1. PENDAHULUAN

Dampak pandemi telah membatasi logistik di pasar, telah mengakibatkan
keterlambatan dalam pendistribusian produk pertanian secara efektif ke kelompok
pelanggan yang ditargetkan. Akibatnya produk pertanian yang mudah menjadi busuk,
merugikan industri pertanian. Belajar dari pengalaman tersebut, maka diperlukan
tindakan dalam kondisi yang mendesak untuk mengurangi kerugian. Perlu dilakukan
tindakan yang diambil dengan pendekatan untuk mengubah produk pertanian yang
terkena dampak ke bentuk lain dengan umur simpan yang lama dan penurunan kualitas
yang minimal sebanding dengan bahan segar. Pendekatan yang dapat dilakukan adalah
dengan mengubah produk menjadi bentuk kering atau bubuk, yang dapat digunakan
sebagai bahan makanan atau produk makanan jadi seperti produk roti dan kembang
gula.

Dalam dunia kesehatan, dampak yang ditimbulkan pada masa pandemi sangat
besar, maka perlu dilakukan pencegahan dengan meningkatkan daya tahan tubuh dari
penyakit menular. Salah satunya dengan meningkatkan daya tahan tubuh melalui
konsumsi makanan yang kaya nutrisi[1] [2]. Konsumsi makanan yang kaya vitamin C
seperti jeruk, brokoli, kembang kol, melon, kangkung, kiwi, ubi jalar, stroberi, pepaya,
dan semua buah dan sayuran yang kaya vitamin C sangat dianjurkan. Tidak hanya
vitamin C, vitamin dan antioksidan lainnya juga dibutuhkan. [3] [4].

Di dalam agama Islam juga dianjurkan untuk mengkonsumsi makanan yang
baik. Allah menghendaki manusia di dunia ini untuk mengkonsumsi seluruh makanan
yang telah diberikan Allah di bumi ini, yang halal dan yang baik saja, serta
meninggalkan yang haram. Buah dan sayur merupakan bahan pangan yang
mengandung banyak vitamin, mineral dan serat utama.yang halal selama prosesnya
mengikuti syarat syar'i agama Islam. Pengembangan hidangan halal saat ini sudah
berkembang pesat. Makanan yang halal, yaitu makanan yang diizinkan bagi seorang
Muslim untuk memakannya. Islam menghalalkan sesuatu yang baik-baik [5].
Perkembangan makanan Halal sudah menjalar ke bisnis perdagangan kuliner. Halal
adalah sesuatu yang diizinkan oleh syariat untuk (i) dilakukan, (ii) digunakan, atau (iii)
diusahakan, karena telah terurai tali atau ikatan yang mencegahnya atau tidak
menghindarinya dengan cinta cara memperolehnya, bukan dengan hasil muamalah

yang dilarang [6]



Brokoli (Brassica oleracea L.) merupakan produk pertanian bernilai tinggi
yang mengandung senyawa aktif berkualitas tinggi. Tak hanya brokoli, daunnya juga
mengandung senyawa aktif berkualitas baik [7], namun mudah busuk. Oleh sebab itu
perlu diolah menjadi produk yang memiliki umur simpan yang panjang seperti
pengeringan. Cruciferae (famili Brassicaceae) merupakan sumber antioksidan dan
anti inflamasi alami yang melimpah [8]. Sumber makanan antioksidan dan anti
inflamasi sangat dibutuhkan seperti saat pandemi yang telah terjadi di seluruh dunia.
Selain itu, Cruciferae juga kaya akan serat makanan. Serat pangan memiliki banyak
manfaat bagi kesehatan, salah satunya adalah mengurangi peradangan pada tubuh.
Konsumsi makanan sumber antioksidan dan sifat anti inflamasi dapat meningkatkan
sistem kekebalan tubuh seseorang dan terhindar dari peradangan [9]

Kompleksitas interaksi antara nutrisi dan imunology sangat luas. Secara
keseluruhan cara dan pola asupan makanan (terdiri dari makanan, zat gizi dan senyawa
bioaktif non gizi) mempengaruhi fungsi sistem kekebalan [10]. Bubuk Brokoli
(Brassica oleracea L.) yang dikembangkan dengan kondisi tertentu melalui kombinasi
waktu blansing, proses pengeringan dan digiling dengan ukuran partikel yang tepat dan
dikemas dengan baik akan menghasilkan bubuk yang berkualitas dan dapat digunakan
sebagai bahan makanan yang baik. Asupan makanan sepanjang rentang hidup mulai
dari konsepsi hingga usia tua, telah dihipotesiskan untuk memainkan peran penting
dalam pengembangan, pengelolaan dan pengobatan penyakit menular.

Saat ini, infeksi mikroba, resistensi terhadap obat-obatan antibiotik, telah
menjadi tantangan terbesar yang mengancam kesehatan masyarakat [11]. Karena itu
perlu dilakukan suatu penelitian dengan pengembangkan produk makanan sesuai
dengan syar’i Islam dari alam yang dapat meningkatkan sistem imun tubuh manusia
sebagai suatu tindakan pencegahan terhadap terpapar penyakit menular serta penyakit

degeneratif sebagai akibat perubahan gaya hidup .

Tujuan umum dari penelitian

Memodifikasi hasil pertanian segar berbasis sayur dan buah menjadi produk pangan
halal jadi dengan umur simpan yang lebih lama dengan kualitas yang hampir sama
dengan bahan segar. Selanjutnya sebagai transformasi limbah pertanian menjadi bentuk
kering atau bubuk sebagai bahan pangan potensial yang kaya akan senyawa aktif untuk
meningkatkan sistem imun. Selain itu diharapkan mendapatkan produk makanan yang

mendapatkan sertifikat halal.



Tujuan khusus

Tahun Pertama

1.

Menganalisis kandungan alkohol pada brokoli (Brassica oleracea L.) yang masih

segar dan yang telah dikeringkan

. Menganalisis kandungan serat pangan pada brokoli (Brassica oleracea L.) yang

masih segar dan yang telah dikeringkan

. Menganalisa kandungan vitamin C pada brokoli (Brassica oleracea L.) yang telah

dikeringkan dan yang masih segar

. Menganalisis kandungan vitamin E pada brokoli (Brassica oleracea L.) yang telah

dikeringkan dan yang masih segar

. Menganalisis kandungan vitamin K pada brokoli (Brassica oleracea L.) yang telah

dikeringkan dan yang masih segar.

. Menganalisis kandungan karotenoid pada brokoli (Brassica oleracea L.) yang telah

dikeringkan dan yang masih segar

. Menganalisis kandungan phenol pada brokoli (Brassica oleracea L.) yang telah

dikeringkan dan yang masih segar

. Menganalisis kandungan flavonoid pada brokoli (Brassica oleracea L.) yang telah

dikeringkan dan yang masih segar.

. Menganalisis kandungan aktivitas antioksidan pada brokoli (Brassica oleracea L.)

yang telah dikeringkan dan yang masih segar

10. Menganalisis kandungan antibakteri pada brokoli (Brassica oleracea L.) yang telah

dikeringkan dan yang masih segar

Tahun Kedua

1.

Menganalisis kandungan alkohol pada mie dan roti tawar yang ditambahkan
bubuk brokoli (Brassica oleracea L).

Menganalisis kandungan serat pangan pada mie dan roti tawar yang ditambahkan
bubuk brokoli (Brassica oleracea L).

Menganalisa kandungan vitamin C pada mie dan roti tawar yang ditambahkan
bubuk brokoli (Brassica oleracea L)

Menganalisis kandungan vitamin E pada mie dan roti tawar yang ditambahkan

bubuk brokoli (Brassica oleracea L)



o

Menganalisis kandungan vitamin K pada mie dan roti tawar yang ditambahkan
bubuk brokoli (Brassica oleracea L)

6. Menganalisis kandungan karotenoid pada mie dan roti tawar yang ditambahkan
bubuk brokoli (Brassica oleracea L)

7. Menganalisis kandungan phenol pada mie dan roti tawar yang ditambahkan
bubuk brokoli dan daun brokoli (Brassica oleracea L)

8. Menganalisis kandungan flavonoid pada mie dan roti tawar yang ditambahkan
bubuk brokoli dan daun brokoli (Brassica oleracea L)

9. Menganalisis kandungan aktivitas antioksidan pada mie dan roti tawar yang
ditambahkan bubuk brokoli (Brassica oleracea L)

10. Menganalisis kandungan antibakteri pada mie dan roti tawar yang ditambahkan

bubuk brokoli (Brassica oleracea L)

Manfaat Penelitian

Setiap orang harus memiliki sistem imun yang baik sebagai usaha menangkal
mikroba yang masuk ke dalam tubuh. Salah saru cara yang perlu dilakukan agar sistem
imun terjaga dengan baik yaitu mengkonsumsi makanan yang mengandung serat dan
tinggi antioksidan. Selain itu, makanan halal yang mengandung antibakteri dan anti
mikroba juga dapat dijadikan usaha untuk mempertahankan tubuh dari virus yang
masuk. Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan bahan pangan yang
kaya akan antioksidan, antibakteri dan antimikroba yang dapat ditambahkan pada
produk makanan halal seperti mie, snack dan kerupuk. Selain itu, hasil penelitian ini
dapat dijadikan rujukan tentang mengolah produk makanan halal yang kaya akan gizi
untuk meningkatkan sistem imun tubuh dari tanaman kearifan lokal di Malang Raya.
Hal ini sesuai dengan renstra Lembaga Penelitian Pengabdian kepada Masyarakat
Universitas Negeri Malang yang sedang dikembangkan oleh Pusat Penelitian Halal..

Hasil penelitian yang diperoleh, diharapkan dapat menjadi produk pangan yang
dapat dipasarkan di industri pangan halal sebagai bahan tambahan untuk memperkaya
gizi produk olahan makanan mie dan roti tawar. Penelitian yang dilakukan bersama
dengan perguruan tinggi di luar negeri dapat meninjau kerjasama antara Universitas
Negeri Malang dan Universitas Malaysia Sabah. Setiap anggota peneliti memiliki
peran yang terkait dengan anggota lainnya, sehingga tercipta tata kerjasama dalam

menyelesaikan penelitian,



Keutamaan Penelitian

Penelitian yang akan dilakukan adalah penelitian terapan tentang tanaman
kearifan lokal yang mengandung komponen aktif nutrisi, antioksidan, dan bersifat
antibakteri yang bermanfaat bagi kesehatan. Pembuatan bubuk brokoli dimaksudkan
agar memiliki masa simpan yang panjang dan mudah digunakan. Bubuk brokoli
diharapkan dapat dijadikan sebagai bahan pangan tambahan untuk produk pangan
halal yang sering dikonsumsi masyarakat. Penambahan bubuk brokoli sebagai
fortifikasi akan menghasilkan produk pangan yang kaya akan kompenen aktif dapat
meningkatkan sistem imun. Pola asupan makanan (terdiri dari makanan, zat gizi dan

senyawa bioaktif non gizi) mempengaruhi fungsi sistem kekebalan

2. KAJIAN PUSTAKA
Makanan Halal

Ketentuan syariah tentang makanan, minuman, dan barang halal dan haram
merupakan bagian integral dari ajaran Islam [7]. Makanan halal dan haram juga sudah
menjadi kebutuhan terkait dengan kenyamanan dan keamanan umat Islam sebagai
konsumen terbesar di Indonesia. Kebutuhan ini harus ditegakkan oleh industri halal.
Setiap produsen makanan halal harus memiliki pemahaman dan kesadaran untuk
memastikan produknya halal dengan menerapkan Sistem Jaminan Halal sebagai
penerapan konsep halal dan haram syariah pada makanan dan minuman. Makanan
dianggap halal atau haram dengan melihat keseluruhan rantai makanan [12].
Pelanggaran Sistem Jaminan Halal oleh produsen akan dikenakan tanggung jawab

produk, baik secara hukum maupun moral.

Brokoli

Brokoli telah lama dikonsumsi manusia sebagai sayuran [1]. Kuntum brokoli
memiliki konsentrasi yang lebih tinggi asam amino, glukoraphanin, dan
neoglucobrassicin dibandingkan dengan jaringan lain, sedangkan daun lebih tinggi
pada karotenoid, klorofil, vitamin E dan K, kandungan fenolik total, dan aktivitas
antioksidan. Sulforaphane adalah senyawa antikanker terkenal yang ada di brokoli [13]

Selain itu, brokoli kaya akan klorofil yaitu pigmen hijau. Klorofil,

pigmen hijau penangkap energi matahari untuk reaksi fotosintesis, memiliki
antimutagenik, antioxidant, antivirus, dan aktivitas antikanker [14] [15]. Karotenoid,

pigmen tumbuhan yang meningkatkan penangkapan energi cahaya, juga memiliki



manfaat kesehatan potensial melawan kanker dan gangguan kardiovaskular dan
fotosensitivitas [16] [17]. Brokoli merupakan sayuran yang baik untuk kesehatan
karena aktivitas antioksidan yang kuat dari kandungan fenoliknya yang tinggi.
Senyawa fenolik terdapat pada jaringan tanaman yang memiliki antioksidan,
hepatoprotektif, pelindung fungsi ginjal, analgesik, dan efek anti-inflamasi [18]. Selain
itu juga terdiri dari campuran antioksidan lain termasuk asam askorbat, karotenoid dan
a-tokoferol yang dikenal untuk mencegah timbulnya penyakit kronis [19]. Nutrisi
mineral sangat penting untuk banyak fungsi fisiologis manusia dan vitamin, seperti
vitamin E dan K, larut dalam minyak, dan juga memiliki manfaat penting bagi
kesehatan manusia [20].

Pada sebuah penelitian yang dilakukan dikemukakan bahwa brokoli
merupakan sumber antioksidan alami yang baik [21]. Antioksidan adalah molekul
yang mampu memperlambat atau mencegah oksidasi molekul lain. Oksidasi adalah
reaksi kimia yang mentransfer elektron dari suatu zat ke zat pengoksidasi. Reaksi
oksidasi dapat menghasilkan radikal bebas yang dapat merusak sel. Data dari
Aktivasi Kekebalan Diindolylmethane Center **, 2007, The 3,3'-Diindolylmethane
yang ditemukan di brokoli sangat manjur sebagai modulator dari respon siatem imun
bawaan dengan aktivitas anti-virus, anti-bakteri dan antikanker [22]. Brokoli memiliki
antimikroba, antiinflamasi, dan sifat imunomodulator [23] [24]. Imunomodulator
adalah zat atau substansi yang dapat memodifikasi respons imun ke arah normal
terhadap antigen dari dalam maupun luar tubuh atau benda [25].

Dengan demikian, manfaat nutrisi potensial dari produk sampingan brokoli

mewakili kesempatan untuk meningkatkan pola makan manusia

Nutrisi

Nutrisi adalah ikatan kimia yang dibutuhkan tubuh menjalankan fungsinya
yaitu  energi, membangun dan memelihara jaringan, dan mengatur proses kehidupan
[26]. Nutrisi adalah proses yang dibutuhkan tubuh manusia untuk digunakan
pembentukan energi, menopang kesehatan, pertumbuhan dan fungsi normal setiap
organ memiliki asupan gizi yang baik dengan kebutuhan gizi [27]. Penelitian nutrisi
mempelajari hubungan antara makanan dan minuman pada kesehatan dan penyakit.

Penggunaan nutrisi pada tingkat optimal, yang dikenal sebagai Optimal Daily

Allowance (ODA), telah terbukti dapat mencegah dan mengelola stres oksidatif

sehingga membantu mencegah penyakit kronis. Tingkat optimal ini dapat dicapai jika



jumlah dan komposisi nutrisi yang digunakan tepat. Dalam penanganan penyakit,
penggunaan nutrisi sebagai obat pelengkap dapat membantu efektivitas pengobatan
dan sekaligus mengatasi efek samping pengobatan. Oleh karena itu gizi / gizi sangat
erat kaitannya dengan kesehatan yang optimal dan peningkatan kualitas hidup. Nutrisi
yang berperan sebagai antioksidan dan banyak terdapat pada sayuran adalah vitamin C,
vitamin E dan vitamin K. Selain vitamin, serat pangan merupakan nutrisi yang berperan
dalam kesehatan.

Keluarga tanaman brokoli mengandung turunan asam hidroksinamik, caffeic,
chlorogenic, ferulic, dan synapic serta flavonol (turunan kaempferol, dan turunan
quercetin) [28] [29].  Sayuran Brassica telah dilaporkan sebagai sumber
antimutagen yang baik. Brokoli (Brassica oleracea L.) telah diakui sebagai makanan
nutraceutical karena kandungan senyawa bioaktif yang kaya, termasuk glukosinolat,
polifenol, karotenoid, mineral, dan vitamin, dengan konsentrasi lebih tinggi dibanding
yang sudah tua [8]. Kompleksitas interaksi antara nutrisi dan imunologi sangatlah
luas. Status gizi individu seseorang secara keseluruhan dan pola asupan makanan
(terdiri dari makanan, nutrisi dan senyawa bioaktif non-nutrisi) mempengaruhi fungsi
sistem kekebalan [10].

Antioksidan

Senyawa antioksidan yang ada dalam bahan makanan memainkan peran penting
dalam kehidupan manusia, bertindak sebagai agen pelindung kesehatan. Selain peran
ini, antioksidan adalah salah satu aditif utama yang digunakan dalam lemak dan
minyak. Bahkan dalam industri pengolahan makanan, antioksidan telah digunakan
untuk menunda atau mencegah pembusukan makanan. Rempah-rempah dan tanaman
obat telah mendapat pertimbangan yang cepat sebagai sumber antioksidan yang
bermanfaat melawan berbagai penyakit [30]. Antioksidan telah dianggap sebagai
pendorong terpenting dalam kemajuan dan keberadaan manusia, karena mereka
menanggapi radikal bebas dan kerusakan pada penyakit metabolik dan sindrom terkait
usia pada manusia dan hewan lain [31] [32] Antioksidan dipercaya memainkan peran

yang sangat penting dalam sistem pertahanan tubuh melawan reactive oxygen species
[33]. Setiap zat yang menunda, mencegah atau menghilangkan kerusakan oksidatif

molekul target. Antioksidan merupakan penghambat proses oksidasi, bahkan pada

konsentrasi yang relatif kecil sehingga memiliki fisiologis yang beragam peran dalam



tubuh. Konstituen antioksidan dari bahan tumbuhan bertindak sebagai penangkal
radikal, dan membantu dalam mengubah radikal menjadi kurang reaktif.

Dalam sebuah penelitian yang dilakukan disebutkan bahwa brokoli merupakan
sumber antioksidan alami yang baik [21]. Antioksidan adalah molekul yang mampu
memperlambat atau mencegah oksidasi molekul lain. Oksidasi adalah reaksi kimia
yang mentransfer elektron dari suatu zat ke zat pengoksidasi. Brokoli memiliki
khasiat antimikroba.__Famili tanaman brokoli mengandung turunan hidroksinamik,
caffeic, chlorogenic, ferulic, dan synapic acid serta flavonol (turunan kaempferol, dan
turunan quercetin) [28] [29]. Brokoli juga merupakan sumber senyawa polifenol yang
baik dengan aktivitas antioksidan tinggi, dan dapat memainkan peran penting dalam
pencegahan penyakit yang berhubungan dengan stres oksidatif, seperti penyakit
kardiovaskular dan neurodegeneratif serta kanker [34].

Antibakteri

Infeksi bakteri adalah salah satu penyakit menular yang penting. Lebih dari 50
tahun penelitian ekstensif telah dilakukan untuk mendapat obat antimikroba [35].
Brokoli diketahu memiliki aktivitas antimikroba terhadap bakteri patogen, ragi dan
jamur fitopatogen_[36]. Senyawa bioaktif alami yang berasal dari tumbuhan memiliki
aktivitas antimikroba yang lebih besar daripada konstituen yang dimurnikan [37].
Sayuran Brassicaceae famili brokoli (= Cruciferae) contoh bahan pangan penting di
seluruh dunia teritama di India, Cina, Jepang dan Eropa. Konsumsi brokoli bisa
mencegah penyakit yang disebabkan oleh patogen yang ditularkan melalui makanan.
Lebih lanjut, karena antibakterinya yang kuat
aktivitas, senyawa bioaktif dari brokoli (Brassica oleracea L. var. italica) memiliki

ruang lingkup untuk kemungkinan penggunaan dalam industri makanan.

II. RENSTRA DAN PETA JALAN PERGURUAN TINGGI

Merujuk pada sejumlah kebijakan dan isu strategis, LP2M mempunyai tugas
salah satunya menyelenggarakan KBK pada penelitian di bidang pendidikan, sains,
teknologi, ilmu sosial budaya, dan seni yang temuannya bermanfaat bagi
perkembangan ilmu pengetahuan dan kesejahteraan masyarakat. Universitas Negeri
Malang (UM) sebagai universitas pembelajaran, periode 2016-2020 UM
mengedepankan orientasi keunggulan dalam inovasi pembelajaran dan daya saing.

Penelitian dilakukan oleh para peneliti handal dengan latar belakang di berbagai bidang



keilmuan. Hasil penelitian selain hasil penelitian ilmiah sebagian besar dilaksanakan
dalam bentuk kegiatan pengabdian kepada masyarakat. Penelitian ini sesuai dengan
rencana strategis Universitas Negeri Malang yaitu pemanfaatan keanekaragaman
hayati sebagai fitofarmaka. Universitas Negeri Penelitian ini dimaksudkan untuk
memperkaya produk minuman fungsional yang halal dan bergizi bagi kesehatan

manusia.

Road Map Penelitian

Uji klinis pada
hewan untuk
Pengembangan mempel ajari
produk makanan pengaruh
Halal dengan konsumsi mie
subtitusi bubuk atau roti
Proses brokoli yang terhadap
pengeringan daun kﬂ‘{'i numist dan sistem imun
brokoli dengan ;ﬂ‘l?ﬁdaﬂ serta tubuh
: ersifa
tenolog! antibakteri

pengernng yang

3. METODE PENELITIAN
3.1. Jenis Penelitian

Jenis penelitian ini adalah eksperimen dengan perlakuan alat pengering yang
berbeda yaitu pengeringan melalui sinar matahari dan pengering kabinet. Rancangan
percobaan pada penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL).

Studi pendahuluan akan dilakukan untuk mengidentifikasi brokoli dan daun
brokoli yang terkena dampak. Perlakuan awal yang dibutuhkan yaitu blanching
untuk menonaktifkan enzim. Brokoli dan daun brokoli segar yang dipilih akan diolah
menjadi bentuk kering atau bubuk menjadi bahan pangan. Produk berbentuk bubuk
akan diperkenalkan ke industri bakery atau industri terkait seperti produsen mie nabati

yang sedang populer saat ini.
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Produk makanan akan diproses pada tahun ke dua dan penyesuaian modifikasi
akan ditentukan berdasarkan persentase perolehan kembali hasil, kelayakan teknologi,
dan efektivitas biaya.

Dua bentuk modifikasi diidentifikasi:

1. Produk jadi yang disukai konsumen

a. Mie yang disubtitusi dengan bubuk brokoli dan bubuk daun brokoli

b. Roti tawar yang disubtitusi dengan bubuk brokoli dan bubuk daun brokoli

3.2. Waktu dan Tempat Penelitian

Pengambilan data dilakukan pada bulan Maret-Mei 2021, diawali dengan pengeringan
brokoli dan daun brokoli di Laboraturium Industri Jurusan Teknologi Industri, Fakultas
Teknik, Universitas Negeri Malang. Analisis nutrisi, antioksidan, dan antibakteri
dilakukan di Laboraturium Analisis Kimia Universitas Muhammadiyah Malang dan
analisis antibakteri dilakukan di Laboraturium Mikrobiologi Universitas Negeri
Malang.

3.3 Prosedur Penelitian
Pelaksanaan penelitian dilakukan dalam dua tahun.

Tahun pertama merupakan proses pengeringan brokoli (Brassica oleracea L.)
dan daun brokoli (Brassica oleracea L. ) dengan menggunakan sinar matahari dan
kabinet pengering yang kemudian dianalisis. Analisis yang dilahekan terhadap
kandungan nutrisi pada bubuk brokoli dan daun brokoli meliputi vitamin V, vitamin E,
vitamin K, B-karotein, dan serat makanan. Antioksidan yang dianalisis meliputi
kloropil, phenol, flavonoid, dan aktivitas antioksidan. Selanjutnya analisis antibakteri
pada bubuk brokoli dan daun brokoli.

Tahun ke dua adalah pengolahan dalam bentuk produk mie dan roti yang
ditambahkan dengan bubuk brokoli (Brassica oleracea L.) dan bubuk daun brokoli
(Brassica oleracea L.) yang terpilih. Resep yang digunakan adalah resep standart yang
sudah baku yang kemudian disubtitusi dengan bubuk brokoli (Brassica oleracea L. var.
Italica) dan bubuk daun brokoli (Brassica oleracea L. var. Italica). Produk yang sudah
jadi kemudian dianalisis kandungan nutrisi, antioksidan dan antibakteri. Analisis
yang dilakukan terhadap kandungan nutrisi pada bubuk brokoli (Brassica oleracea L.)
dan daun brokoli (Brassica oleracea L.) meliputi vitamin C, vitamin E, vitamin K,

B-karotein, dan serat makanan. Antioksidan yang dianalisis meliputi kloropil, phenol,
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flavonoid, dan aktivitas antioksidan. Selanjutnya analisis antibakteri pada mie dan roti
yang disubtitusi dengan bubuk brokoli (Brassica oleracea L.) dan daun brokoli

(Brassica oleracea L.).

Analisis Data
1. Ekstraksi sampel untuk penentuan antioksidan dan total fenol (TPC)
Metanol (70%) digunakan untuk ekstraksi sampel dan ekstrak digunakan untuk
TPC dan penentuan antioksidan. 10 g masing-masing sayuran berdaun bubuk
kering, ditambahkan 50 ml metanol (70% v / v) dan didiamkan selama 48 jam
dengan sesekali dikocok. Campuran disaring dan metanol diuapkan pada suhu

45 ° C menggunakan oven.

2. Penentuan kandungan total fenolik (TPC)
TPC diestimasi dengan metode Folin-ciocalteu's. 5 mg yang diekstraksi
dilarutkan dalam 1 ml metanol dan 200 pl larutan dilarutkan dalam 800 pl air
suling. 1 ml sampel dimasukkan ke dalam tabung reaksi dan dicampur dengan 5
ml akuades dan 0,5 ml reagen Folic-Ciocalteu’s. Campuran didiamkan selama 5
menit sebelum penambahan 1,5 ml natrium karbonat (20% b / v) dan volume
dibuat hingga 10 ml dengan air suling. Campuran diinkubasi selama 10 menit
pada suhu kamar dan absorbansi diukur pada 750 nm menggunakan
spektrofotometer UV-Vis. Kandungan fenolik total dihitung dan dinyatakan
sebagai Gallic Acid Equivalent (GAE) ug / mg berat kering sampel dasar.

3. Penentuan Kandungan Flavonoid Total (TFC)
Kandungan flavonoid total diukur dengan uji kolorimetri aluminium klorida. 1
ml sampel yang diekstraksi ditempatkan ke dalam tabung reaksi dan 2 ml air
suling dan 0,15 ml larutan natrium nitrit 5% ditambahkan. Setelah 5 menit,
ditambahkan 015 ml aluminium klorida 10%. Campuran yang dihasilkan
dibiarkan tinggal selama 6 menit sebelum penambahan 1 ml NaOH 1,0M.
Volume campuran dibuat hingga 5 ml dengan akuades dan vortex. Absorbansi
diukur pada 510 nm (spektrofotometer UV-vis) terhadap reagen kosong dan
kandungan flavonoid total dinyatakan sebagai Quercetin Equivalent * QE) mg /

g sampel berat kering.
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4. Penentuan aktivitas antioksidan
A.DPPH (1,1-difenil-2 pikrilhrazil)
B.ABTS (2,2 -azino-bis (3-ethylbenzthiazoline-6-sulphonic)
C. Pengujian FRAP (Potensi antioksidan pereduksi besi)

Tahap Penelitian Tahun Pertama

1. Tahap pertama
Beberapa perlakuan awal akan dipelajari seperti perlakuan blanching. Penelitian
pendahuluan merupakan bahan baku brokoli dan daun berokoli di-blanch dahulu.
Proses blanching dilakukan dengan mencapai karakteristik tertentu yaitu
melembutkan jaringan, menonaktifkan enzim khususnya enzim browning dan
mengurangi beban mikroba. Jadi faktor-faktor tertentu perlu dikontrol seperti ukuran
partikel, waktu blanching untuk memastikan kita mendapatkan tujuan blanching
tetapi dihindari terlalu matang untuk menginaktifkan enzim yang terdapat pada
brokoli dan daun brokoli.

2. Tahap ke dua
Perlakuan pengeringan juga merupakan faktor penting lainnya dimana praktek
pengeringan yang benar akan menghasilkan kualitas serbuk yang lebih baik dengan
senyawa nutraceutical tinggi dan meminimalkan perubahan warna. Beberapa metode
pengeringan dapat dipelajari seperti metode pengeringan dengan sinar matahari dan
pengeringan kabinet.

3. Tahap ke tiga
Penapisan akan dilakukan berdasarkan daya jual dan permintaan konsumen, dan
produksi produk dari kedua bentuk modifikasi tersebut wajib divalidasi kualitasnya
melalui analisis nutrisi, antioksidan dan antibakteri, untuk mendapatkan produk
pangan terbaik dari teknologi paling efektif dengan pertimbangan biaya produksi dan
kualitas produk makanan.

Tahun Pertama



Mangarinslkan brololi dengan sinar
mathsri dan pensering kabinet

kemudian dihali skan memjadi bubulk
brokoli

Tahun Kedua

Mengembanglkan produk mie

dan roti yvang disubtitusi
dengan bubuk brokoli

Meanganalisis matrisi, anticksidan dan
antibaltes bubuk brokoli dan brokoli

SEEERT

Menganalisis nutrisi,
antiok=idan, dan antibakten
mie dam roti vang disubtitusi

dengan bubukbrolkoli

KELUARAN dan TARGET CAPAIAN
Keluaran dari penelitian ini adalah:

1. Artikel yang diterbitkan oleh jurnal bereputasi Scopus Q2

13

D¥idapat bubuk brokoli wang terbaik
dari kandunesan matrisi, antioksidan

dan antibakteri dari teknologi
pangeringan vans berbeds untuk
diaplikasilan ke produl: mis dan roti

Produk mowvasi nie dan roti

subtituel bubuk brokeli kaya
gizi dan kamponen aktif

International Journal of

Food Sciences and Nutrition dengan judul “Analysis of Nutrients and

Antioxidants in Dried Broccoli (Brassica oleracea L.) Powder with Different

Drying Technology in The Halal Food Industry "
2. Artikel yang diajukan pada ICOVET dan/ ICGAB dengan judul “Analysis of the

Alcohol Content in Broccoli (Brassica oleracea L.) Powder as Raw Material for

Halal Food” dan “Analysis of Broccoli Powder (Brassica oleracea L.) Dried

with Different Drying Technologies”.

3. Paten sederhana berupa “Bubuk Brokoli (Brassica oleracea L.) sebagai Bahan

Pangan Kaya Antioksidan”



IV. BIAYA DAN JADWAL

4.1 Rencana Anggaran Biaya
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No Keterangan Jumlah
1 Honorarium 5.100.000,-
2 Pembelian bahan habis 75.580.000,-
3 Perjalanan 29.970.000,-
4 Biaya Non Operasional 6.800.000,-
Jumlah 117.450.000,-

4.2. Jadwal Pelaksanaan

a. Kegiatan
Jenis Kegiatan Tahun pertama bulan ke-
112(3[4(5/6|7|8(9]10|11]12
Tahap Persiapan
Identifikasi bumbu rempah
Analisis Kapasitas Antioksidan
Analisis antioksidan
Analisis antibakteri
Analisa dan pengolahan data
Menyusun Artikel dan Publikasi
Menyusun laporan
1. TUGAS TIM PENELITI
No | Nama Keterangan Tugas
1 | Dr. Dra. Mazarina Devi, M.Si | Ketua Menganalisis kadar gizi
Menyusun lapora
Membuat artikel
2 | Prof. Dr. Heri Pratikto, M.Si | Anggota | Menganalisis pangan halal
dan proses pengolahannya
Dr. Soenar Soekopitojo, M.Si | Anggota 2 Menganalisis kapasitas
antioksidan
3 | Aji Prasetya Wibawa S.T., Anggpota 3 Mempersiapkan dan
M.T.,Ph.D mengamati teknologi
pengering yang digunakan
4 | Dr. Mansoor Abdul Hamid Pakar dari Menganalisis senyawa
Universitas antibakteri
Malaysia Sabah
5 | Rendis Trisnawan Mahasiswa Mengolah Produk bubuk daun

Brokoli
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Volume

Harga Satuan Jumlah
No Uraian Jml Sat (Rp) Harga (Rp)
I Honorarium
Pakar dari LN 4 | hari 900000 3600000
Penganalisis Data paket 1500000 1500000
SUB TOTAL (Rp) 5100000
I Alat Tulis dan Foto Copy
kertas hvs a4 1 rim rim 50000 100000
catridge hitam botol 260000 520000
Catridge Warna botol 275000 550000
Photo copy 600 | lembar 250 150000
Jilid 10 | eks 10000 100000
SUB TOTAL (Rp) 1420000
11 Bahan/Perangkat Penunjang
Eter 10 100.000 1000000
Heksan 10 150.000 1500000
Standard Antioksidan 10 | mg 400000 4000000
Standar Flavonoid 10 | mg 400000 4000000
Standar Vit C ml 300000 1500000
Standard betakaroten mi 250000 1250000
Standar phenol 10 | mg 60000 600000
Standard tannin 5 | ml 500000 2500000
Asetonitril 500 | cc 2500 1250000
Metanol 500 | cc 4500 2250000
KOH 500 | mI 1500 750000
Alkohol p.a 10 | mi 15000 150000
Iso-octane 5 mi 30000 150000
Kertas saring 5 lembar 40000 200000
Kertas pH 2 250000 500000
Asam asetat 2 250000 500000
Kalium iodida 1 550000 550000
Natrium thio sulfat 1 750000 750000
Natrium sulfat anhidrat 1 300000 300000
Kloroform 5 600000 3000000
Gas nitrogen 3 900000 2700000
Petrium eter 1 1050000 1050000
etil asetat 200 | mI 3500 700000
methanol 200 | ml 2500 500000
butanol 200 | ml 2800 560000
asam asetat 1000 | mi 1000 1000000
mayer LP 100 | mI 7000 700000
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bouchardat LP 50 | ml 50000 2500000
DPPH, Kuersetin 5 |ml 2500000 | 12500000
Media Plate Count Agar 1500 | mg 1500 2250000
SUB TOTAL (Rp) | 51160000
v Belanja Bahan Non Operasional
Alat Percobaan di Laboratorium 1 unit 500000 500000
Sewa alat Inkubator 3 set 600000 1800000
Penggunaan alat gelas 2 unit 1250000 2500000
\}Z?Iﬁm HPLC untuk analisis karotein dan 2 ot 500000 1000000
Sewa alat uji organoleptik 100 jam 10000 1000000
Kabinet Dryer
SUB TOTAL (Rp) 6800000
Belanja bahan Pendaftaran
Pendaftaran 1 Conference 2 orang kali 2750000 5500000
Publikasi Jurnal Scopus Q2 kali 17500000 17500000
SUB TOTAL (Rp) 23000000
\Y Belanja Perjalanan
FGD produk bersama pakar di UMS
-Transport pp orang 5000000 10000000
- Penginapan 4 malam room 700000 5600000
- Konsumsi 5 | hari 450000 2250000
Kunjungan ahli ke Malang
- Transport pp 1| orang 4000000 4000000
- Penginapan 5 malam 5| room 700000 3500000
- Transport di Malang 6 | hari 150000 900000
- Konsumsi 6 | hari 20000 120000
Transport ke lapang selama 30 hari oleh 2
orang 30 | orang 120000 3600000
SUB TOTAL (Rp) 29970000
TOTAL (Rp) | 117450000
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