OPTIMASI PRODUKSI VEGETABLE LEATHER
KEMANGI MENGGUNAKAN KARAGENAN
SEBAGAI BINDING AGENT

TESIS

OLEH:

MICHAEL ADRIAN ISKANDAR
17.13.0003

PROGRAM STUDI MAGISTER TEKNOLOGI PANGAN
UNIVERSITAS KATOLIK SOEGIJAPRANATA
SEMARANG

2020



OPTIMASI PRODUKSI VEGETABLE LEATHER KEMANGI
MENGGUNAKAN KARAGENAN SEBAGAI BINDING
AGENT

OPTIMIZATION OF BASIL VEGETABLE LEATHER
PRODUCTION USING CARAGEENAN AS BINDING AGENT

TESIS

Diajukan kepada
Program Magister Teknologi Pangan Universitas Katolik Soegijapranata
untuk memenuhi persyaratan untuk
memperoleh gelar Magister Teknologi Pangan.

OLEH
Michael Adrian Iskandar
17.13.0003

PROGRAM MAGISTER TEKNOLOGI PANGAN
UNIVERSITAS KATOLIK SOEGIJAPRANATA

2020



HALAMAN PERNYATAAN ORISINALITAS

Yang bertanda tangan di bawah ini:

Nama : Michael Adrian Iskandar

NIM : 17.13.0003

Progdi/Konsentrasi  : Magister Teknologi Pangan/Teknologi Pangan
Fakultas » Teknologi Pertanian

Dengan ini menyatakan bahwa Laporan Tugas Akhir dengan judul Optimasi Produksi
Vegetable Leather Kemangi dengan Menggunakan Karagenan sebagai Binding Agent
tersebut bebas plagiasi. Akan tetapi, bila terbukti melakukan plagiasi maka bersedia

menerima sanksi sesuai dengan ketentuan yang berlaku.

Semarang, 26 Juni 2020
‘Yang menyatakan,




HALAMAN PENGESAHAN

Judul Tugas Akhur: . (Optmasi Produks Vegetable Leather Kemang: Dengan Mengzunakan
Karagenan Sebagar Binding Agent

Diajukan oleh © Michael Adnan [skandar

NIM -1713.0003

Tanggal dizetupm - 26 Juma 2020

Telah setupu olsh

Pembimbing | . Dr. Dra. Alberta Rika Prattwa M.51

Pembimbimg 2 . Dr. Vicfona Knstna Ananme=h 5.7, M 5e,

Pengup | . Dr. I. Chnstiana Retnanme=sih MLP.

Pengup 2 . Dr.Dra. Laksmu Hartayame, M.P.

Ketua Program Stuch . Dr. Dra. Alberta Rika Pratiwn M.51

Dekan . Dr. Robertus Probo Yulianto Nugrahed: 5.TP., M 5c.

Halaman 1m merupakan halaman vang sah dan dapat divenfikast melalm alamat di bawah m.

sintak unika ac id sknipsivenfikasy Tid=1713.0003]



HALAMAN PERNYATAAN PUBLIKASI KARYA ILMIAH
UNTUK KEPENTINGAN AKADEMIS

Yang bertanda tangan di bawah ini:

Nama : Michael Adrian Iskandar
Program Studi : Magister Teknologi Pangan
Fakultas : Teknologi Pertanian

Jenis Karya : Tesis

Menyetujui untuk memberikan kepada Universitas Katolik Soegijapranata Semarang Hak
Bebas Royalti Nonekslusif atas karya ilmiah yang berjudul “Optimasi Produksi Vegetable
Leather Kemangi dengan Menggunakan Karagenan sebagai Binding Agenf” beserta
perangkat yang ada (jika diperlukan). Dengan Hak Bebas Royalti Nonekslusif ini
Universitas Katolik Soegijapranata berhak menyimpan, mengalihkan media/formatkan,
mengelola dalam bentuk pangkalan data (database), merawat, dan mempublikasikan tugas
akhir ini selama tetap mencantumkan nama saya sebagai penulis / pencipta dan sebagai

pemilik Hak Cipta.

Demikian pernyataan ini saya buat dengan sebenarnya.

Semarang, 26 Juni 2020

Yang menyatakan

Michael Adrian Iskandar



OPTIMASI PRODUKSI VEGETABLE LEATHER KEMANGI
MENGGUNAKAN KARAGENAN SEBAGAI BINDING AGENT

ABSTRAK

Vegetable leather merupakan puree sayuran yang dikeringkan. Vegetable leather tidak
dapat dibuat tanpa penambahan karagenan dan gliserol,karena apabila tanpa menggunakan
kedua bahan tersebut, akan diperoleh tekstur yang tidak menyerupai film, rapuh dan mudah
robek. Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan formulasi optimum dari daun
kemangi, tepung karagenan dan gliserol berdasarkan kualitas fisikokimia vegetable leather
kemangi dan aspek sensori yang diaplikasikan pada produk sushi. Variabel bebas yang
digunakan di dalam penelitian ini adalah konsentrasi daun kemangi, konsentrasi kappa
karagenan dan konsentrasi gliserol. Konsentrasi daun kemangi yang digunakan adalah
1,5% dan 3,0% dari total bahan. Konsentrasi kappa karagenan yang digunakan adalah
0,5%, 1,0% dan 1,5% dari total bahan. Konsentrasi gliserol yang ditambahkan sebanyak
0,2% dan 0,4% dari total bahan. Produk vegetable leatherini dibuat dari campuran daun
kemangi, air, karagenan yang dari total bahan dilumatkan dengan menggunakan blender,
kemudian, dikeringkan menggunakan cabinet dryerbersuhu 60°C selama 21 jam. Dalam
penelitian ini, dari 27 formulasi vegetable leather daun kemangi dihasilkan thickness
sebesar 0,04-0,16 mm,tensile strength sebesar 0-7 N/m?, elongation to break sebesar 20-
50%, modulus Young sebesar 0-0,3 MPa, solubilitysebesar 0-9%, L* sebesar 20-100, a*
sebesar(-8)-8, nilai b* sebesar(-10)-8, nilai hue sebesar 80 hingga 120, kadar air sebesar 6-
14% dan dapat meningkatkan skor sensori sushi. Formulasi optimum vegetable leather
kemangi dalam aspek thickness adalah F6-F9, F14-F18, F22-F26. Formulasi optimum
vegetable leather kemangi dalam aspek tensile strength adalah F3-F21. Formulasi
optimum vegetable leather kemangi dalam aspek kadar air adalah F1-F27, Formulasi
optimum vegetable leather kemangi dalam aspek 1Csg adalah F27.

Kata kunci: kemangi, gliserol, karagenan, sensori,vegetable leather.
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OPTIMIZATIONOF BASIL VEGETABLE LEATHER PRODUCTION
USING CARRAGEENAN AS BINDING AGENT.

ABSTRACT

Vegetable leather is dried pureemade from vegetables. Vegetable leather cannot be made
without the addition of carrageenan and glycerol, due to a brittle, firm and easily torn
texture. The purpose of this study is to determine the optimum formulation of basil leaves,
kappa carrageenan and glycerol based on the physicochemical quality of vegetable leather
basil and sensory aspects applied to sushi products. The independent variables used in this
study are basil leaves concentration, carrageenan flour concentration and the glycerol
concentration.The concentration of basil leaves are 1,5% and 3%. The concentration of
carrageenan flour are 0,5%, 1,0% and 1,5% from the total amount of ingredients. The
concentration of glycerol are 0,2% and 0,4% of the total amount of ingredients. This
vegetable leather product is made from mixtures of basil leaves, water, carrageenan
which is crushed using a blender, then heated anddried using a cabinet dryer at 60°C for
21 hours. In this study, 27 basil leaf vegetable leather formulations have been studied. The
thickness value are 0,04-0,16 mm, tensile strength was 0-7 N/m?, elongation to break value
was 20-50%, Modulus Young value was 0-0,3 MPa, the L * value was20-100, the a*
valuewas (-8)-8, the b* value was (-10)-8 and the hue value was80°-120°, moisture content
was 6-14% and it can increase sensory sushi scores. The optimum formulation of basil
vegetable leather in thickness aspect is F6-F9, F14-F18, F22-F26. The optimum
formulation of basil vegetable leather in the aspect of tensile strength is F3-F21. The
optimum formulation of basil vegetable leather in the aspect of water content is F1-F27,
the optimum formulation of basil vegetable leather in the aspect of the 1Cs is F27.

Keywords: basil, glycerol, carrageenan, physical,vegetable leather.
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