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RINGKASAN

Karakteristik Tepung Gadung Dayak Hasil Proses Pengolahan Secara
Basah, Semi Basah dan Kering; Hari Setiawan, 081710101071; 2014; 74
lembar; Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Jember;

Negara Indonesia tercatat sebagal negara pengimpor gandum terbesar
kedua di dunia. Oleh karena itu, diperlukan suatu usaha untuk memanfaatkan
bahan pangan lokal guna mengurangi volume impor gandum Indonesia. Umbi
gadung dayak merupakan bahan pangan loka yang berpotensi dikembangkan
karena memiliki kandungan gizi yang tinggi. Potensi pengembangan umbi gadung
dayak lebih tinggi dibandingkan umbi gadung jawa karena umbi gadung dayak
memiliki ukuran dan kandungan karbohidrat yang lebih besar. Pemanfaatan umbi
gadung dayak dapat dilakukan dengan cara membuat tepung secara basah, semi
basah dan kering. Pembuatan tepung gadung dayak secara basah terdapat
perlakuan pencucian dan perendaman. Pembuatan tepung gadung dayak secara
semi basah terdapat perlakuan pencucian tetapi tidak menggunakan perendaman.
Sedangkan Pembuatan tepung gadung dayak secara kering terdapat perlakuan
penggunaan abu sekam. Proses penepungan harus dilakukan dengan benar karena
umbi gadung dayak memiliki kandungan asam sianida yang sangat berbahaya jika
dikonsumsi dalam dosis yang berlebihan. Tujuan penelitian ini adalah untuk
mengetahui karakteristik fisik, kimia, fungsional dan umur simpan tepung gadung
dayak yang dibuat secara basah, semi basah dan kering.

Penelitian ini menggunakan metode deskriptif dengan melakukan
perhitungan rata-rata dan standar deviasi data tepung gadung dayak yang dibuat
secara basah, semi basah dan kering. Data hasil pengujian ditampilkan dalam
bentuk histogram.

Berdasarkan hasil pendlitian yang telah dilakukan, didapatkan data
karakteristik fisik, kimia dan fungsiona tepung gadung dayak yang dibuat secara
basah yaitu dergat putih sebesar 78,664, sudut curah sebesar 34,321°, densitas
kamba 0,622 g/ml, kadar air 13,15 %, kadar abu 1,437 %, kadar pati 66,496 %,
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amilosa 20,699 %, amilopektin 45,797 %, HCN 0,436 mg/g bahan, suhu
gelatinisas 76,333°C, viskositas suhu ruang sebesar 108 mPas, viskositas panas
suhu 80°C sebesar 118,667 mPas, viskositas dingin suhu 80°C sebesar 124,667
mPas dan daya serap air 40,784 %. Karakteristik fisik, kimia dan fungsional
tepung gadung dayak yang dibuat secara semi basah yaitu dergjat putih sebesar
82,393, sudut curah sebesar 18,98°, densitas kamba 0,475 g/ml, kadar air 9,234 %,
kadar abu 1,814 %, kadar pati 66,759 %, amilosa 20,965 %, amilopektin 45,794
%, HCN 0,612 mg/g bahan, suhu gelatinisasi 80,333°C, viskositas suhu ruang
sebesar 91 mPas, viskositas panas suhu 80°C sebesar 102 mPas, viskositas dingin
suhu 80°C sebesar 115,333 mPas dan daya serap air 59,581 %. Karakteristik fisik,
kimia dan fungsional Tepung gadung dayak yang dibuat secara kering yaitu
dergjat putih sebesar 77,904, sudut curah sebesar 10,812°, densitas kamba 0,416
o/ml, kadar air 8,1 %, kadar abu 2,445 %, kadar pati 69,065 %, amilosa 23,312 %,
amilopektin 45,753 %, HCN 0,57 mg/g bahan, suhu gelatinisasi 84°C, viskositas
suhu ruang sebesar 86,333 mPas, viskositas panas suhu 80°C sebesar 91,667
mPas, viskositas dingin suhu 80°C sebesar 95,333 mPas dan daya serap air 72,217
%. Umur simpan tertinggi tepung gadung dayak yang dibuat secara basah yaitu
331 hari. Sedangkan umur simpan terendahnya yaitu 14 hari. Umur simpan
tertinggi tepung gadung dayak yang dibuat secara semi basah yaitu 382 hari.
Sedangkan umur simpan terendahnya yaitu 16 hari. Umur simpan tepung gadung
dayak yang dibuat secara basah maupun semi basah dipengaruhi oleh RH
lingkungan penyimpanan dan jenis kemasan yang digunakan. Semakin tinggi RH
lingkungan penyimpanan dan permeabilitas kemasan, maka semakin rendah umur

simpan tepung gadung dayak yang dibuat secara basah dan semi basah.



SUMMARY

Characteristics of dayak Yam flour After wet, semi-wet and dry Processing;
Hari Setiawan, 081710101071; 2014; 74 pages, Departement Of Technology
Agriculture Product, Faculty Of Agriculture Technology, University Of Jember.

Indonesian state is the country second largest wheat importer in the world.
Therefore, required on effort to utilize local food in order to reduce the volume of
Indonesian wheat imports. Dayak yam tuber is the local food that could patentially
be developed as it has a high nutrient content. Dayak yam tuber has higher
potential to developed than java yam tuber because dayak yam tuber has size and
carbohydrate content greater. Utilization of dayak yam tuber can be done by
making flour is wet, semi-wet and dry. Wet dayak yam flour can be done by
washing and soaking. Semi-wet dayak yam flour can be done by washing but does
not use immersion. Whereas dry dayak yam flour can be done by using rice husk
ash. Flouring process must be done correctly because dayak yam tuber contain
cyanide which is very dangerous if taken in excessive doses. The purpose of this
research is to determine the physical characteristics, chemical, functional and
shelf life of the dayak yam flour made wet, semi-wet and dry.

This research used descriptive method by calculating the average and
standard deviation of the data dayak yam flour made wet, semi-wet and dry. The
result datais displayed in the form of histograms.

Based on those result of research that has been done, the data obtained
physical characteristics, chemical and functional dayak yam flour generated
whiteness of which iswet 78,664, bulk corner 34,321°, kamba density 0,622 g/ml,
water content 13,15 %, ash content 1,473 %, levels of starch 66,476 %, amylose
20,899 %, amylopectin 45,799 %, HCN 0,436 mg/g, gelatinization temperatur
76,333°C, viscosity at room temperature 108 mPas, viscosity temperature heat
80°C amount 118,667 mPas, cold temperature viscosity 80°C amount 124,667
mPas and water absorption 40,784 %. Physical characteristics, chemica and
function dayak yam flour that is made in semi-wet whiteness of 82,393, bulk
corner 18,98°, kamba density 0,475 g/ml, water content 9,234 %, ash content



1,814 %, levels of starch 66,759 %, amylose 20,965 %, amylopectin 45,794 %,
HCN 0,612 mg/g, gelatinization temperature 80,333°C, viscosity at room
temperature 91 mPas, viscosity temperature heat 80° amount 102, mPas, cold
temperature viscosity 80°C amount 115,333 mPas and water absorpsion 59,581
%. Physical characteristics, chemica and functional dayak yam flour that is made
in dry whiteness of 77,904, bulk corner 10,812°, kamba density 0,416 g/ml, water
content 8,1 %, ash content 2,445 %, levels of starch 69,065 %, amylose 23,312 %,
amylopectin 45,753 %, HCN 0,57 mg/g, gelatinization temperature 84°C,
viscosity at room temperature 86,333 mPas, viscosity temperature heat 80°C
amount 91,667 mPas, cold temperature viscosity 80°C amount 95,333 mPas and
water absorption 72,217 %. The highest shelf life of dayak yam flour that created
wet is 331 days. While the lowest shelf is 14 days. The highest shelf life of dayak
yam flour that created semi-wet is 382 days. While the lowest shelf lifeis 16 days.
Dayak yam flour shelf life that made wet or semi-wet influenced by RH storage
environment and the type of packaging used. The higher RH permeability of
packaging and storage environment, the lower shelf life of dayak yam flour made

wet and semi-wet.
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