ditambahkan bahan enkapsulat yaitu maltodekstrin.  Maltodekstrin  memiliki berat
molekul yang lebih tinggi daripada gula. Maltodekstrin dapat digunakan untuk menaikkan suhu
glass transition, sehingga kelengketan selama proses pengeringan semprot dapat
diminimalkan. Produk serbuk hasil pengeringan semprot mempunyai kualitas yang baik

apabila setelah proses rehidrasi dapat menyerupai bahan cair awal sebelum proses pengeringan.

Bit merah memiliki kandungan karbohidrat yang rendah namun memiliki kandungan gula yang
tinggi dengan berat molekul rendah seperti fruktosa, glukosa dan sakarosa. Oleh karena itu
dalam proses pengeringan bit merah akan terjadi kelengketan pada dinding spray dryer. Hal

ini dapat menyebabkan pengurangan rendemen produk dan perlunya waktu yang lebih lama



untuk pembersinan dinding spray dryer. Untuk menanggulangi hal ini perlu ditambahkan
maltodekstrin  yang berfungsi sebagai bahan enkapsulan dan bahan pengisi untuk
meningkatkan rendemen. Maltodekstrin  dapat digunakan untuk menghindari terjadinya
kelengketan pada dinding spray dryer. Maltodekstrin juga dapat berfungsi sebagai bahan
enkapsulan untuk melindungi  kerusakan komponen aktif antioksidan dan betalain selama

proses pengeringan.

5. Metode Pengolahan Serbuk Bit Merah dengan Menggunakan Pengeringan Semprot

(Spray Drying)
1. Buah bit merah segar dicuci dan dikupas kulitnya (Gambar 1).

@) (b)
Gambar 1. (a) Bit merah (b) Bit merah yang telah dikupas kulitnya

Buah bit merah diekstrak menggunakan alat juicer
Ekstrak bit merah ditambahkan air dengan rasio air : ekstrak bit merah =1: 2

Asam askorbat ditambahkan dalam larutan hingga pH mencapai 5

o~ W

Maltodekstrin DE 10 ditambahkan sebanyak 60% dari berat larutan yang mengandung
ekstrak bit merah.
6. Larutan dibuat menjadi serbuk (Gambar 2) dengan menggunakan spray dryer
(pengering semprot) pada kondisi proses suhu inlet 150 °C dan suhu outlet 90°C
Diagram alir proses pengolahan serbuk bit merah dapat dilihat pada Gambar 3. Serbuk pewarna
alami bit merah hasil pengeringan semprot dan setelah dilarutkan di air dapat dilihat pada

Gambar 4.



Gambar 2. Serbuk hasil Pengeringan Semprot
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Gambar 3. Diagram Alir Proses Pengolahan Serbuk Bit Merah
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Gambar 4. (a) Serbuk Bit Merah Hasil Pengeringan Semprot
(b) Serbuk Bit Merah yang Telah Dilarutkan di Air

Produk serbuk bit merah dengan penggunaan maltodekstrin sebanyak 60% dari berat ekstrak
bit merah mempunyai karakteristik sebagai berikut :

1. Rendemen yang diperoleh sebesar 36,01%.

2. Aktivitas antioksidan (dinyatakan dalam % inhibition sebesar 86,08%)

3. Intensitas warna yang dinyatakan dalam nilai L* 56,60 dan nilai a* 30,43.

4

Kemampuan pembasahan sebesar 66,44 detik.

Karakteristik serbuk bit merah yang dihasilkan mempunyai aktivitas antioksidan (% inhibition)
sebesar 86.08%, dengan intensitas warna yang baik yaitu nilai a* sebesar 30,43 serta

kemampuan pembasahan 66,44 detik.
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