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Abstrak. Limbah kubis yang berupa daun terluar kubis masih belum dimanfaatkan secara optimal 

meskipun masih layak menjadi sumber makanan yang dapat bermanfaat bagi kesehatan. Pengolahan 

limbah kubis menjadi tepung kubis merupakan inovasi dalam dunia pangan yang dapat digunakan 

sebagai bahan fortifikasi. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui sejauhmana pengaruh variasi 

blansing dan suhu pengeringan terhadap kandungan vitamin C, B1, kadar air, dan sifat organoleptik 

tepung kubis, serta untuk mengetahui kondisi operasi terbaik sehingga dihasilkan kadar vitamin C dan 

B1 yang optimum. Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan acak kelompok. Variabel 

yang dicoba meliputi 2 faktor, yaitu variasi suhu pengeringan (55, 60, 65, 70, 75˚C), dan variasi metode 

blansing: tanpa blansing, blansing air (suhu 75˚C, 20 menit), blansing uap (suhu 75˚C, 20 menit), 

microwave blansing (199,5watt, 5 menit). Hasil penelitian menunjukan bahwa suhu pengeringan dan 

variasi blansing berpengaruh sangat nyata terhadap sifat organoleptik tepung kubis, namun tidak 

berpengaruh nyata terhadap perubahan kadar air, kadar vitamin C, dan kadar vitamin B1 tepung kubis. 

Metode terbaik untuk organoleptik warna adalah blansing air suhu 55˚C; metode terbaik untuk 

organoleptik aroma, tekstur, dan kadar vitamin C adalah tanpa blansing suhu 55˚C; dan metode terbaik 

untuk kadar vitamin B1 dan kadar air adalah microwave blansing suhu 55 ˚C dan blansing air suhu 

75˚C. 

 

Katakunci: Suhu, Blansing, Kubis, Metode, Pengeringan . 

1.  Pendahuluan 

Limbah kubis yang berupa daun – daun terluar kubis dibuang dan belum dimanfaatkan secara optimal 

meskipun masih layak menjadi sumber makanan yang dapat bermanfaat bagi kesehatan [1]. Limbah 

kubis adalah hasil sortir produsen yang mencapai 55,5% dari produk tanaman yang dihasilkan. 

Limbah kubis cenderung memiliki kadar air yang tinggi sehingga perlu dilakukan pengolahan ke 

dalam bentuk lain seperti tepung agar dapat dimanfaatkan secara optimal [2]. 

Kandungan nutrien pada limbah kubis adalah 15,74% bahan kering, 12,49% abu, 23,87% protein 

kasar, 22,62% serat kasar, 1,75% lemak kasar, dan 39,27% bahan ekstrak tanpa nitrogen [3]. 

Kandungan daripada kubis ini sangat banyak, diantaranya seperti vitamin C, vitamin B1, serat, 

mineral, dan masih banyak lagi. Kandungan kubis yang banyak ini yang menyebabkan kubis memiliki 

banyak khasiat yang dapat menjaga kesehatan tubuh, diantaranya adalah dapat melancarkan 

pencernaan, dapat mencegah kanker usus, dapat menghambat pertumbuhan tumor, serta dapat 

membantu dalam proses penurunan berat badan [4]. 

Pengolahan kubis menjadi tepung kubis dapat berfungsi untuk menghambat pertumbuhan mikroba, 

melalui proses pengeringannya sehingga didapatkan tepung kubis dengan kandungan air rendah. 

Akibat pengurangan kadar air pada kubis ini membuat kubis menjadi tahan lebih lama daripada kubis 

segar, selain itu pengolahan menjadi tepung kubis ini juga dapat mengurangi area penyimpanan, dan 

dapat mempermudah pada saat proses transportasi [5]. Selain itu kandungan nutrisi tepung kubis yang 

banyak diharapkan dapat menjadikan tepung kubis suatu alternatif produk yang dapat menarik minat 

melalui pengolahannya menjadi kue (bahan fortifikasi) atau makanan olahan lain. 

Pengolahan kubis menjadi tepung kubis ini dibutuhkan adanya proses pengeringan yang sesuai, karena 

suhu pengeringan yang terlalu tinggi dan terlalu lama dapat merusak kandungan yang terdapat pada 

kubis seperti kandungan vitamin C dan B1, serta dapat merusak fisik dari kubis itu sendiri, seperti 

perubahan pada warna yang mencoklat dan sebagainya. Sehingga untuk mempertahankan tekstur dan 
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warna kubis ini, dilakukan proses blansing sebelum pengeringan [5]. Blansing adalah proses 

penonaktifan enzim alami yang tahan terhadap panas pada buah maupun sayuran. Metode blansing 

yang dapat dilakukan ada beberapa macam, seperti blansing air (perebusan), blansing uap 

(pengukusan), dan blansing microwave [6].  

Faktor – faktor yang harus dipertimbangkan dalam proses blansing diantaranya adalah sifat dari buah 

atau sayuran terutama konduktivitas termal yang dapat ditentukan berdasarkan jenis, varietas, serta 

tingkat kematangan, selain itu faktor lain yang mempengaruhi adalah ukuran dan bentuk produk 

pangan yang akan diproses, serta metode pemanasan dan suhu media untuk blansing. Berdasarkan 

faktor – faktor tersebut, maka setiap bahan memiliki proses blansing, serta kombinasi suhu dan waktu 

blansing yang berbeda. Karena apabila kondisi under blansing (blansing yang terlalu cepat) dapat 

menstimulasi aktivitas enzim yang lebih tinggi dibanding bahan tanpa proses blansing, dan apabila 

kondisi over blansing (proses berlebihan) dapat menyebabkan kehilangan aroma, warna, vitamin, dan 

mineral dari bahan. Sehingga penentuan waktu, suhu dan metode blansing yang tepat perlu dilakukan, 

karena setiap bahan memiliki sifat yang berbeda – beda. Biasanya proses blansing dilakukan pada 

suhu 70 - 100˚C dan waktu 1 – 15 menit [7]. 

Blansing air panas adalah metode sederhana memiliki efisiensi mencapai 60%, namun memiliki 

kekurangan yaitu tidak dapat mengurangi jumlah mikroorganisme, zat gizi yang larut air dan sensitif 

terhadap panas lebih banyak yang hilang. Sedangkan blansing uap panas biasanya dilakukan pada 

suhu 75 – 95˚C dan waktu yang lebih lama dibanding blansing air panas. Sehingga untuk 

mempercepat proses, bahan terlebih dahulu dipotong menjadi ukuran kecil. Kelebihan metode ini 

adalah kehilangan komponen larut air lebih sedikit dibanding blansing air, dan limbah cair yang 

dihasilkan lebih sedikit dibanding blansing air. Sedangkan kekurangannya adalah kehilangan bobot 

bahan lebih besar dibanding blansing air, pemanasan yang tidak merata apabila terdapat penumpukan 

bahan pada konveyor. Blansing gelombang mikro masih jarang digunakan. Kekurangan metode ini 

adalah biaya operasional yang lebih tinggi dibanding metode lain. Keberhasilan proses blansing ini 

ditentukan oleh waktu banding, jumlah bahan yang diproses, dan juga daya yang digunakan. 

Keuntungan dari metode ini yaitu menurunkan jumlah mikroorganisme dan kehilangan nutrisi dapat 

diminimalisir [7]. 

Metode blansing yang berbeda dapat berpengaruh berbeda terhadap hasil proses pembuatan tepung 

kubis, selain itu penggunaan suhu alat pengering juga dapat mempengaruhi kandungan vitamin C dan 

B1 pada tepung kubis. Oleh karena itu, untuk mendapatkan hasil tepung kubis yang sesuai, perlu 

dilakukan penelitian untuk mengetahui ada atau tidaknya pengaruh variasi metode blansing terhadap 

kandungan vitamin C, B1, kadar air, dan sifat fisik tepung kubis serta mengetahui kondisi operasi 

terbaiknya. Selain itu penelitian ini juga untuk mengetahui ada atau tidaknya pengaruh variasi suhu 

pengeringan terhadap kandungan vitamin C, B1, kadar air, dan sifat fisik tepung kubis serta 

mengetahui metode terbaiknya. 

Metode analisa yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen menggunakan 

rancangan acak kelompok, dimana faktor yang dicoba adalah variasi suhu pengeringan (55, 60, 65, 70, 

75˚C) yang dilakukan selama masing – masing 18 jam dan variasi metode blansing (tanpa blansing, 

blansing air dengan suhu 75˚C selama 20 menit, blansing uap dengan suhu 75˚C selama 20 menit, 

microwave blansing dengan 199,5 watt selama 5 menit). Bahan utama yang digunakan adalah kubis 

krop yang diambil dari desa Sumberejo, Kota Batu. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Teknik 

Kimia ITN Malang. Kemudian tepung kubis dianalisis sifat organoleptik (warna, aroma, dan tekstur) 

dengan taraf nilai antara 1 – 5 (sangat tidak suka – sangat suka), kadar air, kadar vitamin C, dan kadar 

vitamin B1, setelah itu data yang didapat dianalisis dengan ANOVA dua arah pada taraf kepercayaan 

5%. 

Bahan baku yang didapat dari desa Sumberejo kemudian disortir, dicuci, kemudian dikeringkan. 

Bahan baku yang sudah kering kemudian dipotong dan ditimbang sebanyak 300 gram untuk setiap 

perlakuan percobaan. Setelah itu, bahan diberi perlakuan blansing (tanpa blansing, blansing air dengan 

suhu 75˚C selama 20 menit, blansing uap dengan suhu 75˚C selama 20 menit, microwave blansing 

dengan 199,5 watt selama 5 menit). Kemudian bahan yang sudah di blansing didinginkan, untuk 
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selanjutnya dikeringkan dengan menggunakan dehidrator dengan variasi suhu pengeringan (55, 60, 65, 

70, 75˚C) selama 18 jam. Setelah produk kering, kemudian diblender dan diayak untuk selanjutnya 

dilakukan analisa kadar air, kadar vitamin C, kadar vitamin B1, dan uji organoleptik warna, aroma 

serta tekstur tepung kubis. 

2. Pembahasan 

2.1. Organoleptik Aroma 

Variasi metode blansing dan suhu pengeringan berpengaruh sangat nyata terhadap organoleptik aroma 

tepung kubis dengan nilai Fhitung 2,2224 > Ftabel 5% 1,6094.  

Tabel 1. Pengaruh Variasi Blansing dan Suhu Pengeringan Terhadap Aroma Tepung Kubis 

Suhu 
Perlakuan 

Tanpa Air Uap Microwave 

55 3,73 3,55 3,5 3,45 

60 3,36 3,36 3,05 3,23 

65 2,86 3,32 3 2,95 

70 3,09 3,05 3,05 3,05 

75 2,86 3,14 2,91 3,05 

Keterangan: tanpa = tanpa blansing, air = blansing air, uap = blansing uap, microwave = microwave 

blansing. Nilai 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = suka, 5 = sangat suka. 

Nilai kesukaan panelis terhadap aroma tepung kubis berkisar antara 2,86 (tidak suka – netral) - 3,73 

(netral – suka), dimana nilai terkecil adalah pada perlakuan tanpa blansing dan suhu pengeringan 75˚C 

dan nilai terbesar adalah pada perlakuan tanpa blansing dan suhu pengeringan 55˚C. Aroma kubis 

timbul dari aroma yang dihasilkan senyawa yang volatil sehingga mudah menguap [6]. Kandungan 

volatil yang dapat menimbulkan bau menyengat pada tepung kubis adalah sulfur. 

2.2. Organoleptik Warna 

Variasi metode blansing dan suhu pengeringan berpengaruh sangat nyata terhadap organoleptik warna 

tepung kubis dengan nilai Fhitung 18,5182 > Ftabel 5% 1,6094.  

Tabel 2. Pengaruh Variasi Blansing dan Suhu Pengeringan Terhadap Warna Tepung Kubis 

Suhu 
Perlakuan 

Tanpa Air Uap Microwave 

55 4,2 4,4 3,32 2,88 

60 3,56 4 2,88 2,72 

65 2,96 3,88 3,36 2,72 

70 3 3,92 2,76 2,48 

75 2,4 3,28 2,44 1,96 

Keterangan: tanpa = tanpa blansing, air = blansing air, uap = blansing uap, microwave = microwave 

blansing. Nilai 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = suka, 5 = sangat suka. 

Nilai kesukaan panelis terhadap warna tepung kubis berkisar antara 1,94 (sangat tidak suka – tidak 

suka) – 4,4 (suka – sangat suka), dimana nilai terkecil adalah pada perlakuan microwave blansing dan 

suhu pengeringan 75˚C dan nilai terbesar adalah pada perlakuan blansing air dan suhu pengeringan 

55˚C. Hasil dengan blansing air lebih disukai karena adanya udara dan kotoran yang keluar pada 

permukaan serta mengubah panjang gelombang dari cahaya yang memantul [5]. Sedangkan kenaikan 

suhu pengeringan dapat menyebabkan warna menjadi lebih coklat dan gelap. 

2.3. Organoleptik Tekstur 

Variasi metode blansing dan suhu pengeringan berpengaruh sangat nyata terhadap organoleptik tekstur 

tepung kubis dengan nilai Fhitung 3,1143 > Ftabel 5% 1,6094.  
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Tabel 3. Pengaruh Variasi Blansing dan Suhu Pengeringan Terhadap Tekstur Tepung Kubis 

Suhu 
Perlakuan 

Tanpa Air Uap Microwave 

55 3,84 3,8 3,32 3,24 

60 3,48 3,2 3 3,2 

65 3,12 3,36 3,36 3,12 

70 3,2 3,12 3,24 3,2 

75 2,92 3,12 2,92 2,84 

 

Keterangan: tanpa = tanpa blansing, air = blansing air, uap = blansing uap, microwave = microwave 

blansing. Nilai 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = suka, 5 = sangat suka. 

Nilai kesukaan panelis terhadap tekstur tepung kubis berkisar antara 2,84 (tidak suka – netral) – 3,84 

(netral – suka), dimana nilai terkecil adalah pada perlakuan microwave blansing dan suhu pengeringan 

75˚C dan nilai terbesar adalah pada perlakuan tanpa blansing dan suhu pengeringan 55˚C. Hal ini 

dikarenakan penggunaan blander yang menyebabkan hasil tepung kubis yang kurang halus. 

2.4. Kadar Air 

Variasi metode blansing dan suhu pengeringan tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air tepung 

kubis dengan nilai Fhitung 0,068277 < Ftabel (5%) 2,8387. Hal ini dikarenakan tepung kubis memiliki 

sifat yang mudah menyerap air, sehingga apabila produk tidak segera ditangani dapat menyebabkan 

kadar air pada bahan bertambah. Hal ini sesuai dengan pernyataan dari [1] yang mengatakan powder 

daun kubis memiliki sifat higroskopis. Selain itu kemungkinan lain yang dapat terjadi adalah karena 

panas pada alat dehidrator tidak merata sehingga mengakibatkan tidak adanya perbedaan yang 

menonjol antar perlakuan, hal ini juga dinyatakan oleh [8] yang mengatakan suhu antar rak pada alat 

dehidrator dapat terjadi karena adanya perbedaan jarak antara rak dengan sumber panas.  

Tabel 4. Pengaruh Variasi Blansing dan Suhu Pengeringan Terhadap Kadar Air Tepung Kubis 

Suhu  
Perlakuan 

Tanpa Air Uap Microwave 

55 6,4% 4,8% 5,6% 5,6% 

60 5,7% 4,0% 4,8% 4,8% 

65 4,8% 3,4% 3,9% 4,0% 

70 3,6% 2,8% 3,2% 3,3% 

75 2,7% 2,2% 2,4% 2,4% 

Keterangan: tanpa = tanpa blansing, air = blansing air, uap = blansing uap, microwave = microwave 

blansing. 

Kadar air tertinggi didapatkan sebesar 6,4% yang dilakukan dengan perlakuan tanpa blansing dan suhu 

pengeringan 55˚C, dan kadar air terendah 2,2% dilakukan dengan perlakuan blansing air dan suhu 

pengeringan 75˚C. Berdasarkan tabel 4, dapat dilihat bahwa kadar air terbaik adalah pada perlakuan 

blansing, hal ini dapat disebabkan karena struktur jaringan akan melunak saat proses blansing, 

sehingga dapat mempercepat keluarnya air selama proses pengeringan [9]. Hal ini diperkuat dengan 

studi yang dilakukan [10] pada proses pengeringan cabe merah, dimana laju pengeringan cabe merah 

yang didahului proses blansing lebih tinggi daripada yang dilakukan tanpa proses blansing. 

2.5. Kadar Vitamin C 

Variasi metode blansing dan suhu pengeringan tidak berpengaruh nyata terhadap kadar vitamin C 

tepung kubis dengan nilai Fhitung 0,000189 < Ftabel( 5%) 2,8387. 
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Tabel 5. Pengaruh Variasi Blansing dan Suhu Pengeringan Terhadap Kadar Vitamin C Tepung Kubis 

(mg/100mL) 

Suhu 
Perlakuan 

Tanpa Air Uap Microwave 

55 41,25 40,60 40,73 41,08 

60 41,03 40,50 40,62 40,83 

65 40,55 40,21 40,43 40,33 

70 40,41 39,82 40,24 40,23 

75 40,27 39,43 39,85 40,10 

Keterangan: tanpa = tanpa blansing, air = blansing air, uap = blansing uap, microwave = microwave 

blansing. 

Kadar vitamin C tertinggi didapatkan sebesar 41,25 mg/100mL yang dilakukan dengan perlakuan 

tanpa blansing dan suhu pengeringan 55˚C, dan kadar vitamin C terendah sebesar 39,43 mg/100mL 

dilakukan dengan perlakuan blansing air dan suhu pengeringan 75˚C. Dapat dilihat perbedaan yang 

dihasilkan pada setiap perlakuan tidak berbeda secara signifikan, hal ini dikarenakan sifat vitamin C 

yang melalui proses blansing dapat menonaktifkan enzim sehingga mengakibatkan kerusakan terhadap 

vitamin C dapat dicegah. Pernyataan ini didukung oleh pernyataan [11] yang mengatakan bahwa 

vitamin C yang melalui proses blansing lebih stabil dibandingkan vitamin C yang tidak melalui proses 

blansing. 

2.6. Kadar Vitamin B1 

Variasi metode blansing dan suhu pengeringan tidak berpengaruh nyata terhadap kadar vitamin B1 

tepung kubis dengan nilai Fhitung 0,1954 < Ftabel 5% 2,8387. Hal ini dikarenakan sifat vitamin B1 

tidak stabil pada suhu tinggi dan stabil pada suhu rendah, sehingga kadar vitamin B1 tidak berkurang 

secara signifikan karena suhu pengeringan yang digunakan maksimal adalah pada suhu 75˚C. 

Tabel 6. Pengaruh Variasi Blansing dan Suhu Pengeringan Terhadap Kadar Vitamin B1 Tepung Kubis 

(mg/100g) 

Suhu 
Perlakuan 

Tanpa Air Uap Microwave 

55 0,1667 0,1103 0,1224 0,1748 

60 0,1466 0,1062 0,1163 0,1546 

65 0,1425 0,0841 0,1042 0,1345 

70 0,1345 0,0800 0,1022 0,1284 

75 0,0961 0,0760 0,0982 0,1224 

Keterangan: tanpa = tanpa blansing, air = blansing air, uap = blansing uap, microwave = microwave 

blansing. 

Kadar vitamin B1 tertinggi didapatkan sebesar 0,1748 mg/100g yang dilakukan dengan perlakuan 

microwave blansing dan suhu pengeringan 55˚C, dan kadar vitamin B1 terendah 0,0760 mg/100g 

dilakukan dengan perlakuan blansing air dan suhu pengeringan 75˚C. Pada tabel dapat dilihat 

perlakuan terbaik adalah pada perlakuan microwave blansing, hal ini dikarenakan adanya peningkatan 

kemampuan ekstraksi kimia dari jaringan tanaman setelah pemanasan menggunakan microwave [12] 

sedangkan perlakuan blansing air adalah perlakuan dengan nilai terendah diakibatkan karena sifat 

vitamin B1 yang mudah larut dalam pelarut polar seperti air. 

3. Simpulan  

Variasi metode blansing dan suhu pengeringan berpengaruh terhadap sifat organoleptik tepung kubis, 

namun tidak berpengaruh nyata terhadap perubahan kadar air, kadar vitamin C, dan kadar vitamin B1 

tepung kubis. Sifat organoleptik warna terbaik adalah pada perlakuan blansing air dan suhu 

pengeringan 55˚C dengan nilai 4,4 (suka – sangat suka), dan sifat organoleptik aroma serta tekstur 

terbaik adalah pada perlakuan tanpa blansing dan suhu pengeringan 55˚C dengan nilai masing – 
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masing adalah 3,73 dan 3,84 (netral – suka). Kadar air terbaik adalah pada perlakuan blansing air dan 

suhu pengeringan 75˚C yaitu sebesar 2,2%. Kadar vitamin C terbaik adalah pada perlakuan tanpa 

blansing dan suhu pengeringan 55˚C yaitu sebesar 41,25 mg/100mL. Serta kadar vitamin B1 terbaik 

adalah pada perlakuan microwave blansing dan suhu pengeringan 55˚C yaitu sebesar 0,1748 mg/100g.  
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