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RINGKASAN
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Salah satu hasil pertanian yang dapat dimanfaatkan yaitu buah sukun.
Buah sukun juga memiliki kandungan gizi yang cukup baik yaitu protein 1.3 %,
lemak 0.3%, karbohidrat 28.2%, kalsium 21%, dan fosfor 59%. Buah sukun
merupakan buah klimaterik dengan laju respirasi antara 38-178 O,/kg/jam.
Pengolahan buah sukun menjadi tepung sukun ini dapat menjadi solusi untuk
memperpanjang umur simpan sukun dan juga dapat menambah nilai jual. Tepung
sukun dapat dimanfaatkan untuk bahan pembuatan kue kering, kue basah,
brownies, jajanan pasar, dan lain-lain. Hal ini dapat menambah keragaman bahan
pangan dan mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap penggunaan tepung
terigu. Proses produksi tepung sukun meliputi proses pengeringan. Adapun
penambahan porsi zat pengembang ovalet pada metode foam-mat drying sebagai
media untuk mempercepat proses pengeringan, sehingga lebih menghemat daya
dan waktu. Tujuan umum penelitian ini yaitu mengetahui cara pembuatan tepung
sukun dengan metode foam-mat drying menggunakan oven. Tujuan Kkhusus
sebagai berikut: (1) mengetahui pengaruh suhu pengeringan dan porsi zat
pengembang terhadap mutu fisik tepung sukun. (2) mengetahui mutu fisik tepung
sukun hasil pengeringan oven konveksi dengan variabel suhu pengeringan dan
penambahan zat pengembang ovalet yang meliputi distribusi ukuran partikel,
warna, densitas curah, daya serap air, daya serap minyak.

Metode pengeringan menggunakan oven dengan suhu 60°C, 70°C, dan
80°C dengan penambahan zat pengembang ovalet dengan porsi 1%, 3%, dan 5%.
Bahan kering yang dihasilkan selanjutnya dihaluskan dengan durasi penepungan
tiga menit. Kemudian diayak menggunakan standar ayakan tyler dengan ukuran
partikel 80 mesh dan diuji sifat fisiknya.

Secara umum sifat fisik dipengaruhi suhu pengeringan oven dibandingkan

dengan penambahan zat pengembang ovalet. Hasil pengukuran kadar air awal
viii
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sebesar 81,78-86,21 %bb, kadar air akhir sebesar 5,60-6,51 %bb, kadar air tepung
sebesar 5,50-6,43 %bb. Lama pengeringan yang dihasilkan yaitu antara 12-20
jam. Kemudian hasil rendemen yang dihasilkan yaitu berkisar antara 13,79-18,22
%, dan pengukuran mutu fisik tepung sukun memiliki nilai yaitu: FM sebesar
0,925-2,251, D sebesar 0,008-0,020 mm, warna WI sebesar 71,44-77,92, warna
L sebesar 76,95-81,10, warna a sebesar -1,1-0,75, warna b sebesar 16,1-23,80,
densitas curah sebesar 0,340-0,465 g/ml, daya serap minyak sebesar 1,03-1,20
ml/g, daya serap air sebesar 2,25-2,56 mi/g.
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SUMMARY

The Physical Quality of Breadfruit Flour (Artocarpus astilis) with Foam-
Drying Method Using Convection Oven, Fitra Maulana, 151710201105; 44
pages; Department of Agricultural Engineering; Faculty of Agricultural
Technology; University of Jember.

One of the agricultural products that can be utilized is breadfruit.
Breadfruit has a fairly good nutrient content such 1.3% protein, 0.3% fat, 28.2%
carbohydrate, 21% calcium, and 59% phosphorus. Breadfruit is a climatic fruit
with a respiration rate between 38-178 O/kg/hour. Processing breadfruit into
breadfruit flour can be a solution to extend breadfruit shelf life and increase the
selling value of the breadfruit itself. Breadfruit flour can be used for making
cookies, cakes, brownies, market snacks, and others. This things can increase the
food diversity and reduce the number of people's dependence of using the wheat
flour. Breadfruit flour production has drying process. To save more power and
time, an additional portion of ovalet expand substances was added on the foam-
mat drying method as a media to speed up the drying process. The aims of this
research is to find how to make breadfruit flour with foam-mat drying method
using an oven. Specific objectives are as follows: (1) determine the effect of
drying temperature and portion of the developing agent on the physical quality of
breadfruit flour. (2) determine the physical quality of breadfruit flour produced by
convection oven dryer with variable drying temperature and addition of ovalet
developer substances which include particle size distribution, color, bulk density,
water absorption, oil absorption.

The drying method used an oven with a temperature of 60°C, 70°C, and
80°C with the addition of ovalet expand substances with a portion of 1%, 3%, and
5%. The dry ingredients then mashed with a three minutes flouring duration. Then
it was sieved using a standard tyler sieve with 80 mesh particle size and tested for
its physical properties.

Generally physical character was influenced by oven drying temperatures
compared to the addition of ovalet expand substances. The measurement of initial

water content was 81,78-86,21 %wb, final water content was 5,60-6,51 %wb,
X
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flour water content was 5,50-6,43 %whb. Drying duration was between 12-20
hours. Then the result of rendemen was 13,79-18,22 %, and the values of physical
quality measurement of breadfruit flour were: FM was 0,925-2,251, D was 0,008-
0,020 (mm), WI color was 71,44-77,92, L color was 76,95 — 81,10, a color was -
1,1 - 0,75, b color was 16,10-23,80, bulk density was 0,340-0,465 g/ml, oil
absoprtion was 1,03-1,20 ml/g, water absorption was 2,25-2,56 ml/g.

Xi
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BAB 1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Permasalahan pangan yang masih dihadapi oleh negara kita yaitu kesulitan
dalam pengadaan bahan baku. Negara masih bergantung terhadap impor bahan
pangan. Masyarakat juga masih cenderung terhadap konsumsi pada satu bahan
pangan tertentu. Sehingga apabila bahan pangan tersebut langka dipasaran, maka
kebutuhan gizi tidak dapat terpenuhi. Sebenarnya Indonesia memiliki berbagai
macam tanaman yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan (Purba, 2002).

Salah satu hasil pertanian yang dapat dimanfaatkan yaitu buah sukun.
Khususnya daerah Jawa Timur memiliki berbagai jenis buah sukun pada setiap
daerahnya yang masih sangat jarang dimanfaatkan. Buah sukun menguntungkan
karena dapat tumbuh di berbagai jenis tanah dengan ketinggian 0-700 meter di
atas permukaan laut. Selain itu buah sukun juga memiliki kandungan gizi yang
cukup baik yaitu protein 1.3 %, lemak 0.3%, karbohidrat 28.2%, kalsium 21%,
dan fosfor 59%. Sehingga buah sukun dapat dijadikan bahan pangan alternatif
(Purba, 2002).

Menurut Sukandar et al., (2014) umumnya pengaplikasian buah sukun
pada bidang pangan dimanfaatkan sebagai produk olahan komersial seperti kripik
sukun dan jus sukun. Sementara untuk produk olahan tradisional, buah sukun
hanya diolah sebagai perkedel, gulai sukun dan dikonsumsi langsung dengan cara
direbus. Pemanfaatan buah sukun semakin penting di masa depan untuk
membantu diversifikasi pangan dalam rangka menunjang program ketahanan
pangan nasional.

Buah sukun merupakan buah klimaterik dengan laju respirasi antara 38-
178 O,/kgl/jam (Purba, 2002). Pengolahan buah sukun menjadi tepung sukun ini
dapat menjadi solusi untuk memperpanjang umur simpan sukun dan juga dapat
menambah nilai jual. Tepung sukun dapat dimanfaatkan untuk bahan pembuatan
kue kering, kue basah, brownies, jajanan pasar, dan lain-lain. Hal ini dapat
menambah keragaman bahan pangan dan mengurangi ketergantungan masyarakat

terhadap penggunaan tepung terigu. Untuk memproduksi tepung dapat dilakukan
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dengan cara pengeringan menggunakan oven konveksi. Agar proses pengeringan
menjadi lebih cepat dapat dilakukan dengan metode foam-mat drying. Foam-mat
drying adalah metode pengeringan dalam bentuk cair melalui proses pembusaan
dengan menambahkan zat pengembang. Sehingga dari metode ini diharapkan sifat

fisik hasil pengeringan yang dihasilkan memiliki kualitas fisik yang lebih baik.

1.2 Rumusan Masalah

Pengeringan merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi kualitas
fisik tepung sukun. Kemudian penambahan zat pengembang pada bahan sukun
merupakan metode yang belum banyak dilakukan. Hingga saat ini informasi
tentang pengeringan buah sukun dengan metode foam-mat drying masih terbatas,
sehingga perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui mutu fisik tepung sukun

yang dihasilkan.

1.3 Batasan Masalah

Ruang lingkup penelitian ini dibatasi pada pengukuran mutu fisik tepung
sukun yang meliputi distribusi ukuran (FM dan D), warna (WI, L, a, dan b),
densitas curah, daya serap minyak, daya serap air.

1.4 Tujuan

Tujuan umum penelitian ini yaitu mengetahui cara pembuatan tepung
sukun dengan metode foam-mat drying menggunakan oven. Kemudian memiliki
tujuan khusus sebagai berikut.

1. Menentukan mutu fisik tepung sukun hasil pengeringan oven konveksi
dengan variabel suhu pengeringan dan penambahan porsi zat pengembang
ovalet yang meliputi distribusi ukuran partikel, warna, densitas curah, daya
serap minyak.

2. Menganalisis pengaruh suhu pengeringan dan penambahan porsi zat
pengembang terhadap mutu fisik tepung sukun yang meliputi distribusi

ukuran partikel, warna, densitas curah, daya serap minyak.
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1.5 Manfaat
Manfaat yang diharapkan dapat diambil dari penelitian ini adalah sebagai
berikut.

1. Bagi llmu Pengetahuan dan Teknologi (IPTEK) diharapkan dapat digunakan
sebagai sumber informasi dan referensi mengenai mutu fisik tepung sukun
hasil pengeringan oven konveksi.

2. Bagi pemerintah dapat dijadikan dasar guna pengambilan kebijakan dalam
meningkatkan dan memanfaatkan buah sukun.

3. Bagi masyarakat, dapat memberikan informasi bagaimana pemanfaatan buah

sukun menjadi tepung sukun untuk bahan baku pembuatan makanan.


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

BAB. 2 TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Buah Sukun

Menurut Sukandar et al., (2014) tanaman sukun telah tersebar luas di
Indonesia dan khususnya di Pulau Jawa. Saat ini pada bidang pangan, sukun telah
banyak dimanfaatkan sebagai produk olahan komersial seperti kripik sukun, jus
sukun, dan tepung sukun. Sukun juga sering dimanfaatkan oleh masyarakat
sebagai bahan makanan secara tradisional, seperti perkedel sukun, gulai, dan
dikonsumsi langsung dengan cara direbus. Buah sukun juga memiliki kandungan
gizi yang baik. Tabel 2.1 ini merupakan tabel kandungan gizi buah sukun
khususnya yang tersebar di Pulau Jawa.

Tabel 2.1 Analisis kandungan gizi buah sukun dari populasi di Pulau Jawa

Kandungan Populasi asal (Pulau Jawa)

gizi/100g Kediri ~ Madura Banyuwangi  Sukabumi Banten Cilacap DIY
1. Air (%) 68,59 62,85 75.79 7822 64,18 6738 74,03
2. Abu (%) 1,19 1,29 1,12 089 1,03 111 1,03
3. Lemak (%) 0,28 0,35 0,23 022 033 029 023
4. Protein (%) 2.06 213 1,50 172 1,93 195 174
< 'Z)Zr)b"h'drat 2788 3337 21.36 1895 3253 2927 22,96
6. Pati (%) 19,41 225 14,13 1355 2412 2036 15,68
7. Vitamin C

(ma/100) 11,60 14.59 12,00 11,03 11,89 11,85 14,07
L Ul o 50,72 60,52 64,99 4185 5594 5311 50,01

(mg/100g)
R Kalsium 52,90 47,09 44,90 4030 5366 51,67 45,15

(mg/100g)
10'(05/5;"’“ NEE] 1,80 214 1,38 129 187 176 1,39
11. Kalori

(kall200g) 115,05 136,40 88,04 7949 132,76 120,08 94,89

Sumber: Adinugraha dan Kartikawati (2012)

2.2 Tepung Sukun

Secara umum pembuatan tepung dimulai dari pengupasan kulit buah,
pencucian, pengirisan, pengeringan, penepungan, dan pengayakan. Akan tetapi
buah yang masih muda maupun yang terlalu matang dapat menghasilkan tepung

yang gelap. Oleh karena itu pada pembuatan tepung dipilih yang matang dan
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masih keras atau 7-10 hari sebelum petik optimal, sehingga diperoleh mutu tepung
yang baik dan berendemen tinggi (Hakim, 2014).

Menurut Sukandar et al., (2014) tepung sukun merupakan tepung bebas
gluten yang dihasilkan dari buah sukun yang dibudidayakan secara alami. Tepung
ini cocok untuk substitusi tepung terigu karena mengandung kalsium dan serat
yang tinggi. Tepung ini dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan kue
seperti kue kering, kue basah, brownies dan jajanan pasar. Tabel 2.2 ini
merupakan perbandingan kandungan gizi tepung sukun dan tepung terigu.

Tabel 2.2 Perbandingan komposisi gizi tepung dengan tepung gandum

Zat Gizi Tepung Sukun ~ Tepung Gandum

Energi (Kalori) 302 357
Air (0) - 12
Protein (g) 3,6 8,9
Lemak (g) 0,8 1,3
Karbohidrat (g) 78,9 77,3
Serat (g) - -
Abu (9) - -
Kalsium (mg) 58,8 16
Zat Besi (mg) 1,1 1,2
Fosfor (mg) 165,2 106
Vitamin B1 (mg) 0,34 0
Vitamin B2 (mg) 0,17 0,12
Vitamin C (mg) 47,6 0

(Sumber: Widoyoko, 2010)

2.3 Teori Pengeringan

Pengeringan yaitu suatu proses perpindahan panas dan uap air secara
simultan yang memerlukan energi panas untuk menguapkan kandungan air yang
dipindahkan dari permukaan bahan yang dikeringkan oleh media enjiniring yang
biasanya berupa panas. Sedangkan pengeringan pangan yaitu pemindahan air
dengan sengaja dari bahan pangan. Faua kebanyakan peristiwa, pengeringan
berlangsung dengan penguapan air yang terdapat di dalam bahan pangan dan

untuk itu panas laten penguapan harus diberikan (Apriliyanti, 2010).
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Tujuan pengeringan bahan pangan adalah mengurangi kandungan air
dalam bahan, sehingga dapat menghambat pertumbuhan mikroba maupun reaksi
yang tidak diinginkan. Selain itu produk kering biasanya lebih mudah ditangani
dalam pengangkutan dan penyimpanan. Pada proses pengeringan, hal yang harus
diperhatikan adalah desain dan operasi pengeringan untuk mempertahankan
kualitas optimum produk kering yang diinginkan. Saat proses pengeringan suhu
memegang peranan sangat penting dalam proses pengeringan. Jika suhu
pengeringan terlalu tinggi, maka akan mengakibatkan penurunan nilai gizi dan
perubahan warna pada produk yang dihasilkan. Sedangkan apabila suhu yang
digunakan terlalu rendah, maka produk yang dihasilkan basah dan lengket atau
berbau busuk, sehingga memerlukan waktu pengeringan yang terlalu lama
(Histifarina et al., 2014).

2.4 Oven Konveksi

Oven merupakan alat pengering yang biasa digunakan untuk
mengeringkan bahan pangan. Berdasarkan segi kualitas alat pengering, oven
memberikan hasil produk yang lebih baik dibandingkan dengan pengeringan sinar
matahari. Sinar ultra violet dari matahari dapat menimbulkan kerusakan
kandungan kimia pada bahan yang dikeringkan. Kemudian pengeringan dengan
oven memiliki kelebihan yaitu suhu, kelembaban, dan kecepatan angin dapat
diukur (Winangsih et al., 2013).

Konveksi adalah pergerakan molekul-molekul dari fluida (yaitu cairan
atau gas). Perpindahan panas secara konveksi terbagi menjadi dua bagian, yaitu
konveksi alami dan konveksi paksa. Konveksi alami jika gerakan dari fluida
adalah karena perbedaan temperatur pada fluida tersebut, misalnya plat panas
yang diberikan berada di udara sekitar tanpa ada sumber gerakan dari luar. Pada
konveksi paksa gerakan fluida terjadi karena adanya blower atau pompa.

Pada pengeringan secara konveksi, hampir semua panas yang dibutuhkan
untuk menguapkan air dan mengeringkan makanan berasal dari panas itu sendiri,
menimpa udara, udara kering menumpuk pada permukaan makanan secara relatif.

Laju pengeringan ditentukan oleh sifat sirkulasi udara karena suhu permukaan
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produk menjadi agak lembab dimana airnya secara konstan akan menguap dan
mendinginkan makanan (Hakim et al., 2017).

2.5 Metode Foam-Mat Drying
Foam-mat drying adalah teknik pengeringan bahan berbentuk cair dan
peka terhadap panas melalui teknik pembusaan dengan menambahkan zat
pembusa. Agar bahan dapat membuih bahan terlebih dulu dikocok dan diberikan
zat pengembang atau pembuih dalam jumlah kecil. Adanya lapisan busa pada
metode foam-mat drying akan lebih cepat kering dari pada tanpa busa pada
kondisi yang sama. Hal ini disebabkan cairan lebih mudah bergerak melalui
struktur busa dari pada melalui lapisan padat pada bahan yang sama. Konsentrasi
busa yang semakin banyak akan meningkatkan luas permukaan dan memberi
struktur berpori pada bahan dan memungkinkan terjadinya pemanasan di semua
bagian sehingga proses penguapan dari bahan dapat lebih cepat (Muliyanti, Tanpa
Tahun).
Keuntungan pengeringan menggunakan foam-mat drying antara lain:
a. Dalam bentuk busa maka penyerapan air lebih mudah dalam proses
pengocokan dan pencampuran sebelum dikeringkan.
b. Menggunakan suhu pengeringan tidak terlalu tinggi yaitu antara 50-80 °C.
c. Hasil produk mempunyai kualitas warna dan rasa cukup bagus karena
pengaruh suhu yang tidak terlalu tinggi, sehingga tidak merusak warna,
zat, dan aroma.
d. Biaya proses pengeringan lebih murah karena energi yang dibutuhkan
untuk pengeringan lebih kecil.
e. Produk lebih stabil selama proses penyimpanan sehingga umur produk
lebih tahan lama.
f. Menghasilkan produk dengan kepadatan rendah dan kadar air antara 2-4
%.

2.6 Zat Pengembang
Pada metode foam-mat drying perlu ditambahkan bahan pengembang atau

busa untuk mempercepat pegeringan, menurunkan kadar air, dan menghasilkan
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produk bubuk yang remah. Busa adalah hasil dispersi koloid dari fase gas dalam
fase cair yang terbentuk akibat pencampuran zat pengembang. Terbukanya ikatan-
ikatan dalam molekul protein menyebabkan terbentuknya busa, sehingga rantai
protein menjadi lebih panjang. Sehingga udara dapat masuk diantara molekul-
molekul yang terbuka dan tertahan sehingga mengakibatkan pengembangan
volume (Koswara, 2009).

Terdapat bermacam-macam zat pengembang yang biasa digunakan dan
banyak dijual dipasaran seperti ovalet. Ovalet merupakan cake emulsifier atau
pelembut dan penstabil adonan agar adonan cake tidak mudah turun saat dikocok,
serta membantu adonan tercampur dengan baik. Komposisi kimia ovalet
mengandung campuran mono dan digliserida. Biasanya ovalet digunakan dalam
adonan cake dan juga bolu. Ovalet berwarna kuning dan kental. Perbandingan
untuk pemakaian adalah 1 sendok teh ovalet untuk 5-6 butir telur (Anonim, 2017).

Hubungan zat pengembang dengan metode foam-mat drying yaitu ovalet
diharapkan mampu membuat bahan menjadi lebih mengembang dan memiliki
volume yang lebih besar. Hal ini diharapkan untuk meningkatkan laju penguapan
pada bahan, sehingga pada saat pengeringan pada oven menjadi lebih cepat.
(Anonim, 2017).

2.7 Kadar Air dan Rendemen
2.7.1 Kadar Air

Menurut Saputro et al., (2015) kandungan air di dalam bahan pangan
menentukan acceptabillity, kesegaran, dan umur simpan bahan. Apabila kadar air
bebas dikurangi, maka pertumbuhan mikroorganisme dapat dikurangi. Tujuan dari
analisis kadar air ini adalah untuk mengetahui jumlah air yang terdapat dalam
produk akhir untuk mengetahui dengan daya tahan produk terhadap serangan
mikroorganisme. Prinsip dari pengujian kadar air adalah menguapkan air yang ada
di dalam bahan dengan cara pemanasan dalam oven dengan suhu 105°C.
Kemudian bahan ditimbang hingga dihasilkan berat konstan dengan kadar air

yang berarti semua air dalam bahan diuapkan.
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Dalam hal ini terdapat metode untuk menentukan kadar air bahan tersebut
yaitu berdasarkan bobot basah (wet basis) dan berdasarkan bobot kering (dry
basis). Jika suatu bahan hasil pertanian dinyatakan mempunyai kadar air 20%
basis basah, berarti dalam 100 gram bahan tersebut terdapat air sebanyak 20 gram
air dan bahan kering sebanyak 80 gram. Seandainya dinyatakan dalam sistem
bobot kering maka kadar airnya adalah 25 gram (20/80x100). Didalam suatu
analisis bahan, biasanya kadar air bahan ditentukan berdasarkan bobot kering
(Kusumaningrum, 2007).

2.7.2 Rendemen

Rendemen merupakan istilah untuk mengetahui jumlah capaian hasil
(output) yang akan diraih setelah tahapan proses berakhir dari sejumlah bahan.
Nilai rendemen menggunakan satuan persen (%). Nilai rendemen dipengaruhi
oleh kualitas bahan baku, semakin tinggi nilai rendemen yang dihasilkan maka

menandakan hasil (output) akan semakin banyak (Rohadi, 2009).

2.8 Mutu Fisik Tepung

Mutu atau karakteristik tepung sangat menentukan penggunaannya pada
produk pangan dalam hubungannya dengan kualitas produk tersebut (Aini et al.,
2016). Sifat fisik tepung ditentukan oleh beberapa parameter yaitu distribusi
ukuran partikel, warna, daya serap air, daya serap minyak, dan kadar air.
2.8.1 Distribusi Ukuran Partikel

Penentuan distribusi ukuran partikel dilakukan pada sediaan yang berupa
sistem dispersi atau sediaan yang memiliki syarat mengenai keberadaan partikel
dengan ukuran tertentu. Distribusi ukuran partikel dipengaruhi oleh tingkat
kehalusan FM (Fineness Modulus) dan ukuran rata-rata butiran (D). Semakin
besar nilai FM dan nilai D, maka tepung semakin kasar. Sedangkan semakin kecil
nilai FM dan nilai D maka tepung semakin hasul (Susanti dan Taruna, 2012).
2.8.2 Densitas Curah (Bulk Density)

Menurut Tarigan et al., (2015) bulk density merupakan kepadatan tanah.
Semakin padat tanah, maka semakin tinggi nilai bulk density. Hal ini juga berlaku

pada tepung karena semakin padat tepung, maka nilai bulk density semakin tinggi.
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Pengukuran densitas curah (bulk density) bertujuan untuk mengetahui kerapatan
lindak atau bobot volume yang menunjukkan perbandingan antara berat tepung
yang memenuhi gelas ukur dengan volume gelas ukur.

Pengukuran densitas curah menggunakan gelas ukur berukuran 100 ml.
Tepung sukun dimasukkan ke dalam gelas ukur hingga penuh mencapai volume
ukuran yang ditentukan tanpa proses pemadatan bahan. Kemudian hasil dari
pengukuran tepung dilakukan proses penimbangan untuk mendapatkan nilai
massa total tepung.

2.8.3 Warna

Warna memegang peranan penting terhadap karakteristik bahan maupun
produk pangan. Warna menjadi salah suatu parameter mutu suatu produk pangan
dan juga bahan bakunya. Warna dapat ditentukan dengan instrument maupun uji
sensoris. Instrumen yang biasa digunakan yaitu Colour Reader. Parameter yang
diamati diantaranya nilai L, a, dan b, dan kecerahan. Uji sensoris dapat dilakukan
dengan menggunakan panelis untuk mendapatkan data objektif kesukaan terhadap
warna dan deskripsi warna menurut pengamatan panelis (Hasbullah dan Umiyati
2017).

Warna merupakan salah satu atribut penting dari tepung karena atribut ini
yang menjadi pembeda diantara produk tepung lainnya. Selain itu warna menjadi
faktor awal konsumen dalam menilai suatu produk. Naik atau turunnya nilai
warna selama masa penyimpanan dapat dipengaruhi oleh penilaian subjektif
panelis terhadap kesukaannya pada tiap sampel. Warna merupakan suatu faktor
yang penting dalam menilai produk makanan (Lestari, 2010).

2.8.4 Daya Serap Air

Daya serap air yaitu kemampuan atau kekuatan bahan untuk menyerap air.
Menurut Saputro et al., (2015) daya serap air tepung menunjukkan persentasi
jumlah jumlah air yang terserap oleh tepung. Kemampuan daya serap air pada
tepung akan berkurang bila kadar air terlalu tinggi atau tempat penyimpanan
lembab. Kebutuhan daya serap air sangat bergantung pada produk yang akan
dihasilkan. Pada pembuatan roti biasanya dibutuhkan daya serap air yang lebih

tinggi dibandingkan pembuatan mie dan biskuit.
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2.8.5 Daya Serap Minyak

Daya serap minyak sama dengan daya serap air yaitu kemampuan atau
kekuatan bahan untuk menyerap air. Daya serap minyak terjadi karena fraksi
nonpolar pada suatu molekul berinteraksi dengan fraksi lemak pada suatu bahan
makanan. Daya serap minyak dipengaruhi oleh adanya protein pada granula pati
(Muchlisyiyah et al., 2016).

2.9 Uji ANOVA

Menurut Saleh (2001: 283) analisis varians atau anova merupakan salah
satu teknik analisis multivariate yang berfungsi untuk membedakan rerata lebih
dari dua kelompok data dengan cara membandingkan variannya. Analisis varians
termasuk dalam kategori statistik parametrik. Dasar perhitungan analisis varians
ditetapkan oleh Ronald A. Fisher. Konsep ini didasarkan pada konsep distribusi F
dan biasanya dapat diaplikasikan untuk berbagai macam kasus maupun dalam
analisis hubungan antara berbagai variabel yang diamati. Anova dua arah
merupakan teknik analisis data yang dihitung interaksi antar variabel bebas.
Peneliti berasumsi bahwa satu atau dua variabel mempunyai pengaruh terhadap
variabel lain, Dalam hal ini terdapat dua variabel bebas yang digunakan untuk
dasar peninjauan skor untuk variabel terikat.

2.10 Uji Korelasi

Menurut Sugiyono (2012) korelasi merupakan suatu bentuk analisis data
dalam penelitian yang bertujuan untuk mengetahui kekuatan atau bentuk arah
hubungan antara dua variabel atau lebih, dan besarnya pengaruh yang disebabkan
oleh variabel yang satu (variabel bebas) terhadap variabel lainnya (variabel
terikat). Korelasi Pearson product moment digunakan untuk mencari hubungan
dan membuktikan hipotesis hubungan dua variabel bila data kedua variabel
berbentuk interval atau ratio, dan sumber data dari dua variabel atau lebih tersebut
adalah sama. Korelasi Pearson cocok digunakan untuk statistik parametrik, ketika
data berjumlah besar dan memiliki ukuran parameter seperti mean dan standar

deviasi populasi.
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BAB 3. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian ini mulai dilaksanakan pada bulan Maret 2019 hingga bulan
Mei 2019 di Laboratorium Enjiniring Hasil, Pertanian Jurusan Teknik Pertanian,

Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember.

3.2 Alat dan Bahan Penelitian

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah sebagai berikut.

a. Oven

b. Loyang

c. Color reader CR-10 (Konika Minolta Sensing)
d. Timbangan digital dengan ketelitian £0,001 gram
e. Blender

f. Kamera

g. Gelas ukur

h. Pisau

I. Aykan Standar Tyler (Retsch AS 200 Basic sieve shaker),
j. Stopwatch Android,
k. Unit penepung (mixer),
I. Sentrifuge (DRE Contrifuge 78108N)
m. Desikator.
Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah sebagai berikut.
a. Buah sukun
b. Air

c. Ovalet

3.3 Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen. Metode ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh suhu pengeringan dan porsi tambahan zat
pengembang (ovalet) terhadap mutu fisik tepung sukun yang meliputi distribusi

ukuran, warna, densitas curah, daya serap minyak, dan daya serap air. Penelitian
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ini menggunakan rancangan acak lengkap dengan dua faktor. Faktor pertama yaitu
suhu yang digunakan untuk pengeringan buah sukun yaitu 60, 70, dan 80°C.
Faktor kedua yaitu porsi penambahan zat pengembang ovalet yaitu 1%, 3%, dan
5%. Pada tiap kombinasi perlakuan akan dilakukan dengan dua kali pengulangan,
sehingga akan diperoleh 18 percobaan. Kombinasi variabel beserta kodenya dapat
dilihat pada Tabel 3.1.

Tabel 3.1 Variabel rancangan penelitian mutu fisik tepung sukun

Variabel
No percobaan Perlakuan Kode Parameter yang diukur
a. Distribusi ukuran
,  SuhuPengeringan 60 T1 partikel
(°C) 70 T2 b. Warna
80 T3 c. Densitas curah
Porsi Zat 1 P1 d. Daya serap minyak
2 Pengembang 3 P2 e. Daya serap air
Ovalet (%)

(¢,

P3

Kombinasi perlakuan yang dihasilkan dari kedua variabel suhu oven dan
porsi zat pengembang yaitu dapat dilihat pada Tabel 3.2 berikut ini.
Tabel 3.2 Kombinasi perlakuan

Perlakuan T/P Tl T2 T3
P1 T1P1 T2P1 T3P1
P2 T1P2 T2P2 T3P2
P3 T1P3 T2P3 T3P3
Keterangan:

T1P1 = Suhu 60°C, porsi zat pengembang ovalet 1%
T1P2 = Suhu 60°C, porsi zat pengembang ovalet 3%
T1P3 = Suhu 60°C, porsi zat pengembang ovalet 5%
T2P1 = Suhu 70°C, porsi zat pengembang ovalet 1%
T2P2 = Suhu 70°C, porsi zat pengembang ovalet 3%
T2P3 = Suhu 70°C, porsi zat pengembang ovalet 5%
T3P1 = Suhu 80°C, porsi zat pengembang ovalet 1%
T3P2 = Suhu 80°C, porsi zat pengembang ovalet 3%
T3P3 = Suhu 80°C, porsi zat pengembang ovalet 5%

Pada penelitian ini menggunakan variabel kontrol sebagai acuan terhadap
nilai parameter pengukuran yang dihasilkan. Variabel kontrol yang dilakukan

yaitu menggunakan suhu pengeringan oven pada suhu 60°C tanpa penambahan
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zat pengembang ovalet. Kemudian nilai yang dihasilkan variabel kontrol dapat
dibandingkan dengan nilai parameter pada penelitian ini.

3.4 Prosedur Penelitian
Prosedur pelaksanaan penelitian ini mengacu pada diagram alir seperti

Gambar 3.1 sebagai berikut.
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Gambar 3.1 Diagram alir penelitian mutu fisik tepung sukun
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3.4.1 Pemilihan Bahan Baku dan Proses Pembuburan

Buah sukun yang digunakan yaitu buah sukun diperoleh dari Kecamatan
Wuluhan Kabupaten Jember. Buah sukun yang digunakan yaitu buah yang sedang
tidak terlalu matang dan juga memiliki kondisi fisik yang baik (tidak cacat).
Proses selanjutnya yaitu pengupasan bahan baku. Kemudian dilanjutkan mencuci
dengan air mengalir dan penirisan selama kurang lebih lima menit. Proses
selanjutnya vyaitu pengecilan ukuran bahan dengan pisau/slicer sehingga
mempermudah proses penghancuran hingga diperoleh sukun +480 gram. Setelah
itu buah sukun 480 gram ditambahkan air 360 ml dengan perbandingan bahan dan
air 4:3. Hal ini bertujuan untuk mempermudah saat proses pembuburan
menggunakan blender hingga menghasilkan bubur +840 gram.
3.4.2 Penambahan Zat Pengembang

Setelah sukun diblender hingga menjadi bubur, selanjutnya ditambahkan
dengan zat pengembang ovalet dengan variasi porsi sebanyak 1%, 3%, dan 5%
pada setiap £840 gram bahan. Campuran antara bahan dan ovalet diaduk
menggunakan mixer selama 5 menit. Kemudian bubur sukun diratakan pada
loyang dan dimasukkan ke dalam oven hingga didapatkan tepung sukun sebanyak
+120 gram. Pengulangan dilakukan sebanyak 2 kali untuk setiap kombinasi
perlakuan.
3.4.3 Pengukuran Kadar Air Awal

Langkah awal yaitu dengan menimbang cawan kosong yang telah di oven
(@) gram. Langkah kedua yaitu memasukkan bubur sukun yang telah ditambahkan
zat pengembang +5 gram, lalu menimbang berat cawan dan berat bahan (b) gram.
Setelah cawan dan bahan ditimbang lalu dimasukkan ke dalam oven dengan suhu
105°C selama 5 jam hingga setimbang. Setelah itu cawan dan bahan yang telah
dikeringkan dimasukkan ke dalam desikator selama 15 menit dan kemudian
ditimbang (c) gram. Nilai kadar air awal dapat dihitung menggunakan Persamaan
3.1.

KA (%bb) = =020 51009 o (3.1)


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

17

3.4.4 Proses Pengeringan

Bubur sukun +840 gram yang telah dicampurkan dengan zat pengembang,
lalu dimasukkan ke dalam loyang sambil diratakan agar merata pada loyang
dengan ketebalasan £1 cm. Kemudian loyang yang telah terisi bahan dimasukkan
ke dalam oven dengan suhu tiap perlakuan 60°C, 70°C, dan 80°C dengan durasi
pengeringan yang variatif antara 13-20 jam hingga diperoleh sekitar 27% bahan
kering sekitar £160 gram dengan kadar air <10%bb.
3.4.5 Proses Penepungan

Proses penepungan bertujuan untuk memperkecil ukuran bahan setelah
dikeringkan sehingga mudah disimpan. Proses penepungan menggunakan unit
penepung blender (Miyako BL-301 GSC) selama 5 menit. Setiap proses
penepungan menggunakan bahan sebanyak +£160 gram. Kemudian dari bahan
yang dihasilkan dilakukan proses pengayakan menggunakan ayakan standard
tyler dengan input 100 gram tepung. Proses pengayakan menggunakan ukuran
ayakan yang tersusun dari 10, 12, 16, 20, 50, 60, dan 80 mesh dengan durasi 15
menit pengayakan hingga diperoleh tepung 80 mesh. Setelah itu tepung

dimasukkan ke dalam desikator selama tiga hari bertujuan agar kadar air konstan.

3.5 Pengeringan Buah Sukun
3.5.1 Kadar Air

Menurut Fauzi (1994) pengukuran kadar air dilakukan dengan
menggunakan metode oven dengan tahapan sebagai berikut: cawan kosong di
oven dengan suhu 105°C selama +15 menit dan didinginkan dalam desikator +15
menit dan timbang (nilai a (g)), timbang cawan + sampel 5 g (nilai b (g)), cawan
dimasukkan ke dalam oven 4-6 jam + n sampai mencapai nilai konstan dengan
suhu 105°C, cawan + sampel yang telah dioven dimasukkan ke dalam desikator +
30 menit dan ditimbang (nilai ¢ (g)). Kadar air basis basah dinyatakan dengan

Persamaan 3.2.

Kadar air % (bb)= %x (1010 (3.2)
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3.5.2 Pengukuran Rendemen

Menurut Pereira (2009) rendemen adalah presentase produk yang
didapatkan dari menbandingkan berat awal bahan dengan berat akhirnya.
Sehingga dapat di ketahui kehilangan beratnya proses pengolahan. Rendeman
didapatkan dengan cara (menghitung) menimbang berat akhir bahan yang
dihasilkan dari proses dibandingkan dengan berat bahan awal sebelum mengalami
proses. Perhitungan nilai rendemen dapat dihitung dengan persamaan 3.3 sebagai
berikut.

Berat bahan awal (g)
Targeee = GUPEE R Wi W SN — (3:3)

3.6 Penentuan Karakteristik Tepung Sukun
3.6.1 Pengukuran Distribusi Ukuran Partikel

Menurut Hakim (2014) pengukuran nilai distribusi ukuran partikel tepung
sukun menggunakan metode pengayakan. Alat pengayakan menggunakan ayakan
standard tyler dengan susunan ayakan teratas yaitu (10, 12, 16, 20, 50, 60, dan 80
mesh dan panci). Panci digunakan sebagai wadah untuk menampung tepung
sukun yang telah lolos dari ayakan 80 mesh. Proses pengayakan tepung sukun
dituangkan pada alat pengayakan paling atas sebanyak 100 gram dan
diguncangkan perlahan selama 15 menit. Kemudian dilakukan penimbangan pada
setiap partikel tepung yang tersaring pada setiap saringan. Hasil tepung yang
tertinggal pada setiap saringan dikonversi dalam fraksi massa atau persen massa
dan ditentukan nilai fineness modulus (FM). Persamaan 3.4 ini merupakan cara
perhitungan nilai fineness modulus (FM). Tabel 3.3 adalah cara penentuan

fineness modulus (FM).

8a+7b+6c+5d+4e+3f+2g+1h+0
FM = = el ... (3.4)
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Tabel 3.3 Cara penentuan fineness modulus (FM)

Mesh Diamaeter ayakan Bahan tertin_ggal No. ayakan Hasil kali (3)
No. (mm) pada tiap saringan dan (4)
1) ) ®) (4) ()
10 2 a 8 8a
12 1,7 b 7 7b
16 1,18 c 6 6¢
20 0,85 d 5 5d
50 0,3 e 4 4e
60 0,25 f 3 3f
80 0,18 g 2 29
100 0,15 h 1 1h

Panci 0 i 0 0

100 Jumlah

Nilai FM dapat digunakan untuk menghitung ukuran rata-rata butiran (D)
dengan satuan (mm). Berikut ini perhitungan nilai (D) seperti Persamaan 3.5.

D = 0,0041(2)™ (MM).....oovvireieeieeeeeeer e (3.5)
3.6.2 Pengukuran Warna

Menurut Hakim (2014) pengukuran warna dan derajat putih pada tepung
sukun menggunakan colour reader (Konika Minolta CR-10) menggunakan
metode hunter dengan peniliaian terdiri atas nilai L, a, dan b. Kemudian dilakukan

perhitungan nilai L, a, dan b dengan persamaan berikut ini.

L = dL + LS. i, SEi......................... . 8 (3.6)

a=dag as.ah...... NP0 00 NS . W . (3.7)

b=db 5. M ............coeeene e oo T el (3.8)
Keterangan:

L = tingkat kecerahan tepung terang dan gelap (+ = lebih terang, - = gelap).
a = perbedaan merah dan hijau (+ = merah, - = hijau)
b = perbedaan kuning dan biru (+ = kuning, - biru)

Berdasarkan nilai L, a, dan b yang diketahui dari persamaan di atas dapat
digunakan untuk menentukan nilai derajat putih (WI) seperti persamaan berikut
ini.

WI = 100-[(100-L)% + @% + D212 ..o (3.9)
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3.6.3 Densitas Curah

Menurut Hakim (2014) pengukuran densitas curah menggunakan gelas
ukur berukuran 10 ml. Tepung sukun dimasukkan ke dalam gelas ukur hingga
penuh mencapai volume ukuran yang ditentukan yaitu 10 ml tanpa proses
pemadatan bahan. Kemudian hasil dari pengukuran tepung dilakukan proses
penimbangan untuk mendapatkan nilai massa total tepung. Perhitungan nilai

densitas curah dapat dihitung dengan bersamaan 3.10 sebagai berikut.

Keterangan:
pb = densitas curah (g/cm®)
mb = massa total tepung (g)
V = volume gelas ukur (ml).
3.6.4 Pengukuran Daya Serap Air
Menurut Hakim (2014) pengukuran daya serap air yaitu dengan melihat
persentase perbandingan antara selisih massa basah dan massa kering pada
sampel. Pengukuran tepung sukun dapat dilakukan dengan cara sebagai berikut.
1. Menimbang tabung reaksi (a)
2. Memasukkan 1 gram dan 10 ml air ke dalam tabung reaksi (b)
3. Kemudian campuran tepung dan air dalam tabung reaksi dikocok selama 1
menit dan dibiarkan selama 25 menit pada suhu ruang
4. Memasukkan tabung reaksi ke dalam alat sentrifuge pada putaran 4000 rpm
selama 30 menit untuk memisahkan partikulat padat dalam cair
5. Pisahkan padatan dan cairan sehingga diperoleh padatan bahan saja
6. Tabung reaksi, tepung, dan air ditimbang (c)

7. Daya serap air dapat dihitung dengan persamaan 3.11 berikut ini.

Daya serap air = @ ........................................................................ (3.11)

3.6.5 Pengukuran Daya Serap Minyak
Menurut Hakim (2014) pengukuran daya serap minyak yaitu dengan
melihat persentase perbandingan antara selisih massa basah dan massa kering

pada sampel.
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1. Menimbang tabung reaksi ()

2. Memasukkan 1 gram dan 10 ml minyak ke dalam tabung reaksi (b)

3. Kemudian campuran tepung dan minyak dalam tabung reaksi dikocok selama
1 menit dan dibiarkan selama 25 menit pada suhu ruang

4. Memasukkan tabung reaksi ke dalam alat sentrifuge pada putaran 4000 rpm
selama 30 menit untuk memisahkan partikulat padat dalam cair

5. Pisahkan padatan dan cairan yang tidak terserap dalam bahan, sehingga
diperoleh padatan bahan saja

6. Tabung reaksi, tepung, dan minyak ditimbang (c)

7. Daya serap minyak dapat dihitung dengan persamaan 3.12 berikut ini.

Daya serap minyak = @ ..................................................................... (3.12)

3.7 Analisis Data
3.7.1 Analisis Anova
Menurut Sugiantoro dan Setiyawan (2015) ANOVA merupakan teknik
untuk menganalisis data yang telah disusun dalam perencanaan eksperimen secara
statistik. Anova digunakan untuk membantu mengidentifikasi kontribusi faktor
sehingga akurasi perkiraan model dapat digunakan. Data hasil pengukuran yang
diperoleh dari semua uji mutu fisik tepung sukun akan dianalisis menggunakan
analisys of variance (ANOVA) dua faktor masing-masing perlakuan dengan dua
ulangan. Pada analisis ini data yang didapat akan diolah menggunakan Microsoft
Excel 2010. Untuk mengetahui pengaruh perlakuan dilakukan perhitungan F
hitung. Sehingga dapat diketahui jika F Hitung > F Tabel maka berbeda rata-rata,
dan jika F Hitung < F Tabel maka tidak berbeda rata-rata.
1. Menentukan taraf nyata (o) dan nilai F tabel
a. Taraf nyata yang digunakan 5%
b. vl =k-1dimanak = kolom
2. Menentukan hipotesis pengujian
a. Variabel suhu pengeringan
Ho : uTy = uT, = uT3 (tidak ada beda hasil rata-rata ketiga suhu pengeringan
yang digunakan)
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H; : Sekurang-kurangnya ada satu uT yang memberikan hasil rata-rata yang
berbeda
b. Variabel penambahan zat pengembang ovalet
Ho : uP1 = pP, = pP3 (tidak ada beda hasil rata-rata ketiga penambahan zat
pengembang ovalet yang digunakan)
H: : Sekurang-kurangnya ada satu pP yang memberikan hasil rata-rata yang
berbeda
c. Interaksi antara suhu pengeringan dan penambahan zat pengembang ovalet
Ho : tidak ada interaksi antara suhu pengeringan dan penambahan zat
pengembang ovalet
H; : ada interaksi antara suhu pengeringan dan penambahan zat
pengembang ovalet
Keterangan:
T = suhu pengeringan
P = penambahan zat pengembang ovalet
| = signifikansi perbedaan rata-rata
1. Menghitung derajat kebebasan (degree of freedom).
a. dbl(baris) =b -1, dbl (kolom) =k -1
b. dbl(interaksi)=(k-1)-(b-1)db2=b.k(n-1)
2. Menetukan kriteria pengujian
a. HO diterima (H1 ditolak) apabila Fhitung < Ftabel(v1)
b. HO ditolak (H1 diterima) apabila Fhitung > Ftabel(v1)
3.7.2 Analisis Duncan
Uji duncan atau uji DMRT (duncan multiple range test) yaitu uji untuk
mengetahui jenis terbaik berdasarkan ranking. Uji duncan dilakukan karena
adanya perbedaan rata-rata pada hasil analisis varian (anova). Uji duncan
dilakukan untuk mengetahui adanya perbedaan nyata dari setiap variabel
perlakuan. Uji Duncan didasarkan pada sekumpulan nilai beda nyata yang
ukurannya semakin besar, tergantung pada jarak di antara pangkat-pangkat dari

dua nilai tengah yang dibandingkan. Dapat digunakan untuk menguji perbedaan


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

23

diantara semua pasangan perlakuan yang mungkin tanpa memperhatikan jumlah
perlakuan. Langkah perhitungan :

1. Urutkan nilai tengah perlakuan (biasanya urutan menaik).

2. Hitung wilayah nyata terpendek untuk wilayah dari berbagai nilai tengan

dengan menggunakan Persamaan 3.13.

Keterangan :

KT = Kuadrat tengah

r =ulangan

f = derajat bebas error

b = banyak bebas error

o = taraf nyata 0,05

p = banyaknya nilai tengah - 1
3. Kriteria pengujian

Bandingkan nilai mutlak selisih kedua rata-rata yang akan kita lihat

perbedaannya dengan nilai wilayah nyata terpendek (Rp) dengan kriteria

pengujian sebagai berikut:

Jika|ui- y| : > Rp Tolak Ho (berbeda nyata)

< Rp Terima Hy (tidak berbeda nyata)
3.7.3 Analisis Korelasi
Menurut Sugiyono (2012) korelasi merupakan suatu bentuk analisis data

dalam penelitian yang bertujuan mengetahui kekuatan atau bentuk arah hubungan
antara dua variabel atau lebih, dan besarnya pengaruh yang disebabkan oleh
variabel yang satu (variabel bebas) terhadap variabel lainnya (variabel terikat).
Nilai korelasi (r) = (-1 < 0 < 1). Untuk kekuatan hubungan, nilai koefisien korelasi
berada di antara -1 dan 1, sedangkan untuk arah dinyatakan dalam bentuk positif

(+) dan negatif (-). Cara mencari nilai r dapat dilihat pada Persamaan 3.14.

n(yxy)-(3x.yy)
I e e a e ——— 3.14
r V[ngx2—(Zx)?][nZy2—(Zy)?] ( )

Keterangan = n = jumlah data (responden )
X = Variabel bebas
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Y = Variabel terikat
1. Menghitung thwng dapat dilihat pada Persamaan 3.15.
rvn-2

t hitung =
2. Menentukan kriteria pengujian
a. thitung < tranel , Maka tidak ada hubungan.
b. thitung 2 tabel , Maka ada hubungan.

3. Kekuatan hubungan dari nilai korelasi dapat dilihat pada Tabel 3.4.

Tabel 3.4 Kekuatan hubungan korelasi

Kekuatan Hubungan Nilai Korelasi
Tidak ada korelasi 0
Korelasi sangat rendah 0,00 - 0,20
Korelasi rendah 0,20 - 0,40
Korelasi sedang 0,40 - 0,70
Korelasi tinggi 0,70 - 0,99

Korelasi sempurna 1
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BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat ditarik
kesimpulan sebagai berikut.

1. Pengukuran mutu fisik tepung sukun memiliki nilai yaitu: FM sebesar 0,925-
2,251 dan memilik perlakuan terbaik T3P3, D sebesar 0,008-0,020 mm dan
memiliki perlakuan terbaik T3P3, warna WI sebesar 71,44-77,92 dan
memiliki perlakuan terbaik T1P1, warna L sebesar 76,95-81,10 dan memiliki
perlakuan terbaik T1P1, warna a sebesar -1,1-0,75 dan memiliki perlakuan
terbaik T1P1, warna b sebesar 16,1-23,80 dan memiliki perlakuan terbaik
T1P1, densitas curah sebesar 0,340-0,465 g/ml dan memiliki perlakuan
terbaik T3P1, daya serap minyak sebesar 1,03-1,20 ml/g dan memiliki
perlakuan terbaik T1P1, daya serap air sebesar 2,25-2,56 ml/g dan memiliki
perlakuan terbaik T3P1.

2. Mutu fisik tepung sukun yang dihasilkan dengan menggunakan uji korelasi
yaitu lebih dipengaruhi oleh suhu pengeringan dibandingkan porsi zat
pengembang. Suhu pengeringan mempengaruhi parameter densitas curah,
daya serap air, dan KA tepung. Sedangkan pemberian porsi zat pengembang
hanya mempengaruhi nilai L dan b.

5.2 Saran
Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai pengeringan buah sukun
dengan tambahan porsi zat pengembang yang berbeda. Sehingga dapat dihasilkan

produk tepung sukun dengan kualitas yang lebih baik.
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LAMPIRAN

LAMPIRAN A. Data hasil kombinasi perlakuan pada setiap parameter

penelitian

Data Fineness Modulus (FM)

No =i rata-rata STDEV
T1 T2 T3
P1 1,843 2,003 1,499 1.754 0,24
1,405 1,871 1,904
P2
Porsi 05557 2201 TWB.EF e N\
1,653 2,241 1,415
P3
1,308 2,320 0,649 1556 0,63
1,718 2,141 1,201
rata-rata 1,487 2,140 1,240
STDEV 0,31 0,17 0,47
Data nilai diameter butiran (D)
No SUT rata-rata STDEV
T1 T2 T3
P1 0,015 0,016 0,012
0,011 0,015 0,012 0 0,00
Porsi P2 0,008 0,020 0,007 0,013 0.01
0,013 0,019 0,011
P3 0,010 0,020 0,006
’ ’ : 0,013 0,01
0,013 0,018 0,009
rata-rata 0,012 0,018 0,01
STDEV 0,00 0,00 0,00
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Data nilai derajat keputihan (WI)

No Suhu rata-rata STDEV
T1 T2 T3
P1 77,95 75,98 75,71 26.54 199
77,89 77,01 74,72 ’ ’
. 75,07 74,65 74,00
Porsi 73,77 74.14 73.30 74,16 0,63
P3 72,64 73,44 71,61
72,47 72,10 71,26 72,25 0,78
rata-rata 74,97 74,55 73,43
STDEV 2,47 1,76 1,75
Data nilai tingkat kecerahan (L)
Suhu
No rata-rata STDEV
T1 T2 T3
P1 81,3 80,1 79,4
80,1 1,10
80,9 80,6 78,3
. P2 79,9 79,1 78,4
Porsi 78,4 0,99
78,1 77,8 77,1
P3 78,1 77,9 775
77,2 0,71
77 76,5 76,4
rata-rata 79,2 78,7 779
STDEV 1,73 1,55 1,07
Data nilai tingkat kemerahan (a)
Suhu
No rata-rata STDEV
T1 T2 T3
P1 -0,7 -0,4 0,4
-0,6 0,65
-15 -1,1 -0,5
. 0,7 0,4 1
Porsi 0,4 0,59
0,6 '0,7 012
P3 0,3 -0,7 1,1
0,2 0,90
1,2 -1 0
rata-rata 0,1 -0,6 0,4
STDEV 1,01 0,54 0,61
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Data nilai tingkat kekuningan (b)

Suhu
No rata-rata STDEV
T1 T2 T3
P1 16,4 17,4 18,3
17,3 1,03
15,8 17,3 18,4
. P2 21,2 18,4 20,4
Porsi 19,8 1,09
20,4 18,7 19,4
P3 21,9 20,0 24,5
22,0 1,57
21,4 21,3 23,1
rata-rata 19,5 18,9 20,7
STDEV 2,70 1,55 2,57
Data nilai Daya Serap Minyak (ml/g)
h
No Suhu rata-rata STDEV
T1 T2 T3
P1 1,13 1,12 1,10 116 0.06
1,28 1,16 1,16
P2 1,02 1,01 1,00
P - 1 1 1 1, ,
orsi 123 112 111 08 0,09
P3 0,98 1,00 0,99
1, 1
1,22 1,13 1,08 02 0.10
rata-rata 1,14 1,09 1,07
STDEV 0,12 0,07 0,07
Data nilai Daya Serap Air (ml/g)
No Lt rata-rata STDEV
T1 T2 T3
P1 2,29 2,49 2,55
2,24 2,45 2,57 2,37 o
Porsi P2 2,24 2,46 2,49 2 36 0.13
2,27 2,48 2,46 ’ ’
P3 0,99 1,00 0,98
1,05 0,07
1,08 1,13 1,22 ' '
rata-rata 1,85 2,00 2,04
STDEV 0,63 0,73 0,74

o1
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Data nilai Densitas Curah (g/ml)

Suhu
No rata-rata STDEV
T1 T2 T3
P1 0,37 0,38 0,45
0,42 0,06
0,36 0,35 0,48
P2 0,33 0,36 0,46
Porsi 0,40 0,04
0,36 0,38 0,41
P3 0,35 0,37 0,46
0,40 0,05
0,33 0,35 0,43
rata-rata 0,35 0,37 0,45
STDEV 0,01 0,02 0,02
Data nilai KA tepung (bb%)
No Suhu rata-rata STDEV
T1 T2 T3
P1 5,6 6,01 7,96
6,60 1,10

5,85 6,15 8,05

. P2 5,56 6,82 7,66
Porsi 6,74 1,12

5,95 6,01 8,45

P3 6,75 6,15 7,48

7,00 0,69
6,86 6,67 8,11
rata-rata 6,10 6,30 7,95
STDEV 0,57 0,35 0,34
Data hasil pengukuran oleh variabel kontrol
Jiabel ovenl  Oven Ralage STPEY
pengukuran rata
FM 1,63 1,73 1,68 0,07
D (mm) 0,32 0,34 0,33 0,01

densitas curah 0,357 0,356  0,3565 0,00

(gr/cm3)
L 88,7 88,6 88,65 0,07
a -3,4 -2,6 -3 0,57
b 7.9 11,4 9,65 2,47
WI 85,9 83,7 84,8 1,56

DSM(g/ml) 1,191 1,017 1,104 0,12
DSA (g/ml) 3,092 3306 3199 0,15
KA (%bb) 7,90 795 7925 0,04
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LAMPIRAN B. Gambar proses selama penelitian

Penimbangan air Penimbangan sukun halus Proses blender

Hasil blender Penambahan ovalet Proses mixer
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Penimbangan loyang

Penimbangan bahan

Proses pengeringan oven
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