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RINGRASAN

Eechutuhan akan baban pangan wvang  semakin meningkat  akibat
meningkatnva jumlab penduduk menyvebabkan sumber-sumber baban makanan
alternatif (nan beras) mendapatkan perhatian, Tanaman umbi-umbian merupakan
satu jenis bahan pangan alernani yvang baik karena memilikt kandungan
karbohidral vang cukup tngg, Kelebilan lain dan ombi-umbian adalal mudah
diperoleh, murah harganya dan dapat dikonsmnsi walaspun dengan teknik
pengolahan vang sederhana.

Salali sarn tangman  umbisumbian veng omasih belum  banyak
dimanfaatkan adalah wmbt gadung (escaree fuspide DENNST). Kendata
dalam pemanfaatan umbi gaduny yaile adanva zat racun siamida vang berbahaya.
Untuk mengatesi hal tersebut maka dilakukan perendaman dalam larutan garam,

Rancangan percobaan  vang  dipunakan  adalah  Rancanpan  Acak
Kelompok dengan tga kali wlangan kemudian dilakukan wji Duncan untuk
mengetahyi perbedasn masing-masing  perlakuan Parameter  pengujiannva
meliputi kadar HON, kader wir, kadar pat, kadar abu, nilai warma dan ji
organaleptik.

Hasil penelitian menghasilkan bahwsa perendaman dalam larutan garam
50 selama 72 jam menghasilkan tepung gadung yang aman untuk dikonsumsi
dengan sifat-sifat vang baik. Tepung yang dihasilkan mempunyai kadar HCN
19,62 ppm, kadar air %84%, kadar pali 50,66%, kadar abu 4,93%, nilai warna
97 84 dan nilai kesukaan rasa tiwnl padeng veng dibasilkan sebesar 2,87 (tidak
sika — apak suka),

i
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.1 Latar Belakangz

Foebutnhan  sakan  balan  pangan  vany  semakin meninphal - akibat
menmgkatnya jumiah pemnludak mensvebabkan sumber-swmber baban makanan
alternatif (non beras)  kembali mendapatkan  perhatian Melalni kebijakan
diversifikast pangan pokok unrik pemenuban keboluhan pangan, pemerintah tidak
lagi menargetkan produk baban makanan pokok hanva pada beras. Sumber-
sumber pangan lain yang mendaparkan perbatian adalah jagung, sagu dan umbi-
umbian [Dhyimyati, [ 998,

Tanaman umbl-umbian mempakan salah sam Jenis bahan pangan yang
telab lama dikenal masvarakal Indonesia, terutama di daerah pedesaan, Umbi-
umbian merupakan kelompok pangan sunber karheludrat yang mudah didapal
karena terschar di selusull pelosok Indenesis,  hargaova morah dan dapat
digunakan scbagal suplement kahan pangan. Ada bermacam-macam jenis umbi-
umbian vang dikenal masvarakat antara laim vailu wmly gadung.

Umbi gadung merupaken salah satu jenis umbi-umbian yang banyak
terdapat di Indencsia. Cars tumbuh taraman gadang masih har dan sampai saal inl
masil belum dibudidayakan Padalal taman ine dapat tumbuh batk i Indonesia
rnpa pemelilirsan secara Khusus serta inhan kekeringan. Selama ini perpauluhian
pemanfaatan wnbi gadung oleh masvarakal hanya untuk dibuat kenpik atan
dikonsumst sebagal makanan cumilan, padabal umbi gadung mendiki kandungan
karbohidral yang cukup tngg yaitu sebesar 232 % (Suroto, 1993) Oleh
karenanya umbil padung mempunyai porenst untuk digunakan sebagal bahan
pangan sumber karhahidrar,

Dalam rangka pembangenan ketahanan pangan, Indonesia barns mampu
menvediakan pangan yang cukup bai selurub penduduk, terutama dari produk
dalam negert dalam jumlah dan keragman yang cokup. Menurut Husodo {2041 )
untuk memenuhi hal tersebul pada masa yang akan datang peclu meningkatkan

pengembangan  pangan  alternatif veng  berbasis  umbi-umbian  yasg  dapat



diproduksi menjadi tepung. Dalam bentuk lepung wmbi gadung mempunyai
manfaat yang lebih luas dan mempuenyi daya simpan vang tebih lama.

Walaupun wmbi gadung memiliki potensi untok dikembangkan sebagal
pangan allematif dalam bentuk tepung nwmun salah satu kelemahan umbi gaduag
adalah adanya zat racun sisnida, Racun ini berbahava bila dikonsumsi bahkan
pada dosis 0,5 — 0.6 mg/ kg berat badan dapat mengakibatkan kematian. Oleh
karcnanya agar wnbi padang dapat digunakan scbaga pangan allematil perlu
upaya untuk menghilangkan racun tersebut. Asam sianida dalam wmbi gadung
tersebut dapat dihilangkan dengan cara merendam umbi gadung dalam larulan
param. Banyaknya sianida yang dapar dihilangkan dalam umbi - gadung anlara lain

dipengarult oleh konsentrasi larutan garam, lama perendaman dan ukuran bahan,

L.1. Permasalahan

Umbi Gadung imempunyal potenst untuk dibuat menjiadi lepung. Namun
karena kandungan asan siznida (HON) dalam umb padung cukup hnggi maka
diperlukan upaya penghilangan  HCN  (sianida).Salah  =atw cara  unluk
menghilangkan HON yaitu dengan perendaman dalam larutan garam. Namun
permasalahannya adalah belum diketahui konsentrasi larutan garam dan fama
perendaman yang tepat sehingga dihasilkan fepung gadung dengan kandungan

HCK yang aman untuk dikonsumsi dan sifat-sifat yang baik

L3 Tujuan Penelitian
Penelidan ini bertujusn uniuk;
|. Mengetahui penparuh konscntrasi larutan garam dan lama perendaman

terhadap sifat-sifat tepung gadung

-

Mengefahui kombinasi Konsentrasi larulan garam dan lama perendaman yang
tepal untuk menghasilkan tepung gaduny dengan kandunpan HCN yang aman
untuk dikonsumsi dan sifat-sifat vang baik.

#



L4 Manfaat Penelitian
hanfaat dan penenelitian i adalah:
1. Dapat digunakan sebapan bahan informast tentang pembuatan tepung madung

yang aman,

-

Peningkatan usaha pembudidayaan umbi gadung.
3. Meningkatkan manfaat umhi gadung sebagal bahan pangan,
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I TINJAUAN PUSTARKA

2.1 Tanaman Gadung

Cradung ( LVascorea hispicda Dennse) berasal dan India dan Asia tenggara,
Batangnva berbentuk galah, panjang antara § m sampai dengan 20 m. Beromba
banyak dan tumbuh bergerombol, bepluknya beragam, lonjong, berbentuk
segifiga, bulat, bulat telur sampai bulat. Kulitnya berwarna coklat kekuningan atau
kehijauan tebal kulit antara 0,15 cm sampai dengan 03 cm. Daging  umbi
berwarmna putil kekuningan (Lingga dkk, 1992]

Berikut adalah Kklasifikast  dar  gadung, yaitn  (Vincenl dan
Yamapuchi, 1998)

Species : Moscorea hispida Dennstedt
Genus ' Dioscorea

Famil : Dioscorescene

Ordo : Lilialis

Kelas : Monokotiliedon

Subdivisio © Angnospernnas

Divisio : Spermatophyta

Menurut Maranan, gadung merupakan wmbi yang baik sebagal swmber
mineral yaite fosfor, kalsium dan besi (Quwisumbing, 1951), Pemanlaatan gadung
dapal membantu daerah-dacrah vang sering kekurangan pangan, karcna fanaman
padung dapat hidup di daerah tandus, sehingga gadung dapat dijadikan sebagai
sutnber kalori masa paceklik (Darto, 1981),

Umbi wadung merupakan bahan makanan yang berpotensi sebagii
penghasil karbohidrat, tetaps sampai saal i belum dibudidayakan secara inleasit.
Fuktor-faktor yang menyebabkan tamaman i kurang mendapatkan peorhatian
adaleh adanva tanaman penghasil karbohidrat lain vang mempunyai umur pangn
pendek dan produktivitasmya tinggi, Faktor lain yaitu karena umbi gadung
mengandung racun, sehingaa memeriukan pengolahan kKhosus yang cukup rumit,
Komposisi kandungan umbi gadung dapat diliohat pada Tabel 1.



Tahel 1. Komposisl Kimia Umbi Gadung

k.omponen Jumlak £ 100 g bahan
Kalor (kal ) 101
Karbohidrat (z) 23z
Lemak (g} {2
Protein (g) 2.1
Ealsium (mg) 20
Phospor (mg) 04
Besi (mg) 0,0
Vitamin A (mg) -
Vimmin B (mg) 1,10
Vitamin C (mg) g9
Alr () 73,5

Sumber:Raharjo dikk, 1998

Penpolahan umbe padung secara tradesional memerlukan perlakuan khusus
unmk menghilanglan recun yanp ada didalamnya. Racun terscbut adalah
linamann, hidrobisa livamarn menjadi plokosida dan HOCW dapal dipercepat
dengan perendaman dan pemanasan. Hal im terjadi karena linamarin sangat
mudah larul dalam air dan tidak ahan panas. Sehingpa dibasiikan umbi gadung

denpan kandumgan HCMN yang amen dan dapal dikonsumsi oleh masvarakal

2.2 Tepung

Tepung atau powdfer adalah partikel vang mempuonyal ukuran berkisar
antara 0.1 sampa 100 mukron. Namun demikian tepung masih dibedakan atas opa
jenis berdasarkan ukuren partikelnyas vaitu jenis perlama tepung yang berukuran
antara (0,1 sampal 1,0 mikron disebut ulra halus. Jems kedua discbur halus
mempunyal ukuran L0 sampar 10 mikron dan jenis ketipa disebul pranula yang
mempunyal ukuran antara |0 sampa 100 mikron (Makfoeld, 1982,

Pemanfaatan lepung saat ini sudah semakin berkembang untuk digunakan
sebagal bahan utama dalam pembuatan produk-produk makanan sepert: rot, mie,

maupun jenis makanan lain vang binsanva berbaban haku lepung,



Menurut Svanef dan Amies (1988) tepung merepakan hasil olahan yang
dibuat dengan carn pengurangan kandungan sic sehinga kadar aimya cukup
rendab (sekitar 10%), ditumbuk halus dan dilakukan penggyakan agar seragam.

Kandungan tepung secara umum terdici dari Komponen pati. seral, lemak,
protein dan senyaws-senvawa kinua lannva. Bahan pangan berupa tepung
menjadi alternatif bentuk pengolahan ]1:_]!qu pertanian yang berrmanlaal karena
beberapa  pertimbangan vailu dapal disesuatkan dengan lujuan  pemakaian,
kemudahan dalam transportasi, ketahanan dalam penyimpanan, peningkatan nilai
ekonomi dan efisienst penyimpanan bahan (Astawan dan Wahyuni, 1989).

Pembuatan tepung secara umum  dilakekan melalui tahap  yaitu
pengupasan, pengecilan ukuran, perendaman, pengenngan, penggilingan dan
pengayakan (Windrati dkk, 1999},

Tahap pengupasan bertujuan uniuk membuang kulit bagian Tuar dar
umbi. Pengupasan disini dilakukan menggunakan pisau steuness steel untuk
mencegah terjadinya reaksi antara bahan dengan alat pengupas.

Tahap pengecilan wkuran  bertujuan untuk mempercepat  proses
pengeringan dan memperluas permukasn baban, Pengecilan ukuran  dapal
dilakukan antara lain dengan pengirisan dan pemarutan. Dengen pemarutan maka
ukuran bahan lebih kecil dibanding penguypasan schingga difusi air dan zat-zat
terlarut termasuk HON vang keluar dari bahan lebih cepal, makin kecil ukuran
bahan maks difusi akan semakin cepat sehingga sianida dalam baban akan
berkurang

Tahap perendaman berujuan untuk menginaktifkan enzim, menghambat
pertumbuhan mikroba, menghilangkan zar racun, dan melunakkan jaringan.
Proses perendaman dapat dilakukan menggunakan berbagai tahan perendam
antara lain: air, larutan garam, larutan kapur, larotan Ka bisulfit dan lain-lain,
Penggunaan  baban  perendam  disesusikan  dengan mjuan  dan proses
perendamannya, Pengpunaan larutn garam pada proses perendaman bahan
menyebabkan terjudinve perbedsan tekanan osmose didalam dan diluar bahan

sehingga terjadi difusi air dan wat-zat terlarur didalammnyva.



Tahap penperingan pada pembuatan tepung berluguan sntuk mengurang
kadar air bahan sehingga repung tidak mudah mengalami kerusakan. I*ada tahap
pengreningsm  kemungkinen  dapat  leradi pencoklatan kerena adanva reaksi
maillard, gelatnisasi pati dan denaturasi protein.

Reaksi mallard mempakan reaksi anmtara Karbohideal kKhusosonva gula
pereduksi denpan gugus amina primer. !_!n:?.il reaksi tersebut manpghasilkan bahan
berwama coklat yang tidak dikehendaki, -i-‘ﬁ{la proses gelatinisasi pati, adamwyva air
dan suhu yvang tnggi (50°C) granula pati akan menyerap air dan membengkak
sampai tidak dapat kembali pada kondisi semula schinga terbentuk gel pati.
Denaturasi protein merupakan moditikasi struktur sckunder, tersier dan kuartener
dan molekul protein vang menyebabkan perobahan-perubahan sifar hstkokimia
dan fungsionalnya (Graham, 1997)

Setelah 1o whap penggbngan don pengevakan. Pengayakan dilakukan
dengun menggunakan alal pengayak R0 mesh, Tepune vang halus dan kasar dan

hasil penpayakan dipisahkan kemudian tepung vang kasar digiling kembali.

2.3 Asam sianida

Furang lebith 2000 fanaman tinggr telab diketahui dapat menghasilkan
hvdrogen sianida (HCW). Beberapa diantaranva ialah merupakan specics atao
jenis tanaman vang secard luas digunakan olch manusia schagal sumber bahan
pangan. Sabapai conteh ketela pohon merupakan sumber utama karbohidrat

Sumber pangan tersebut, diketabui mengandung HCKW vang terkadang
menimbulkan kasus keracupan. Sianida g tenstama terdapat dalam bentuk
plikosida  sianogenelik, yang kemwhan  dikenal sebapai  sianopen. Beberapa
alukosida ini, telah diketahui terdzpat dalam beberapa jenis tanaman pangan yakni
amigladin, prunasin, linamann dan lotaustralng

Sumber tanaman vang mengandung amiziading pertama kali ditemukan
dalam buah amandel zedangkan linamarin meropakan glukosida singkong dan

kacanp-kacangan { Donatus, 1992).
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Gambar 1. Rumus bangun R -Amigladin, K- Prunasin, Linamarin dan
Lotawstralin
(Donatus, [992)

Glukosida sianopenik merupakan senyawa vang terdapat dalam bahan
makanan nabati dan secars potensial sangat beracun karena dapat terural dan
mengeluarkan asam sianida (HCN). Asam ini lerjadi apabila bahan tersebut
dihancurkan, dikunyeh, mengalami pengirisan atau rusak. Bila dicerna asam
sianida sangal cepat terserap olch alal pencernaan, masuk ke dalam darah. Asam
sianida dapat menyebabkan rasa sakit sampai menimbulkan kematian, i
tergantung dari jumlah yang masuk ke dalam tubuh. Desis yang mematikan yiiiu
0.5 sampai 6 mpkp berat badan

Sifat-sifat asam sianida yaitu tdak berwarna, berupa gas, baunya
merangsang berat molckulnya rendah, mudah larul, cepar difusi dan daya

tembusnya besar {Lehninger, 1976). Asam sianida terdapat dalam henmu's glikosida



yang disebul linnarim, banyak terdapar dalam buab dan ketels pohen
sebenamya glikosida tidak berbahaya tetapd sudah terural, can penguraian oleh
enzym dalam twmbulum dapat berubab menjadi dextrosa dan benealdehida,

Agam stamida alau ssam biru baru ombul saat jarngan umbi gadung
dirusak. misalnya dikupas atae diiris. Bila jarngan rusak | dua senvawa prekusor
(kandidat racun), yaitu linamarin dan lgtaustralin vang terkandung di dalamnya
akan kontak denpan enzym linamarase dan oksigen wlara hingga menjadi glukosa
dan sianohidrin, pada suho kamar dan koncisi basa(pll diatas 6,8) akan terpecah
membentuk racun siamida (HCW) dan aseton. Senvawa linamarin atau lataustralin
sangal mudah larut dalam air dan tidak tahan panas sehingga mudah dihilangkan

( Pambayun dalam anonim, 1997},

2.4 Garam {NaCl)

Garam adalah bagian yang penting dalam makavan, Na?'l inl merupakan
zat padal yang tidak berwarne vang dapat mengkristal dalam bentuk segi enam
vang mudah menyerap air pada spexific graviy 2,17 dan melebur pada subu 804
"C. Daya kelarutannya dalam aw berbeda-beda,sedikil berubah sesuai subu.

Dalam pengolaban hasil pertanian penggonaan garam antara lain berfungsi
sebapal pelemas, penghilangan petah, dan rasa asam seeta mampy membunuh
jasad renik {Salubw, 1994,

Menurul Desrosier (1998) garam merupakan salab salu bahan pembantu

pengaruh yang sangal menguniungkan yaitu dapat menpurangi kadar air dalam
bahan sehingga proses pengeringan dapat berjalan dengan cepal,

senurut Sanpah dan Setiasih (1980), larutan garam  dapur dapat
digunakan untok menghambat fegjadinys pencoklatan enzimatis pada buah-buahian
yang dikupas. Menuwul Maursbeger (1954) adanva ion Na dari garam (NaCl)
menyebabkan kerusakan janmgan ranaman karena ion Na lersebul dapat merusak

sclulosa janngan bahan.



2.5.Perubahan Yang Terjadi Selama Perendaman dalam Laruetan Garam

Selama perendaman dalam larutan garam pada bahan terjadi tekanan
psmosis. Larutan param pada konsentrasi tnggl  mempunyal tekanan osmotik
vang linggi, vang menyebabkan kadar air baban menurun dan jaingan mengalami
plasmalisis { Saripah dan Setiasih, 1 980), Sedangkan menurut Peterson dik (1978)
penggunaan larutan garam pada proses perendaman bahan akan menyebabkan
terjadinya perbedaan tekanan osmose didalam dan diluar hahan sehingga tenjadi
difusi air dan zat-zat terlarut dan dalam bahan keluar baban

Dalam osmosis ads kecenderungan untuk menyamakan konsentrasi antara
dua Tarutan vang dihubungkan aleh suate membran.. Akibatmya terjadi difusi air
dan zat-zat terlarut termasuk TON keluar sel (Pantastico, 198%9),

Menurut ‘Wahyudi (1994) perendaman dalam larutan garam mencegah
terjadinya pencoklatan vang disebabkan oleh cfck reaksi ion Na~ dapat
menghambat terjudinya pencoklatan secarn enzimars. S:lam it elek tersebut
dapal mempengaruhi prowin pada enzim perusak seliingpa mengeangeu kesja
enzyin dalam mengoksidasi sehingga mencegah terjadinya reakst pencoklatan
enzimatis, Sedangkan menurut Saripeh dan Setiasin {19807 Dengan pertendaman
dalam larutan garam maka ion Ma akan terikat dengan gugus difencl pada substrat
tidak dapat bereaksi dengan molekul oksigen. Dengan demikian maka enzym
fenolase akuen terhambat.

Menurut Maursbeger {1954 selama perendaman dalam larulan garam ion
Ma ini akan menembus selulosa sehingga terjadi  pemulusan  rantamya.
Pembengkakan dan seluloss dan terputusnya ranla menyebabkan sel menjadi

lunak dan kemungkinan komponen yang terdapat pada sel akan terbebas dan sel.



1. METODROLOGT PENELITIAN

3.1 Alat dan Bahan
3.1.1 Bahan

Bahan dasar yang dipunakan uniuk penelitian adalah umbi gadung dan
garam. Sedangkan bahen unnik analisa adalab Aquadest, eter, alkohol 10 %, HCL,
NaOH, AgNO; 0,02 N, HINO; 0,02N, indikator ferri dan K-thiosianal.

3.1.2 Alat
Alat vany digunakan untuk penclitian adalah scbagei berikut pisan
stainless steel. oven, lovang tampah, ember plastik, alat-alat gelas, kan sanng,

tmbangan, ayakan 80 mesh,

3.2 Waktu dan Tempat Penelitian
Penclitian ini dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan
Laboratorium  Pengendalian muty Fakulta; Teknologi Pertanian  Universitas

Jember pada bulan Apustus sampai bulan Oktober 2004

3.3 Metode Penelitian
3.3.1 Pelaksanaan Penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan cara vaitu pertama-tama umii gadung
dikupas terlebih dahuly dengan pisau stainless steel, kemudian J cua dengan i
bersih. Selanjulnva  umbi gadung yang sudeh bersih diparut.Parutan uml
selanjutnya direndam dalam larutan garam dengan vinast lama perendaman
selama 24 jam 48 jam dan 72 jam dengan variasi konsentrasi larutan garam 5%
dan 7,5%, dengan penpeantian larutan garam seriap 24 jam sekali yang bertujuan
werar lanutan tidak menjadi jenuh,

Selanjutnya  parutan umbi dikeningkan  dengan - sinar marahari dan
kemmudian dikeringkan dengan alat pengering pada subu 50 °C selama + 24 jam.
Seelah kering parutan umbi kemudian digiling dan dayak dengan avakan 80

mesh sehingpa diperoleh tepung gadung,

11
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3.3.2 Rancangan Percobaan

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok
(RAK) vang terdini dari 2 faktor,dimana konsentrasi garam faktor (A) terdiri dari
Mevel yaitu 5 % dan 7,5 % dan lama perendaman faktor (B) terdin dan tiga level
vaimu 24 jam 48 jam dan 72 jam masing-masing dilakulan sebanyak 3 kali
ulanpgan.
Faktor Akonsentrasi garam

Als %

A2 75 %
Faktor B:lama perendaman

B1:24 jam

B2:4% jam

B3:72 jam

Dar kedua perlakuan ryersebut diperoleh kombinasi perlakuan sebagai berikut:
AlBIl AlB2 AlBE3
A2BI A2[RZ AZB3
Sedangkan model percobasn veng digunakan adalah model limerModel Tinier
vang digunakan adalah sebagai berikut - (Gazpers 1991 ).

Y =pty o8y Hab 2

Dimana:
Yy ~ nilai pengamatan danm perlakuan ke-i dan ulangan ke-).
u = nilai tengah wmum {populasi mean).
A, = Pengaruh taraf ke-i faclor A
B; =Pengaruh taraf ke-) factor B
{40 = Pengaruh interaksi penganth taralke-i factor A dan taraf ke factor B,
¥, = Pengaruh galat percobaan dan perlakuan ke-1 dan ulangan ke-).

Data yang diperoleh akan  dianabisa sidik ragam dan apabila terdapat beda

nvata,maka akan dilakukan wi beda dengan DNMRT



3.4 Parameter Pengamatan
Parameter yang diamati meliputi:
1. Kadar HCN (Penentuan HOCN Euantitatil cra 11,0040
2 Kadar Air {Metode Owven Sudarmady dkk, 19977 Aba (C
3. Kadar Pat (ACAC,1970)
4. Kadar Abu (Cara langsun g,.‘iudﬂrmadji_g__khl 97
5. Wama (Menggunakan Colour Reader)
6. Organoleptik Rasa Tiwul Gadung {Uji kesukaan)

3.4.1 Kadar HCON (Penentuan HCN kuvantitatip cara ILAOAC ).

Penentuan kadar HCN secara kuantitatif sebagai bertkur

Menimbang sampel yang sudab ditumbuk  halus sebanyak 10-2% g,
kemudian ditarmbalhkan 100 ml aquadest dalam labu kjedhl dan dimaseras: sclama
2 jam. Selanjutmys ditambah lag 100 ml aguadest dan didesnilasi dengan uap.
Destilal vang diperoleh ditampung dalam erlenmeyer yang sudah disi dengan 20
ml 0,02 A;NO; dan 1 ml HNOs.

Serelah destilal mencapai 130 il destilasi dihentikan, Destilal kemudian

disaring dengan kertas saring, Kelebihan A;NOs dalam destilat ditiiras dengan k-

thiosisnal memakai indikator ferm

| ENCN D ¥ = N Aghnd
Rerat 1EN="" KNCHN F.L":l:.':.:r_ng.ﬂ:: Lr.l.'r.'r.l.f.':l g Y J‘gﬂ'ﬂ:}'ﬂ,ﬁ.fl il
i KSCN hlangka 02

3.4.2 Kadar Air (Metode Oven,Sudarmadji,dkl,1970)

Unmk mengukur kadar awr dalam sampel, dilakukan pengamalan dengan
prosedur sebagai berikut: menimbang bahan yang sudah dihaluskan scbanyak 1-2
aram dalam botol timbang yang sudah dikelalul beramya. Kemudian dikeringkan
dalam oven pada subu 100°C —-105°C selama 3,5 jam. Botel timbang diambil
kembali dan didinginkan dalam eksikator dan setelah dingin  dilakukan

penimbangan lagi. Sampel dikeringkan kembali dalam oven selama 30 memnit



kemudian didinginkan dalam eksikator dan ditimbang lagi. Pekerjaan ind diulang-
ulang sampai diperaleh berat vang konstan

Selanjutnya kadar air dapat dihitung dengan persamaan:

Ka % {Wh) g—;:;; x 100%

Dimana :
u = Berat botol mimbang] gram}
b= Berat bolal imbang dan bahan | gram;

¢ = Berat botol timbang bahan setelah dioven {gram)

3.4.3 Kadar Pati (Direct Acid Hidrolysis Method, 1970)
Penentuan kadar pati dilakukan scbag berikut:

Sampel sebanvak 2-5 g ditimbang kemudian ditambabkan 250 ml aguades!
distirer selama | jam Suspensi selanjutnya disaring dengan kenas saring dan
dicuci denpan aquadest. Residu vang didapat dicuer dengan eter, yang berfungst
untuk melarutkan lemak kemudian diceei lapl dengan alkohol 10% untuk
membebaskan lebih lanjul karbohidrat yang terlamit,

Residu dipindahkan secara kuantitatif dari kertas saring ke dalam erlenmeyer
dengan pencucian 200 ml aguadest, ditambahkan 20 mi HCL kemudian
didestilasi

Setelah dingin larutan di netralkan dengan vaOH 45% dan di encerkan sampai
vol 500 ml, kemudian disaring. Kadar pula dinvatakan sebagai glukosa dan filtrat
vang diperoleh. Penentuan glukesa seperti pada penentuan gula reduksi. Berat
glukosa dikalikan 0.9 merupakan berat pati,

3.4.4 Kadar Abu(Cara langsung, Sudarmadji, dkk, 1992}

Untuk mengukur kadar abu dalam sampel dilakukan pengamatan dengan
prosedur sebagai berikut-menimbang bahan yang sudah dihaluskan sebanyak 2-3
gram dalam krus porselen yang sudah diketahui beratnya. Kemudian dipijarkan

dalam muffle sampai memperaleh abu berwarna keputih-putihan, Selanjutnya
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krus dimasukkan dalam oven sampar konstan, Setelah ita krus digmial dan
dimasukan dalam cksikaior,setelah dingin knes ditimbang,

Kader abu dapar dilumng dengan persamaan:

~9 100 %
il ¥

Kadar abu (% ;!
[ 5Tt

a=Berat krus porselen awal

l=RBerat sampel dan krus porselend gram}

c=Berat sampel dan ks porselen setelah pengabuan (g )

3.4.5Warna (Colour Reader)

Penentuan  kecerahan wama  lepung  CGadung  dilakukan  dengan
mengeunakan alat Colour Reader CR 10, Scbelum digunakan alat distandansass
dengan wama standar, Pengukuran keceraha 1 dilakukan pada enam tempat uniuk
tap sampel Dan hasil pengikuran tersebut akan didapatkan nilai dL. Kecerahan

warna dinyatakan dalam L*.

L*=100-dL

3.4.6. Organoleptik Rasa Tiwul gadung
Ada dua macam sampel vang disajikan kepada panehis dan panelis diminta
untuk memberikan pentlaian berdasarkan tngkat kesukaan terhadap rasa tiwul
padung. Denpgan jenjang skala:
1. Sangzat tidak suka

2. Tidak suka
3, Apak suka
d, Suka

5. Sanpal suka



V.IKESIMPULAN DAN SARAN

S1.Kesimpulan

Berdasarkan hasil penclinian pembuatan tepung gadung denpan variasi

konsentrasi lansan garam dan lama perend yman dapat diambil kesimpulan

sebaga berikut:

=

=1

Konsentrasi larutan param bempengaruh terhadap kadar HON, kadar pati,
kadar abu dan nilai wama tepunge padung, namun ndak berpenparih
terhadap kadar air tepung padung.

Lama perendaman berpengaruh terhadap kadar HCN, kadar air dan kadar
pati tepuny gadung, namun tidak berpengaruh rerhadap k sdar abu, dan
nilai wama tepung gadung.

Perendaman dalam larutan garam dengan konsentrasi 2% selama 72 jam
{A12033) menghasilkan lepung gadung yang aman untuk dikonsums:
denean sifat-sifiot vang baik. lepung yany dibasilkan mempunai kadar
HON 1962 ppm. kadar air % 84%, kadar pati 50,66%, kadar abu 4,%3%
dan nilai warma 97, 84, Milai kesukaan liwal vang dihasilkan sebesar 2 87

indak suka — agak suka).

5.2 Saran

Berdasarkan pada hasil penelivam vang relah dilakukan maka perlu

dilakukan penelitian lebih lanjul pengeunaan tepuny gadung dalam pengolahan

bahan pangin seperti pembuatan rotr, mie G
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Lampiran 1. Data Kadar HON Tepung Gadung

Tabel 1.1 Data Penzamatan Kadar HON pada Berbagai Konsentrasi Larutan

Garam dan Lama Peremilaman

Uangan

Periakuan I : = Jumnlali Fata-rata
Al |10 S8 L0 T 112.26 332 L1098
AZRI 102,40 (03,10 191440 30690 102,30
AT L0 ED [0 27 FO0) 63 308 40 102 80
AZB32 .57 102 RO 04 34 29571 38.57
Al [9.62 2176 1748 SRR 1962
AZB3 [8.73 201 1749 56.25 1B.73
Tumlah 45302 46234 44360 135506
Reraca 15,52 77064 73.93 5.5}
Taboel 1.2 Taubwel 2 Arah A X B
'l'lz;_l_f;r A - il _L,I.F“E' = - Jumiah Rerata
Al 332 4% A8 A 58.Ra o220 7.8
A2 i 90 29571 50,25 T 14 731
Jumlak R Ic N HIET1 1339 (4
[erata 146,04 1 6 (9,19 75,50




Lampiran 2, Data Kadar Ajc Tepung Crndlung

-
ko

Tabel 2.1 Data Penzamatan Kadar Air pada Berbagai Konsentrasi dan La
i Perendamen

Perlakaan

| Hanean

R

Tanwsliah

Ferata

T ALBI 4,35 3.5 14,83 43.30 4,43
A2BE1 479 [50% L6 B2 8 EURTa o
AlB2 9.6 R .Y N 27,409 933
A2 G (.12 D45 29,04 &0
ALR3 T4 H4 LA Lp 25 2034 |
ATH3 O.08 10,31 LB 30.25 008
Tundalh 8.0 GE 0 LR i T
Ferata 11.54 11,59 [1.74 [1.4%

Tabel 2.2 Tabel 2 Aral A X BB
bantor Faktor Tunggal B Jurrslah Rerua
Tunggal A [ 2 [i3
Al 43,30 27, 2953 100,62 11.20
A2 46 44 2406 30,25 105,758 LLTS
Jumlah By, 3705 N 206,37
[Ferata | 4,y o5 R 1 0,4h




Lampiran 3. Data Kadar Pati Tepung Gadung

Tabel 3.1 Data Pengamatan Kadar Pati pada Berbapai Konsentrasi Larutan
Garam dan Lama Ferendaman

[angan

Perlakian = t 2 Jumlah  Rerata
AlHI] B2l b i | 77.55 a9, 18
A7B1 b qi i 5,54 18 67 5 54
AlB2 4538 4564 43,07 F36, 14 e
A2R? G AL i TR T 50 R6
AlTB3 SR S0 O ] e P58 b
AZB3 41.46 41.54 41,42 124 52 41.51
Jumibah 321,23 32343 331,72 B 38
FEerata 33 54 539 53,02 1060

TAbel 3.2 Tabel 2 Arah A X B

Tu:::l::l ) . f'::.athI;JI unggal G . il ek

Al 77,55 3011 | 31,58 463 67 LT

A RV | 79,57 |24 52 LT 5503
Jumlah 7407 315,21 276,50 966,38

Heratn G2 G 5167 Gh,0# 2160




Lumpiran 4, Data Kadar Abu Tepung Gailung

Taleel 4.0 Daba Pengrammatan bodae Abo Tepome Coadung pada Berbagean Ko
sentres brwtan Garam dan Lama Peremnda man

L' sansgan
Periakuan = . '_i"" — Jiimigh [erata
L A
AlB1 53 273 2.48 . (0 220

AT 24 145 2.49 249 249
AlB2 3.13 36 334 [0 03 334
A202 570 4.23 4.96 [4.88 4.94
AlB3 4.7 o R a3 SR Ad.8a
AZBR3 4,33 508 i [5.01 500

Jumilah | 1605 15040 3870
Mersin 305 4.0 383 351

Tabel 4.2 Tabe! 2 Arah A X It

Fakior Faktoe Tungpa! B
Tunggal A Bi Bl 115
Al 24,70 g 44 2403 52 B G0 08,07
AZ 295 R0 255 50 IG5 23 BE4.52 D825
Iumlah 540,50 SRT.0M 588,74 | 767,18
lierala g 42 Wy .12 R

Jumlah B.crara
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Lampiran 5. Data Nilai Warna Tepung Godung

Tabel 5.1 Data Pengamatan Nilai Warna Tepung Gadung pada Berbagai
Konsentrasi Larvion Garam dan Lama Perendaman

Perlakuo l L'Iu::gﬂn 3 Jumlelr  Eerata
AlBI k.20 9% 50 9B 00 29470 9823
AR G &0 DR 40 0860 245 50 R0l
ALBR2 0847 0 R7 8. 10 294 44 oE.15
R g8 17 97,50 9783 153,54 9783
AlB3 o 07,67 27,70 203 52 7,84
AR 9845 GR. 140 HE BT b i 841

Jumlah 390.24 K04 SEEGD 1TGTIR
Ferata 08.37 Ga.0H 815 78.18

Tabel 82 Tahel 2 Arah AX B
Fakrar Fekoor Tunpeal I3 .
o Jumlah Koeraty
F'inprpal A Bl B2 133
Al 20470 20580 29444 88404 9833
A2 9350 20352 20522 B2 24 4503
Jumlah SER.20 58932 58960 176718

Rerata 98.05 98.22 G985.28 GR.1E
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