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RINGKASAN

Kentang merupakan bahan pangan yang populer i dunia, Kcebutuhan
kentang diperkirakan terus mengalami peninghatan, baik uniuk mencukupi kebutuhan
makanan pokok di beberapa neparn maupun  sebagai bahan bako  ndustrd, Th
Indonesia  meningkatnya permintaan  Kentang  disebabkan  semakin luasnya
pendayvapunoan kentang untuk berbagal bahan makanan, Masalah vang senng terjadi
pada kentang adanya umbi beriunas dan racun solanin akibal penyimpanan yang
terlalu lama aton kurang baik. Salab soto alternatil uniuk mengatasi hal terscbut
adalah dengan mengolab kemtang menjadi lepung kentang, Pada pembuatan cpung
kentang timbul warna coklat yang tidak dikehendaki vang digkibatkan olch reaksi
enzimatis dan reaksi non enzimatis. Untuk mengatasi hal lersebut dapat dilakukan
dengan perendaman dalam  laretan  natrium  metabisulfit dan pengaturan suhu
peR2eringan.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetshui pengaruh konsentrasi natriom
metabisulfit dan subu  pengeringan  terhadap  sifat-silid  lepung  kenlang  serld
memperoleh konsentrasi natrium  metabisulfit dan subu pengeringan yang  lepat
sehingga dihasilkan tepung kentang dengan silal-sifal baik,

Rancangan vang dipunakan dalam penelitian ini adalsh Rancangan Acak
Kelompok (RAK) yanpg terdiri dari 2 fakior. Fakior A adalah konsentrasi larutan
sulfit, yaitu : 500 ppm, 1000 ppm, 1500 ppm. Faktor B adalah suhu pengeringan, vaim
D A5°C, 607, 65"'C. Sedangkan parameter yvang diamati meliputi ; kadar air, kadar
abu, kadar gula reduksi, kadar sulfit, wama dan sifat organoleptik vang meliputi
wirna dan aroma.

Hasil penelitian - menunjukkan  bahwa  konsentrasi  natrium metabisulfit
berpengarub terhadap kadar air, kadar abu, kadar gula reduksi. residu sulliy, wama,
Suhu pengeringan berpengaruh terhadap kadare air, kador gula reduksi, residu salfit,
warna tepung kentang, namun tidak berpengaruh lerhadap kadar abu, Terdapat
Interaksi antara konsentrasi Na-metabisultit dan suhu pengerngan  terhadap residu
sulfit, kesukaan warna dan aroma. Tepung Kentang lerbaik dihasilkan pada perlakuan
A3B3 (konsentrasi natrium metabisulfit 1500 ppm dengan subu pengeringan 657C
Tepung kentang vang dihasilkan mempunyai kadar air 7.01%, kadar abu 3,599,
kadar gula reduksi |191%, kadar residu sulfit 287.91 me'ky, nilsi wama/color
difference .15 kesukaan wama 4,12 (suka-sangat suka) dan kesukaan aroma 3,52
(cukup suka-suka),

xwvl
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BAB 1. PENDAHULUAN

L1 Latar Belakany

Kentang merupakan bahan pangan yang populer di dunia, Konsumsi kentang
pada 3-10 tahun yany skan dalang diperkirakan terus meningkal, baik untuk
mencukupi kebutuhan makanan pokok di beberapa negara maupun sehagni hahan
biaku industri. konsumsi kentang selama lima fahun terakhic mengalami peningkatan
dengan volume rata-rata 83.564 wn per tahun, Di Indonesia  meningkuinya
permintaan kentang disebabkan oleh makin luasnva pendavagunaan  kentang untuk
berbagai bahan makanan, baik sebagai bahan sayuran maupun makansn ringan
{Rukmana, 1997).

Kentang merupakan sayuran yung berasal dari umbi batanp, vang hanyak
mengandung pati dan gula dalam jumlah yany bervariasi. Umbi kentang mengandung
kurhohidrat, mincral. vitamin B, vitamin C dan sedikit vitamin A (Soelarso, 1997),

Musulah yang sering timbul pada kentang adalah adanya umbi bertunas dan
racun solanin akibat penvimpanan vang kurang baik atau penvimpanan yung terluly
lama, Umbi kentang yang bertunas kandungan patinva akan berkurany akibatnya
apabila dimanfaatkan untuk bahan pangan hasilnya juga berkurang. Sehingga perlu
adanya suatu penanganan dan pengolaban kentang untuk menghindari hal tersehul.
Pepung menjadi allermnatif pengolahan bahan pertanian karena dalam bentuk 1epung
akan memperpanjang daya simpan, luwes, mudah dicampur/diformulasikan dengan
bahan lain, menghemal ruang penvimpanan dan (ransportasi serta mempunsai nilai
guna yang lebih fuas,

Pemanfaatan tepung kentang cukup luas, misalnya banyak digunakan pads
industri makanan, schagai penghalus tekstil, schagai pelapis kertas dan sebagainya,
schingga kebutuhan lepung kentang pada beberapa jenis industri  merupakan

kebutuhan vang terus-menerus dalam jumlah besar.
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Pada pembuatan tepung kentang Gmbul warna coklal (hrowming) yung Gdak
dikehendaki. Keaksi pencoklatan atau Arowning adaluh reaksi yang tdok diinginkan
terjadi pada pengolahan tepung kentang. Pencoklatn vang lejadi dalam pembuatan
tepung kentang adalah pencoklatan encimalis oleh adanya enzim lenolase dan
pencoklatan non  enzimatis  (reaksi mailland). Untuk mengurangi  tegadinya
pencoklatan terscbut antara lain dapal dilakukan dengan perendaman dalam larutan
sulfit,

Penggunaman  sulfic dapat  mencegah  reaksi  pencoklatan,  menghambat
pertumbuhan mikroba dan sehaga pemotibh. Menurul Fskin (1971} sullit banyak
digunakan sebagai bahan penghambat aktilitas enzim karena efektit dan murah. Sulfic
dapal mencegah pencoklatan enzimatis denpgan jalan menghambat aktivitas enzim
fenolase, Proses penghambatan pencoklatan non enzimatis (reaksi maillard) vang
berperan adalah ion bisul[3 (1180070, lon ini akan bereaksi dengan gugus karbonil dar
wula sehingoa pupus tersebut tidak dapat bereaksi denpan asam aming.

Pengeringan merupakan salah satu tahap proses dalam pembuatan tepung
kentang, Pengeringan adalah salah satu altersatit vang sering dipergunakan untuk
mencepah  kerusakan pada  bahan panpan yang mudah rusak  vaitn  dengan
menurunkan kandungan air bahan sampai batas tertentu sehingpa aktivitas kimiawi
dan mikrohiologi menjadi terhambat. lika keadaan ini tercapal, maka haban pangan
dapat awet (Desrosier, 1988).

Faktor-faktor vanz berpengaruh selama proses pengeringan dalam pembuatan
epung kentang antara lain subu dan waktu penperingan. Suhu penperingan selama
proses pengolahan tepung kentang perlu diatur. Penggunaan suhu yang terlalu tinggi
akan merusak vitamin dan kemponen-komponen pizi lainnva vang terdapat pada
kentanp. Sedangkan apabila digunakan suhu rendah akan memerlukan wakm proses
yang lama. Penppunaan senyawa sulfic untuk menghambat reaksi pencoklatan harus
dibatasi apgar tidak membahavakan keschatan konsumen. Menurut Harschdocrer
( 1984), batas maksimum penggunaan sullil dalam pengolaban sayvuran kering adalah

2000 ppm atau 2000 meke,  Jumlah maksimal solfit dalam bahan pangan vang
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dikonsums adalah 42 mg/60 kg beral badan, Tika dikonsumes seeara berlebih dapat
menimbulkan pangpuan pernofasan.
1.2 Permasalahan

Permasalahan yang Umbul pada pembuatan wpung kentang adalah egadinya
reaksi  pencoklatan.  Untuk  menghambal  eradingg resks)  pencoklatan dalam
pembuatan lepung kentang dapat dilakukan dengan perendaman dalam  larutan
natrium metabisullit dan pengaturan subu pengeringan, Namun berapa konsentrasi
larutan natrium metabisulfit dan subu pengeringan yang lepat belum diketahn maka

perlu diteliti.

1.3 Tujuan Penclitian
l'ujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah

1. Mengetahui pengaruh konsentrasi natrium melabisul(iE terhadap silal-sifat wepung
kcntang,

2. Mengetahui pengarub subu pengeringan terhadap sifat-sifal tepung kentany,

3. Mengetahui adanva interaksi antara konsentrasi natrium metabisolli dan suho
pengeringan pada sifat-sifat tepung kentang.

4, Memperelch konsentrasi natrium metabisulfit dan subu pengeringan yang (epal

schingga dihasilkan tepung kentang dengan silat-sifal baik.

1.4 Manfaat Penelitian
1. Meningkatkan dayaguna dan nilai ckonomis kentang.

2. Menyediakan allemmatil bahan baku tepung dalam diversitikasi panpgan.
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BAR 2. TINJATAN PTUISTAKA

2.1 Kentang

Kentang (Sodasem twberosum 1) merupakan umbi dari bagian batang tanaman.
Kentang  terdin dari kulit luar (periderm), korlek, gelang umbi dan  daging
umbi{Syanel dan Irawati, 1988).

Limbi kentang berfungsi menyvimpan bahan makanan  seperll karbohidrat,
prosein, lemak, vitamin, mineral dan air. Ukuean, bestuk, dan warng umbi kentang
bermacam-macam, tergantung pada varietasnya. kuran umbi, ada vang besar dan
kecil, Bentuk wumbi bulat, oval agak bulat (bulat lonjong), dan bulat panjang.
Berdasarkan  warna umbi  kentang, dapat berwama kuning, putih dan  merah.
Berdasarkan warma umbinya kentang dibedakan dalam tiga yolongan vaitu kentang
putih, kuning dun merah {Samadi, 1997).

Kentang putih, yaitu jenis kentang vang memiliki warna pulih pada daging
umbi dan kuliinys, kenlang putih rasanva kurang enak, agak lembek, dan banyak
mengandung wir (Samadi, 1997,

kenlang kuning. yaitu jenis kentang vang memiliki warna kuning pada daging
umbi dan kuliinys, Kentang jenis ini paling digemar masyuarakal, karena memiliki
tasa lelih enak, lebih gunh, hdak lembek, dan kadar airnyva sedikit {Samadi, 1997),

Kentang merah, yailu jenis kentang yang memiliki warna mersh pada daging
umbi dan kulitnya. Kentang merah memiliki rasa kurang enak yaitu terasa agak pahit
{Samadi, 1997,

Masing-masing vanctas kentang memiliki silal Nisis dan khemis yang berbeda-
beda. Silal ilu sangat mempengaruhi mutu olaban (cooking gqualine), Perbedaan sitart
fisis dan khemis ity mengakibatkan tidak semua variets kentang cocok untuk

digunakan sebagai baban baku suatu jenis olahan makanan (Soelarso, 1997),
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kualitas kentang untuk wjuan olahan ditentukan antars lain oleh sifat umbi
rebus. Kualitas umbi rebus kentang dibagi menjadi 4 macam (Rukmana, 1997):
|. Kualitas A (tidak berpati}, dengan ciri-ciri umbi utuh (tidak beruhah), bersruktor
halus. berair (lembek ), dengan kandungan karbohidrat rendah sekali,

2. hualitas B (agak berpati), dengan ciri-ciri umbi utuh (tidak benshah), siruktur agak
halus, tampak agak beral, dan sedikit berair (apak lembek).

3. hkualitas € (berpati), dengun ciri-ciri umbi agak merekah (pecah), berstruktur
padat, dan tampak ringan.

4. Kualitas 1 {sangat berpati), denpan ciri-ciri umbi pecah-pecah, berstrukiur amat
padat, dan tampak ringan

Untuk membuat kentang goreng, krokel atau perkedel dipilib jenis varictas
kentang vang pulen dan tidak mudah hancur, Untuk membuat sup diperlukan kentang
yany lidak mengakibatkan air rebusan keruh, Untuk pembuatan tepung dipilih jenis
kentang berpah (kualitas D) {(Rukmana, 1997).

Magian ulama kentang vang menjadi byhan makanan adalah umbi, vang
merupakan sumber karbohidral, mengandung vitamin dan mineral cukup tinggi.
komponen utama umbi kentang terdiri dari air 80%, karbohidrat 18%, Komposisi
umbi kentang disajikan pada Tabel 2.1, Karbohidrat dalam kentang sclain berupa pati
Jugs berupa gula, kandungan beberapy jenis gula dalam kentang dilunjukkan pada
Tabel 2.2

2.2 Tepung Kentang

Tepung merupakan hasil olaban yang dibuat dengan cara pengeringan untuk
mengurangl kadar air bahan sehinggs kadar aimya cukup rendah (sckitar 10 %),
digiling halus kemudian dilakukan pengayakan agar serapam (Syaricl dan Irawati,
19RR).

Kandungan tepung secara umum lerdin dari komponen puati, serat, lemak,

protein dan senyawa-senyawa kimia lainnya. Bahan pangan berupa tepung menjadi
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alternatif dalam pengolahan bahan pertanian berdasarkan beberapa pertimbangan
yaitu, dapat disesuaikan dengan fujuan pengeunaan. kemodahan dalam transportasi.
kelahanun dalam penyimpanan (awet), meningkatkan nilai ekonomis dan efisiensi
penyvimpanan bahan ( Astawan dan Wahyuni, 1989).

Proses pembueatan lepung  kentang meliputi tahapan sortasi. pencucian,
pengupasan  kulit, penginsan atau pengecilan ukuran,  sulfitasi, penperingan,
pengilingun dan pengayakan (Svariel dan Irawatl, 1988). Komposisi tepung kentang
ditunjukkan peudy Tabel 2.3, sedanpkan syaral muty tepung seeara umum ditunjukkan
pada Tabel 2.4
Tabel 2.1 Komposisi Kentang

Tumlah per 100 hid

K ompuonen

a b
Kalon B3N} kal 80,70 kal
Protein 200} pram 2,40 yram
[ =muak 0.1 pram (14} gram
Karbohidrat 1914 pram L 6.(H} wram
Serul £ {140 gram
Abu - {80 gram
Kalsium | [ mg 26,06 my
Foslor 36,4 mg 4906 mig
Kalium - 44900 mg
Zatl besi 0,70 mg 1,14k g
Matrium - (L4 mg
Vitamin [31 0,11 mg 0,12 myg
Vitamin B2 - (.06 mg
Vitamin C | 7,00 mg ILAK g
Miacin - 2.2k mg
Adr 04,00 gram -
Bagian yang dapal dimakan 7501 B, 70

Sumber ;

a) Dirckioral Gizi Deples B (191
B} Food amnd Mutriinon Bescarch.
(Rukmana., 1997,
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Tabel 2.2 Kandungan Beberapa Jenis Gula dalam Kentang

Jenis Gula Jumlah mg/100z bahan
Koalahdin Red Kole  Red Pontiac Russct Rural
Mallosa [ 2.0 0.0 310 (K1)
Sukrisn 47.10 660 LKL 2R
Frukiosn 425 0.0 355 (1.5
Mannoss 35.0 0.0 i35 (Y1)
Cilukosa 47.5 A45.5 750 267
Xylosn 245 428 HURE X1
Toral IR.5 2243 3210 952

(Meyer, 1978).

Tabel 2.3 komposisi Tepung Kentang (Liap 1) ¢ bahan)

Komponen

Air (g}

Kalon (kal)
Protein (g)
1l ()
Karhohidral {g)
Kalsium {mg)
Fostor (my)
[Yesi (my)
Vitamin 31{mg)
Vitamin O (mg)

Bagian vany dapal dimakan (%)

Jumiah

Anonim. {1984) dalam Susanto dan Saneto (189943

13.0
347
0.3
1
B30
24}
g11)
s
(.04

[4WY

Tabel 2.4 Svaral Mutu Tepung menurnt ST1 (Standar Industri Indonesia)

Svarat Mulu

kadar air
Kadar ahu
Pasir (silila)

Derajat asam (mi NaCOH TN/ 00 g)

Serat kasar
Logam-logam berbahaya
Serangan

Jamur (sceara visual)
Baou dan rasa

Sumber ; 51 {1986) dalam E-i;-arir:l' dan Trawari (1988)

Jumilah

miks, [10%%
maks, 1%
maks, 0, 1%
maks, 4.0%
maks, 0%
tilak nyata
lidak ada
Lidak nyata
rormaal



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

2.2.1. Sortasi

Sortasi dilakukan dengan tujusn memisahkan hasil panen vang baik dan jelek.
Pengertion baik disini adaluh vang tidak mengalami kerusakan fisik dan cacal.
CAnonom, 19927,

Menurul Apoes dan Lindiana (1994), kentang yang baik adalah umbi tidak
berlubang, kulit umbi lidak lerluka atau memar, umbi tidak lunak ataw bersir, dipilih
vang tidak berlekuk agar pengupasannys mudah,

2.2.2 Pencucian

Pencucian sebelum pengupasan dimaksudkan untuk menghilangkan pasir, deh
scrta partikel tanah yang melekat beserly mikroorganisme vang menempel pady
biahan, membersihkan bagian yung lidsk diinginkan dalam proses pengolahan sgar
memudahkan dalam proses lebih lanjul. Schelum dikupas, sebaiknva umbi dicu
terlebih dahulu agar kotoran-kotomn yang melckat berkurang. Dengan pencucian terlehih
dahulu, diharapkan ketika umbi dikupas tidsk banyak kotoran vang melekar pada daging
umbi Air vang digunakan untuk mencuci adalah air vang bersih dam mengalir
{Ancmim, %92, Agoes dan Lindiana, 1994),

2.1.3 Pengupasan

Pengupasan bertujuan  untuk  memisahkan  kulit dari bahan. Sebaiknya
pengupasan umbi kentang dilakukan dengan alal vang terbuat dari stainless steel,
supays  Ddak tegadi pewarnaan pelap yang dapat menurunkan kualias tepung
kentang. Bush-buah dan sayuran-savuran yang mengandung tannin akan mengalumi
pewarnaan menjadi gelap apabila dikupas dengan pisau . Oleh adanya ion Ca™, Ma''
dan ion Fe'' lunnin skan membentuk senvawa kompleks vang berwarna zelap
{Praptiningsih dkk, 1999),

Umbi  kentang setelah dikupas, akan terjadi reaksi oksidasi  schingzs
menimbulkan warna kecoklatan. 1lal ini dapat dihindari dengan merendam umbi
kemang vang telah dikupas didalam air. Namun jika umbi dibiarkan terlalu lama
didalam air akan terjadi pelarutan beberapa zae pizi ke dalam air (Agoes dan Lisdiana,

1994). Tujuan pencucian sesudah pengupasan dimaksudkan untuk mencuei kembali
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wmbi kentang vang mungkin masih menpandung kotoran hasil pengupasan (Anonim.
| 992).
2.2.4 Pemutongan

Tujuan pemolongan umbi kentang adalah untuk memperolel ukuran dan
bentuk vang dinginkan, memperkecil ukuran bahan akan memperluas permukaan
bahan sehingea mempunyal laju penperingan vang semakin cepal, Memotonyg umbi
kentang menjadi bagian yang lebih kecil dan ripis dengan kerebalan 2-3 mm
sehaiknya dilakukan setelah proses pencucian. Pemotongan kentang diusahakan
seragam, agar penetrasi panas dalam babhan sama pada saat proses penperingan.
PPemotongan bahan dengan ukuran yang lebih kecil akan dapat mempercepat proses
pengeringan (Praptiningsih dkk. 1999
2.2.5 Suollitasi

Sulfitasi adalah suatu proses pemberian bahan-bahan atau senyowa-senvawn
sulfit seperti sulfur dioksida (%0-), sodiom  sulfit (Na.S0:), sodium  bisulfic
(BaHSO;). sodium metabisulfit (MNa:%-0;) dan potasium sulfic {K.50;) yang
bertujuan untuk mencegah aktifitas mikroba dan mengurangi  atau  mencegah
terjadinya reaksi pencoklatan enzimatis maupun non enzimatis pada bahan pangan
(Smith, 1977). Effektifitas penghambatan sulfic pada pll 6,00 merupakan pll yang
paling baik untuk proses perendaman { Winarno. 1983).

Pencoklatan cnzimatis karena reaksi oksidasi vang dikatalisis oleh enzim
fenolase,  polifenolase, tryrosinase  atau  Kathecholase vang  secara  sistematis
dikelompokkan dalam enzim O-difenol. Proses penghambatan reaksi pencoklatan
endimalis oleh sullit ada 2 bentuk mekanisme vaitu penghambatan aktivitas enzim
femolase  dan  tidak  terbentuknya  quinon  sehinpea  tidak  terbentuk  wama
coklat/melanoiding Eskin et al. 1971).

Menurut Apandi (1984), penghambatan reaksi pencoklatan non ensimais {reaksi
maillard) oleh adanya senyawa sulfit yaito bisulfit mencegah konversi D-glukosa menjadi
Shidrokst  medl  Jurfural, Dengan demikian pembentukan furfiral — diblokir,  jadi
pembeniukan wama coklal dicepah. Sullil biss juga memblokir pugusan karbonil dan gula
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reduksi  dalam  reaksi karbonilaming,  sebab bensakst  dengan sulfit membenmk
hidroksisulfonat, reaksinga seperti ditunjulkkan pada Gambar 2.1,

o1l

H-C =0 H— € — S0 Na

H-C — OH H=C—OH
t; H o+ Nallsoy ——  HO- (—H
L P - SN

||_nL OH I {l 011
& 1LOH CHLCH |

[ ] Ty Hideoksit sulfonat

Gambar 2.1 Reaksi Glokosa dengan NaHSO: (Apandi (1984)
sulfur dioksida dan garam sulfur jika dilarutkan dalam air maka akan
lerbentuk garam sulfur yang tidak teroksidasi, ion bisulfil alsau jon sulfit. Pada awal
proses, sullur dioksida dan gas sulfit teroksidasi dalam air akan membentuk asam
sultur yang ldak lendisostasikan (H:504) jon bisullit (HSO4 )} dan ion sulfit (5057,

Mekanisme disosias sullur dioksida dan garam sulfit ditunjukkan pada Gambar 2.2

Nas (s —  NaS0; | S0
NazSOh+80:+H.0 o HaSO5 | NSO,
1500 = HT¥ SO+ 2H + 80
M50, —— W2 + S0y

Gambar 2.2 Mekanisme Disosiasi Sulfur Dioksida dan Garam Sulfit (Fennema,
1976).

Matrium bisuliit didalam air akan terurai menjadi ion Na' (natrium) dan HSO:
(ion bisulfity atan 5057 (ion sulfit). lon-ion ini akan leradsorbsi oleh bahan yang
direndam dalam larulan Na-metabisulfit, sehingga menghalangi bahan kontak dengan
oksigen. 1lal ini mengakibatkan cnzim fenolase menjadi tidak aktif, maka reaksi
pencoklatan dapat dihindari, lon sulfit dapat bereaksi dengan oksigen menjadi ion

sulfat, dengan adanya reaksi ini maka tidak memberi kesempatan pada enzim untuk
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mengeunakan oksigen terscbut. Hal ini menvebabkan enzim menjadi  inakrif
(Fennema, 1976).

Menurul Mausberger (1954), penambahan alkali scperti Ma, Li. dan K akan
menvebabkan kerusakan jaringan tanaman. lon alkali akan menghidrolisis sclulosa
akibatnya sel menjadi lunak dan memungkinkan air vang terdapat dalam sel akan
terlepas.

Menuml Winama (1983) penggunaan sulfit pada konsentrasi 2000 ppm masih
diperbolehkan dan residu S0 vang lerdapat dalam bahan pangan tdak boleh lebih dar 500
ppm sehab hila berlebihan dapat mempengamibn keschatan, Batas maksimal pengpunaan
natrum melbisullil pads baban muakanan sesual dengan SNI 01-0222- 1987 dapat
dilihat pada Tabel 2. 3

Tabel 2.5 Jumlah Maksimal Natrium Metabisulfit dalam Bahan Pangan

Makanan Jumlah Maksimal [Illﬁ',"]i:ﬁ]

Acar, asiman, manisan, daan jetli  buah-bughan L0t
AnpEur minuman 200
Anggur buah EILY
Bir 10
Minuman ringan vinegar L
Buah kering Z{HH)
Sirup, sari buah, pasta tomal 300
Crelarin RLLFE
Ekstrak kopi kering | 50
Strup buah (pula 33%) i
Sosis 450
Ciula bubuk 20

Sumber : SNI(1987)

2.2.6 Pengeringan

Dari hasil pengirisan dan perendaman dalam farutan patrium metabisolfit,

dilakukan pengenngan  secepal  mungkin . untuk  mencegah  terjadinva  renksi
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pencoklatan. Pengeringan merupakan suatu metode pengawetan pangan yang paling
luas digunakan, karena pelaksanaannya relatif mudah. Pengeringan bertujuan untuk
menurunkan kadar air bahan sehingga bahan tersebut menjadi lebih awet sclama
penyimpanan. Selain iy pengeringan jupa dapat menaikkan nilai ekonomi dan
mengurangi  volume  produk sehingpa  biava  penpepakan, penyimpanan  dan
transpolasi menjadi lebib rendah. (Desrosier, 1988 Praptiningsih dkck (19484,

Suhu merupakan Taktor yang sanpat penting dalam proses pengeringan bahan
pangan. Peninpkatan subu pengeringan menyebabkan proses penguapan air bahan
semakin cepat, namun dalam pengeringan bahan pangan suhu yang digunakan
haruslah dalam batas-batas vang aman. "enurunan kandungan air dapat menimbulkan
pemekatan komponen-komponen bahan pangan ataupun enzim-enzim sehingea dapat
mempercepat laju reaksi vang terjadi, misalnya reaksi browning ( Marvanto, 1998).

Menurut Winarno{ 1997) sukrosa dalam bahan pangan sebagian akan terurai
menjadi plukosa dan fruktosa (eula invert) dan inversi sukrosa terjadi pada suasana
asam. Hidrolisis sukrosa dapat terjadi pada berbagai suhu, seperti pada suhu 20°C
misalnya dapat terbenmk 72% gula invent dan pada suhu 30°C terbentuk hampir 80%,
Desrosier (1988} menvatakan suhu vang tingei menvebabkan terjadinya proscs
hidrolisis pada sukrosa diubah menjadi gula reduksi. sehingga suhu semakin tinggi
akan menyebabkan gula invert vang terbentuk semakin banvak.

2.1.7 'enggilingan dan Pengayakan

Kentang yang telah kering dengan kadar air kira-kira 10%, digiling atau
dihancurkan dengan mengeunakan alal penggiling, Hasil gilingan kemudian diavak
dengan ayakan 100 mesh (Svariel dan Irawati, [988).

Tujuan penegsilingan adalah membuat bahan menjadi ukuran tertentu baik
untuk keperluan konsumen ataupun untuk proses berikutnya. Dalam bentuk tepung
maka dapat menghemat tempat penyimpanan bahan dan tahan lama serta lebih praktis
dalam penggunaannya Pengavakan tepung bertujuan untuk menghasilkan tepung

dengan vkuran partike] seragam (Syarict dan Trawati, |988),
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2.3Reaksi Mencoklatan
Reaksi pencoklatan adalah reaksi vang menimbulkan perubahan warna pada

bahan makanan. Perubahan terscbul dischabkan olch reaksi pencoklatan baik secara
CNZIMALLS MEUPUN Non CRZImatis,
2.3.1 Pencoklatan Enzimatis

Pencoklatan enzimatis merupakan jenis reaksi pencoklatan vang banvak terjadi
pada buah, sayvuran atau bahan hasil pertanian lainnya scperti kentang, apel dan
pisang, jika jaringan bahan mengalami perlakuan mekanis, dibelah, dipotong |
dikupas. Terjadinya pencoklatan secars enzimatis memerlukan tiga komponen yaim
enzim. subtral dan oksizen, Jiky saluh sato Gdak ads, maka reaksi pencoklatan tidak
lerpadi. Sublral vang lendapal pada kenlang yvaitu katekol, asam khlorogenat, asam
kaleat, 3 4-Dikidroksi-L-phenilalanim, Pada pencoklatan enzimatis terjadi hidroksilasi
dan oksidasi. Oksigen diserap, CO: dikeluarkan, quinon terbentuk dan hasil akhir
merupakan polimer berwarna coklal (Meyer, 1961), Sedangkan enzim-enzim vang
dapat mengkatalisis oksidasi dalam  proses pencoklatan  cnzimatik wvaitu  fenol
oksidase, polilenol oksidase, fenalase alau polifenolase. Jika subtrat tersebut adalah

suatu difenol, maka reaksi seperti lerlihal pada Gambar 2.3 (Winarno. 1997,

u)
H
Ch
L, |
| o ®
FO ——i
“"H-H_:'}'J =
katechol quinen

Gambar 2.3 Reaksi Oksidasi O-dipenol menjadi Quinon

Enzim poliphenol oksidase (PPO) sktil” pada pada suhu 5°C 65°C dengan subu
optimal HFC. Dan Taeim lersebul akan rusak pada subu 85°C ataw lebih tingpi. Nilai pll
optimal I"PCY antara pl 1 5 sarmpad 7 dan aken menghentikan akevitasnya aau rasak pada
pH dibawah 3 atau diatas 10. Hampir semua endm menunjukkan akiivitasnya pada daecrah
pH 4.5-8.0 ( Eskin, 19,
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2.3.2 Pencoklatan non-enzimatis

Menurut Winarno (1997), pada umumnya terdapat 3 macam pencoklatan non
enzimatis, vaitu reaksi maillard, karamelisasi dan oksidasi vitamin C.

Dalam proses pengeringan pembuatan tepung kentang, reaksi pencoklatan vang
lerjadi adalah reaksi maillard dan oksidasi vitamin . Reaksl maillard vaitu reaksi
yang lerjadi antara pula reduksi dengan pupus aming primee.

Reaksi maillard terjadi melalui beberapa tahap scperti ditunjukkan pada
Gambar 2.4 (Eskin eval, 1971):

a. lerjadinva reaksi kondensasi antara gugus a-amino dari asam amine (R-NH.)
atau protein dengan gugus karbonil (- © = O dari gula reduksi menghasilkan basa
schiff. Kemudian basa ini mengalami siklisasi menjadi N substitude
glikosilamine.

Iteaksi ini akan berlangsung lchih cepat denean adanyva kenaikan pH.

b. Heaksi sclanjumyva terjadi suate seri perubahan di dalam molekul memunn reaksii
Amador dan melibatkan perubahan sula dan benmuk aldosa menjadi ketosa,

¢. Sctelah  terbentuk  1-amino-l-deoksi-2-ketosa  terjadi reaksi-reaksi  vang

diperkirakan dapat berlangsung dalam beberapa cara.

3| T 1l I_I_ F v Firi Ty H—':""'-"
e <11 L
e ALy b o gy LS T e 5 ¥ apath
* e i S - \q LIEd o 1]
¥ | 11 & o Lf e
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th 3 | §rn s
Pl =S bet it ead b g ke P malesritugegd
Laih bk orrlaamn lspmar S g=tinrty | TR 11813 ey s e PR RY RO

1 i Lo taama [esipal}

g H =i B
& LR L 4’5
T T g | F— — .ll
e H—& —t 0 . I L T [
PP Tt i — £ | | T P
r|,|.|'|:'| ﬂl:lllll
Pl-Sabisirtuar e N N gt R T R TT
_'-_"'ill'l'lll LIRS B T P ¥ B 4] | —Aumriras 1T Tl i
S-kainien

e =l TR TR

ambar 2.4. Mekanisme Reaksi Maillard
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Vitamin O merupakan  prekusor untuk pembentukan warmna coklal non

enzimalik. Depradasi asam askorbat dihasilkan senyawa asam dehidrosskorhal 273

diketoglukonal dan asam oksalat vang disertai pembebasan CO: Mekanismuenyu

sangal kompleks, ada kemungkinan lintasan yang berasal dari dekomposisi asam

askorbal menuju pembentukan furfural vang disertai dengan pembebasan CO-

(Susanto dan Sanelo, 19494).

2.4 Hipotesis

f-2

L

Konsentrasi natrium metabisulfit berpengarub terhadap sifar-sifat tepung kentang,
Suhu pengeringan berpengaruh terhadap sifat-sifat tepung kentang,

Terdapat interaksi antara konsentrasi natrium metabisulfit dan suhu pengeringan
terhadap sifat-sitat tepung kentang vang dihasilkan

Pada kombinast konsentrasi natrium metabisulfit dan suhu pengcringan tertentu

akan dihasilkan tepung kentang dengan sifat-sifat yang baik



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

| T ...-. -_::i 4 4 r.-.n.-l Sl 3 tlly Ehl al:i.lu':
L i | iNIVERSITAS JEpBeR

BAB 3. METODMILOGI PENELITIAN

3.1 Bahan dan Alat Penelitian
3.1.1 Bahan Penelitian

Bahun yang digunakan untuk penelitian kentang jenis Granola yvang diperolch
dari Pasar Tunjung Jember, reagen Nelson, reagen Arsenomolydal, larutan lod,
indikator amilum, MNa-thiosulfal, Na-metabisulfit, aquadest, BaiQ1): jenuh 5%
Zn%0), jenuh (30%),

L

3.1.2 Alat Penelitian

Peralutun yang digunakan adalah neraca amalitis (Ohaws GT 410, USA). oven,
ember plastik, pisw stoinfess steel, penjepit, lovang, pengpiling tepuny, syakan 150
mesh. tanur pengabuan, stopwatch, Color Keader, kertas saring, pengaduk, spatula.

cksikator, spekirofoiomeler, alat-alal gelas

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian  dilakukan & Labormatorium  Pengolahan Hasil  Pertanian  dan

Laboratorium Pengendalian Mulu yvang dilaksanakan mulai bulan September 2003

sampal Maret 2006,

3.3 Metode Penclitian
3.3.1 Pelaksanaan Penelitian

Proses pembuatan lepunyg kentang dilakukan melalui lahap sortasi, pencucian.
pengupasan.  pemolongan,  perendaman dalam larutan sulfil,  pengeringan.
pengeilingan dan penpayakan.

Sortasi merupakan langkah pertama  dalam pembuatan tepunyg kentang,

kentang vang diginakan adalah kentang yang baik, lidak terserang penyakit dan

16



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

17

masih segar. Kemudian kentang dicuer dahulu agar kotoran vang melekal berkurang
dan ketika dikupas tidak banyak kotoran yang melckat pada daging umbi. Selanjutnya
kentang dikupas dengan menggunakan pisau stainfess steef  apar tidak mengalami
pewarnaan menjadi gelap dan langsung dicclupkan dalam air untuk mengurang
terjadinya oksidasi , kemudian dilakukan pemotongan denpan ketehalan 2-3 mm
denpan menggunakan alal pemolong kentang schingpa diperoleh keichalan yvang
scragam. Kemudian irisan kentang dicoci lagi dan direndam dalam larutan sulli
dengan konsentrasi sesuai perlakoan (500; 1000; 1300 ppm) selama 30 menil
Perbandingan antara kentang yang direndam dengan banyaknva larutan perendum
adalah 1:3. Selanjutnya irisan kentang ditiriskan dan dikering anginkan selama + 30
menit di atas lovang yang bertujuan untuk menghilangkan air permukaan. Kemudian
msan kentang dikeringkan dalam pengering dengan subu sesuai perlakuan (55°C
BOUC, 65°C), Penperingan dihentikan setelah fercapai kadar air maksimal 10% dan
ditandai dengan irisan kentang kering dapat dipatahkan (lama pengeringan | 12 jam).
Prises  sclanjutnya adalah  penpgilingan  dilakukan dengan  mengpunakan
choper, Fungsi penggilingan ini adalah untuk menghancurkan irisan kentang kering
sehingga berbentuk tepung. Kemudian tepung diayak dengan menpgunakan ayakan
fyler 100 mesh untuk memperoleh tepung kentang yang halus dengan ukuran partikel
vang scragam. Diagram alir penelitian pembuatan tepung kentang dapat dilihat pada
Gambar 3.1
332 Rancangan Percobaan
Rancangan penelinan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok
(RAKL terdin atas dua laktor dengan ulangan sebanyvak 3 (tiga) kali. Fakoor pertama
adalah konsenirasi natrium metabisulfit terdini dari 3 level (SO0 ppm, 1000 ppm,
| 500ppm ). Faktor kedua subu pengeringan terdini dard 3 level (33 7C, 60 °C, 65 °C).
Fakior A (Konsentrasi Ma-metabisulfit) terdin dari -
Al SO0 ppm
A2 100 ppm
Ad I 50M} ppm
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Fakior B {Suhu pengeringan) terdiri dari

I3 55°C
132 11
13 6590

Dar 2 fakior (A dan B) tersebut, maka diperoleh kombinasi perlukuan sebagai
herikul ¢
AR AZB1 A3B1
AlB2 A2B2 AJB2
Al1B3 A2B3I  AZRS
Adapun model Rancangan percobasn dalam penclitian im adalab sebagai
herikut
Yiik= J + Rk + Aj = Bj + ARij + Tijk

Keterangan :

Yijk = nilai pengamatan karena pengaruh taral ke-i faktor A dan taraf ke-j fakeor
B vany terdapat pada observasi 3.

H nilai tengah umam

Rk = penparuh kelompok ke k

Al pengarub faktor A pada level ke-i

Bj = pengaruh faktor B pada lovel ke

ABi) = pengaruh intraksi antara laklor A level ke-i dengan faklor B pada level ke-

Eijk = clfck scbenarnya dan gulal percoban unluk lamal ke laklor A, laral ke
faktor B, ulangzan ke-k

Untuk menpetahui beda tiap perlakuan dilakukan uji Duncan dan untuk

menentukan perlakuan rerbaik difakukan uji efcktivitas,
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J.4 PPengamatan

Pengamatan penelitian meliputi

i, Radar air (Metade Oven, Sudarmadji dkk, 1997)

b. Kadar abu (Metode Langsung, Sudarmadji dkk, [997)

. Kadar gula (Metode Nelson-Somogy Sudurmadii dkk. 1997)

d. Kadar residu sol[iL(STT [420-85/55N8]1 06-2138- 1 994}

. Wama'color difference (Menggunakan colowr reader CR-10 Merk Minolia)

I. Silar Organoleptik yang meliputi warna dan aroma menggunakan uji kesukaan

3.5 Prosedur Analisis
3.5.1 Kadar Air (Metode Oven, Sudarmadji dkk, 1997)

Penentuan  kadar  air  dilakukan  dengan metode  pemanasan atau
thermogravimetri  vaitu  dengan cara menimbang botol timbang vang  telah
dikeringkan dan didinginkan dalam cksikator (a gram). Kemudian sampel vang telah
dihancurkan dimasukkan dalam botol tersebut | 2 pram (b gram).

Selunjutnya dilakukan pengovenan pada suho £ 105 *C selama 24 jam, lah
botol dun sampel ditimbang selelah dimasukkan dalam cksikator selama 15 menit
I"erlakuun ini diulang sampai berst konstan misal (¢ sram), selisib penim bangan

berturut-furut - 0,0002 gram. Kadar air dapat diperoleh denpan menggunakan rumus

sebapai berikul ;

' b
Kadar air (%) = “ xl Mo
b—a

Kelerangan
a = berat botol timbang
b beral bahan awal + botol timbang

¢ = beral hahan setelah dioven + botol timbanyg
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3.5.2 Kadar Abu (Metode Langsung, Sudarmadji dkk,1997)

Krus porselin dikeringkan dalam oven selama 15 menit dan didinginkan dalam
oven, kemudian dilimbang (2 gram), Baban ditimbang sebesar 2 grum yang sudah
dihaluskan dan dihomogenkan dengan wadah krus porselin (b gram), Kemudian
dilakukan pengabuan dalam tanur pengabuan sampai diperoleh wama putih keabu-
abuan. Pengabuan dilakukan dua tahap. Tabap pertama pada suhu 300°C dan
selanjutnya  dinaikkan hingga mencapai subo TOU'C. Selanjultnya krus  porselin
dimasukkan ke dalam eksikator untuk kemudian ditimbang beratnya ().

kadar abu dari bahan dilentukan dengan menggunakan rumus sebagai herikut ;

e

Koadar ahu (%) x100%

e
Kelerangan ;
a = beral kurs porselin
b berat bahan awal — kurs porselin

€ = berul bahan selelah pengabuan + kurs porselin

353 Kadar Gula Reduksi (Metode Nelson-Somogy, Sudarmadji dide, 1997)

Sehanyak 2 — 2.5 gram sampel ditimbang dengan tepat, dimasukkan dalam
beaker pluss 1000 ml, ditambahkan 200 m] aquadesi dan 2 gram CaC03, didibkan
dengan waklu 30 menil. Sclama pendidiban ditambahkan aquadest secukupnya
hingpa volume tetap.

setelah larutan sampel lersebut dingin. dilakukan penyaringan denpan kapas
dan ditambahkan Bai{OH); jenuh 3% dan ZAnS0y jenuh 30% schanyak 2 tetes sampai
terbentuk endapan lalu disaring, Setelah didapatkan endupan vang jemih, kemudian
filtrat 1ersebut volumenya dijadikan 250 ml dengan menambahkan aguadest.
Selanjutnya ambil [ltrat schanyak 1000 pl., dimasukkan dalam tabung eeaksi dan
dilakukan penambahan | ml Reagen Nelson, kemudian panaskan dalam air mendidib
sclama 20 menit dan dinginkan = 25 "C, Setelah dingin larutan sampel ditambahkan

I ml Reagen Arsenomolybdat dan gojok hingea homopen, kernudian 1ambahkan
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aquadest hingpa volume akhir 10 ml. Selanjutnva dilakukan peneraan “optical
density” (OD) pada panjang gelombang 3300 tin.
Pembuatan kurva standart ¢

Membuat larutan glukosa anhidrar standare 0.1% 0.1 gram/ 100 ml, dilanjutkan
dengan membuat seri larutan standart dengan konsentrisi Spl, 25 pL, 50 ul, 75 vl
ID0pL, 125 pb, 150 pl dan Iml aguadest sebagai blanko, Masing-masing larutan
ditambahkan dengan Iml reagen Nelson dan dipanaskan dalum air mendidih sclama
20 menil lalu  didinginkan. Selanjumya  dilakukan  penambahan Iml reagen
Arsenumolibdal dan 7 ml aquadest hingga volume total mencapai 10 ml, kemudian

vorlex masing-masing larutan, Absorbansi dibaca pada panjang gelombang 540 nm

354 Kadar Residu Sulfit (S11 1422-85/SSNT 06-2138-1990)

Sehanyak 2 gram sampel ditimbanp, dimasukkan kedalam labu ukur 100 ml,
ditarmbah aquadest sampal tanda batas dan dibhomopenkan, larutan sampel disaring
dengan menppunakan kerlas saring dan selanjutnya dimasukkan kedalam erlenmeyer.

Larutan fod 0.0IN scbanyak 25 ml diambil kedalam erlenmever terschur dan
ditambahkan indikator amilum scbanyak 3 tetes kemudian dititrasi dengan Ma-

thiosullut (h01 N sampai terjadi perubahan warne. Dengan cara vang sama dibuat
blanke,

PPerbutunpan :

(V-¥1)x Nx32,02 x 1000

Sultic fmako)
{mgko] W

Keterangan ¢

Vo Volume Na thiosultar yang digunakan untuk titrasi larutan blanka (ml)
Y1 Volume Na thiosulfat yang digunakan uniuk titrasi sampel {ml)

M MNormalilas Wa thiosulfat

W @ berat sampel {gram)
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2.5.5 Warna/cedor difference{menggunakan cofowr reader)

Alat colour reader CR-10 diaktifkan dengan menckan tombol on.. Tempelkan
ujung lensa alat pada permukaan bahan yang akan diamati. Pengukuran di fakukan
sebanvak 5 kali ulangan pada dacrah yang berbeda dan dirata-rata. Perbedaan warna
diukur dengan membandingkan sampel dengan tepung non perfakuan vaitu kentang

vang tanpa direndam dalam larutan natrivm metabisulfit dan dikeringkan pada subu
55"C.

2.5.0 Uji Orpanoleptik

Lhi organoleptik yang mehputi wama dan aroma dilakukan menggunakan uji
kesukaan, Pengujian dilakukan oleh 25 orang panclis dan dihadapan panelis disajikan
B macam sampel tepung kentang yang masing-masing telah diberi kode 3 angka.
melanjulnyys panclis diberi kesempalan unfuk memberikan penilaian terhadap ke-%

carmpel lersebol, vane dinvatalkan dengan skor
L= p WL LTI A

Warna' promms

. lacdak suka

td

apak suka

cukup suku

b

auka

La
f

sangnl suka
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Bab 5. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Dari hasil penelitian dan pembahasan diperoleh hasil sebagai berikut :

1. Konsentrasi natrium metabisullil {NazS:04) berpengaruh werhadap kadar air. kadar
abu, kadar gula reduksi, residu sulfi, warna/color difference tepung kentang,

2. Suhu pengeringan berpengaruh lerhadap kadar air, kadar gula reduksi, residu
sulfit, warna/cedor difference tepung kentang, namun tidak berpenparuh techadap
kadar abu tepung kentang.

3. lerdapat Interaksi antara konsenirasi Na-metabisulfit dan subu pengeringan
terhadap residu sulfit, kesukaan warna dan aroma tepung kentang.

4. Perlakuan yang terbaik dihasilkan pada perlakuan A3SB3 vait perlakuan dengan
konsentrasi natrium metabisulfit 1500 ppm dan suhu pengeringan 63°C. Tepung
kentang vang dihasilkan mempunyai kadar air 7.11%, kadar abu 3.39%, Kadur
gula reduksi 11.91%, kadar residu sulfit 28791 mefkg, nilai warnafeolor
differerce Y15, nilai kesukaan wama 4,12 {suka-sangat suka) dan nilai kesukaan

aroma 3.52 (cukup suka-suku).

5.2 Saran

Perlu dilakukan penelitian analisis nilai gizi tepung kentang.

S T MERPUSTAARN
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Lampiran 1. Kadar Air

Kadar Air Tepung Kentang pada Variasi Konsentrasi Natrinm Metabisulfit dan
Suhu Pengeringan

Perlakuan - F Ulan 932" - 3 Rerata
A1R1 8.5734 8.0209 5,4479 83835
AlB2Z 8. 5450 B,3376 8,2080 83474
A1B3 84177 6 9224 6 6756 7.3386
AZB1 8.3663 T 9675 84764 B.2701
A2B2 7.7164 7.6051 7.2425 7.5213
AZB3 5.9318 6.9133 7.3375 7.06049
A3B1 7.9207 7.8390 7.7790 T 8462
A3B2 7., 1846 78729 7.2228 74268
A3B3 B.9100 G,9570 77,1392 oy

Rerata T.8407 T.6040 76143 7.8863

44



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

Lampiran 2, Kadar Abu

Kadar Abu Tepung Kentang pada Variasi Konsentrasi Natrinm Metabisolfit
dan Subu Pengeringan

Perlakuan Hiangan Herata
1 2 3
AlR1 2,6048 30483 29184 2.8872
Al1B2 29512 30086 2.9070 29736
Al1B3 2.9997 304491 10018 3,069
A2B1 3, 1014 31785 11387 3,1395
A2B2 30851 34133 1.5007 3,333
A2B3 34002 ERLEES 31,5411 13,3399
AJHT J.19i6 34443 1.6R7S 34411
AJR? 35805 35807 3. 49494 Fehngy
AINR3 ) 3.6017 3.6 e 3,42?? 3.5803
Rerata N 32TTR 32914 _3-:2 p L

45
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Lampiran 3. Kadar Gula Reduksi (Wet Basis)

Kadar (inla Heduksi Tepung Kentang pada Variasi Konsentrasi Natrium
Metabisnlfit dan Suhu Pengeringan

Perlakuan 1 ~ Ulang az n . —
A1B1 12,9024 13,8619 13,8834 1354923
A1B2 13,8862 14,0601 14,7314 14,2259
A1B3 14,9539 14,082 14,6001 14 54533
A2B1 12,3859 12,4771 11,7537 12,20557
A2B2 12 6003 12 6511 11,8886 12,34667
A2B3 12 6022 13,3683 13,1149 13,02847
A3BA 9 7656 10,5014 9.5757 9.947567
A3B2 11.6545 11,6519 10,629 11,27847
A3B3 12,0965 12,0748 11,5537 11.,90833

Rerata 12 53861 12 7254 12 4145 12,5595
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Lampiran 4. Kadar Gula Reduksi {Dry Basis)

Kadar Gula Reduksi Tepung Kentang pada Variasi Konsentrasi Natriom
Metabisulfit dan Suhu Pengeringan

- Ulangan .

_ Perlakuan 1 2 3 Ferata
ATB1 13,7676 14,5796 14 4513 14,2662
ATB2 14,8839 15,7168 14 9659 15,1889
A1B3 15,9402 16,8447 15,6443 16,1431
AZE1 12,9189 12,4673 13,2011 12,8624
AZHZ 13,3912 12,6059 13,2327 13,0766
AZB3 13.5318 13,9275 14,2789 13,9127
A3B1 7.3472 10,0018 11,1020 9.4837
A3BZ 12,2785 10,2375 12,1934 11,5658
A3B3 12.7853 12,2749 12,8110 12,6237
Herata 12,9827 13,1840 13,5423 13,2363
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Lampiran 5. Kadar Residu Sulfit

Kadar Reside Sulfit Tepung Kentang pada Varissi Konsentrasi Natrium
Metabisulfit dan Suhu Pengeringan

Perlakuan 1 Ulanl:_:l;n 3 Rerata
A1B1 73,99 68,13 71,83 T1.32
A1B2 62.89 63,28 251 50,43
A1B3 4837 4993 o8 43 52,25
A2B1 148,26 142 8O 150,53 147,23
AZB2 117.54 116,70 122.42 118,89
AZB3 10231 112,61 108.63 108,85
A3BE1 370,62 354,13 369.02 363,26
A3B2 318,22 302,48 310,60 310,47
A3B3 297.74 2T g 252,20 287.91
Rerata 171,46 164,87 170,53 168.95
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Lampiran 0. Warna/'Cofor difference

Warna Tepune Kentang pada Variasi Konsentrasi Natrivm Metabisolfit dan
Suhu Pengeringan

Ulangan
Perlakuan 1 2 3 Rerata
A1B1 5,35 3,89 3.19 414
AlBZ 477 6.51 6.48 0,42
A1B3 561 6.25 6.53 6,13
AZB1 G674 TATF .37 7,08
AZB2 6,75 742 8.47 Fi
A2B3 6.98 853 8.28 7,93
A3B1 8,51 8,18 8,57 g 42
A3B2 8,29 8,95 9.02 8,75
A3B3 .44 8.96 9.06 8,15
Rerata 6.94 7.32 7.44 Fet
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Lampiran 7. Hasil 1ji Organoleptik Warna

Nilai Kesukaaan Warna Tepung Kentang pada Berbagai Konsentrasi Natrium
Metabisulfit dan Suhu Pengeringan

_ __Kombinasi Perlakuan |

Panelis| A181 A1B2 A1B3 A2BI A2B2 A2B3 A3B1 A3B2 A3B3 Rerata
1 2 1 3 0 5 4 | 4 3.0
2 2 2 2 3| 4 4 3 4 4 3
3 4 3 4 3| 2 2 4 2 2 29
4 2 3 2 | 2| 4 4 2 3 4 29
5 4 4 2 3| 4 3 3 | 5 3 3.4
6 i 3 1 5 2 4 3 3 4 24
7 2 3 2 | 4 1 3 4 3 4 29
8 1 2 1.3 13| 5 4 4 4 4 33
g 1 2 1 2| 2 4 3 5 4 27
10 2 1 2 | 3| 3 2 4 3 5 28
GHEEEN AN EIR RS S AR 2,7
12 2 3 3 | 4] 5 3 5 5 4 3.8
13 2 2 3 | 4 3 4 4 4 5 34
14 3 1 2 A | 2 4 3 4 5 30
15 1 2 1 2| 5 4 5 5 4 iz

| 18 3 ) | 3 2| 3 3 2 3 3 a7
¥ W\ 1 2 3 3 | 4 4 5 4 0 I
18 1 1 1 4 5 3 2 3 4 27
19 1 2 1 3| 3 2 3 3 5 26
20 2 3 3 3 5 3 5 4 3 34
21 3 3 4 [ 4| 4 4 5 5 5 4.1
22 3 3 4 (4| 4 4 E | 5 5 4.1
gr | 3N\ 4 el | e 5 e | s 4.1
24 1 3 2 3 4 4 4 | 3 5 32

| 25 | 4 | sueedia] g [ 2 Laalis | s | 2

Rerata 200 228 240 312 328 328 376 3,84 412 318 |

S0
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Lampiran 8. Hasil Uji Organoleptik Aroma

Nilai Kesukaaan Aroma Tepung Kentang pada Berbagai Konsentrasi Natrium

Metabisulfit dan Subu Pengeringan

Kombinasi Perlakuan

Rerata

Panelis| n1B1 A1B2 ATB2 A2BI AZB2 A2B3 ASBT A3B2 A3B3
1 4 2 4 3 2 4 4 5 4 | 356 |
2 | 3 0 2 Bl B) e | 5Na | sl
3 |20l & a2y 2 s e lEts e | Sy
4 lal2|3|3|a|l1]|3]|3]|1]|532s
5 A | aglhd | o @] @ a ) e e
6 (3| 2| 4|2 |3 |3|[3|1| 4|2
3 | a | sla3|=2|3|l3| 43 |zn
& |52 hezl2z|3 |3 |a)3| 3|28
¢ |t |2 [0 |3 |3 @] 5|3 a4
0|3 [ a4 8la |93 &]a 5|38
1M | 4| 4| 2! a4 3|3|s]| 4 as
12 | 4 |2 | 3|32 |a|al|3z|z2 |20
2| s | 2 ha| 3 |2 |3 |5 | & | a8
' | 3| 2| 22 a3 ls] s |4 | 3
‘w3 |4 4| a)a | €8] a 4| 38
6 | 2l gl e A sl wl g | s | b
ol |2 e 3 s |2 4 | & /80
18 |1 |22 |11 24|38 | 4] 25
9 Pa | g | 2l @ Nl w s |2 |02
20 (42 | 7.108 |8 2 [ 2d & | 4/] Zeo
2t |\ | e Paala | 9 4 e IR | 4 4o
20 | A\ @ o el d e | s | A A
23 4 4 4 4 4 4 | 4 5 4 4.11
24 | 3|83 |38 g | 2| a3 ie| s
26 | i3 [ fTm g | h | & dea—Toaailla | S
Rerata 300 248 288 260 2,84 308 320 357 352 301
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Lampiran 9. pll Larutan Natrivm Metabisulfit dan pH Larotan Rendaman
Irisan Kenlang

Kongentrags! larutan natrium metablsulfit pH pH
{ppm} larutan o rendaman

500 672 568

10400 64 h62

1500 652 5.60

T L e tatietL

S el

P ETTAR JEMIER |

B ST e £
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