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kelarutan air 8,81%, kadar air 7,13%, kadar abu 3,09%, lemak 3,46%, protein
0,76%, karbohidrat 85,70%, dan amilosa 1,73 c¢m, serat kasar 0,16 gram, tanin
43,20 ppm, fenol 836 ppm, dan sulfit 0,78 ppm, HCN 1,03 ppm, serta rendemen
sebesar 23,07%. Sedangkan perendaman dengan menggunakan soda kue 10000
ppm selama 60 menit akan menghasilkan tepung uwi yang memiliki nilai derajat
putih sebesar 91,72%, sudut curah 42,03°, densitas kamba 0,78 mg/ml, suhu
gelatinisasi 56,73°C, konsistensi gel 40,20 mm, viskositas pasta 0,005789 Pa.s,
penyerapan air 2,51%, kelarutan air 8,84%, kadar air 7,97%, kadar abu 2,52%,
lemak 3,53%, protein 0,58%, karbohidrat 85,40%, dan amilosa 1,50 c¢m, serat
kasar 0,19 gram, tanin 54,7 ppm, fenol 554 ppm, dan kandungan HCN 4,03 ppm
serta rendemen sebesar 24,73%.
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1.5 Hipotesis .

i

Penggunaan Na;S;0s 2000 ppm dan NaHCO; 10000 ppm sebagai bahan
perendam selama ekstraksi akan berpengaruh terhadap sifat fisik dan
fisiko-kimia tepung umbi uwi.

Penggunaan Na,S,0s 2000 ppm dan NaHCO; 10000 ppm sebagai bahan
perendam selama ekstraksi akan berpengaruh terhadap mutu gizi tepung
umbi uwi.

Penggunaan Na;$,;0s 2000 ppm dan NaHCO; 10000 ppm sebagai bahan
perendam selama ekstraksi akan berpengaruh terhadap senyawa non gizi

dan zat racun tepung umbi uwi.
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gula pereduksi, aldehid atau keton. Reaksi maillard inilah yang terjadi pada
browning jika makanan dipanaskan (Apandi, 1984).

Jalannya reaksi Maillard menurud Apandi (1984) adalah sebagai berikut :
Langkah pertama dalam reaksi ini adalah reaksi kondensasi antara gugusan
- aminodari asam amino (R-NH;) atau protein dengan gugus karbonil (-C=0)
dari gula reduksi, dikenal dengan reaksi karbonil amino. Produk yang dihasilkan
disebut Sehiffs base. Kemudian base ini mengalami siklisasi menjadi N-substitud
glikosilamine. Setelah itu terjadi suatu perubahan di dalam molekul dan akhirnya
terbentuk fruktosa asam amino, sehingga terbentuk pigmen berwama coklat

kemerahan,
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3.2 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian yang dilakukan bertempat di Laboratorium Pengolahan Hasil
Pertanian dan Laboratorium Pengendalian Mutu Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Jember. Adapun pelaksanaan penelitian dimulai bulan Oktober 2001

sampai dengan bulan Maret 2002.

3.3 Alat dan Bahan Penelitian

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah pisau, parutan, pengering
terowongan (try drier), timbangan, eksikator, alat- alat gelas, jangka sorong, color
reader, viskometer Oswald, oven, cawan, mikroskop, stop watch, vortex, sentrifuge,
penangas, termometer, kertas lakmus, krus porselin, tanur pengabuan, soxhlet,
pendingin balik, labu kjeldahl.

Adapun bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah umbi uwi,
Na;S$,0s, NaHCOs, BaCl,, iod, alkohol, tymol blue, KOH, gliserol, dye, benzen,
H,S0,, NaOH, K810, etanol, NH,0H, K1, AgNOs, metil blue.

3.4 Pelaksanaan Penelitian
Tahapan proses terdiri dari 2 tahap kegiatan utama, yaitu :
1. Pembuatan tepung uwi. Untuk prosedur pembuatan tepung umbi uwi secara
lengkap dapat dilihat dalam diagram alir pada Gambar 4.
2. Analisis sifat-sifat tepung uwi yang meliputi rendemen, sifat fisik, fisiko-kimia

dan kadar gizi dan non gizi serta zat racunnya.
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Diagram alir pembuatan tepung uwi

dibersihkan dan dicuci

l

.dipotong kecil- kecil

i A ER S

Direndam air
60 menit

A

Direndam Na,S,0;
2000 ppm 60 menit

/

Di cuci dengan air bersih

v

dikeringkan

l

dihancurkan/ digiling

diayak

Y

Cepung umbi uwD

26

Direndam NaHCO;
10000 ppm 60 menit

b

Gambar 4. Diagram alir pembuatan tepung umbi uwi.
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3.5 Prosedur Analisa

3.5.1 Prosedur Analisa Sifat Fisik _
a. Derajat Putih, Metode Colorider (Fardiaz, 1992)

Sampel tepung

4

Diletakkan dalam cawan

v

colorider distandarkan dengan Barium Klorida

v

Target 5 sampel dan baca nilai a dan b

’

Dihitung derajat putih dengan rumus
W= 100- {(100 - L)* + (a*+b%)} **

Gambar 5, Diagram Alir Analisa Derajat Putih

b. Densitas Kamba (Anonim, 1999)

Beaker glass 50 ml

v

Dimasukkan tepung kedalamnya
hingga volume mencapai 50 m!

v

Ditimbang beratnya kemudian dicari
. berat tepung

—
Diukur densitas kambanya
(dalam gr/ml)

Gambar 6. Diagram Alir Analisa Densitas Kamba

28
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c.Sudut Curah (Anonim, 1999)

50 gram tepung dalam
beaker glass

!

Dicurahkan perlahan-lahan bahan keatas meja yang dialasi
kertas milimeter

Diukur ketinggian dan diameter yang dihasilkan
menggunakan jangka sorong

!

Dihitung sudut curah (ratio tinggi gundukan dengan
¥2 kali diameter gundukan)

Gambar 7. Diagram Alir Analisa Sudut Curah.
d. Bentuk dan Ukuran Granula

Sampel 1 gram

Dilarutkan dalam 10 ml akuades

v

Diambil satu tetes ditempatkan
pada gelas obyek

v

Ditambahkan 1 tetes iod dan ditutup dengan
_ gelas penutup

v

C Diamati pada mikroskop )

Gambar 8. Diagram Alir Analisa Bentuk dan Ukuran Granula

29
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0

3.5.2 Prosedur Analisa Sifat Fisiko- Kimia .

a. suhu Gelatinisasi

2,5 gram sampel dalam
beaker glass

!

Ditambahkan 100 ml aquades

!

Dipanaskan sampai terbentuk gei

l —
/ Diukur suhu dengan termometer

/ (suhu awal pembeatukan gel sama dengan
\ suhu gelatinisast)
o __,/

Gambar 9. Diagram Alir Analisa Suhu gelatinisasi
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b. Viskositas Pasta (Anonim, 1997) ¥

e

1 gram sampel
dalam 100 ml -

Diambil sampel sebanyak 15 ml dimasukkan kedalam
alat viskometer Oswald

!

Diukur waktu alirnya dalam detik (dengan
menggunakan pengukur waktu stopwatch)

l \

Diukur nilai viskositas dengan cara membandingkan 3

viskositas air pada suhu kamar (28°C) yaitu 827,681x10°,

waktu alir 18.45 detik /

TlxY2=T2x ¥1

T1 = waktu alir air

T2 = waktu alir 1

arutan tepung

Y1 = viskositas air

Y2 = viskositas |

~

arutan tepung

Gambar 10. Diagram Alir Analisa Viskositas Pasta

31
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¢. Nilai Penyerapan dan Kelarutan Air (Anderson, 1969)

Dimasukkan dalam tabung sentrifuge 50 ml yang
diketahui beratnya

v

Ditambahkan 30 ml akuades, divortex 30 menit

v

Disentrifuge kecepatan 3000 rpm 5 menit

v

Supernatan ditampung dalam cawan
yang diketahui berat tetapnya

: ¥

Diuapkan pada suhu 105°C sampai dengan air menguap

v

Didinginkan pada desikator, timbang sampai
dengan berat tetap

v

Nilai ini untuk menghitung niiai kelarutan air (NKA)

v

Endapan ditimbang untuk menghitung nilai
penyerapan air

A c
NKA =—— x 100% NPA = x100%
B B-A

A = berat padatan larut air
B = berat contoh
C = berat air yang diserap

Gambar 11. Diagram Alir Analisa Penyerapan dan Kelarutan Air

39
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d. Konsistensi Gel (Chagampang, 1983)

Sampel 10 mg

Dimasukkan kedalam tabung reaksi
(ukur 13 x 100 mm)

!

Ditambah 0,2 m! larutan alkohol 95% (mengandung
thymol blue) & 2 ml KOH 0,2 N

!

4 Dikocok hingga homogen
Dipanaskan pada penangas air selama & menit dan
didinginkan dengan “ice bath” 15 menit

!

Tabung diletakkan pada bidang datar diatas
kertas milimeter selama 1 jam

anang gel diukur dalam milimeter >

Gambar 12. Diagram Alir Analisa Konsistensi Gel

33
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3.5.3 Prosedur Analisa Mutu Gizi .'-=
a. Kadar Air, Metode Oven (Sudarmadji, 1997)

Dikeringkan botol timbang dalam oven selama 15 menit
didinginkan dalam eksikator,
kemudian ditimbang (a gram)

Dmmbang sebanyak 2 gram sampel dalam botol timbang yang sudah

dihaluskan dan dihomogenkan (b gram)

I

Di oven pada suhu
100-105 °C selama 3-5 jam

!

Didinginkan botol timbang kedalam eksikator dan setelah
2 dingin ditimbang

!

Dikeringkan kembali kedalam oven 30 menit, setelah
didinginkan dalam eksikator ditimbang kembali.
Dilakukan berulang kali sampai diperoleh berat yang

konstan (¢ gram)

Gambar 13. Diagram Alir Analisa Kadar Air
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b. Kadar Abu, Metode Langsung (Sudarmadyji, 1989)

Ditimbang 2-5 gram tepung dalam krus
porselin kering yang telah diketahui
beratnya (a gram)

Ditambah 1-2 ml gliserol-alkohol pada sampel gram)

Y

Dipijarkan dalam tanur pengabuan sampai suhu 700 °C dan
diperoleh abu berwarna putih keabu-abuan

l

Didinginkan dengan membiarkan krus dan abu tinggal dimufle
sampai suhu tanur mencapai 100°C

Dipindahkan ke dalam eksikator,

setelah dingin
ditimbang (b gram)

i 0

Gambar 14. Diagram Alir Analisa Kadar Abu
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c. Kadar Lemak, Metode Soxhlet (Sudarmadji, 1989)

Ditimbang dengan teliti
2 gram sampel yang telah
dikeringkan (a gram)

DimasukXkan ke dalam lipatan kertas saring
dan ikat dengan kuat (b gram)

I

Diletakkan kertas saring yang berisi sampel tersebut kedalam
tabung reaksi soxklet, kemudian pasang alat kondensor diatasnya,
dan labu lemak dibawahnya

;

Dituangkan pelarut lemak kedalam labu lemak
secukupnya sesuai dengan ukuran soxklet

Dilakukan refluk 4-6 jam sampai pelarut yang turun
ke labu lemak berwarna jernih

)

Pelarut didestilasi, ditampung pelarutnya, selanjutnya labu lemak
yang berisi lemak hasil ekstraksi dipanaskan dalam penangas air
sampai pekat

!

Dioven pada suhu 100°C

!

Dimasukkan dalam eksikator 30 menit dan ditimbang (diulang
beberapa kali hingga berat konstan (¢ gram)

Gambar 15. Diagram Alir Analisa Kadar Lemak
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d. Kadar Protein, Metode Mikro- Kjedahl (Sudarmadji, 1997)

Sampel 1 gram

Dimasukkan kedalam labu ukur 100 ml dan
diencerkan sampai tanda batas

¥

Diambil 10 ml dari larutan tersebut dan dimasukkan kedalam labu
kjedhal 500 ml dan ditambah 0,1 ml H,SO, pekat

v

Ditambahkan 5 gram campuran Na,SO;: HgO (20:1)

!

Dididihkan hingga warna cairan jernih dan
dilanjutkan pendidihan selama 30 menit

v

Ditambahkan 140 ml akuades dan 35 larutan NaQH-
Na;S,0; serta beberapa butiran Zink bila larutan
telah dingin

v

Didestilasi, destilat ditampung sebanyak 100 ml dalam
erlenmeyer berisi 25 ml larutan jenuh asam borat dan beberapa
tetes indikator (metil merah/blue)

=

Dititrasi dengan larutan HCL 0,02 N hingga terjadi
perubahan warna abu-abu

Dilakukan juga penetapan blangko

Dihitung total N atau
% protein dalam sampel

Gambar 16. Diagram Alir Analisa Protein
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e. Kadar Karbohidrat, Metode by Different (Winarno, 1995)
Penentuan kadar karbohidrat dalam bahan secara kasar, bukan melalui
analisis tetapi melalui by different dengﬁn perhitungan sebagai berikut :

% karbohidrat = 100% -% (protein+ lemak+ abu+ air)

f. Kadar Amilosa (Swinnkels dan Veendams, 1985)
Kadar amilosa ditentukan dengan menggunakan daya gelatinisasi pada

tepung dengan asumsi tebal lapisan yang terbentuk menunjukkan kadar amilosa

100 mg tepung

Dilarutkan dalam 2,2 ml larutan alkali (10% etanol
& dye) didalam tabung reaksi

!

Dipanaskan 8 menit

'

Didinginkan kemudian diukur
tebal lapisan yang terbentuk

tepung.

Gambar 17. Diagram Alir Analisa Kadar Amilosa
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g. Kadar Serat Kasar (Sudarmadji, 1997)

Bahan'kering bebas
lemak 2 gram

Dipindahkan dalam erlenmeyer 600 ml dan
ditambahkan 200 ml larutan H,SO, mendidih

v

Didihkan selama 30 menit (kadang kala digoyang-goyang
menggunakan pendingin balik) kemudian
Suspensi disaring dengan kertas saring

v

Residu dicuci dengan akuades mendidih, sampai air cucian
tidak bersifat asam lagi (uji dengan kertas lakmus)
kemudian dipindahkan ke dalam erlenmeyer

v

Sisanya dicuci dengan larutan NaOH mendidih 200 ml sampai
semua residu masuk dalam erlenmeyer

v

Didihkan dengan pendingin balik selama 30 menit kadang
kala digoyang-goyang

v

Disaring dengan kertas saring (diketahui beratnya) sambil
dicuci larutan K,SO,4 10%

v

Dicuci residu dengan akuades mendidih kemudian
dengan + 15 ml alkohol 95%

v

Dikeringkan kertas saring T = 40°C sampai konstan,
dinginkan dalam desikator dan timbang

Gambar 18. Diagram Alir Analisa Serat Kasar
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3.6.5 Prosedur Analisa Zat N&n Gizi ~
a. Kadar Tanin, Metode Burn (AOAC, 1995)

Sampel 500 mg

Ditambahkan dengan 75 ml Aquades

v

Direfluks 30’ (dinginkan)

v

Disaring

v

Ditepatkan pada pH 4

v

Ditera sampai 100 ml

v

1 ml filtrat + | m! etanol
+0,5mlfolin 1 N
+ 0,5 ml aquades

v

Didiamkan §’

4

Ditambah 1 ml Na,CO; 5%

v

Divortex

4

r Didiamkan 60 menit (ruang gelap)

{ Dibaca serapan A 725 )

Gambar 19. Diagram Alir Analisa Kadar Tanin
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b. Kadar Total Fenol (AOAC, 1995)

Sampel 6 gr

Ditambah metanol absolut 100 ml dan
distirer selama 3 jam

v

Dipanaskan pada water bath selama 1 ja
; padaT70° C B

v

Disaring untuk diambil filtratnya dengan kertas saring
Whatman no. 42 (dan residu yang tertinggal dicuci dengan
metanol) -

v

Filtrat dirotasi evaporator pada suhu 40°C sampai kering

v

Diencer dengan etanol sampai volume 10 ml
(dalam !abu ukur 10 ml)

¥

Diambil 1 ml hasil pengenceran dimasukan ke dalam
tabung reaksi, ditambah 1 ml etanol absolut, 5 mi
aquadest, 5 ml Folin Ciocateu reagent (konsentrasi 50%)

!

Setelah 5 menit, ditambah 1 ml Na,CO 5% lalu divortex

v

Didiamkan selama 60 menit di ruang gelap, lalu
dihomogenkan lagi dengan vortex dan segera dibaca
absorbannya pada A 725

Gambar 20. Diagram Alir Analisa Total Fenol
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c. Kadar Sulfit, Metode Titrasi Iod (Anonim, 1982)

Sampel 5 gram

Dimasukkan kedalam labu ukur 250 ml dan
diencerkan sampai tanda batas

v

Disaring

v

Ditera 100 ml dan dimasukkan dalam
erlenmeyer 125 ml

v

Ditambah 2 ml amilum, 5 ml larutan
H,S041:3 dan 0,5 g NaCO,

y

Dititrasi dengan larutan standar lodin
0,01 N sampai warna tetap selama 1 menit

Gambar 21. Diagram Alir Analisa sulfit
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3.5.5 Prosedur Analisa Kadar HCN

Ditimbang 10-20
gram sampel

Ditambah 100 ml aquadest dalam labu kjehdal
kemudian dimaserasi selama 2 jam

'

Ditambah 100 ml aquadest dan didestilasi dengan uap
kemudian destilat ditampung dalam erlenmeyer yang
telah diisi 20 ml NaOH 2,5%

I

Dihentikan jika destilat telah mencapai 150 ml,
kemudian ditambah 8 ml NH,OH, 5 ml K| 5%

'

Ditritasi dengan larutan AgNO,
0,02 N sampai terjadi kekeruhan

Gambar 22. Diagram Alir Analisa Kadar HCN

3.5.6 Rendemen

Penentuan rendemen dihitung berdasarkan :

Berat tepung yang dihasilkan
% rendemen = x 100 %

berat bahan yang dapat dimakan (BDD)

3.6 Analisa Data

Data yang diperoleh dari hasil pengamatan dianalisa secara diskriptif yang
selanjutnya dilakukan uji t-test, kemudian ditampilkan dengan menggunakan
histogram.
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6. Semua tepung yang dihasilkan dengan berbagai perlakuan memenuhi standar
mutu tepung menurut SNI 01-2997-1992 yaitu untuk kadar air maksimal 12%
dan derajat putih minimal 85%.

5.2 Saran

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang pemanfaatan tepung umbi uwi
untuk produk pangan sehingga dapat meningkatkan nilai ekonominya.

2. Perlu dilakukan analisa total pati untuk melihat berapa besar kandungan pati
dalam tepung uwi.

3. Perlu dilakukan analisa amilosa dan amilopektin secara kuantitatif sehingga
kandungan amilosa dan amilopektin tepung uwi dapat diketahui secara pasti

4. Perlu dilakukan kajian tentang fenol dalam bahan makanan sebab fenol dapat
meyebabkan kenampakan sensoris bahan makanan turun mutunya, namun
fenol juga berfungsi sebagai anti oksidan yang mencegah terjadinya oksidasi
radikal bebas.
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Lampiran 1. Data Rendemen dan Sifat Fisik Tepung uwi

1. Data Rendemen Tepung Uwi

Ulangan
Perlakuan 1 2 Rata- rata (%)
K 22.01 18.83 20.67 20.504
Na$S 24.31 22.68 22.03 23.007
NaC 25.76 25.59 22.83 24.728

2. Data Derajat Putih Tepung Uwi

Perlakuan Ulangan

Rata- rata (W %)

1 2
K 92.35 89.73 91.49 91.189
Na$S 93.99 95.25 91.50 93.580
NaC 90.83 91.63 92.71 91.720

3. Data Sudut Curah Tepung Uwi

Perlakuan  Ulangan

Rata- rata (°)

1 2
K 41.07 40.80 42.92 41.595
Na$S 41.76 42.06 42.01 41.943
NaC 41.74 42.67 41.69 42.033

4. Data Densitas Kamba Tepung Uwi

Perlakuan  Ulangan

Rata- rata (gram/ml)

1 2
K 0.73 0.73 0.74 0.733
NaS 0.73 0.78 0.75 0.753
NaC 0.78 0.78 0.77 0.775
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Lampiran 2 Data Sifat Fisiko Kimia Tepung Uwi

1. Data Suhu Gelatinisasi Tepung Uwi

Ulangan
Perlakuan 1 2 3 Rata- rata ( ° C)
K 76.74 74,73 75.74 75.737
Na$S 58.57 55.54 57.00 57.037
NaC 58.55 57.00 54.65 56.733
2. Data Viscositas Tepung Uwi
Ulangan Rata- rata
Perlakuan 1 2 3 (pascal/second)
K 5.38E-03  5.80E-03 5.81E-03 5.781 E-03
NasS 5.87E-03 5.81E-03 6.00E-03 5.895 E-03
NaC 5.81E-03  5.78E-03 5.77E-03 5.789 E-03
3. Data Nilai Penyerapan Air Tepung Uwi
Ulangan 3
Perlakuan 1 2 3 Rata- rata (%)
K 2.27 2.56 2.42 2.417
NaS 2.85 2.51 265 2.670
NaC 2.56 2.46 2.5 2.507
4. Data Nilai Kelarutan Air Tepung Uwi
Ulangan
Perlakuan 1 2 3 Rata- rata (%)
K 9.39 8.85 9.45 9.230
Na$S 8.75 8.54 9.14 8.810
NaC 8.92 8.83 8.76 8.836
5. Data Konsistensi Gel Tepung Uwi
Ulangan
Perlakuan 1 s 3 Rata- rata (mm)
K 58 42 427 47.567
NaS i 45 49 45 46.333
NaC 60.3 23.3 37 40.200
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Lampiran 3 Data Kandungan Zat Gizi Tepung Ywi

1. Data Kadar Abu Tepung Uwi

Ulangan
Perlakuan 1 2 3 Rata- rata (%)
K 1.86 2.86 2.39 2.370
NaS 273 3.09 3.46 3.083
NaC 2.87 2.52 2.16 2.517
2. Data Kadar Air Tepung Uwi
Ulangan
Perlakuan 1 2 3 Rata- rata (%)
K 6.49 6.64 7.29 6.807
Na$ 7.61 6.68 7.10 7.130
NaC 7.22 7.37 9.33 7.973
3. Data Kadar Lemak Tepung Uwi
Ulangan :
Perlakuan 1 2 3 Rata- rata (%)
K 297 4.50 3.44 3.637
Na$S 4.30 3.94 2.69 3.643
NaC 3.78 3.60 3.21 3.530
4. Data Kadar Protein Tepung Uwi
Ulangan
Perlakuan 1 2 3 Rata- rata (%)
K 0.75 0.80 0.86 0.803
Na$ 0.88 0.64 0.76 0.761
NaC 0.55 0.62 0.58 0.584
§. Data Kadar Karbohidrat Tepung Uwi
' Ulangan
Perlakuan 1 2 3 Rata- rata (%)
K 86.81 85.16 86.22 86.060
NaS p 85.60 85.69 85.80 85.696
NaC 85.76 85.89 84.72 85.456

i
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Lanjutan Lampiran 3. Data Kandungan Zat'Gizi Tepung Uwi

6. Data Amilosa Tepung Uwi

Ulangan
Perlakuan 1[0 2 Rata- rata (cm)
K 1.80 210 1.90 1.833
NaS 1.80 1.60 1.80 1.733
NaC 1.40 1.60 1.50 1.500
7. Data Serat Kasar Tepung Uwi
Ulangan ‘
Perlakuan 1 2 3 Rata- rata (gram)
K 0.16 0.14 0.15 0.150
NaS 0.18 0.14 0.15 0.156
NaC 0.15 0.25 0.20 0.197
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Lampiran 4. Data Kandungan Senyawa Non Gizi dan Zat Racun Tepung Uwi

1. Data Kadar Tanin Tepung Uwi

Ulangan
Perlakuan 1 2 3 Rata- rata (ppm)
K 7.72E+01  5.35E+01 5.90E+01 6.322
Na$ S5.17E+01  4.44E+01 3.35E+01 4.323
NaC 6.08E+01  4.99E+01 5.35E+01 5.474
2. Data Kadar Fenol Tepung Uwi
Ulangan
Perlakuan 1 2 3 Rata- rata (ppm)
K 1.21E+03 1.21E+03 1.23E+03 1216
NaS 8.34E+02 8.29E+02 8.45E+02 836
NaC 5.52E+02 541E+02 5.69E+02 554
3. Data Residu Sulfit Tepung Uwi
Ulangan
Perlakuan 1 2 3 Rata- rata (ppm)
Na$S 0.96 0.48 0.90 0.779
4. Data Kadar HCN Tepung Uwi
Perlakuan  Ulangan Rata- rata (ppm)
1 2 3
K 3.86 3.08 3.09 3.342
NaS 0.77 1.54 0.77 1.027
NaC 4.98 2.49 4.61 4.027
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Lampiran 5. U'|i t- test Rendemen dan Sifat Fisik Tegung Uwi

1. Uji t- test Rendemen Tepung Uwi

80

d rata- rata sd t hitung t- tabel
0,05 0,01
K 20.504 1.598 0.663 ns 3.490 5.597
NaS 23.007 6.342
K 20.504 1598 0923 ns 3.490 5597
NaC 24.728 7.764
2. Uji t- test Derajat Putih Tepung Uwi
d rata- rata sd t hitung t- tabel
0,05 0,01
K 91.189 1.337 1.778ns 3.490 5.597
NaS 93.580 1.909
K 91.189 1.337 0.561 ns 3.490 5.597
NaC 91.719 0.943
3. Uji t- test Sudut Curah Putih Tepung Uwi
d rata- rata sd t hitung t- tabel
0,05 0,01
K 41,595 1.155 0.517 ns 3.490 5.597
Na$S 41.943 0.16
K 41.595 1.155 0.592 ns 3.490 5.597
NaC 42.033 0.552
4. Uji t- test Densitas Kamba Tepung Uwi
d rata- rata sd t hitung t- tabel
0,05 0,01
K 0.733 577E-03 1.342ns 3.490 5.597
NaS 0.753 2.52E-02
K 0.733 577E-03 9.498™* 3.490 5.597

NaC 0.775  5.03E-03
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Lampiran 6. Uji t- test Sifat Fisiko. Kimia Tepung Uwi

1. Uji t- test Suhu Gelatinisasi Tepung Uwi_*

d rata- rata sd t hitung t- tabel
0,05 0,01
K 75.737 1.005
NaS 57.038 1.515 17.813 ** 3.480 5.597
K 75.737 1.005
NaC 56.733 1.964 14.921™ 3.490 5.597
2. Uji t- test Viscositas Pasta Tepung Uwi
d rata- rata sd t hitung t- tabel
0,05 0,01
K 5.781E-03 2.454E-04
Na$ 5.895E-03 9.713E-05 1.509 ns 3.490 5.597
K 5.781E-03 2.454E-04
NaC 5.789E-03 2.082E-05 0.867 ns 3.490 5.697
3. Uji t- test Penyerapan air Tepung Uwi
d rata- rata sd t hitung t- tabel
0,05 0,01
K 2.417 0.145
Na$ 2.670 0.171 1.958 ns 3.490 5.597
K 2.417 0.145
NaC 2.507 0.050 1.015ns 3.490 5.597
4. Uji t- test Kelarutan air Tepung Uwi
: d rata- rata sd t hitung t- tabel
0,05 0,01
K 9.230 0.328
Na$S 8.810 0.346 1.623 ns 3.480 5.597
K 9.230 0.328
NaC 8.836 0.123 1.795ns 3.490 5.597
5. Uji t- test Konsistensi gel Tepung Uwi
d rata- rata sd t hitung t- tabel
0,05 0,01
K 47.567 9.042
Na$S 46.333 2.309 0.229 ns 3.490 5.597
K 47.567 9.042
NaC 40.200 18.706 0.614 ns 3.490 5.597
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Lampiran 7.. Uji t- test Kandungan Zat Gizi Tepung Uwi

82

1. Uji t- test Kadar Abu Tepung Uwi .
d rata- rata sd t hitung t- tabel
0,05 0,01
K 2.370 0.500 .
NaS 3.093 0.365 2.023 ns 3.480 5.597
K 2.370 0.500
NaC 2.517 0.355 0.414ns 3.490 5.897
2. Uji t- test Kadar Air Tepung Uwi
d rata- rata sd t hitung t- tabel
0,05 0,01
K 6.807 0.425
NaS 7.130 0.466 0.888 ns 3.490 5.597
K 6.807 0.425
NaC 7.973 1177 1.614ns 3.490 5.697
3. Uji t- test Kadar Lemak Tepung Uwi
d rata- rata sd t hitung _ t- tabel
0,05 0,01
K 3.637 0.784
NaS 3.643 0.845 0.01ns 3.480 5.697
K 3.637 0.784 '
NaC 3.530 0.291 0.221ns 3.490 5.597
4. Uji t- test Kadar Protein Tepung Uwi
d rata- rata sd t hitung t- tabel
0,05 0,01
K 0.803 0.052 :
Na$S 0.761 0.117 0.576 ns 3.490 5.697
K 0.803 0.052 ]
NaC 0.584 0.035 6.902 ** 3.490 5.697
5. Uji t- test Kadar Karbohidrat Tepung Uwi
d rata- rata sd t hitung t- tabel
¥ 0,05 0,01
K 86.060 0.836
Na$S 85.696 0.098 0.749 ns 3.490 5.597
K 86.060 0.836
NaC 0.641 0.993 ns 3.490 5.597

85.456
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Lanjutan Lampiran 7. Uji t- test Kandungan Zat Gizi Tepung Uwi

6. Uji T- test Kadar Amilosa Tepung Uwi*

rata- rata sd t hitung t- tabel
0,05 0,01
K 1.933 0.153
NaS 1.733 0.116 1.809 ns 3.480 5.5697
K 1.933 0.153
NaC 1.500 0100 4111 " 3.490 5.597
7. Uji t- test Kadar Serat Kasar Tepung Uwi
rata- rata sd t hitung t- tabel
0,05 0,01
K 0.150 1.050E-02
Na$S 0.156 1.970E-02 0.491 ns 3.490 5.597
K 0.150 1.050E-02
NaC 0.197 5.154E-02 1.570ns 3.490 5.597
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Lampiran 8. Uji t- test Kandungan Senyawa Non Gizi dan Zat Racun Tepung Uwi

1. Uji t- test Kadar Tanin Tepung Uwi

rata- rata sd t hitung t- tabel
0,05 0,01
K 6.322E+01 1.237E+01
Nas 4.323E+01 9.151E+00 2.251 ns 3.490 5.597
K 6.322E+01 1.237E+01
NaC 5.474E+01 5.555E+00 1.083 ns 3.490 5.597
2. Uji t- test Kadar Fenol Tepung Uwi
rata- rata sd t hitung t- tabel
0,05 0,01
K 1.216E+03 1.493E+01
NaS 8.360E+02 8.185E+00 38.65 ** 3.490 5.597
K 1.216E+03 1.493E+01
NaC 5.539E+02 1.390E+01 56.207** 3.490 5.597
3. Uji t- test Kadar HCN Tepung Uwi
rata- rata sd t hitung t- tabel
0,05 0,01
K 3.342 0.449 6.350 ** 3.490 5.697
NaS 1.027 0.445
K 3.342 0.449
NaC 4.027 1.344 0.837 ns 3.490 5.597

0
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