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Abstract  

 

This study aimed to develop dried fern leaf products as the basic ingredient of SuperBurdas, 

a local processed food typical of Malay Sambas, with a focus on optimizing the rehydration 

power. The main treatment involved blanching process with the addition of sodium 

metabisulfite. Results showed that the addition of sodium metabisulfite was able to reduce 

the water content of dried fern leaves to 9.05%, while increasing the rehydration ratio to 

627.39%. In contrast, the control treatment without sodium metabisulfite produced the 

highest moisture content of 11.35% and the lowest rehydration ratio of 550.64%. The use of 

sodium metabisulfite proved effective in maintaining the texture, color, and sensory quality 

of fern leaves after the drying process, while increasing the stability and shelf life of the 

product. 

 

Keywords: SuperBurdas, Typical Malay Local Food, rehydration, drier fern leaves,  
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PENDAHULUAN 

Sambas merupakan salah satu kabupaten di provinsi Kalimantan Barat yang kaya 

akan budaya dan sejarah, salah satunya adalah budaya Melayu yang sangat tercermin 

pada pada budaya kuliner tradisional. Salah satu makanan khas yang terkenal adalah 

Bubur Pedas Sambas, yang merupakan perpaduan antara berbagai sayuran, rempah, dan 

campuran daging. Bubur Pedas merupakan produk olahan pangan lokal berbahan dasar 

aneka sayur dengan campuran rempah yang khas. Bubur Pedas selama ini dikonsumsi 

secara langsung segera setelah dimasak dan memiliki umur simpan yang pendek karena 

terbuat dari bahan segar sehingga tidak dapat dijadikan sebagai oleh-oleh. SuperBurdas 

adalah produk olahan dalam kemasan yang diadaptasi dari Bubur Pedas Sambas, terdiri 

atas sayuran kering, bumbu, serta toping yang dikemas primer secara terpisah 

menggunakan plastik nylon vaccum, kemudian pengemasan sekunder menggunakan 

papper bowl. Cara penyajian SuperBurdas dilakukan dengan dua cara yaitu diseduh 

dan/atau dimasak. Cara penyajian dengan diseduh masih memiliki kekurangan yaitu 

beberapa jenis sayur yang tidak mengembang optimal sehingga memiliki teksur yang 

masih keras saat dikunyah. Salah satu jenis sayur yang menjadi perhatian dalam 

penelitian ini adalah daun pakis.  
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Sayur pakis atau tanaman pakis yang biasa dikonsumsi sebagai sayuran dan 

digunakan dalam hidangan tradisional Bubur Pedas khas Melayu Sambas adalah 

Stenochlaena palustris (Chotimah et al., 2022). Stenochlaena palustris termasuk dalam 

famili Blechnaceae, dan di daerah Sambas dikenal dengan istilah “midding”, menjadi 

sumber makanan penting bagi masyarakat Sambas. Tanaman ini tumbuh subur di lahan 

gambut dan sering ditemukan di wilayah Kalimantan Barat, termasuk Kabupaten 

Sambas. Stenochlaena palustris juga memiliki kemampuan beradaptasi yang tinggi 

terhadap lingkungan, menjadikannya salah satu tanaman yang mudah ditemukan dan 

digunakan secara luas oleh masyarakat Kalimantan, terutama dalam kuliner tradisional 

(Audiana et al., 2020). Stenochlaena palustris memiliki nilai gizi yang tinggi, hasil 

penelitian menunjukkan bahwa tanaman ini kaya akan zat besi 291.32 mg per 100 g 

(Petricka et al., 2018), protein 25,78%-26.28% (Chotimah et al., 2022), Serat Kasar 

7.67%-7.96% dan Lemak 3.32%-6.88% (Fauzana et al., 2022), mineral seperti kalsium, 

magnesium, kalium, dan fosfor yang penting untuk kesehatan tulang dan fungsi tubuh 

lainnya (Antoni et al., 2021). 

Salah satu permasalahan yang terdapat pada produk SuperBurdas adalah daun pakis 

kering tidak mengembang secara optimal saat diseduh, dan bertekstur keras ketika 

dikunyah. Pengembangan SuperBurdas dalam penelitian ini dikhususkan pada 

penyiapan daun pakis kering yang dilakukan melalui teknik pengeringan menggunakan 

oven. Teknik pengeringan merupakan hal utama dalam penyiapan bahan kering untuk 

mempertahankan masa simpannya. Pengeringan dilakukan untuk mengurangi kadar air 

dalam produk sehingga dapat menghambat reaksi pembusukan. Pengeringan secara 

langsung menghasilkan mutu produk yang rendah akibat adanya reaksi browning. 

Browning terjadi akibat enzim polifenoloksidase (PPO) bereaksi dengan oksigen yang 

menghasilkan kuinon yang merupakan pigmen browning (Gonzales et al., 2020).  

Fokus penelitian ini adalah teknik blanching daun pakis dengan penambahan garam 

dan sodium metabisulfit. Blanching berfungsi memperbaiki tekstur sayuran setelah 

pengeringan. Blanching juga membantu mempertahankan nutrisi seperti vitamin C dan 

karotenoid yang sangat mudah terdegradasi selama proses pengeringan (Murat et al., 

2023). Blanching sebelum pengeringan menggunakan oven merupakan tahapan kritis 

https://consensus.app/papers/concentration-some-trace-elements-wild-edible-ferns-rahmawati/16b5d0d8c5445436bff577fc35a72563/?utm_source=chatgpt
https://consensus.app/papers/keanekaragaman-jenis-tumbuhan-pakupakuan-pteridophyta-audiana/025f2c2a2cc459489739a996803fdf56/?utm_source=chatgpt
https://consensus.app/papers/effect-kelakai-stechnolaena-palustris-consumptions-petricka/635fc63cba3050e0a28c04bae9621721/?utm_source=chatgpt
https://consensus.app/papers/species-value-stenochlaena-distributed-central-chotimah/c01bc8276f2e599d99721d17ce35295b/?utm_source=chatgpt
https://consensus.app/papers/chemical-analysis-fish-feed-based-fermentation-kelakai-fauzana/aea5a5f90d865cafb0c91e410e1f12c5/?utm_source=chatgpt
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dalam memastikan bahan kering yang dihasilkan tidak hanya memiliki kualitas nutrisi 

dan sensoris yang tinggi tetapi juga tahan lama (Wang et al., 2020).  

 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen di laboratorium, menggunakan 

sampel daun pakis yang diblanching sebelum proses pengeringan. Homogenitas pada 

penelitian ini terletak pada penggunaan garam saat proses blanching kecuali perlakuan 

(1) sebagai kontrol yaitu tanpa perendaman ke dalam sodium metabisulfit, dan tanpa 

penambahan garam pada saat blanching, perlakuan (2) perendaman menggunakan 

sodium metabisulfit sebelum proses blanching, perlakuan (3) tanpa perendaman ke 

dalam sodium metabisulfit. Variabel bebas dalam penelitian ini adalah perlakuan 

penambahan sodium metabisulfit sebelum proses blanching daun pakis, sedangkan 

variabel terikatnya adalah kadar air dan daya rehidrasi daun pakis kering dengan 

perlakuan proses blanching. Data dianalisis menggunakan analisis deskriptif kuantitatif. 

Bahan yang digunakan antara lain daun pakis, garam, sodium metabisulfit, air. 

Sedangkan peralatan yang digunakan yaitu neraca analitik, oven pengering, botol 

timbang, spatula, lumpang porselen, penjepit, desikator, spinner.  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Uji kadar air daun pakis pada penelitian ini bertujuan mengetahui banyaknya jumlah 

kadar air yang ada pada daun pakis setelah dikeringkan berdasarkan perlakuan yang 

diberikan.  

Tabel 1 

Hasil Uji Kadar Air dan Rasio Rehidrasi Daun Pakis 

No Kode Sampel Rerata Kadar Air (%) Rerata Rasio Rehidrasi (%) 

1 P1 11.35 550.64 

2 P2 9.05 627.39 

3 P3 9.24 609.30 

 

Berdasarkan tabel 1 hasil uji kadar air pada daun pakis kering yang telah di- 

treatment dengan tiga perlakuan saat proses blanching menunjukkan bahwa rata-rata 

kadar air P1 sebesar 11,35%, P2 lebih rendah sebesar 9,05%, dan P3 sedikit lebih tinggi 

dibandingkan dengan P2 sebesar 9,24%. Proses blanching yang diikuti dengan 
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pengeringan mempengaruhi kandungan air serta kualitas nutrisi dari produk akhir 

(Ahmadi et al., 2019). Sodium metabisulfit mampu mempertahankan sifat-sifat 

organoleptik dan menurunkan kontaminasi mikroba, serta memperpanjang umur simpan 

(Ahmadi et al., 2019). Penggunaan sodium metabisulfit sebelum blanching terbukti 

menurunkan kadar air secara signifikan (Rahayu & Hudi, 2021). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa penggunaan sodium metabisulfit sebelum proses blanching 

memiliki pengaruh signifikan dalam menurunkan kadar air pada daun pakis yang 

dikeringkan. Perlakuan P2 menghasilkan kadar air terendah, yang menunjukkan 

efektivitas proses perendaman dapat mengurangi kadar air. Hasil pengujian 

menunjukkan bahwa perlakuan kontrol (P1) memiliki kadar air rata-rata tertinggi 

(11,35%), diikuti oleh P3 (9,24%), dan yang terendah adalah P2 (9,05%). Perbedaan ini 

mengindikasikan bahwa penambahan sodium metabisulfit sebelum blanching efektif 

dalam menurunkan kadar air akhir pada daun pakis kering (Ahmadi et al., 2019). 

Daya rehidrasi yang tinggi menunjukkan kemampuan produk untuk mengembalikan 

tekstur awal setelah direndam kembali dalam air. Uji daya rehidrasi dalam penelitian ini 

dilakukan dengan menyeduh daun pakis kering ke dalam air mendidih dengan cara 

menuangnya ke dalam wadah berisi daun pakis kering. Rehidrasi dengan suhu yang 

tepat mampu mengembalikan struktur pori-pori dan mempertahankan kualitas produk 

seperti kondisi masih segar (Lopez-Quiroga et al., 2019). Perlakuan blanching 

menggunakan sodium metabisulfit sebelum proses blanching terbukti berpengaruh 

signifikan terhadap kadar air daun pakis yang telah dikeringkan. Sodium metabisulfit 

berfungsi sebagai agen antioksidan yang membantu mengurangi kadar air dengan 

mencegah pembentukan pigmen warna gelap dan meminimalkan kerusakan sel selama 

proses pengeringan (Rahayu & Hudi, 2021). 

Penurunan kadar air perlakuan P2 tidak hanya meningkatkan stabilitas produk 

selama penyimpanan, tetapi juga dapat mempertahankan kualitas sensorik seperti 

tekstur dan warna produk kering setelah rehidrasi. Produk dengan kadar air yang lebih 

rendah merupakan faktor penting dalam kualitas produk akhir karena memiliki 

kecenderungan lebih renyah dan lebih mudah direhidrasi (Lopez-Quiroga et al., 2019). 

Kadar air yang lebih rendah pada daun pakis berkorelasi dengan daya rehidrasi optimal. 

Daun pakis yang memiliki kadar air yang rendah cenderung lebih mampu menyerap 
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kembali air ketika direhidrasi, yang penting untuk menjaga tekstur dan kualitas nutrisi 

produk selama konsumsi (Kiin-Kabari & Obasi, 2020). 

Kualitas rehidrasi menjadi indikator kemampuan sel-sel daun pakis kering mencapai 

keseimbangan kadar air yang sesuai setelah proses penyeduhan, rehidrasi yang optimal 

mampu meningkatkan kelembutan dan keseragaman tekstur (Ogawa, 2020). Penelitian 

Kayran & Doymaz (2021) juga menunjukkan bahwa perlakuan menggunakan sodium 

metabisulfit secara signifikan mampu meningkatkan stabilitas dan kualitas produk akhir. 

Temuan ini sejalan dengan hasil penelitian ini, di mana sodium metabisulfit membantu 

menurunkan kadar air dan meningkatkan daya rehidrasi daun pakis. Hasil penelitian ini 

menjadi Solusi untuk produk SuperBurdas terutama dalam aspek pengeringan daun 

pakis. Implikasi dari penelitian ini adalah optimasi proses pengeringan dan peningkatan 

kualitas produk kering. Penggunaan sodium metabisulfit sebelum blanching dapat 

menjadi strategi yang efektif untuk meningkatkan daya tahan dan kualitas produk, 

terutama untuk produk sayuran kering seperti daun pakis (Kayran & Doymaz, 2021).  

Interaksi antara sodium metabisulfit dan garam dalam proses blanching daun pakis 

memberikan efek penting terhadap kualitas dan stabilitas daun pakis kering. Sodium 

metabisulfit merupakan bahan pengawet yang umum digunakan dalam industri 

makanan karena sifatnya yang mampu mencegah oksidasi dan menghambat 

pertumbuhan mikroorganisme. Penggunaan sodium metabisulfite bersama dengan 

garam dalam proses blanching, memberikan efek sinergis dalam meningkatkan efisiensi 

pengeringan serta menjaga kualitas sensoris dan nutrisi daun pakis (Nainggolan et al., 

2023). 

Sodium metabisulfit bekerja dengan cara mencegah reaksi oksidasi yang dapat 

merusak pigmen warna dan komponen bioaktif lainnya dalam daun pakis. Ketika 

digunakan bersama garam, sodium metabisulfit mampu mempercepat laju penyerapan 

garam ke dalam jaringan daun selama proses blanching. Hal ini disebabkan oleh 

peningkatan permeabilitas membran sel yang dihasilkan oleh sodium metabisulfit, yang 

memungkinkan garam lebih mudah masuk dan merata di dalam jaringan. Efek ini 

berkontribusi pada peningkatan homogenitas produk akhir, baik dalam hal distribusi 

kadar air maupun rasa (Saberi et al., 2023). 
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Interaksi antara sodium metabisulfit dan garam juga dapat mempengaruhi stabilitas 

kimiawi produk selama penyimpanan. Sodium metabisulfit dikenal dapat menstabilkan 

komponen bioaktif seperti karotenoid dan asam askorbat dalam produk kering, yang 

sangat mudah rusak selama penyimpanan akibat reaksi oksidasi. Garam berperan 

membantu mengurangi aktivitas air, menghambat pertumbuhan mikroba dan mencegah 

pembusukan daun pakis. Ilie-Mihai et al. (2022) menyatakan bahwa kombinasi antara 

sodium metabisulfit dan garam dapat memperpanjang umur simpan produk kering, 

seperti pada produk cabai kering dan sayuran kering lainnya. 

SIMPULAN 

Penambahan sodium metabisulfit dalam proses blanching daun pakis secara 

signifikan menurunkan kadar air dan meningkatkan daya rehidrasi produk SuperBurdas. 

Ini menunjukkan bahwa sodium metabisulfit berperan penting dalam meningkatkan 

kualitas dan stabilitas produk daun pakis kering, membuatnya lebih optimal untuk 

disajikan dengan cara diseduh. Strategi ini menawarkan solusi efektif untuk mengatasi 

permasalahan tekstur daun pakis SuperBurdas, serta memperpanjang umur simpannya.
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