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pembuatan tepung kimpul terhadap rendemen, sifat fisik, fisiko kimia dan mutu
gizi tepung kimpul yang dihasilkan. .

1.3 Batasan Masalah
Penggunaan natrium metabisulfit dibatasi 2000 ppm, sedangkan untuk
soda kue 10000 ppm, dengan lama perendaman 1 jam.

1.4 Tujuan Penelitian
Adapun tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut :
1. untuk mengetahui pengaruh penggunaan natrium metabisulfit dan soda kue
dalam pembuatan tepung kimpul terhadap rendemen tepung kimpul
2. untuk mengetahui pengaruh penggunaan natrium metabisulfit dan soda kue
dalam pembuatan tepung kimpul terhadap sifat fisik, fisiko kimia dan mutu
gizi tepung kimpul.

1.5 Manfaat Penelitian
Hasil penelitian diharapkan dapat memberikan manfaat sebagai berikut:
1. memberikan informasi mengenai sifat fisik, fisiko kimia dan mutu gizi tepung
kimpul,
2. meningkatkan daya simpan dan nilai ekonomis dari umbi kimpul.
3. Menambah khasanah ilmu pengetahuan.
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suhu, makin kecil susutnya. Pada suhu rendah, umbi kimpul tak akan mengalami

susut berarti sampai sembilan minggu dalam penyimpanan (Lingga dkk., 1993).
Komposisi gizi umbi kimpul tergantung dari varietas, iklim, kesuburan

tanah dan umur panen. Komposisi umbi kimpul dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Kandungan Gizi Umbi Kimpul per 100 gram Berat Bahan

Komposisi Kimia Umbi Kimpul
Mentah Rebus

Energi (kal) 145 145
Protein (g) 1.2 3.2
Lemak (g) 0.4 04
Hidrat arang :
- Total (g) 34.2 342
- Serat (g) 1.5 1.0
Abu (g) 1.0 1.1
Calsium (mg) 26 21
Phospor (mg) 54 48
Ferrum (mg) 1.4 0.9
Karoten total 0 0
Vitamin B, (mg) 0.1 0.08
Vitamin C (mg) 2 1
Air (g) 63.1 63.0

Sumber : Departemen Kesehatan RI (1980) dalam Lingga (1993).

Dan Tabel 1 dapat diketahui bahwa komponen terbesar umbi kimpul
adalah karbohidrat. Selain itu umbi kimpul mengandung protein, lemak dan
mineral. Dalam umbi kimpul juga terkandung kristal-kristal oksalat yang
berbentuk jarum. Calsium oksalat dapat dikurangi dengan jalan mencuci bahan
dengan menggunakan air yang banyak. Calsium oksalat dapat menyebabkan
gatal-gatal, tanpa menimbulkan gangguan lain yang serius (Lingga dkk., 1993).

Mengingat kandungan gizi umbi kimpul yang cukup tinggi, maka umbi
kimpul dapat digunakan sebagai sumber kalori. Selain itu, umbi kimpul juga
merupakan sumber mineral Ca; P, Fe, maupun vitamin B, dan vitamin C yang
cukup berarti. Untuk itu perlu alih teknologi produk supaya lebih populer
pemanfaatannya . Adanya kandungan karbohidrat yang tinggi, memungkinkan
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umbi kimpul untuk dimanfaatkan sebagai produk olahan berupa tepung
(Kartasapoetra, 1989). .
2.2 Tepung Kimpul
2.2.1 Definisi Tepung

Tepung merupakan butiran kering dan halus yang berukuran 50 sampai
200 p yang terdiri dari komponen pati, serat, lemak dan senyawa-senyawa kimia
lainnya. Bahan pangan berupa tepung menjadi alternatif bentuk pengolahan hasil
pertanian yang bermanfaat karena beberapa pertimbangan yaitu dapat disesuaikan
dengan tujuan pemakaian, kemudahan dan transportasi, ketahanan dalam
penyimpanan, peningkatan nilai ekonomi dan efisiensi penyimpanan bahan
(Astawan dan Wahyuni, 1989).

Menurut Syarif dan Irawati (1988) tepung merupakan hasil olahan yang
dibuat dengan cara pemanasan dan pengurangan kadar air yang kemudian bahan
kadar aimya cukup rendah (sekitar 10%) ditumbuk halus dan dilakukan

pengayakan agar seragam.

2.2.2 Syarat Mutu Tepung

Penentuan mutu suatu bahan makanan pada umumnya sangat bergantung
pada beberapa faktor diantaranya, citarasa, warna, dan nilai gizinya disamping
faktor-faktor lain misalnya sifat mikrobiologisnya. Tetapi sebelum faktor-faktor
lain dipertimbangkan secara visual faktor warna tampil lebih dahulu dan kadang-
kadang sangat menentukan.

Selain sebagai salah satu penentu mutu suatu bahan, warna juga dapat
digunakan sebagai indikator baik tidaknya cara pengolahan atau pencampuran
suatu bahan. Hal ini ditandai dengan adanya keseragaman warna (Winamo, 1986).
Adapun syarat mutu tepung singkong menurut SNI (1992) dapat dilihat pada
Tabel 2 sbb :
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7
Tabel 2. Syarat Mutu Tepung Singkong menurut Standar Nasional Indonesia
(SNI) .
NO JENIS UJI SATUAN PERSYARATAN
1. Keadaan
a. Bau - Khas singkong
b. Rasa - Khas singkong
¢. Warmna - Putih
2. Benda asing - Tidak boleh ada
3 Derajat putih BaSO,;= 100% Min. 85
4. Air % , b/b Max. 12
5 Abu % , b/b Max. 1.5
6. Derajat asam (ml NaoH)/100 gram Max. 3
1 Asam siamda mg/kg Max. 40
8. Kehalusan % (lolos ayakan 80 mesh) Min. 90
9. Pati %, b/b Min. 75
10.  Bahan tambahan makanan sesuai SNI 01-0222-1995
11.  Cemaran logam mg/kg
a. Timbal (Pb) mg/kg Max. 1.0
b. Tembaga (Cu) mg/kg Max. 10.0
¢. Seng(Zn) mg/kg Max. 40.0
; d. Raksa (Hg) mg/kg Max. 0.05
12.  Arsen (As) Max. 0.5
13.  Cemaran mikroba koloni/gram
a. Angka lempeng total APM/gram Max. 1.0 x 10°
b. E.coli Koloni/gram <3
c. Kapang Koloni/gram Max. 1.0 x 10*

Sumber : SNI TEPUNG SINGKONG (SNI 01 — 2997 — 1992)

Untuk syarat mutu tepung kimpul masih menggunakan syarat mutu untuk
tepung singkong, hal ini dikarenakan dalam daftar SNI syarat mutu untuk tepung
kimpul masih belum ada. Alasan menggunakan syarat mutu tepung singkong,
karena sama-sama merupakan umbi-umbian. Sehingga dianggap masih

mempunyai sifat-sifat yang hampir sama.

2.3 Pencoklatan

Pencoklatan adalah reaksi yang menimbulkan wama kecoklatan pada
bahan makanan. Reaksi pencoklatan banyak terjadi pada bahan makanan karena
bahan mengalami perlakuan mekanis. Reksi pencoklatan biasanya mengakibatkan
perubahan penampilan (appearance, flavor dan nilai gizi, tetapi bisa juga
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merupakan proses yang dikehendaki, seperti kopi atau roti bakar. Pada buah-
buahan dan sayuran pencoklatan tidal.i dikehendaki karena menyebabkan
penampilan yang tidak baik dan timbulnya cita rasa lain (Apandi, 1984).

2.3.1 Pencoklatan Enzimatis

Pencoklatan enzimatik terjadi pada buah-buahan yang banyak
mengandung substrat senyawa fenolik. Ada banyak sckali senyawa fenolik yang
dapat bertindak sebagai substrat dalam proses pencoklatan enzimatik pada buah-
buahan dan sayuran. Disamping katekin dan turunannya seperti tirosin, asam
kafeat, asam khlorogenat, serta leukoantosianin dapat menjadi substrat proses
pencoklatan.. Terjadinya reaksi pencoklatan diperkirakan melibatkan perubahan
dari bentuk kuinol menjadi kuinon seperti terlihat pada Gambar 1 berikut ini
(Winarno, 1997). OH o)

Kuinol Kuinon

Gambar 1. Oksidasi gugus kuinol (Winarno, 1997)

Enzim yang bekerja pada awal reaksi adalah fenolase atau polifenol
oksidase. Untuk berlanjutnya reaksi yang dikatalisa oleh enzim ini diperlukan
adanya oksigen. Senyawa fenol dengan jenis orthodihidroksi atau trihidroksi yang
paling berdekatan merupakan substrat yang baik bagi proses pencoklatan. Enzim
yang mempengaruhi adalah fenol oksidase, polifenol oksidase, fenolase, dan
polifenolase, yang masing- masing bekerja spesifik pada substrat tertentu.

(Winarno, 1997).

Menurut Apandi (1984), banyak cara yang dapat digunakan untuk
mencegah aktivitas fenolase, namun hanya sedikit saja yang dapat diterapkan pada
pencegahan pencoklatan makanan, diantaranya aplikasi panas, aplikasi SO, dan
sulfit dan pencegahan kontak oksigen, yaitu dengan perendaman dan aplikasi

asam.
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biji dituangkan dengan cepat diatas bidang datar, seperti halnya densitas bahan
hasil pertanian, maka besar kecilnya sudut curah biji-bijian dipengaruhi oleh kadar
airnya (Syarief & Irawati, 1988).

Kenampakan merupakan salah satu faktor penting didalam menentukan
daya tarik tepung, salah satu kenampakan yang perlu diperhatikan adalah warna
tepung. Warna pada tepung salah satunya dipengaruhi oleh adanya senyawa fenol.
Lendir yang mengandung senyawa fenol kan menyebabkan warna semakin coklat.

Lendir pada bahan dapat diendapkan dengan ion Ca’" (Makfoeld, 1982).

2.7 Sifat Fisiko Kimia
2.7.1 Penyerapan Air
Nilai kelarutan air (NKA) dan nilai penyerapan air (NPA) secara umum
nilai ini menggambarkan kemampuan pati dalam membentuk viscositas pasta.
Semakin tinggi NPA viscositas pasta meningkat juga. Nilai NPA berbanding
Besarnya nilai penyerapan air dipengaruhi oleh kadar amilopektin dalam
bahan. Amilopektin pada umumnya adalah penyusun bangunan yang kurang
kompak atau amorf dengan demikian mudah dicapai oleh air, enzim, dsb. Selain
itu karena amilopektin mempunyai bentuk rantai yang bercabang maka akan lebih

lama dalam memerangkap air (Windrati dkk., 2000).

2.7.2 Konsistensi Gel

Swinkels dan Veendams (1985) menyatakan bahwa kerasnya konsistensi
gel pada pati dipengaruhi oleh adanya kandungan negatif dar kelompok fosfat
yang membantu pemekaran pati. Konsistensi gel merupakan pamjang gel dan pati
setelah dilakukan penambahan larutan alkohol dan KOH. Konsistensi gel
dikategorikan dalam batasan : keras (27-40 mm), sedang (41-60 mm) dan lunak
(61-100 mm). (Tejasari dkk., 2001).
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2.9.3 Hidrogen Sianida

Glikosida sianogenik merupakan senyawa yang terdapat dalam bahan
makanan nabati dan secara potensial sangat beracun karena dapat terurai dan
mengeluarkan  hidrogen sianida. Hidrogen sianida dikeluarkan bila komoditi
tersebut dihancurkan, dikunyah, mengalami pengirisan atau rusak. Bila dicerna,
hidrogen sianida sangat cepat terserap oleh alat pencernaan masuk kedalam
saluran darah. Tergantung jumlahnya hidrogen sianida dapat menyebabkan sakit
atau kematian (dosis yang mematikan 0,5 — 3,5 gram HCN/kg berat badan).
Glikosida sianogenetik juga terdapat pada berbagai tanaman dengan nama
senyawa yang berbeda seperti amigladin, pada biji almonds, aprikot dan apel,
dhurin pada biji shorgum dan limarin pada kara (lima bean) dan singkon
(Winamo, 1997).

2.9.4 Asam Oksalat
Asam oksalat merupakan asam karboksilat. Gugus karboksilat tersebut

terletak pada ujung-ujung rantai karbon yang lurus. Rumus struktur asam
karboksilat adalah HOOC — COOH atau (COOH), atau :

O
C/
e
)
>
C
e
OH

Gambar 2. Struktur Molekul Asam Oksalat
Dengan nama sistematik : asam etaniol dan trivial asam oksalat (Ismail,
1980).
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Sifat-sifat fisika asam oksalat menurut Wertheim (1956) adalah :
a. Berbentuk kristal transparan monoklin, tidak berbau, rasa asam;
b. Bobot jenis : 1,635;

c. Titik leleh : 101 °C - 102 °C (2H,0),
: 187 °C (anhidrat),

d. Berat molekul : 126,04 (2H,0);
: 90,04 (anhidrat);

e. Mudah larut dalam air dingin;
f. Cepat larut dalam air panas,

g. Agak larut dalam alkohol;

2.10 Hipotesa
Berdasarkan hal-hal diatas maka dapat diambil beberapa hipotesa sebagai

berikut :

1. penggunaan natrium metabisulfit dan soda kue dalam pengolahan tepung
kimpul berpengaruh terhadap rendemen tepung kimpul

2. penggunaan natrium metabisulfit dan soda kue dalam pengolahan tepung
kimpul berpengaruh terhadap sifat fisik, fisiko kimia dan mutu gizi tepung
kimpul yang dihasilkan.
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IIl. BAHAN DAN METODE PENELITIAN
3.1 Waktu dan Tempat
Penelitian ini dilakukan mulai bulan Oktober 2001 sampai Maret 2002 di
Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Laboratorium Pengendalian Mutu
Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi dan Laboratorium Kimia
Dasar Fakultas MIPA

3.2 Bahan dan Alat
3.2.1 Bahan

Bahan dasar yang digunakan adalah umbi kimpul yang diperoleh dari
daerah Kalibaru-Banyuwangi, sedangkan bahan kimia seperti natrium
metabisulfit, soda kue, aquades, Yodium, KI, NaOH, H,SO,, K,SO,, NaCl,
Benzena, Na,S;0;, HCl, Metanol, NH,OH, AgNOs;, Alkohol, CaCO;, KOH,
Tymolblue, asam tanat, reagen Folin, dan CH;COOH.

3.2.2 Alat

Alat yang digunakan yaitu pisau, bak plastik, tray drier, ayakan 70 mesh,
gelas ukur, erlenmeyer, labu ukur, tabung reaksi, sokhlet lemak, labu lemak,
buret, labu kjehdal, tanur pengabuan, termometer, neraca analitik, oven, penangas
air, pendingin balik, spektronik 21, pH meter, rotary evaporator, dan vortex.

3.3 Metode Penelitian
Penelitian menggunakan 3 macam perlakuan, yaitu :
Al : perendaman dengan air
A2 : perendaman dengan natrium metabisulfit (Na,S,0s) 2000 ppm
A3 : perendaman dengan soda kue (NaHCOs) 10000 ppm

Dari masing-masing perlakuan tersebut diulang 3 kali.
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3.3.1 Pelaksanaan Penelitian

Tahap-tahap penelitian sifat fisik, fisiko kimia, mutu gizi dan senyawa non
gizi tepung kimpul dimulai dari tahap pembuatan tepung kimpul kemudian baru
dilaksanakan .analisa sifat fisik, fisiko kimia dan mutu gizi. Diagram alir
pembuatan tepung umbi kimpul dapat dilihat pada Gambar 3 .

Kimoul

Pengupasan

v

Perajangan

v

Pencucian

‘ ' '
Perendaman dengan Perendaman dengan Perendaman dengan

air (kontrol), 1 jam Na;S,05 2000 ppm, NaHCO; 10000 ppm,
ljam 1 jam

I

Pencucian

;

Pengeringan

.

Penggilingan & Pengayakan 70 mesh

v

[ Tepung Kimpul ]

Gambar 3. Diagram alir pembuatan tepung umbi kimpul
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Prosedur pembuatan/ekstraksi tepung umbi kimpul adalah :

a.

Pengupasan

Dilakukan untuk memisahkan kotoran yang terikut (tanah, pasir dan lain-lain)
dan juga bagian yang dapat digunakan/dimakan dengan bagian yang tidak
dapat dimakan/digunakan.

Perajangan

Berguna untuk mempermudah proses pengeringan. Dengan adanya
perajangan maka ukuran bahan menjadi lebih kecil sehingga pengeringan
dapat dipercepat.

Pencucian

Bertujuan untuk menghilangkan kotoran yang melekat selama perajangan dan
menghilangkan lendir yang ada pada bahan.

Perendaman (air ; Na,S,0s 2000 ppm: NaHCO; 10000 ppm) selama 1 jam
Perendaman dilakukan untuk melarutkan lendir dan komponen zat racun dan
mencegah terjadinya reaksi pencoklatan enzimatis.

Pencucian

Dilakukan untuk menghilangkan lendir yang masih ada dan kotoran yang
terikut selama perendaman.

Pengeringan

Akan terjadi penguapan air pada proses pengeringan ini. Molekul-molekul air
akan menguap sehingga akan terbentuk bahan kening.

Penggilingan

Penggilingan dimaksudkan untuk mendapatkan bahan yang lebih seragam
sehingga mempermudah pengayakan. Adapun ukuran ayakan adalah 70

mesh.
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3.3.2 Analisa Data

Pengolahan data menggunakan metode deskriptif (Suryabrata, 2002). Hasil
penelitian disusun dalam tabel, dianalisa dan dirata-rata dan seluruh ulangan.
Kemudian dimuat dalam grafik histogram untuk kemudian diinterpresentasikan

sesuai dengan hasil pengamatan yang ada.

3.4 Parameter Pengamatan
Parameter yang diamati dalam penelitian im adalah sebagai berikut
1. Rendemen Tepung Kimpul (Anomm, 1997)
2. Sifat Fisik Tepung Kimpul
a. Derajat putih.
b. Sudut Curah (Anonim, 1997).
¢. Densitas Kamba (Anonim, 1997)
d. Bentuk granula (Mulyohardjo M., 1988).
3. Sifat Fisiko kimia Tepung Kimpul
a. Konsistensi gel (Cagampang, 1983).
b. Suhu gelatinisasi (Swinkels dan Veendams, 1985).
c. Nilai Penyerapan Air (Anderson dkk., 1969).
d. Nilai Kelarutan Air (Anderson dkk., 1969)
e. Viskositas Pasta (Anonim, 1997).
4. Kandungan Zat Gizi Tepung Kimpul
a. Kadar Karbohidrat (by different) (Winarno, 1997).
b. Kadar Protein (Metode Mikro Kjehdal, Sudarmadj: dkk., 1997).
c. Kadar Lemak (Metode Soxhlet, Sudarmadji dkk., 1997).
d. Kadar air (Metode Oven, Sudarmady dkk., 1997).
e. Kadar abu (Metode Tidak Langsung, Sudarmadji dkk., 1997).
f. Kadar Serat Kasar (Sudarmadji dkk., 1997).

g. Kadar Amilosa (Metode Kualitatif, Swinkels dan Veendams,1985).
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5. Kandungan Senyawa Non Gizi
a. Kadar HCN (Cara 1, Sudarmadji dkk., 1997).
b. Kadar Tanin (Metode Burn, AOAC, 1995).
c. Kadar Total Fenol (AOAC, 1995).
d. Residu sulfit (Baedhowie. M dan Sri Pranggonowati, 1982)

3.5 Prosedur Analisa
3.5.1 Rendemen Tepung Kimpul (Anonim, 1997)
1. Menimbang 1 kg umbi kimpul
2. Umbi kimpul dikupas, kulit dari hasil pengupasan ditimbang
3. Menimbang berat tepung kimpul yang dihasilkan
Perhitungan : berat tepung x 100%

Berat umbi — berat kulit

3.5.2 Prosedur Analisa Sifat Fisik
a. Penentuan Derajat Putih

1. Menyiapkan sampel secukupnya dalam cawan.

2. Mengukur target/tempat pada 5 titik dengan color reader yang telah
distandarkan dengan BaCl,.

3. Diketahui / dibaca pada color reader nilai : L, adan b.

4. Dihitung derajat putih tepung dengan rumus :
W=100-{(100-L )*+(a’+b*)}*’

b. Penentuan Sudut Curah (Anonim, 1997)
1. Dicurahkan tepung dari beaker glass keatas meja yang dialasi kertas
milimeter.
2. Diukur ketinggian dan diameter yang dihasilkan menggunakan jangka
sorong.
3. Sudut curah dihitung ratio ketinggian gundukan dan % kali diameter
gundukan.
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Perhitungan :

Tangen Sudut Curah =

Tinggi gundukan

V2 x diameter gundukan

¢. Penentuan Densitas Kamba (Anonim, 1997)

1.

Disiapkan gelas ukur 40 ml. (diketahui beratnya).

2. Dimasukkan bahan kedalamnya hingga volume mencapai 40 ml.

3

4

Ditimbang beratnya kemudian dicari berat tepung (dari selisih berat awal
dan berat akhir).
Densitas kamba dinyatakan dalam gram/ml.

d. Penentuan Bentuk dan Ukuran Granula (Muljohardjo, 1988)

2.

Menyiapkan 1 gram sampel tepung kemudian ditambah 10 ml. aquades.
Kemudian dari suspensi sampel tersebut diambil satu tetes pada gelas
obyek, ditambahkan 1 tetes iod dan ditutup dengan gelas penutup.

. Mengamati preparat pada mikroskop.

Pengukuran besar granula menggunakan mikrometer pada lensa

mikroskop.

¢. Penentuan Viskositas Dingin (Anonim, 1997)

1.
2.

Menyiapkan 1 gram sampel didalam 100 ml. aquades.
Mengambil sampel sebanyak 15 ml. dimasukkan kedalam alat

Viskometer Oswald.

. Dengan menggunakan pengukur waktu stop watch, diukur waktu alirnya

dalam detik.

. Nilai viskositas diukur dengan cara membandingkan viskositas air pada

suhu kamar (28°C) yaitu 827,681 x 10” , waktu alir 18,46 detik.

Perhitungan :

hxy=texy

t; = waktu alir air (dt.)
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t, = waktu alir larutan tepung / pati (Pa.dt)
y; = viskositas air (dt.) .
y, = viskositas larutan tepung / pati (Pa.dt)

3.5.3 Prosedur Analisa Sifat Fisiko Kimia
a. Penentuan Konsistensi Gel (Cagampang dkk, 1983)
1. 100 mg. Sampel dimasukkan kedalam tabung reaksi (ukuran 13 x 100

mm.).
2. Ditambah 0,2 ml. larutan alkohol 95% ( mengandung thymol blue) dan 2
mi. KOH 0,2 N.
3. Dikocok hingga homogen.
4. Memanaskan sampel tersebut pada penangas air selama 8 menit dan
didinginkan dengan “pendingin es/freezer”.
5. Meletakkan tabung reaksi pada tempat yang datar diatas kertas milimeter.
6. Mengukur panjang gel setelah 1 jam.
7. Mengklasifikasikan gel berdasarkan kriteria yaitu
e Keras 127 —-40 mm
e Sedang :41-60 mm
e Lemah :61—100 mm

b. Penentuan Suhu Gelatinisasi (Swinkels dan Veendams,1985).
1. Menyiapkan sampel 2,5 gram sampel pada beaker glass dan ditambah
100 ml. aquades.
2. Memanaskan suspensi sampel tersebut sampai terbentuk gel.
3. Mengamati pembentukan gel (suhu awal pembentukan gel sama dengan

suhu gelatinisasi).

c. Penentuan Nilai Penyerapan Air dan Nilai Kelarutan Air (Anderson dkk.,
1969).
1. Menyiapkan 3 gram contoh.
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. Memasukkan sampel kedalam tabung sentrifuge 50 ml. yang diketahui

beratnya dan kemudian ditambah 30 ml. aquades, selanjutnya divortex 30
menit.

Disentrifuge dengan kecepatan 3000 rpm selama 5 menit.

Supernatan ditampung dalam cawan yang diketahui berat tetapnya.

. Menguapkan supernatan tersebut divapkan pada suhu 105°C sampai

denghan air menguap.

. Didinginkan pada desikator, dan ditimbang sampai berat tetap dan nilai

ini digunakan untuk menghitung daya larut air (NKA).
Endapan pada tabung ditimbang untuk menghitung daya serap air.

Perhitungan :
NKA = A/B x 100%
NPA =C/B-Cx 100%
A = berat padatan larut air (gram) NKA = Nilai Kelarutan Air

B = berat contoh (gram) NPA = Nilai Penyerapan Air

C = berat air yang diserap (gram)

d. Penentuan Viskositas Pasta (Anonim, 1997)

1.
2

Menyiapkan 1 gram sampel didalam 100 ml. aquades.

Mengambil sampel sebanyak 15 ml. dimasukkan kedalam alat
Viskometer Oswald.

Dengan menggunakan pengukur waktu stop watch, diukur waktu alimya
dalam detik.

Nilai viskositas diukur dengan cara membandingkan viskositas air pada
suhu kamar (28°C) yaitu 827,681 x 10~ , waktu alir 18,46 detik.

Perhitungan :

Lxy:=taxy;

t; = waktu alir air (dt.) |

t, = waktu alir larutan tepung / pati (Pa.dt)
y: = viskositas air (dt.)

y2 = viskositas larutan tepung / pati (Pa.dt)
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3.5.4 Prosedur Analisa Nilai Gizi
a. Penentuan Kandungan Karbohidrat (Winarno, 1997)

Cara analisis kandungan karbohidrat yang digunakan adalah dengan cara

perhitungan kasar/analisis proximate atau disebut juga Carbohydrate by
Difference.

Yang dimaksud dengan proximate analysis adalah suatu analisis dimana

kandungan karbohidrat termasuk serat kasar diketahui bukan melalui analisis

tetapi melalui perhitungan (Winarno, 1997).

Perhitungan kasar (proximate analysis) karbohidrat sebagai berikut :
% karbohidrat = 100% — %( protein + lemak + abu + air)

b. Penentuan Kadar Protein (Metode Kjehdal, Sudarmadji dkk., 1997)

1
2.
3.

Ditimbang 1 gram bahan yang telah dihaluskan .

Dimasukkan kedalam labu ukur 100 ml. dan diencerkan sampai tanda.
Diambil 10 ml. dari larutan tersebut dan dimasukkan kedalam labu
Kjehdal 500 ml. dan ditambahkan 0,1 ml. H,SO; pekat. Kemudian
ditambahkan 5 gram campuran K,SO; : HgO (20:1) termasuk
katalisator.

Dididihkan hingga warna cairan jemih dan dilanjutkan dengan
pendidihan selama 30 menit.

Setelah dingin dinding labu Kjehdal dicuci dengan aquades dan
dididihkan lagi 30 menit.

Ditambahkan 140 ml. aquades dan 35 ml. larutan NaOH-Na;S,0; serat
beberapa butiran Zink bila larutan telah dingin.

Larutan kemudian didestilasi dan destilat ditambung sebanyak 100 ml.
dalam erlenmeyer yang berisi 25 larutan jenuh asam korat dan beberapa
tetes indikator ( misal merah/blue ) dibawah kondensor.

Kemudian larutan destilat dititrasi dengan larutan HC] 0,02 N hingga
terjadi perubahan warna abu-abu.

Melakukan penetapan blanko.
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10. Dihitung total N atau % protein dalam sampel.
Perhitungan :

9, N=  (ml NaOH blanko — ml. NaOH contoh ) x 100 x 14,008
gr. Contoh x 1000

c. Penentuan Kandungan Lemak (Metode Soxhlet, Sudarmadji dkk., 1997)

1. Menimbang dengan teliti 2 gram bahan yang telah dihaluskan
(sebaiknya yang kering dan lewat 40 mesh).

2. Masukkan kedalam tabung ekstraksi soxhlet dalam thimble/kertas saring
yang diketahui beratnya.

3. Air pendingin dialirkan melalui kondensor.

4. Memasang tabung ekstraksi pada alat destilasi soxhlet dengan pelarut
benzena secukupnya selama 4 jam. Setelah residu dalam tabung
ekstraksi diaduk, ekstraksi dilanjutkan lagi selama 2 jam dengan pelarut
yang sama.

5. Sampel diambil kemudian dioven kemudian ditimbang (diulang
beberapa kali hingga didapat berat konstan).

6. Berat lemak dapat dihitung dengan mengurangkan berat kertas saring.

Perhitungan :

Berat lemak = Berat awal sampel — berat akhir sampel

d. Penentuan Kadar Air (Metode Oven, Sudarmadji dkk, 1997)

1. Mengeringkan botol timbang atau cawan kosong dalam oven selama 15
menit dan didinginkan dalam eksikator, kemudian ditimbang (a gram).

2. Menimbang dengan segera dan cepat antara 2-5 gram sampel dalam
botol timbang atau cawan yang sudah dihaluskan dan dihomogenkan (b
gram) |

3. Cawan atau botol timbang beserta isinya dan tutupnya dimasukkan ke
dalam oven selama 4 — 6 jam dalam keadaan tutup terbuka. Dihindarkan
botol timbang atau cawan kontak dengan dinding oven.
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4. Dipindahkan cawan atau botol timbang beserta tutupnya ke dalam
eksikator, botol timbang dalam keadaan terbuka, setelah dingin
ditimbang (setelah 30 menit dalam eksikator).

5. Dikeringkan kembali dalam oven selama 30 menit, setelah didinginkan
dalam eksikator ditimbang kembali. Pekerjaan ini dilakukan berulang
kali sampai diperoleh berat yang konstan (¢ gram).

Perhitungan :

Kadar air % (wb) =(b-c)/(b-a) x 100%

e. Penentuan Kadar Abu (Metode Tidak Langsung, Sudarmadji dkk., 1997)

1. Bahan ditimbang sebesar 2 — 5 gram dalam wadah krus porselen yang
telah diketahui beratnya (a).

2. Ditambahkan 1 — 2 ml. gliserol dan alkohol pada sampel yang telah
ditimbang.

3. Kemudian dilakukan pengabuan dalam tanur pengabuan sampai mencapai
suhu 700° C.

4. Selanjutnya krus porselen didinginkan sampai dingin (+ 12 jam).

5. krus porselen dimasukkan kedalam eksikator untuk kemudian ditimbang

beratnya (b).
Perhitungan :
b—a
Kadar Abu = gram sampel x 100 %

f. Penentuan Serat Kasar (Metode Ekstraksi, Sudarmadji dkk., 1997)
1. Menghaluskan bahan sehingga dapat melalui ayakan diameter 1 mm.
Dan campurlah baik-baik. Kalau bahan tidak dapat dihaluskan,
dihancurkan sebaik mungkin.
2. Menimbang 2 gram bahan kering dan ekstraksi lemaknya dengan soxhlet.
Jika bahan sedikit mengandung lemak, misalnya sayur-sayuran, gunakan
10 gram bahan ; tidak perlu diekstraksi lemaknya.
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Pengukuran daya gelatinisasi dilakukan melalui suspensi cairan tepung

100 mg dalam 22 ml. larutan alkali (10% etanol dan thymol blue) dimasukkan

dalam tabung reaksi dan dipanaskan selama 8 menit untuk kemudian diukur tebal

lapisan yang terbentuk setelah dilakukan pendinginan dalam cm.

3.5.5 Kandungan Senyawa Non Gizi
a. Penentuan HCN Kuantitatif (Cara I, Sudarmadji dkk., 1997)

Menimbang 10 — 20 gram sampel yang sudah ditumbuk halus (20 mesh),
ditambahkan 100 ml. aquades dalam labu Kjehdal dan dimaserasikan

selama 2 jam.

. Kemudian ditambahkan 100 ml. aquades dan didesitilasi dengan uap

(steam destilation). Destilat ditampung dalam erlenmeyer yang sudah
diisi dengan 20 ml. NaOH 2,5 %.

. Setelah destilat mencapai 150 ml., destilasi dihentikan. Destilat kemudian

ditambah 8 ml. NH,OH, 5 ml. KI 5% dan dititrasi dengan larutan AgNQO;
0,02 N sampai terjadi kekeruhan (kekeruhan ini akan mudah terlihat bila
dibawah erlenmeyer ditaruh kertas karbon hitam).

Perhitungan :
1 ml. AgNO3 = 0,54 mg. HCN

Berat HCN = ml. titrasi (blanko — contoh) x 20 x N. AgNO; x 0,54 mg.

ml. titrasi blanko 0,02

b. Penentuan Kandungan Tanin (Metode Burn, AOAC, 1995).

¥

Menyiapkan 500 mg. Sampel dan ditambah 75 ml. Aquades kemudian
direfluks selama 30 menit dan didinginkan.

. Suspensi pati yang telah dingin kemudian disaring dan filtratnya

ditepatkan pada pH 4. Kemudian ditera 100ml.

. Diambil 1 ml. Filtrat ditambah 1 ml. Etanol, 0,5 ml pereaksi folin dan 0,5

ml aquades dan didiamkan 5 menit.
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4. Kemudian ditambah 1 ml. Na,COz 5% kemudian divortex dan

3.

didiamkan selama 60 menit dalam ruang gelap.

Dibaca serapan pada A 725 nm.

c. Penentuan Kandungan Total Fenol (AOAC, 1995)

1.

Menyiapkan sampel sebanyak 6 gram dan kemudian ditambah metanol
absolut 100 ml kemudian distirer selama 3 jam.

Memanaskan sampel tersebut pada water bath selama 1 jam pada suhu
70°C.

. Kemudian sampel disaring untuk diambil filtratnya dengan kertas saring

whatman no. 42 (dan residu yang tertinggal dicuci dengan metanol).
Kemudian filtrat dirotari evaporator pada suhu 40°C sampai kering,
kemudian diencerkan dengan etanol sampai volume 10 ml (dalam labu
ukur 10 mlL).

. Mengambil 1 ml. hasil pengenceran dimasukkan kedalam tabung reaksi,

ditambah 1 ml. etanol absolut, 5 ml. aquades, 5 ml. Folin Ciocalteau
reagent (konsentarsi 50%). Setelah 5 menit, ditambah 1 ml. Na,CO; 5%
lalu divortex.

Didiamkan selama 60 menit diruang gelap lalu dihomogenkan lagi

dengan vortex dan segera dibaca absorbannya pada A 725 nm

. Kurva standar menggunakan katechol yang dicampur 95% etanol.

d. Residu Sulfit (Baedhowie. M dan Sri Pranggonowati, 1982)

1.

Menimbang bahan 1 gram dan melarutkan dalam aquadest 100 ml
kemudian ditambah dengan 25 ml NaOH 0,1 N

Didiamkan selama 15 menit

3. Ditambah dengan 10 ml H,SO; dan 1 tetes pati 1%

Dititrasi dengan menggunakan lod 0,01 N sampai terjadi perubahan
warna (biru)
Perhitungan :

Residu sulfirt (ppm)=  Volume titrasi x 0,32 x 10
mg sampel x fp
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V. KESIMPULAN DAN SARAN
S.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian dapat dismpulkan sebagai berikut :

1. penggunaan natrium metabisulfit dan soda kue dalam pengolahan tepung
kimpul dapat meningkatkan rendemen tepung kimpul, yaitu pada natrium
metabisulfit didapatkan rendemen sebesar 24.3%, perendaman dengan soda
kue sebesar 27.05% sedangkan untuk kontrol didapatkan rendemen sebesar
23.7%.

2. penggunaan natrium metabisulfit dan soda kue berpengaruh pada derajat
putih, kadar air, kadar abu, kadar HCN, total fenol dan tanin dalam tepung,

3. penggunaan natrium metabisulfit menghasilkan tepung dengan derajat putih
tertinggi yaitu 96.28 %.

5.2 Saran
Perlu adanya penelitian lebih lanjut untuk pemanfaatan tepung umbi
kimpul sebagai produk makanan agar nilai ekonomis dari tepung kimpul

meningkat.
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Lampiran 1. Data Pengamatan Rata-rata Rendemen Tepung Kimpul

PERLAKUAN ULANGAN ° JUMLAH RATA-RATA
1 2 3
Al - 224 22.4 26.3 71.1 23.7
A2 24 234 23,3 72.9 243
A3 26.03 27.05 28.08 81.16 27.05

Lampiran 2. Data Pengamatan Rata-rata Derajat Putih Tepung Kimpul

PERLAKUAN ULANGAN JUMLAH RATA-RATA
1 Z 3
Al 95.34 95.56 95.42 286.32 95.44
A2 96.56 96.37 95.93 288.86 96.28
A3 95.69 95.64 935725 287.08 95.69

Lampiran 3. Data Pengamatan Rata-rata Densitas Kamba Tepung Kimpul

PERLAKUAN ULANGAN JUMLAH RATA-RATA
1 2 3
Al 0.74 0.71 0.71 2.16 0.72
A2 0.7 0.73 0.71 2.14 0.71
A3 0.72 0.66 0.7 2.08 0.69

Lampiran 4. Data Pengamatan Rata-rata Sudut Curah Tepung Kimpul

PERLAKUAN ULANGAN JUMLAH RATA-RATA
1 2 3
Al 44.01 42.3 40.89 127.2 424
A2 41.73 41.41 40.56 123.7 41.23
A3 36.16 39.99 41.6 11775 39.25

Lampiran 5. Data Pengamatan Rata-rata Viscositas Pasta Tepung Kimpul

PERLAKUAN ULANGAN JUMLAH RATA-RATA
1 2 3
Al 5.87x10° 5.87x10° 5.87x10° 17.6x10° 5.87x107
A2 5.74x10° 5.74x10° 5.82x10° 17.3x107 5.77x107
A3 5.78x10° 5.73x10° 5.78x10°  17.3x102 5.76x107
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Lampiran 6. Data Pengamatan Rata-rata Konsistensi Gel Tepung Kimpul

PERLAKUAN ULANGAN °*° JUMLAH RATA-RATA
1 2 3

Al 67.3 i 56.3 198.6 66.2

A2 90 68 88 246 82

A3 78.3 57 69 204.3 68.1

Lampiran 7. Data Pengamatan Rata-rata Suhu Gelatinisasi Tepung Kimpul

PERLAKUAN ULANGAN JUMLAH RATA-RATA
1 2 3

Al 62 62 58 182 60.67

A2 60 72 65 197 65.67

A3 57 55 56 168 56

Lampiran 8. Data Pengamatan Rata-rata NPA Tepung Kimpul

PERLAKUAN ULANGAN JUMLAH RATA-RATA
1 2 3

Al 2.41 243 2.46 7.3 243

A2 2.56 2.62 2.58 7.76 2.58

A3 293 2.78 283 7.66 2.55

Lampiran 9. Data Pengamatan Rata-rata NKA Tepung Kimpul

PERLAKUAN ULANGAN JUMLAH RATA-RATA
1 2 3

Al 8.95 9.32 9.23 ' 923

A2 8.41 8.7 8.55 25.66 8.55

A3 8.53 9.38 8.95 26.86 8.95

Lampiran 10. Data Pengamatan Rata-rata Kadar Air Tepung Kimpul

PERLAKUAN ULANGAN JUMLAH RATA-RATA
] 2 3

Al 7.2 6.72 6.8 20.72 6.91

A2 6.85 6.15 5.84 18.84 6.28

A3 4.57 5.15 5.54 15.26 5.74
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Lampiran 11. Data Pengamatan Rata-rata Kadar Abu Tepung Kimpul

PERLAKUAN ULANGAN * JUMLAH RATA-RATA
1 2 3

Al 3.33 425 3.25 10.83 3.61

A2 3.86 4.2 3599 12.05 4.02

A3 3.51 4.35 3.54 11.4 3.8

Lampiran 12. Data Pengamatan Rata-rata Kadar Lemak Tepung Kimpul

PERLAKUAN

ULANGAN JUMLAH RATA-RATA

1 2 3
Al 244 2.92 2.09 7.45 2.48
A2 2.49 2.44 2.8 7.73 2.58
A3 2.18 1.98 2.09 6.25 2.08

Lampiran 13. Data Pengamatan Rata-rata Kadar Protein Tepung Kimpul

PERLAKUAN

ULANGAN JUMLAH RATA-RATA

1 2 3
Al 0.59 0.60 0.57 1.76 0.59
A2 0.49 0.51 0.48 1.48 0.49
A3 0.60 0.56 0.59 1.74 0.58

Lampiran 14. Data Pengamatan Rata-rata Serat KasarTepung Kimpul

PERLAKUAN

ULANGAN JUMLAH RATA-RATA

] 2 3
Al 0.239 0.266 0.245 0.75 0.25
A2 0.218 0214 0.223 0.655 0.22
A3 0.205 0.215 0.21 0.63 0.21

Lampiran 15. Data Pengamatan Rata-rata Kadar Karbohidrat Tepung Kimpul

PERLAKUAN ULANGAN JUMLAH RATA-RATA
1 2 3

Al 36.44 85.51 87.29 259.24 86.41

A2 86.31 86.7 86.88 259.89 86.63

A3 89.14 87.96 88.24 265.34 88.45
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Lampiran 16. Data Pengamatan Rata-rata Kadar Amilosa Tepung Kimpul

PERLAKUAN ULANGAN * JUMLAH RATA-RATA
1 2 3

Al 15 14 14 43 14.3

A2 14 12 13 39 13

A3 13 14 14 41 13.7

Lampiran 17. Data Pengamatan Rata-rata Kadar HCN Tepung Kimpul

PERLAKUAN ULANGAN JUMLAH RATA-RATA
1 2 3

Al 6.94 6.17 54 18.51 6.17

A2 3.09 3.08 2.31 8.48 2.83

A3 2.31 3 1.54 6.16 2.06

Lampiran 18. Data Pengamatan Rata-rata Total Fenol Tepung Kimpul

PERLAKUAN ULANGAN JUMLAH RATA-RATA
1 2 3
Al 0.567 0569  0.568 1.704 0.568
A2 0.566 0565  0.565 1.696 0.566
A3 0.565 0.565  0.565 1.695 0.565
Lampiran 19. Data Pengamatan Rata-rata Kadar Tanin Tepung Kimpul
PERLAKUAN ULANGAN JUMLAH RATA-RATA
] 2 3
Al 29x10° 2.8x10° 29x10°  86x10° 2.9x107
A2 1.9x10° 18x107 20x10° 57x10° 1.9 x10?
A3 125107 132007 2 1.1%10° © 36x103 12x107

Lampiran 20. Data Pengamatan Rata-rata Residu Sulfit Tepung Kimpul

PERLAKUAN ULANGAN JUMLAH RATA-RATA
1 2 3
A2 0.96 0.8 0.64 24 0.8
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