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motto

Hmu dinilat bermanfaat bifa disertai amal
Yang paling bodoh adalah manusia yang tidaf berisafia menanthak

ifmunya
Yang paling pandai talah manusia yang mengandalban dirt pada
timunya

Pan yang paling utama adalak manusia yang bertaguwa

Sesunggulinya sesudah Resulitan iy ada Remudahan, maka
apabifa kawmu telak selesai (davi suatu wrusan), Kerjakanlah
dengan sungguli-sungguh (wrusan yang lain)

(Q.5. Al Insyiroh : 6-7)

Sesuatu yang baik, belum tenty benar
Sesuatu yang benar, belum tentu baik,
Sesuatu yang bagus, befum tentu berbarga
Sesuatu yang berfiarga/berguna, belum tentu bagus
(Anonim)

Jadikan sabar don sholat sebagai penolongmu
(Q.5. Af-Bagarah : 153)
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Pembuoatan Tepung Kentang Instan dengan Variasi Lama Pengunkusan dan
Suhu Pengeringan, Bakhroini Habriantono, NI'M 0217101014082, 2006, 52
halaman.

RINGRASAN

Kentang (Sofanum tuberasen) merapakan tumbuohan berumbi vang kaya
karbohidrat, Kentang dapal dwlah menjadi produk seperti roti, mie, dan tepung
lepung kentang menjadi alternauf pengelahan berdasarkan pertimbangan fujuan
pemakaian, kemudahan dalam transporiasi, dan efisiensi penyimpanan, Zaman
vuny serbi ceput menuniul adanyy produk cepal san atau instan. Allematl produk
terscbut dapat berupa tepung instan yang terbuat dan kentang. Pembuatan tepung
kentang instan dimaksudkan sebapai upaya menambah keanekaragaman pangan
serta diversilikast produk olahan kentang, usaba pemingkatan mlar ckonomi dan
pengawetan produk kentang serta kepraktisan penggunaan

Untuk menghasilkan tepung kentang instan diperlukan proses pengukusan
dan pengeringan,  Pengukusan vang lerlalu lama menyvebabkin  gelatimsos
berlebihan schingga pengenngan terlalu lama Sedangkan penpukusan yang
singkat menyebabkan fingkat gelatimsas rendah, Pada proses pengeringan suhu
merupakan  laklor penting. Subu rendah  menvebabkan  proses  pengenngan
JII.LI.Ii-l.'-I'.];. ;ﬂ.:lll.l.'l.. :;Lda||5hn|| .=.-|.|.:.||.|. i.l.llj__'_El. JI'IL-II_\'I;I-.Il:I.I'.Ikﬂ.n ['E.‘-ﬁk.’"ri Mailtarcl FvEIT'Iﬂ.kiH
intensif sehingea warna tepung menjadi gelap, Permasalaban yang ttmbul adalah
belum diketahw lama pengukusan dan subu pengeringan vang tepat schingea
drhasilkan tepung kentang instan dengan sifat-sifat yang baik

Penelitian m berlujuan untuk mengeltabw pengaruh lama pengukusan dan
suhu penperingan terhadap sifat-sifat tepung kentang instan vang dihasilkan
selain du untuk menemukan perlakuan terbaik dalam pembuatan lepung kenlang
Instan.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dua lakior
dengan tiga kali wlangan, Fakior A adalab lama waktu pengulusan vailu 20, 40,
dan &0 menit. Faktor B adalah suhu pengeningan yaitu 35, 60, dan 43°C.
Parameter penelitian meliputt kadar air, kadar gula reduksi, derajal putib,
kelarutan, viskositas dingin, dan sifal organeleptik meliputi wama dan aroma.

Berdasarkan hasil penehitian lama pengukusan berpengaruh terbadap kadar
pula reduks), derajal putth., kelarutan dan vistkosilas dingim tepung kentang instan.
Sedangkan suhu pengeringan berpengaruh terhadap kadar air, kadar gula reduksi,
derajat putih, dan kelarulan lepung kéntang instan. Terdapal inleraks: anlara lama
pengukusan dan subu pengenngan terhadap kadar gula reduksi tepung kentang
imstan. Kombinasi lama pengukusan dan subu pengeringan e e i ioniuadag
nilan kesukaan warng dan aroma tepung kenlang instan,

ix
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Berdasarkan wup elekivvitas, perlakuan lama pengukusan 60 memt dan subu
pengeringan 65°C (AZB3) menghasilkan tepung kentang instan dengan sifat-sifat
terhailk. ‘lepung kentang instan tersebut mempunya kadar air sehesar 7,32%;
kadar gula reduks sebesar 2,77 demal putih sehesar 61 38, kelarutan sebesar
31.63%; viskositas dingin relatf scbesar |5.86; mlal kesukaan warna sebesar
3,76 dan milay kesukaan aroma sebesar 2 65

Jurusan  Teknologi  Hasil  Pertamian, Fakwoltas  Teknologi  Pertanian,
Universitas Jember.,
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S T AP
UNIVERSITAS JenBeR

BAR 1. PENDANULLAMN

1.1 Latar Belakang

Kentang [ Solanum tuberovem) merupakan tumbuban berumbi vanpg kava
akan karbohidrat. Meskipun kentang bukan buhin makanun pokok bap rakyal
Indonesia, tetapn konsumsi kentang cenderung memngkar dane tahun ke tahun
karema jumlah penduduk vang makin bertambah dan taraf hdup masyarakat
meningkat {Setiadi, 2001

M Indonesia, meningkatnya permintaan kentang disebabkan oleh makin
fugsnva pendavapumaan produk kemiang untuk berbagm bahan makanan, baik
sehapal bahan sayuran maupun makanan ringan { Rukmana, 1997),

Sebagm sumber karbohidrat, kentung merupakan salah satu sayuran yang
penting dalam susunan makanan. Hal im0 dikarenakan  selain mengandung
karbohidrat, kentang juga mengandung mimeral (fosfor, besi dan  kalium),
mengandung vitamin B, vitamin C dan sedikit vitamin A (Soclarso, 1997

Kentang dapat diclah menjadi beberapa produk sepert roli. mie, keripik
(poraio clip), kentang goreng {frerch fries) dan tepung. lepung kentang menjad
alternatif pengolaban  baban  pertanian  berdasarkan  perimbangan  lwjudn
pemakatan, kemudahan dalam transportasi dan proses selanjutnya serta efisiensi
penyImpanan,

Pemanfaatan tepung kentang cukup luas, misaloya banyak digunakan pada
ndustri makanan, sebagal penghalus  tekstil, schagar pelapis kertas  dan
sebagainva, sehinggs kebuluhan lepung kentang pada beberapa jemiz industn
merupakan kebutuhan vang rerus-menerus dalam jumlah besar.

seiring dengan era yang serba cepal ditumiul adanya suatu produk vang

cepal san atau produk mstan. Salah satu alternant produk tersebut adalah t2pung
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instan. T'epung instan dapat dibuat dari berbaga macam bahan sepert kentang,
Pembuatan tepung kentang mstan selain sebagai salah satu upaya menambah
keanckaragaman pangan sera diversifikasi produk olahan dan kemtang, jupa
dimaksudkan sebagai usaha peningkatan nilan ekonomi dan pengawetan produk
kentang serta kepraktisan penggunaan

Pada pembuatan tepung kentang mstan scbagian pali vang lerdapat dalam
kentang haruslah mengalami gelatnisasi. Gelatinisasi merupakan perubahan sifat
pati di mana granula pati tersebut membengkak luar biasa dun pecah sehingpa
ndak dapar kembali pada kondisi semula (Winarno, 2002), Adanva perbedaan
tinghkat gelatinisast nantinya akan mempengaru sifat tepung kenlang inslan yang
dibasilkan Proses pelatimsasi patt dapat dicapai melalui proses pemanasan salah
satunya adalah dengan pengukusan. Lama pengukusan bahan berpati scpert
kentang merupakan faktor pening. Apatwla penpukusannva terlalu lama maka
proses pelatinisasi akan berlebih di mana air yang masuk dalam bahan juga
semakin banyak. Hal ini akan mengakibatkan terjadimva penghambatan dalam
proses pengeringan. Sedangkan apabila lama pengukusan lerlaly singkat maka
tingkat gclatinisasi pati vang dihasilkan akan rendah,

Masalah vang sering terjadi selama pembuatan tcpung kentang adulah
timbulnya warna coklat (hrowimng ) vang tidak dikchendaks dan kerusakan zal gz
dalam bahan yang discbabkan oleh proses penpolaban. Reaksi pencoklatan atau
Areewning Nidak dinpinkan terjads pada pengolahan tepung kenlang, Reaksi
pencoklatan  dapat  digkibalkan oleh  aktivitas enzim polifenol  (Arowning
enamatis) dan ataw dapat pula disebabkan oleh reaksi frowmng non enzimatis
ireaksi Maillard), vaitu reakst antara gula pereduksi denpan gugus amina pada
kentang vang menvebabkan warna coklal

Salah satu usaha vang dapat dilakukan untuk mencegah reaks: pencoklatan
khususnva pencoklatan enzimatis adalsh dengan perlakuan pemberian panas

(pengukusan), Selain memberikan wama vang tetap, pengukusan juga dapat
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menghambat aktivitas enzim vang menimbulkan perubahan warna (Wmamo.
2002).

Pengeringan adalah salah sa alternatif vang sering dipergunakan untuk
mencegah kerusakan pada bahan pangan vang mudah tusak vaily dengan
menyrunkan kandungan air bahan sampal batas tertentu schingga aktivitas
kirawi dan mikrobiologi menjade terhambat. Jika keadaan imi tercapai. maka
hahan pangan dapatl disimpan dalam waktu terleniu (Desrosier, 1958,

Selama proses pengeringan dapar terjadi reaksi pencoklatan non enzimars
ireakss Muaillard) Suhu pengeringan pada proses pengolahan tepung kenlang
merupakan faktor penting Hal ini dikarenakan penggunaan subu vang terlalu
tinguri selain akan merusak vitamin dan komponen-komponen kima lainnva vang
lerdapat pada kentang juza menyebabkan reaks) Arowning non cnamaulis (reaksi
Maillard) lehih intensif sehingea warna tepung menjadi gelap. Sedanghan apabila
digunakan suhu rendah akan memerlukan wakiu proses vang lama schingga dapat

menyebabkan kerusakan bahan.

1.2 Permasalahan

Untuk menghasilkan tepung  kentang instan scbagian pali harus mengalam
welatimisast. Tingkat gelatimisast perlu dibatasi antara lan dengan mengatur lama
pengukusan.  Hal 1m  dikarenakan  pengukusan  vang  terlalu lama  akan
menvebabhan pelatinisasi vang berlebihan schingga proses pengenngan terlalu
lama. Sedangkan pengukusan vang singkat menvebabkan timpkat gelatinisas
rendih

Idalam pembuatan tepung  kentang instan  diperlukan  adanya  proses
pengeringan. Pada proses pengenngan suhu merupakan faktor penting. Suhu yang
rendah menyebabkan proses pengeringan menjadi lama. Sedanghan subu vang
tinggl menvebabkan reaksi Maillard semakin intensif selingea wama lepung

menadi gelap
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Berdasarkan hal-hal terscbut. perlu dilakukan penelitian untuk menentukan
lama pengukusan dan suhu pengenngan vang tepat sehingpa dihasilkan epung

kentang instan dengan sifat-sifat vanyg baik.

L3 Tujuan Penelitian
Tuyuan vang ingin chcapai dalam penelitian im adalah :

|, Mengetahui pengaruh lama pengukusan terhadap sifat-sifat tepung kentang
mstan.

2. Menpetabui pengaruh suhu pengeringan terhadap sifat-sifat tepung kentang

mstan.

Lad

Menentukan kombinasi lama pengukusan dan subu pengenngan vang tepat

sehingea menghasilkan tepung kentang mstan dengan sifat-sifat yang baik.

1.4 Manfaatl Penclitian

1. Menmingkatkan davaguna dan nilai ckonomis kentang,

f-d

Menyediakan alternatif bahan baku tepung dalam diversifikasi pangan,

3, Sebagal informasi tentang pembuatan topung kentang instan.
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BAB 2. TINJALAN PUSTARKA

2.1 Kentang

Kentang (Sedermem twberovem 1Ly merupakan wmbi dan bagian bagang
tanaman Kentang termasuk jenis tanaman sayuran setahun, berumur pendek, dan
berbentuk perdu alau semak vang terdin darn kol Tuar (periderm ). hortek, gelang
umbi, dan daging wmbi. Limbi kentang bherfungst omiuk menyvimpan bahan
makanan sepertt karbohsdrat, protein, lemak, vitamim, mineral dan air (Syanet dan
[rawan. 1988).

Perbedaan varietas pada kentang dapat dilihat dar segi bentuk umbi vang
dihasilkan, ukuran berat umbi, wama daging umbi. kadar air, kadar gula, daya
adaptasi  terhadap bhingkungan, ketabanan terhadap hama penvakif, serta
produkstivitas tanaman. Varietas kentang di pasaran sangat bervariasi, beberapa
diantaranva adalah Cosima, Cipanas, Granola, Katella, Benova dan lain-lain. Cara
mengidentilikasi vanetas kentang dengan melibat bentuk umbi, wama kuolie
wama daging, dan umur tanaman di lapang.

Lhuran, bentuk, dan warma umbs kentang bermacam-macam Wrganiung
pada varnctasnva. Bemtuk umbin kentang bervanasi ada vang bulat, oval, agak
bulat, dan bulat panmjang Sedangkan umb kemang dapal berwarma kumng. merah.
scrta putth. Berdasarkan warna umbi, kentang dibagr dalam tipa golongan yaito
kentang putth, kentang kuning dan kentang merah, Kentang putih merupakan jenis
kentang vang mempunval warng putih pada daging umbi. Sedangkan kenlung
kuning merupakan jemis kentang vang mempunyal wama kuning pada daging
urmbn, Kenlang merah merupakan jems kenlang vang mempunyil warng merah

pada daging umbi {Samadi, 1997}
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Kualitas kentang untuk tujuan olahan ditentukan antara laim oleh keadaan

umbi rebus Kualitas umbi rebus kentang terbag sebapal berikut:

a lipe A (tbdak berpati)
Ciriciri umbi rebus tipe A adalah utuh (tidak berubah), berstruktur halus,
herasr (lembek), denpan kandungan karbohidrat rendah sekali.

b. Tipe B (agak berpati )
Ciri-ciri umbi rebus tipe B adalah utuh (tidak berubah). struktur apak halus,
tampak agak berar, dan sedikit berair (agak lembek .

¢. Tipe C (berpati)
Ciri-ciri wmbi rebus tipe C adalah agak merekah (pecah), strukiur padat dan
tampak ringan,

d. Tipe 13 {sangat berpati)
Ciri-ciri umbi rebus upe D adalah pecah-pecah, struktur amat padat, dun
lampak ringan.

{Rukmana, 1997)

Masing-masing vanelss hentang memiliki sifae fisis dan dan hemis yang
herbeda-beda. Sifat i sangar mempengaruhi mutu olahan (conbere gualing.
Perbedaan sifat fisis dan kemis ini mengakibalkan tidak semua vanctas kentang
cocok untuk diganakan schagai bahun bake suatu jenis olahan makanan {Soelarso,
1997).

Komponen utama umbi kentang lerdini dart 80% air, 18% pabi. dan 2%

protemn. Kandungan gz umbs kentang disajikan pada Tabel 2.1
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Tabel 2.1 Kandungan Gizi Kentang dalam 100 gram BDD

Fandungzan Gis Jlumlah *) Jumlah **)
“Kalon 82,000 kal 80,70 kal
Protein 2060 g 240 ¢
Lemak G0 g 010
Karbohidrat 19,10 ¢ 16,00 g
Seral - 04 g
Abu - 0,80 g
Kalsium | .00 mg 26 40 mg
Fosfor 56,00 mg 4% 00 my
Kalium - 49.00 mgz
Zat hesi 0,70 g 1,16 mp
Matrum - 040 me
Vitamin B 011 mg 0,12 mp
Vitamin B2 . 06 mg
Yitamin C 17,04k mg 31,00 mg
Miacin - 220 my
Adr [} -
Bagzian dapat dimakan 75,00% B, 70%

Sumber  *) Anonim {1951
**) Foods Mutrition Research dalam Rukmana ( 1997)

Sedangkan menurut Samadi (1997} umbi kentang mengandung zat-zat maz

dalam 1 gram bahan antara lam 347 kalon, 0.3 g protein. 0,1 g lemak, 856 ¢

karbohidrat, 20 myg kalsium, 30 mg phospor, 0,5 mg «a1 besi, dan vitanun B 0,04

myg.  Melihat kandungan pizinva kentang merupakan sumber karbohidrat

komposist kimia umbi kentang mentah dapat dilihat pada Tabel 22,

Tabel 2.2 Komposisi Kimia Kentang

Komposist Kimia Jumiah
Air T2, 10P% - 30%
Bubhan padatan kering 239
Protcin 2%
Lemak 56N -1 1%
karbohidrat [2.4% - 17,8%
trula 0,2% - 6_8%
Abu . 96%
Scrat kasar 0.4% - 1%

Sumber

D Soelarsn (1997)
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Kompasisi umbi kemtang sangat dipengaruhi oleh berbaga [akior, antara
lain varietas. keadaan tanah yang ditanami, pupuk vang digunakan, umur umbi
ketika dipanen, waktu dan subu penyimpanan. Perubahan komposisi umbi selama
pertumbuhan meliput naiknya kadar pati dan sukrosa serly furunnya kadar gula

dan pula pereduksi (Soclarso. [9497)

2.2 Tepung

l'epung atau powder adalah partikel yang mempunyal ukuran berkisar
antara 0, 1-100 mikron. Namun demikian tepung masih dibedakan atas tiga jems
berdasarkan ukuran partikelnyva vaitu jenis pertama tepung yang berukuran antara
i1.1-1 mikron disebut wlrra halus, Jenis kedua disebur halus mempunvad uburan |-
|0 mikron dan jenis ketiga discbut granula yang mempunyai ukuran angara 10- 100
mikron { Makfoeld, 1982

Pengolahan bahan menjadi bentuk tepung sebenarmya merupakan lanjutan
dari proses pengeringan. Jika bahan baku berupa bahan separ, maka harus
dilakukan proses pengeringan terlebih dabulu, Sedangkan jika bahan baku berupa
bahan kering dapat sepera diolah menjadi tepung. Prosesnya sangat sedehana.
Bahan yang lelah  dikenngkan tnggal  dibaluskan,  Penghalusan  dapal
menggunakan mesih atau hanva ditumbuk sampean halus (Anonmm, 1992),

Menurut Svariel (1974) tepung merupakan hasil olahan yvang dibuat
denpan cama penpurangan kandungan air sehingga kadar aimya cukup rendah
(sekitar 10%) ditumbuk halus dan dilakukan pengayvakan agar ukurannya seragam.

Tepung secara umum mengandung pati, serat, lemak, protein, dan
senvawa-senvawa lainnva. Bahan pangan berupa tepung menjadi alternant
bentuk pengolahan hasil pertanian  yang bermanfast  karena  beberapa
pertimbangan vailu dapat disesuaikan dengan tujuan pemakam, peningkatan miai
ekonomis dan efisiens: penyimpanan bahan { Astawan dan Wahyuni, 1989},

Syural muty tepung menurut S ¢Stundan [ndustn Indonesia) disagikan

pada Tahel 2.3,
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Tabel 2.3 Svarat Muotu Tepung Menurut Standart Industri Indonesia

Krterna Jumlah
Kadar air Maksimal 10%
Kadar abu Maksimal 10%
Pasir (silika) Maksimal 0, 1%
Derajat asam (ml NalH T TN 100 gy Maksimal 4%
Serat kasar 1%
Logam berbahava tidak nyata
Serangim tidak myata
Jamur (sccara visual tidak ny:uta
Bau dan rasa normal

2.3 Produk Instan

Drelimisi dar mnstan adalah penviapan secars cepal dengan penambahan air
atau susu Banvak produk instan terdapal di pasar, beberapa di antaranva adalah
susw, kop, coklat, beras, pudmg, mie, dan sereal. Kebamyvakan dar produk-produk
tersebut telah mengalami perlakuan sedemikian rupa sehingea dava larut dan
kemampuan menverap aimya besar (Peterson dan Johnson, 1978}, Sedanpkan
menurut Hall (1986) vang dimaksud dengan pemboatan pangan instan adalah
melakukan perbuatan secara kimia dan fistka vang membentuk makanan memad
bubuk atau butirun

Kelehihan tepung instan dibanding lepung bukan instan adalah pada
tingkat kelarutan, Tepung instan memilikn tingkat kelarutan yvang lebih lingei
daripada tepung bwasa atau bukan nstan. Tepung instan mudah  dituang
{mengalit), copat terbasahi (terdispersi), bersifar melaruthan serta stali] (Ranken
dan [ 1], 19933,

Produk-produk  instan merupakan  produk  yang  dinamakan  Treran
Cormvement Product yaitn produk-produk vang  penvediaannya mudah  untuk
dikonsumse, lidak banyak memerlukan waktu dan nidak menghasilkan limbah
(Anomm, [987). Hal mi diperkuat oleh Ridwan {1992) vang menvatakan bahwa

produbk-produk. dalam benluk instan pengolghan dan penyajiannya mudah serma
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lchib singkat vaitu sckitar 3-10 menit. Selain fu produk instan memibik
ketahanan yvang lebih oinggs terhadap kerusakan,

Produk pangan instan harus mudah larut dan mudah didisperakan dalam
media cair. Oleh karenanya terdapat krileria tertentu supava produk pangan mstan
dikatakan baik, vatu: (1) bersilat hidrofilik, (2) odak ada lapisan gel schimgga
pembasahannya tidak terhambat, (3) pembasahannya haros cukup batk dan segera
turun (tengpelam) anpa mengeumpal, dan i(4) mudah erdispersi sehingga tidak
menjadi sedimen dan mengendap di bawah (Hartomo dan Widiatmoko, 1993 ).

2.4 Tepung kentang Instan

Tepung instan dapat dibuat dari beberapa macam umbr seperl kentang,
Tepung kenlang instan merupakan lepung kentang vang siap uniuk diproses
menjadi produk lain ataupun dikensumsi secara langsung dengan penambahan air
larena tepung tersebut sudah masak. Tepung kentang instan dibual dengan cara
memalangkan kentang terlebih dahulu dengan cara dikukus yang dokuti dengan
pengeringan dan penepungan (Ltomo dan Antarling, 2001).

Secara umum pengolahan kentang separ menjadi tepung kemang akan
menurunkan kandungan gz namun terdapat beberapa komponen @z sepert
encrg serta karbohidrat mengalami peningkatan. Adapun perbandingan komposiss

kemiang separ dengan tepung kentang dapat dilihat pada Tabel 2 4,


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

Tabel 2.4 Perbandingan Komposisi Kentang Scgar dengan Tepung kentang
dalam 10]0 gram BDD

Komposisl Kentang segar Tepung kenlang
_];:igitm vang dapat dimakan (%3] L 100
Fnergt {kal) 85 345
Adr () 7.8 [3.0
Protein (2] 2.0 (.3
Larmak (o) 0.1 i1
Karbohadrat () 19,1 836
Mineral (g} |0 1,00
Kalsium {mg} 11,0 20.0
Fosfor (mg) 56 0 300
Zat Besi (mg) ) 0.5
Akl Retnol (meg) i 0
IMiamine [mg) v 4 | 11,04
Asam askorbat {mg) 17 (} 0

Sumber - Ocy (1992}

Penambahan tepung instan pada pembuatan roti tawar dapat menghasilkan
produk  dengan Kualitas sangal baik, berwama kunming mengkilat, bertelstur
serapam  dan  lunak. Apabila  dibandingkan dengan tepung  biasa. maka
penambahan tepuny instan akan menghasilkan ot tawar dengan hualitas yang
lebih baik Subtitust tepung instan pads terigu unluk pembuatan donat dan cake
menghasilkan produk yang lcbih baik daripada dengan 1009 tengu. Hal
dikarcnakan produk vang diperoleh mempunval tekstur vang lumak serla warna
vang menarik (Lltomo dan Antarhna, 2001 ).

Menurul Wahyvadi {1992}, proses pembuatan tepung kenlang instan
meliputl heberapa tahapan vaitu sortas:), pencucian, pengupasan kulit, penginsan
atau pemotongan, pengukusan, pengeringan, penghancuran atau penggilingan, dan
penmgavikan,

a. Sorlasi
Sortasi dilakukan dengan tujuan memisahkan kentang vang baik dan jelek.
Kemang vang baik adalah umbinva tidak berlubang, kulit umbi tidak terluka atau
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memar, umbi lidak lunak atae berair, dipiih vang tidak berlekuh agar
pengupasannya mudah (Apoes dan Lisdiana, 1994).

Kentang harus dipisahkan dari umbs yang rusak akibal penvakit, scrungea,
buka [isik, atau terkena sinar matahan karena kulit umbi akan berubah menjads
hijau vang mengandung racun solamn vang dapat membahayakan komsumen
(Craman dan Shernington, 1992}

b,  Pencucian

Pencucian dimaksudkan untuk menghilangkan pasir, debu, serta partikel tanah
vang melekat herserta mikroorganisme yang menempel pada kenlang [ Anonim,
1992) Selmn itu menurul  Apoes dan  Lisdiana (1%94) pencucian  juga
dimaksudkan untuk mengurangi ketoran dun mikroba vang menempel pada
kentang, membersihkan bagian vang odak dunginkan agar memudahkan dalam
proscs selanjulnya
¢ Penpupasan

Pengupasan dilakukan untuk menghilangkan kulit vang lidak dikehendaki
dalam proses. Pengupasan sebaiknya dilakukan dengan menggunakan alat yang
terbuat dan stainless steel, untuk menghindan erhawanya 1on-1on logam sepert!
besi dan tembaga vang dapat mempercepar tmbulnva warna coklat pada umbs
vang dikupas. lon logam dapal mempercepat terjadinya reaksi pencoklatan yvang
menimbulhan warna coklat Seteluh umbi kentang dikupas, akan terjadi reaksi
antara senyawa fenolik pada kentang denpan oksigen dan udara Reaks i
menimbulkan warna coklat. Hal ini bisa dihindan dengan merendam umbi dalam
air { Agoes dan Lisdiana, 1994}

Peneoklatan enzimatis erjadi karena adanva konversi dan senvawa lenolik
oleh fenolase menjadi melanin vang berwarna coklat (Susanto, 1994) Proses
pencoklatan  enzimatis memerlukan adanya enzim dan oksigen vang harus
berhubungan dengan substrat. Enzim yung bekerja pada awal reaksi adalah
lennlase atau polifenel oksidase, Agar reaksi vang dikatalisa oleh enzim i dapat

benalan diperlukan adanva oksigen. Senvawa fenol dengan jems orthodihidrokss
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atay frihidroksi vang saling berdekatan merupakan substrat vang batk bag proses
pencoklatan,  Sclanjutnya dengan adanva oksigen dan kalalis logam  akan
menyebabkan terbentuknya quinon dan senyawa yuinol {Marrion dan Bennien,
| 9RO},

Inferaksi antara senvawa qumon dan senyawa O-dipbenol lainnya akan
membentuk  senyawa trihidrokst benzena. Hasil imteraksi benkuinyz antara
wrihidroksi henzena dengan O-guinon menjadi bentuk hidrokst quinon 1lhidroks:
quinon  kemudian menpalami polimerisasi dan dikonversi memjadi - pelimes
berwarna merah  kecoklatan dan akhirnya menjadl senyawa  melanin yang
berwama coklat (Aspandi. 1984) Unmk lebih jelas mengenan mekanisme

pencoklalan enzimatis dapat dilibat pada Gambar 2.5

OH 0
P OH L 9
Cr (Y
o ,-":" | e -‘!-'If-'l'l'."-':..lrfl:.!'.-:f.l_i'-'_" g L ;_:-}i' +  H:0
tihekal o-henzoquinone
OH
0
‘/)1- 2 g I, Q‘q;\‘/ OH
] H:0 |
. 4 N L
L?f“i 3 Wi/
OH

0-benzoquinone tniridroksi benzene
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Gambar 2.5 Mekanisme Reaksi Pembentukan Polimer Berwarna Coklat
pada Pencoklatan Enzimatis

d  Pemolongan

Pemotongan bertujuan uniuk memperkecil dan menveragamkan uhuran umbi
kentang. Dengan ukuran vang lebih kecil dan seragam maka penetrasi panas
sclama proses penperingan lebih merata sehingsza proses pengeringan menjads
lebih singkat (Wahyudi, 1992},
¢. Pengukusan

Pengukusan berlujuan agar pat yang terkandung dalam kentang mengalami
eelatinisasi. Selama pengukusan juga terjadi penghambatan pertumbuhan mikroba
dan penginaktifkan enzim vang dapat menvebabkan pencoklatan (Craman dan
Sherrington. 19923 Selama proses pengukusan terjudi degradasi pigmen karoten
Hal i dikarenakan oleh adanya perubahan struktur dan karoten vang semula
trans-f-karoten menjudi Neo-f-karoten B dan U (bentuk cis. aktivitas 385
karoten), Adanya perubahan bentuk ini membuat wama karoten menjadi lebih
pucal atau intensitas warnanva menurun {Andarwulan. 1992) Sedangkan menurul
Mever (1973) penurunan intensitas warna pada saat pengukusan disebabkan oleh
tordispersinva karoten akibat pecahnya kromoplas dalam sel sehingga karoten

tertkut ke dalam air,
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f.  Pengeringan

*engeringan bertuuan untuk mengeluarkan atan mengurangi schagian air
dengen menppunakan energi panas, biasanya kandungan ar dapal dikurangs
sampai batas di mana mikroba tidak dapat tumbuh lag di dalamnya { Aspandi,
1984,

Prases pengeringan sebaiknva tidak diawali dengan suhu yang terlalu tinggi
karena dapat menvebahkan case hardernge, vaim suatu keadaan di mana bagian
lyar atau permukaan baban sudah kering, tetapl bagian dalamnya belum
Terjadinva cave fardening pada  proses pengeningan  dapat memperlambat
pengeringan bagian dalam sehingga mikroba mempunyai kesempalan untuk
herkembang biak di dalamnya. Perkembangbiakan mikroba tersebut menyebabkan
terjudinya proses pembusukan { Agoes dan Lisdiana, 1994

Pada umumnya bahan pungan yvang dikeringkan berubah warnanya menjadi
coklat vang disebabkan olch pencoklalan non enzimatis berupa Reaksi Maillard
Menurut Aspandi ( 1984) suhu pengeringan scbaiknya tidak lebsh dan 63°C. Suhu
vang lebih tinggi akan menyebabkan Reaksi Maillard semakin miensif
g, Penghancuran dan pengavakan

Penghancuran atau penggilingan dapat dilakukan dengan menggunakan alal
pengailing (grendery agar kentang keming menjadi tepung (Wahyudi, 1992),
Sedangkan pengavakan berlujuan untuk menveragamban ukuran partikel topung .
Ayakan vang basa digunakan untuk tepung berukuran 100 mesh (Gamun dan

Sherrington, 1992 ).

2.5 Peristiwa vang Terjadi Sclama Proses Pembuatan Tepung hkentang
Instan

2.5, 1 Gelalimisas: Pab
I'ada proscs pembualan lepung kentang instan proses gelatinisasi tarjadi
pada twehap pengukusan. Gelanmsasi pati merupakan pensowa pembentukan gel

dimulal dengan hidrasi pati, yailu penyerapan molekul-molekul air oleh molekul-
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mulekul pati. Gugus hidroksil vang sangal banvak pada molekul pati merupakan
penieniu ulama vang menyebabkan pati bersilat suka air. Pada keadaan linghkumngn
vang nhormal, higsanya pan kentang mengandung  16-18%  ugus hidroksil
{ Winamo, 20112,

Menurut Mever (1973) proses gelatimsasi dimulm dengan terjadmya
hidrasi pati, vailu masuknya melekul air ke dalam granula pati, air bisa berasal
duri luar atau air vang berada di dalam bahan makanan tersebul Dengan
meningkatnya suhu suspensi pati. maka ikatan mdrogen d dalam pati dan air akan
menurun, kemudian molekul air vang relatil kectl berpenctrasi ke dalam molekul
pati. Pada saat suhu meningkat molehul air akan meningkat di antara molekul pat
schingga akan terjadi pengembangan pranula pati. Mekamsme pengembangan
tersebut dischabkan karena molekul-molekul amilosa dan amilopektin secara fistk
hanva dipertahankan oleh adanva ikatan hidrogen makin melemah, i lain pihak
malekul-molekul air mempunyar energi kinetik vang lebih tingg schingea dengan
mudah masuk ke dalam granula, tlap katan hidrogen antar molekul air juga
makin melemah (Muchtadi, 1988,

Dialam air vang bersubu kurang dari 60 “C, pranula pati tidak mengalami
perubahan yang dapat diamati. Sedikit air mungkin masuk ke dalam granula
melalu daerah-daerah amorf, letapi tidak demikian pada daerah knstalin vang
kompak, schingpa daerah terscbut terhindar dar mengeclembung (Osman, 1971
dalam Hariyadi, 1995). Campuran granula pati dengan air dingi mengakibatkan
hidrasi pali, vailu pati menverap air kia-kira hingga mencapai 23-30% Peristiwa
imi bersifat dapat balik (reversibel) Granola pat ldak larot dalam air. karena
jaringan  molekulnya  terikat melalui ikatan hidrogen.  Wakiu suhu dan
pengadukan terhadap suspensi pati menghasilkan tenaga yang melemahkan
ikataan hidrogen, schinggn wir dapat diserap olch granula pan

Jika suspensi pranula patt dalam air dipanaskan hingga subu aimya
mencapal 60-70 °C, sedikil bagian granula pau yang besar menggelembung

sangat cepat. Gelatinisasi mula-mula terjadi pada daerah yang ikatannya paling
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longgar. jika dilihat dengan mikroskop, penggelembungan berawal dan hilum
selanjutnya menyebar ke bagian tepi granula, Jika subu terus meningkat, granula-
eranula pali yang lebih kool menggelembung hingga puda kisaran subu antara 10-
15 °C di atasnya, sermua menpggelembung (Osman, 1971 dalam Haryadi, 1995),

Granula pati dapar mengeclembung hingga volumenva lima kali hpat dars
volume semula Ketika ukuran granula pati membesar, campurannya menjadi
kental, Pada subu kira-kira 85°C granula pati pecah dan isinya terdispersi merata
Leseluruh air di sekelilingnva. Molekul berantai panjang mula membuka atau
terurai dan campuran pab dengan ar makin mengental moembentuk sol
Keseluruhan proses terscbut dinamakan gelatinisast ( Gardjito. dkk. 1994}

Suhu gelatimisasi berbeda-heda bagi tiap jenis pati dan merupakan suatu
kisaran. Kisaran subu pada peristiwa penggelembungan semua granula pall yang
terjadi tersebut disebut kisaran subu gelannisast Sifat im Khas antara beragam
pati, schingga kenvataan ini dapat membantu dalam hal penjatidinian jemis pali
(Osman, 1971 dalam Hamyadi 1995) Menorot Winamo (2002) dengan
mengeunakan viskosimeter suhu gelatinisasi dapat ditentukan. Subu pelatinisasi
untuk kentang berkisar antara 38-66°C.

"erubahan vang paling mudah diamati sclama pemanasan suspensi patl
adalah kenaikan kejemnihan dan kekentalan suspensi pati. Tenadinya peningkatan
viskositas selama gclatinisast discbabkan oleh ar yang sebclumnya berada di Tuar
granula dan bebas bergerak sehelum suspensi dipanaskan, kini sebapian sudah
berada dalam butir-butir pati dan tdak dapat bergerak bebas lag karena tenkat
pugus hidroksil dalam molekul pan Apabila subu dinaikkan, maka viskositas
pastapel berkurang (Haryanto dan Pangloli, 1992}

Penppelembungan pertama yang cepai atau pelatimisasi dilkut dengan
pengpelembungan lebih langut apabila subu terus dinaikkan asalkan air yang
tersedin untuk masuk dalam granuls cukup Pasta umumnva akan meningkal

viskositasnya sclama  pendinginan  ditkuti berkurangnya  kejerniban bahkan
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1%

beberapa pasta pati akan mengental, berbentuk kaku dan gel keruh {Allistar.
1943 }.

2 5.2 Reaksi Maillurd

Pada pengolaban tepung kentang instan Reakst Maillard terjadi selama
tahap pengeringan. Pencoklatan ini tidak disebabkan oleh emam Reaksi Maillard
terjadi antara karbohidrat khususnya gula pereduksi dengan amina primer. Hasil
reakst tersebut menghasilkan warna coklat yang sering dikehendaky atau kadany
malah memadi pertanda penurunan mutu { Winarno, 2002,

Reaksi im diterangkan oleh Maillard yang melihal teradinya pigmen
coklat melanoidin jika larulan gola dan glisin (suatu asam amino} dipanaskan.
Reakst yang tenadi amara pola redukst dan glisin ini kemudian dikenal scbaguar
roakst Mmllard, Reaksi ini bisa terjadi antara amina, asam amino, dun profein
dengan pula pereduksi, aldehida, atau keton { Aspandi, 1954}

Menurut Belitz dan Grosch (1949}, pada dasarmva reakst Manllard terdire
dari reaksi-reaksi vang sangat kompleks vang saling berhubungan sam sama lam
membentuk suaty jaringan proses, Reaksi Maillard dibagi menjadi tiga tahap vailu

tahap awal, intermedicl, dan akhir

lahap awal terbagi menadi tiga tahap. Tahap perlama melibatkan
permmbentukan  produk  Amadont melalun  glikosilamin Netersubstitusi,  dan
merupakan tahap reakst kimia vang telah diketahui dengan sangal baik, dimana
pada tabap i belum terjadi pembentukan warna coklat. Tahap kedua mehibatkan
dekomposisi produk Amadori sehingga terbentuk senyawa-senyawa volanl dan
non-vulalil berberat molekul rendah. Tahap ketiga melibatkan pembentukuan
plikosilamin N-tersubstitusi dan penvusunan kembali (rearrangement) struklur
glikosilamin vang terbenluk.

Pada tahap intermediet terjadi dehidrasi, dengan melepaskan 3 molckul air
membentuk furfural. atay melepaskan 2 molekul air membentuk redukion; terjadi

fisi, terutama denpan cara retroaldolisasi; dan legadi depradasi Strecker, vang
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melibatkan  imternhs alfa asam amine  dengan senyvawa  dikarbonil, bak
dehsdroredukton maupun produk-produk fisi. Tahap akhir leedine dan konversi
senyawa karbonil, Turfural, produk-produk fisi, dehidroredukton atau aldehida
Strecker menjadi  produk  berberat  molekul tngm (melanoiding - melalul
interaksinya dengan senyawa amin

Jika reakst Maillard terjadi pada suatu bahan pangan maka bahan pangin
tersebut akan menunum milal giginva Hal i terjadi karena asam ammne bebas
csensial dan residu asam amino, kKhususnova lisin, berpartisipasi dalam reaks:
Maillard tersebut. Walaupun demikian, reakst Maillard bukanlah masalah vang
serius dalam penurunan nila @z bahan pangan ( Hariss dan Karmas, 1977}

Semua asam amino dapal berpartsipasi dalam reaksi Maillard karena
mercka memiliki gugus amino bebas, Akan tetapi, kebanyakan asam amine dalam
bahan pangan ada dalam bentuk terikar pada rantai peptida dun hanya pugos alfa
amino terminal atau gugus amine yang lerdapat pada rantal samping vang dapal
bereakst dengan puges karbonil (umumnya guges karbontl yang ada pada pula
pereduksi ) ( Belitz dan Grosch, 1999,

Reaksi pencoklatan dipengaruhi oleh pH dan subu. Peningkatan pH ke
arah hasa menvehabkan pencoklatan berlangsung lebah cepal daripada pll asam.
Subu tinggl juga mempercepat  pencoklalan meskipun pada suhu rendah
pencoklatan masih dapat terjadi untuk waktu vang lama (Bennion, 19805, Adapun
mekanisme pembentukan pigmen berwarna coklat pada Reaksi Maillard tersaji
pada Gambar 2.6

Pencoklatan pada berbagai komoditi dikehendaky karena menimbulkan
baw. aroma, dan citarasa yang dikehendaki sepertt kopi, karamel, dan rotr bakur
{ Aspandi, 1984)
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Gambar 2.6 Mckanisme Reaksi Pembentukan Warna Coklat pada Heaksi

Maillard

2.6 Hipoiesa

[. Lama pengukusan berpengarub terbadap sifat-sifat tepung kentanyg instan,

i3

L}

Subu pengeringan berpengaruh terhadap sifat-sifar tepung kentang instan,

Pada kombinasi perlakuan lama pengukusan dan subu penperingan tertentu

akan dihasilkan wepung kentang dengan silai-silal vang baik,
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BAB 3. METODOLOG] PENELITIAN

3.1 Bahan dan Alat Penelitian
3.1.1 Bahan Penclitian

Bahan baku yang digunakan untuk pembuatan fepung kentang adalah
kentang jenis Granola vang diperoleh dan Pasar Tanjung Jember.

Bahan kimia vang digunakan unluk anabsa adalabh Reagen Nelson, Reagen
Arsenomolybdat, BaOH jenuh 3%, Zn 5CM jenuh 50%, CaCOz, Natd |l 1%, dan
aquades

3.1.2 Alat Penelitian

Peralatan yvang digunakan adalah neraca anabibis (Chaos GT 410, 1TISAL,
color reader CR-10, oven, ember plastih, prasy staimdess steed, lovang, pengpiling
tepung (grimder), avakan 100 mesh, sropwarch, viskosimeter Oswald, kertas

Whattman, pengaduk. spatula, cksikator, speferoforamerer dan alat-alat gelas.

3.2 Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Penpolahan Hasil Pertaman dan
Laboratorium Pengendalian Mutu  Fakultas Teknolog Pertanmian  Universitas

Jember pada bulan September 2005 sampal dengan Januari 2006

.

LEETH

I = T
LT T
|3 om

o UNIVERSITAS JEMRER
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T

Ca it

3.3 Metode Penelitian

331

Pelaksanaan Penelitian

Penclitiun dilakukan dalam dua tahap, yaite penclitian pendabuluan dan

penelitian utama.

a,

I

PPenclitian pendahuluan

Penelinan pendahuluan bertujuan untuk meneniukan range atau
kisaran lama pengukusan dan subu pengenngan vang akan digunakan
dalam penelitian.

Penelitian utama

Penelitian utama dimulai dengan membuat lepung kentang instan.
Untuk pembuatan tepung kentang, pertama-tama kentang harus disortas
terlehih dahulu dengan tujuan untuk memisahkan kentang yang batk, tidak
terserung  penyakit dan bersih dan berbagal macam kotoran sehingpa
diperoleh kentang yang memenuhi syarat untuk diolah. Kentang vang telah
disortusi kemudian dicuci dahulu agar kowran vang melekal berkurang
dan ketika umbi dikupas tidak banvak kotoran vang melekat pada daging
umbi. Kemudian kentang tersebut dikupas dengan pisan séaedndes steel dan
langsung dicelupkan dalam air, tujuannya untuk mengurangi reaks)
pencoklatan. Sedangkan tujuan pengupasan kulit adalah untuk membuang
kulit yang ndak dimginkan dalam proses,

Selanjutnya kenlang dipotong dengan ketebalan 2-3 mm. Serclah
diputong, langsung  dicelupkan dalam air untuk mengurangs reakss
pencoklatan Kentang vang telah dipotong dikukus dengan vanasi lama
pengukusan 20, 40. dan 60 menit. tuan dari pengukusan sclain untuk
menginaktifkan enzim polifenol juga agar sebagian patt dalam kenlang
{erpelatinisasi, Sclamutnya dilakukan penjemuran sinar matahari selama =
2 jam unluk dikeringanginkan. lalu dilakukan pengermgan dalam oven
dengan variasi suhu $5°C, 6070, 63°C selama 12 jum. Kemang vang telab

dikeringkan. kemudian dihancurkan menggunakan alat penepung { grimder)
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sampai halus dan dilakukan pengayvakan dengan ukuran 100 mesh untuk
memperolch  lepung  kentang  vang  halus.  Dhagram  alir peneliian

pembuatan lepung kentang instan dapat dilihal pada Gambar 3.3,

3.3.2 Rancangan Percobaun
Rancangan penslitian vang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok

(RAK) vang disusun sccara [aklonal, lerdin atas dua faktor dengan ulangan
schanyak 3 (liga) kali
Faktor A {lama pengukusan) terdin dar

Al 20 menit

A7 =4 menit

A3 =60 memt

Faktor B (suhu pengenngan terdin dan

H1 =53"C
B2 = BRAC
Bi =65"C

lJari 2 faktor (A dan B) tersebul, maka diperoleh kombinasi perlakuan
schagal berikut |
ERLEY AZB] A3B]
AlB2 AT A2
AlB3 AZB3 A3B3
Adapun mode]l Rancanpan percobaan dalam penchitian im adalah sebapan
bertkut |
Yk pu+Rk+ A - By ARy F Eik
Keterangan |
Yijk = milai pengamatan karens pengaruh taral ke-r faktor A dan taraf ke-) faktor
I3 yang terdapat pada observas: B.

o~ mla lengah wmam
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Ek pengaruh kelompok ke k

Al = pengaruh Takror A pada level ke-i

B penzaruh faktor B pada level ke-

ABij = pengaruh intraksi antara faklor A level ke-i dengan fakior 18 pada level
k-

Tijk = efek schenamya dan galar percoban untuk taral ket faktor A, faraf he-j
fakior B3, ulanpan ke-k
Lintuk mengetabyi beda tiap perlakuan dilakokan v Duncan dan untuk

menentukan perlakuan terbatk dilakukan uji efektrvitas.

34 Fengamatan
3.4.1 Silat Kima
- Kadar air {Metode Gravemetr )

- Kadar gula reduks {Metode Nelson-Somaogy)

342 Silat Fisik
- Wamna | Color Reader CR-107
K elarutan ¢ Metode Gravimetn )

- Wiskositas dingin (Viskosimeter Oswald)

343 Salar Organoleptik (Un Kesukaan)
- Wama

- Aroma

344 Lin Efektivitas
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Gambar 3.3 Diagram Alir Penelitian Pembuatan Tepung kentang Instan
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3.5 Prosedur Analisa
3.5 1 Kadar Air (Metode Gravimetr, Sudarmadji dikk. 1997)

Penentuan kadar  air  dilakuokan  dengan metode  pemanasan o alau
thermusrayimetri yailu dengan cara menimbang bolol tmbang vang ielah
dikeringkan dan didinginkan dalam eksikator (o gram) Kemudsan sampel
sebanyak + 2 gram dimasukkan dalam botol tersebut dan ditimbang (b gramy.

Selanjumya botol dan sampel dimasukkan dalam oven pada suhu + 103 e
selama 24 jam, lalu dimasukkan dalam cksikator selama 15 menit dan ditimbanyg,
Perlakuan ini diulang sampai berat konstan (¢ gram ) vaily sampai sclisith beratnya

{3,002 gr. Kadar air dapat diperoleh dengan menggunakan rumus sebagai benkul -

Foacar air (%) v 100%4

b=
Keterangan :
a = beral botol timbhang
h = berat bahan dan botol timbang sebelum dioven

¢ = herat buhan dan botol timbang setelah mencapat berat konstan

1.5 7 Kadar Gula Reduksi (Metode Nelson-Somopy, Sudarmadyi dkk., 1997)

Sumpel sehanvak 2-2.5 gram dimasukkan dalam beaker plass. ditambahkan
M) ml aguades dan 2 pram CaCO3. dan didihkan sclama 30 menmit. Sclama
pendidihan ditambahkan aquadest secukupnyva hingga volume tetap, Selanjutnya
larutan tersebut didinginkan, dilakukan penyaringan dengan kapas, dipmdabkan
ke dalam labu ukur 2350 m] dan dilakukan peneraan volume. Sctelah i diambil
filtratnva sebanvak | pl. dimasukkan dalam tabung reaksi dan ditambah | ml
Reagen Nelson. dipanaskan dalam air mendidih selama 20 menit dan didinginkan
sampai = 25 "0 Selanjutnva dalam larutan terscbut ditambahkan | ml Reagen
Arsenomolybdat dan digogok hingga homogen, kemudian ditambahkan aguades
hingga volume akhir 10 ml, lalu ditera “optical densiny™ (43 M nE-masing

larutan erscbut pada panjang gelombanyg 54 nm
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® Pembugtan Kurva standart

Pembuatan kurva standart digwali dengan  pembuatan larutan  glukosa
anhidrut standart (10 mg/[00ml ) dengan variasi konsentrasi Spl., 25 pl., 50 pL, 75
ul., WopL, 125 ul., 150 pl.. Kemudian disiapkan 7 tabung reaks bersih dan
kering vang telah diben tanda batas dari hasil kalibrasi dengan volume 10 ml
aquades Setiap tabung diisi dengan 1 ml laruan glukosa anhidrat standart dan
ditambahkan dengan 1 ml percaksi Nelson dan dipanaskan selama 20 memit
Selelah endapan melarul ditambah  arsenomolyvbdat kemudian  ditambahkun
aguades hingga volume akhir [0 ml, lalu ditera optical densty (013 afau

absorbansinya pada A=540 nm. kemudian dibuat kurva dan persamaan garisnya.

3.5.3 Derajat Putih

Mula-mula Colour Reader CR-10 diaktifkan dengan menekan tombaol O,
Kemudian wjung lensa alat ditempelkan pada permukaan bahan yung akan
digmati 1dari alat tersebut akan didapatkan nilai L, a, dan b, Pengukuran di
lakukan sebanvak 5 kali ulangan pada daerah vang berbeda dan hasilnya dirata-
ratu. Kemudian nilai derajat punh dapal dientukan dengan menentukan rumus
sehagi berikut

W= 100 - [(100 1.7 1 @ o™

3.5 4 Kelarutun

Pengukuran kelarutan dilakukan dengan mengeunakan metode Whattman.
Pengukuran digwali dengan menimbang sampel sebanvak 2 gram (a gram),
kemudian dilarutkan dalam agquades 50 ml sampal rata. Selanjutmya kertas saring
vanp telah dikeringkan dan didinginkan dalam eksikator ditmbang (b gram),
kemudian larutan sampel disaning pada kertas sanng tersebut untuk diambil
padatan atau supernatannva. Supernalan dalam kertas sanng tersebul selanjutnya
dioven pady suhw ¢ 5570 selama 24 jam lalu ditimbang sampal berativya konstan

L6 BT )
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Perhatungan:

la+6)-c] % 100%

i

Kelarutan (949) =

3.5 5 Viskositas Dingin

Pengukuran viskositas dingin dilakukan dengan menggunakan yiskosimeter
Dswald. Mula-mula sampel sebanyvak 2-3 gram ditimbang, kemudian ditambah 30
ml aquades. Diaduk sampai rata dan ditambah NaOl 1% schanyak 15 ml Setelah
homogen, campuran o atas dimasukkan ke dalam  viskosimeter Oswald,
Viskositas dingin dinyatakan sebagai viskositas relatif terhadap air.
Perhntungan -

Waklu alir larutan

Wiskositas relanf =
Walktu alir air

3.5.6 Sifal Organoleptik
Pada sifat organoleptik dilakukan berdasarkan uji kesukaan pada warna dan

aroma. Penpujian dilakukan oleh 25 orang panclhis dan dihadapan panelis disapikan
9 macam sampel tepung kentang yang masmg-masing telah diben kode
Selanjutnya panclis dibeni kesempatan untuk memberikan penilaian terhadap ke-Y
sampel tersebutdengan tingkat kesukaan scbagai berikut

| = sangal hdak suka

2 = tidak suka

3 = normal

4 - suka

5 = sanpat suka
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3.5 7 Un Elektivitas

Membenkan bobot nilai pada masing-masing vanabel dengan angka relatit
schesur O-1. Bobot milm yvang diberikan werzaniunge pada kontribusi masing-
masing vanabel terhadap sifat-sitat kualitas produk. Kemudian menentukan nilas
terbaik dan milai terjelek dan data pengamatan. Menentukan bobot normal
variabel, vaitu bobol varabel dibagsy bobot tewal. Lalu menghitung milan elekiivalas
dengan rumus sebagal berikut

Niben perlukuan — milab ievielek
Nilen rerbasik nilend rerjelek

Malad elekiivilas
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BAR 5. KESIMPLULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

1,

B

Lid

Dari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan sebagai berikut
|.ama pengukusan berpengaruh terhadap kadar gula reduksi. deragar putih,
kelarulan, dan viskositas dingin tepung kentang instan yang dihasilkan.
Suhu pengeringan herpengaruh lerhadap Kadar air, kadar gula reduksi
derajat putih, dan viskositas dingin tepung kentang instan vang dihasilkan.
Terdapat interakst antara lama pengukusan dan suhu pengeningan terhadap
kadar pula reduksi tepung kentang instan vang dibasilkan
Lama pengukusan dan subu pengeringan berpengaruh terhadap nilai
kesukaan warmna dan nilai kesukaan aroma tepung kentang instan vang
drhasilkan.
Tepung kentang istan dengan sifat-sifat wrbaik lerdapat pada kombinasi
perlakuan lama pengukusan &0 menit dengan sobu pengenngan 65°C
(A3B1) Tepung kentang nstan terscbut mempunyal kadar air 7,52%,
kadar gula reduksi 3.77%. derajal putih 61,38, nilal kelarutan 31,63%,
viskositas dingin 15,86, nilar kesukaan warna 3,76, dan mlal Kesukaan

droma 2 .65

5.2 =aran

-

ke s

Perlu adanya penelitian lebih lanjut untuk menentukan umur simparn seria
perubahan vang terjadi pada produk selama pemampanan
Perlu adanya penclittan lebih lanjut untuk mengaphikasikan  lepung

kentang instan menjadi produk olahan seperti rot1, mic dan lain-tain,
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Lampiran 1. Hasil Peogamatan Kadar Air Tepung Kentang Instan

l. Data Pengamatan Kadar Air Tepung Kentang Instan

Kombinasi Uangan B Jamlil  Rers
Perlakuan [ - i}
ATRI 121874 1.7417 SoEE14 29 8105 994
AlB2 B.754 T.6484 84848 248372 B30
A1B3 81116 7.3092 77004 2312 1T
AT 94304 82332 8.6103 262739  R7T6
AJB2 8233 78587 7.738 238297 794
A2B3 1.8752 1.5417 1, 29 229398 765
A3BI 7.7929 83654 83141 244724 816
A3R2 7.6595 718106 74711 229412 765
A3B3 7.6459 7.5043 74215 223717 7352
Tumlah 776399 00132 737445 220.8476
Kerata 8632211  7.779244 ®127167 24 53R62 B.17954]
; 2. Tabel Dua Arah
e e 1] L2 B3  Jumlah Rerata
Al 298105 248872 231212 T7RI8Y B.6465
A2 262730 238207 2209398 730434 &.1159
A3 244724 3294 125717 699853 17761
Jumlah  80.56 71.66 68,63 220 8476

Rerata 8950756 7.962011 7.625856

81795
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Lampiran 2. Hasil Pengamatan Kadar Gula Reduksi Tepunyg Kentang Instan

1. Data Pengamatan Kadar Gula Reduksi Tepung Kentang Instan

Kombinasi ___Ulangan — Jumlah Rerata
Perlakuan I Ll 1l

AIBl 9449512 9389288 9412278 2825108 942
AIB2Z 8206562 7989968 7821067 240176 B0
AIBI 7263782 7205292 7224374 2169295 723
AIB1 7048547 656362 5892704 19.59761 653
AIB2  SR46897 5635944 5794483 1727732 376
AZB3 5247823 5763755 5458924 164705  5.49
A3B] 5298124 5163621 4773982 1523573 S5.08
ASB? 4473404 4563884 4493824 135311 4.51
A3B3 3961522 3704716 3.653990 1132023 397
Jumlah 5679367 5607283 5352563 167.3941

Rerata 631063 6230314 6058403 1859935 6.199782

——

2. Tabel Doa Arah

Bl B2 H3 Jumlah  Rerala
Al 283511 240176 21.6929 739616 §.2]180
A2 193976 17.2773 164705 533454 59273
A3 152357 135311 115202 400871 4.454]

Jumlah 6308 5483 4948 167394]

Rerata  7.00938 6.091781 5498186 6.1998
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Lampiran 3. Hasil Pengamatan Derajat Putih Tepung Kentang Instan

1. Data Pengamatan Derajat Putih Tepung Kentang Instan

Kombinasi Ulangan
erlakuan | 1 11
Al1B1 61 8163 BOGOT3 609506 1833682  ol.12
AIR2 61 8449 60 3705 60 7385 18209530 6098
AlB3 60 8149 584093 S90752 1782994 5943
AZB1 622417 61, 6400 619094 1837917 6193
A2B2 61,3352 61018 60,711 183.0642 61.02
AZR3 60 8510 61.319 GOO974  JB2 2674 0076
AlR1 (2 3973 64 6015 629436 1899424 6331
A3B2 62,3983 61 8462 61.2733 1855178 61.84
AJEB3 61.3531 60.5807 621957 1841295 6138
Jumlah 55503527 550.3871 545 R947 1655335
Rerata 61 67252 61.15412  61.0994] 183,926 61.31

— Jumlah Rerata

2. Tabel Dua Arah

B i B2 B3  Jumlah  Rerata
Al 133682 1829539 1782994 544.6215 60.5135
A2 1857917 183.0642 182.2674 551.1233 612359
A 189 9424 185.5178 1841295 5595897 62.1766

Jumlah 55910 551.54 54470 1655315

Rerata 62.12248 61 28177 60.52181 61.3087
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Lampiran 4. Hasil Pengamatan Nilai Kelarotan Tepung Kentang Instan

l. Data Pengamatan Nilai Kelarutan Tepung Kentang Instan

Kombinasi Ulangan ol Retwia

"erlakuan 1 II 111
AlBI 13,803 19.921 19.14 52864 1762
AlR2 21.891 23,123 19.861 64.875 2163
AlB3 23.118 21418 22,709 67.245 2242
A2B1 23318 24.023 21.708 62.049  23.02
AJB2 26,882 15454 23268 T304 2520
AZB3 27476 25.384 25,01 TI87 2596
A3BI] 27.031 25454 25508 77993 26.00
A3B2 32.94 2215 28.384 88.539 2951
A3B3 359847 30,807 28101 94.8927  31.63

Jumlash 2324437 122799 7131680 66RO317
Roerata 25 B2T08 24. 755444 2374327 T4 32574 24 TI525

2. Tahel Dua Arah

— [31 B2 B3 Jumlah  Rerata
Al 28R4 AH4.875 67245 184984 205538
A2 69049 75604 TTETD 222523 247248
AZ TT993 KRB A339 948927 201425 200472

Jumlah 199906 229018 240048 6689317

Rerata 2221178 25 44644 26 66752 247752
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Lampiran 5. Hasil Pengamatan Viskositas Dingin Relatif Tepung Kentang
Instan

1. Data Pengamatan Viskositas Dingin Relatif Tepung Kentang Instan

Kombunasi Ulangan fialih: B
Perlabuan I 1 11} o
AlBI 50468 41347 4189 159375 446
AlR2 4 4994 3.8422 6. 2474 14,5895  4.86
AlB3 4 2855 52173 6.4347 133705 501

A3 7.1405 8.7902 9.0595 26,1721 B33
AJB2 10.2549 56739 72433 265473 871
AZR3 8.4717 87121 93635 249902 B&5
A3BI 15.5503 16.0636 143497 475716 15332
A3R2 16.1058 162861 13,7283 461202 15.37
A3B3 16.6052 15.5925. 153739 45936 1586
Jumlah B7 9601 87.3126 859898 261.2625

Rerata 9. 7733 9. 7014 95544 290292 Da764

2. Tabel Dua Arah

B 12 B3  Jumlah Rerata
Al 159375 145895 133705 43.8975 4.8775
A2 261721 265473 249902 777006 H6344
A3 475716 461202 459636 1396554 465518

Jumlah B9.6812 §7.2570 84.3243 2612625 -
Rerata 29 89373 29.08567 28.1081 20.0212
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Lampiran 6. Hasil Pengamatan Nilai Kesukaan Warna Tepung Kentang

Instan

Panchs K ombimast Perlakuam Jumlah Herata
AlB] ATBZ AIB3 AZBI AZB2 AZB3 A3IB1 AIB2 A3B3
1 s |2 |4 |a[v]als a5 33 36687
2 1 A | o | B 1 1 3 3 32 3.555%
3 4 3 2 3 3 5 4 2 4 L1 33333
4 2 1 1 2 | 7 g ] 2 15 1 6667
5 3 |@ | Ziz (3|3 1 3 0 22122
6 T 3 L3 [ |3 TN 27 3
7 4 & g B T |E | |2 1 29 32922
8 1 s @ | 81| a[®d 24 27 3
9 5 7. iz ¥ s 5 3 3 33 36667
10 5 0 e #l g | 5 2. | 4 25 27778
I 4 1 3 3 2 N O I 26 2RREO
12 4 Yo | 3 | 2 % ] iR e 75 27778
13 4 g (S Nz | 2. 4 | a2 4 0 33333
14 2 5 3 2 |3 | v e % 311
15 3 4 4 1 2 3 2 4 2 Y 24444
16 4 N T L4 |3 | & 2 3 28 31111
17 1 % | 2 = g | 49 <l N 27 3
1% 1 % || 3 02\ | W TR I I B | 3L
19 4 ol Bebom oo 1 3 T 2 2 8880
2 4 3 2 ] 2 3 3 I 4 22 2444
21 4 7 1 3 3 iy I I 5 26 2.8880
7 4 4 | 3 B [ T e P NG 38/ 3ain
23 2 5 3 3 | 4 3 b [y 26 2.RRRO
24 3 L 23 | 2| 4] -a 1 1 24 26667
25 3 2 | s % [l w s Y | s | Ay 3
Jumlah 90 68 66 71 55 83 H& 49 94 664
Remta 346 272 27 284 27 332 352 19 376 29511
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Lampiran 7. Hasil Pengamatan Nilai Kesukaan Aroma Tepung Kentang

Instan
Punelis Fombmas Perlakonn Junliah Ferata
_A1B1 AIB2 AIB3 A2B1 AZB2 AZB3 A3B1 A3H2 A3B3 B
1 & T3 & ls | v | s ‘ & e | oS 27 3
2 # | & |l3|w]3lals]| |- 32 3.5556
3 g | & e [zl 4 | 5|4 31 3.4444
4 s 15| 5 |14 8308 |8 39 4.3333
5 A |5 | @b A a3 | &t 37 41111
6 3 | wA e e e AL B 79 32122
7 s 43| i4® |88 | 2 211 27 3
8 PEVRE A -2 ERE = B 27 3
9 d T EN A e A ek | 24D 26 2,8889
10 s 15"y 400 8 Paedhz | 9 27 3
11 N YN ERENE Y (O 20 22222
12 gl Lo i |25 Bl 2 Y 8l 26 2 4880
3 | |2 19 0 e %] 1 |84 27 3
14 || AR | A R T |V 27 3
15 2 sl alizlgs |22 | 8l3 73 2 5550
16 i 0 aNTeEy eas | el a2 | S 31 3 4444
17 3 | e PR Bty [ o e 22 2 4444
1% i | i | Eha| A Latl ¥ la 27 3
19 3 | F0 & [ e il 2 LTS 21 23333
20 3 |22 lel3:049]ladz2]z 23 2.5556
21 g | 7 | 2 b el s ) 1|2 26 2 8889
22 4 |3 | & EdE) e bl s e 26 2 BREY
73 4 | sl |2 @] ala | } | 26 2.8889
24 Pl 2 s e | e 4 | 4 2 3
25 2 1 | 3|4 K 4 1 i 23 25556
Jumlsh 38 82 83 72 7 Bl 62 59 74 677
Rerata 352 328 332 288 304 324 248 236 296 3.0089
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|. Data Pengujian Efektivitas Tepung Kentang Instan

Lampiran 8, Hasil Pengujian Efektivitas Tepung Kentang Instan

&0

3 = Dara Data Perlakuan

=2 Femmes Tetjelek Terbaik 4 1p AlB2 A1B3 A2 3 3

i, A - AlB3 Bl A2B2 AZB3 A3IB] AZB2  AIB3

- Kjmdgr Gula Reduksi (%) 9.44951 365399 9.4 8.0l 7.23 6.53 5.76 5.49 5.08 4.51 3,77

Rt Air (%) 121874 74215 994 8.30 8.16 B.76 7.94 7.65 7.71 7,65 7.52
“Barajat Putih 584003 64.6015  60.98 61,12 59 43 61.02 61.93 60.76 61.84 63,31 61,38
Kelarutan (%) 13803 359847 1762 21.62 22 41 2520 23.02 2596 26.00 2951 31.63
Viskositas Dinpin 41347 166052 446 4,86 531 8.33 872 8 RS 15.32 15.37 15.86
Wama I 5.00 1,60 272 2.70 284 2.20 3.32 3.52 1.96 3.76
Aroma | 5.00 152 328 3.32 788 3.04 3.24 248 236 2,65
2. Nilai Hasil Pengujian Efektivitas
Parameter Bobot ~ Bobot Nilai Hasil Petigujion
B Vel Ngnus. L AlB2 AlH3 A2B1 ATB2 ARS AJBI AIB2  A3B3

Kadar Guls Reduksi (%) 08 01250 0001 0.03 0.05 0.06 0.08 0.09 0.09 011 012
Kadar Air (%) i 0153 0074 0.13 0,13 011 0,14 0.15 0.15 0.15 0.15
Dersjat Putih 0% 01406 0058 0.06 0.02 0 06 0.08 0.05 0.08 0,11 0.07
Kelarulan (%) I 01563  0.031 0.05 0.07 0.07 0,00 0,08 0.10 0.10 013
Viskositas Dingin | 01563 0.004 0.01 0,01 0.05 0,06 0,06 0.14 0.14 0.15
Warma 0% b, 14000 (10 (1006 0,010 0.0 04 b, (k8 NI 0,03 010
Aroma 08 01250 0079 007 0.07 0.06 0.06 0.07 0.05 0.04 005
Total 6.4 0.34 0.41 01,42 0,48 0,55 0.57 0,69 0.68 0.77
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