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ABSTRAK

Di Indonesiaterutamadi Pulau jawabanyak ditemukan A. campanulatusB1. A. variabilisB1 dan dikenal
dengan nama iles — iles putih atau acung dan A. oncophyllus dan dikenal dengan nama iles — iles kuning yang
sekarang sudah banyak dieksport ke Jepang karena kandungan manannya yang tinggi.Tujuan dari penelitian ini
adalah untuk mengetahui perlakuan terbaik pada setiap perlakuan dalam pembuatan tepung umbi suweg dan untuk
mengetahui tepung suweg terhadap sifat fisik, kimia dan organolepik. Penelitian ini menggunakan dua parameter
yaitu lama waktu perendaman HCI dan suhu pengeringan. Masing — masing perlakuan memberikan karakteristik
yang berbeda- beda pada setiap sampel, pada sifat fisik warna tepung memiliki warna yang lebih cerah dengan
rata— rata 63.729 bila dibandingkan dengan kontrol tepung yang tidak diberikan perlakuan 57,7, kadar air tepung
yang diberikan perlakuan relatif Iebih rendah dengan rata— rata 6,.291% bila dibandingkan dengan kontrol tepung
yang tidak diberikan perlakuan 6.57%, pada sifat kimia tepung, hampir sebagian besar kandungan tepung adalah
karbohidrat, pada organol eptik relative disukai dngan mendapat skore 3.

Kata Kunci : suweg, warna, kandungan, organoleptik

ABSTRACT

In Indonesia, especially on Java island, there are many A. campanulatus B1. A. Variabilis B1 which is
known asiles—iles putih or acung and A. oncophylluswhich is known asiles — iles kuning. They are exported to
Japan in great quantities now. Because of its high manan quality. The objective of this research isto examine the
best treatment in suweg flour production and too find out the physical, chemical an organoleptic characteristics
of suweg flour. Thisresearch use two parameters namely the length of HCI soaking time and drying temperature.
The result will be processed using experimental design that is complete random design, one way ANOVA test.
Each treatment gives different characteristics in each sample. On the physical characteristic, the flour has a
brighter color with everage of 63,729 when compared with the untreated flour that is 57,7. With average 6,291%
when compared with the untreated one that is 6,57%. For the chemical characteristics, most of the contant of the
flour is carbohydrate, and organoleptic is relatively good on score 3.
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PENDAHULUAN

Latar Belakang

Suweg (Amorphophallus campanulatus B) merupakan tanaman herba yang mulai bertunas di awal
musim kemarau dan pada akhir tahun di musim kemarau umbinya bisa dipanen (Kasno, dkk., 2009). Umbi suweg
mengandung pati tinggi yaitu 18,44% (Utomo dan Antarlina, 1997). Ukuran umbi suweg bisa mencapai diameter
lebar 40 cm. Bentuknya bundar agak pipih. Diameter tinggi umbi bisa mencapai 30 cm. Seluruh permukaan kulit
suweg penuh dengan bintil-bintil dan tonjolan yang sebenarnya merupakan anak umbi dan tunas. Sedangkan di
bagian atas tepat di tengah-tengah lingkaran umbi, terletak tunas utamanya. Bobot umbi suweg bisa mencapai 10
kg lebih. Komposisi zat gizi masing-masing varietas berbeda. Perbedaan tersebut dipengaruhi oleh umur tanam
dan keadaan tanah tempat tumbuhnya (Lingga, 1992).

Suweg mempunyai prospek untuk produk tepung umbi maupun tepung pati. Sifat fisikokimia suweg
mempunyai amilosa rendah (24,5%) dan amilopektin tinggi (75,5%) (Wankhede dan Sgjjan, 1981). Implikasi
hasil penelitian untuk menggali potensi sumber karbohidrat sebagai tepung komposit ataupun sebagai bahan
industri perpatian (Richanadan Sunarti, 2009). Menurut Tjokroadikoesoemo (1986), perbandingan antaraamilosa
dan amilopektin sangat bervariasi, bergantung pada jenis tumbuh-tumbuhan penghasilnya. Adapun Komposisi
kimia setiap 100 gram umbi suweg adalah protein 1,0 gram, lemak 0,1 gram, karbohidrat 15,7 gram, kalsium 62
mg, besi 4,2 gram, thiamin 0,07 mg, asam askorbat 5 mg (Sutomo, 2007).

Komponen lainnya dari umbi suweg yang perlu mendapatkan perhatian dalam penanganannya adalah
kalsium oksalat. Kristal kalsium oksalat pada umbi suweg dapat menyebabkan rasa gatal. Kristal kalsium oksalat
merupakan produk buangan dari metabolisme sel yang sudah tidak digunakan lagi oleh tanaman (Nugroho, 2007).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perlakuan terbaik pada setiap perlakuan dalam
pembuatan tepung umbi suweg dan untuk mengetahui sifat fisik, kimia dan organolepik dari tepung suweg yang
dihasilkan.

METODE PENELITIAN

Waktu dan Tempat Pelaksanaan

Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan Januari 2014 — Maret 2014 di Laboratorium Teknik
Pengolahan pangan dan Hasil Pertanian, Jurusan Keteknikan Pertanian, dan Laboratorium Jurusan Teknologi
Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Brawijaya

Alat dan Bahan
Alat

Adapun alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah Ayakan 60 mesh, blender, pisau, pengering tipe
batch, color reader, baskom, timbangan digital, pH meter, oven, loyang, spatula dan destikator.
Bahan

Adapun bahan yang digunakan adalah umbi suweg (yang diperoleh dari beli dipasar dengan umur umbi
yang siap panen), HCL, CaCOg3, air, aguades.

Adapun parameter yang digunakan adalah : Suhu Pengeringan, Al= 50°C, A2= 60°C, A3= 70°C dan
Waktu Perendaman HCI, B1= 3 menit, B2 =4 menit, B3= 5 menit dengan 3 kali ulangan.

Prosedur Penelitian

a) Pengupasan dan Pengecilan Ukuran bertujuan untuk memperoleh daging buah, setelah itu daging buah
dipotong setebal 2 cm.

b) Pencucian : Bahan yang sudah dikupas dan didapatkan daging buah serta di kecilkan ukurannya dicuci
bersih dengan tujuan membersihkan bahan sebelum diberikan perlakuan.

¢) Penimbangan dilakukan dengan timbangan digital.

d) Perendaman dengan larutan HCL dan CaCO3 untuk menghilangkan rasa gatal dalam umbi suweg yang
disebkan oleh kalsium oksalat yang terkandung dalam umbi suweg.

€) Pencucian untuk menetralisir keadaan bahan setelah perendaman HCL dan CACOS3.

f)  Pengeringan dilakukan dengan kombinasi suhu 50°C, 60°C dan 70°C selama5 jam.

g) Penggilingan dilakukan dengan menggunakan blender.

h) Pengayakan dilakukan menggunakan ayakan 60 mesh.
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Parameter yang diujikan
Pengujian pada tepung umbi suweg dilakukan untuk mengetahui kecerahan, kadar air, protein, abu,
lemak, karbohidrat dan organoleptik pengujian rasa oleh panelis.

HASIL DAN PEMBAHASAN

K ecerahan

Pada Gambar 1 menunjukkan bahwa lama waktu perendaman HCl dan suhu pada pengeringan
mempengaruhi kecerahan. Warna dinyatakan dalam derajat kecerahan. Semakin cerah sample maka semakin baik
karena menandakan bahwa sample tidak mengalami browning.
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Gambar 1. Hubungan Kecerahan (L) terhadap Suhu Pengeringan

Pemberian perlakuan perendaman HCl memberikan warna tepung yang lebih cerah, karena kontrol dari
warnatepung umbi suweg yang tidak diberikan perlakuan kecerahannya hanya 57.7% dan terlihat pada perlakuan
dengan suhu pengeringan 70°C dan lama waktu perendaman HCl 5 menit merupakan tepung yang mempunyai
kecerahan warna yang paling cerah sebesar 64.167%. Sedangkan warna tepung yang paling gelap terdapat pada
sampel dengan suhu pengeringan 50°C dan lama waktu perendaman selama 4 menit sebesar 62.167%. Pengaruh
suhu pada kecerahan adalah semakin tinggi suhu maka tepung yang dihasilkan semakin cerah, sedangkan
pengaruh perendaman, semakin lama perendaman maka tepung yang dihasilkan akan semakin cerah.

Kadar Air

Suhu dan lama waktu perendaman memberikan pengaruh pada kadar air tepung. Pengaruh yang
diberikan suhu adalah semakin tinngi suhu makakadar air yang dihasilkan akan semakin rendah, sedangkan waktu
perendaman menunjukkan semakin lama waktu perendaman maka kadar air yang dihasilkan akan semakin tinggi.
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Gambar 2. Hubungan Kadar Air terhadap Suhu Pengeringan

Gambar 2 menunjukkan kadar air yang cukup besar terdapat pada perlakuan sampel dengan suhu
pengeringan 50°C dan lama waktu perendaman 4 menit sebesar 7.58%. Hal ini disebabkan karena suhu yang
relatif rendah. Namun bila dilihat data hasil keseluruhan kadar air setiap perlakuan sudah mengalami penurunan,
karena bila dibandingkan dengan kadar air kontrol atau tepung yang dibuat tanpa perlakuan yang besarnya
mencapai 6,57%. Kadar air yang diperoleh pada hasil dari penellitian ini relatif lebih rendah bila dibandingkan
dengan penelitian (Mukhis, 2003) yang menyatakan kadar air pada tepung umbi suweg sebesar 9,40%. Adanya
pada penelitan ini kadar air mencapai angka 7% mungkin dikarenakan peletakan sampel pada saat pengeringan
dengan menggunakan pengering type rak kurang merata mendapatkanpanas, atau tumpukan pada pengeringan
type rak terlalu banyak.

Protein

Kandungan protein didefnisikan banyaknya protein yang terkandung dalam kandungan tepung umbi
suweg. Kandungan protein mempunyai peran penting untuk diketahui agar dapat mengarahkan olahan tepung
umbi suweg. Menurut Sakai (1983) umbi suweg megandung protein tercerna, walaupun hampir sebagian besar
kandungan umbi suweg terdiri dari karbohidrat.
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Gambar 3. Hubungan Kadar Protein terhadap Suhu Pengeringan
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Dari data yang diperoleh pada penelitian ini didapatkan kandungan protein yang terendah pada sampel
dengan perlakuan suhu 70°C dan lama waktu perendaman HCl selama 5 menit sebesar 2.780%. Namun bila
dilihat data dari setiap perlakuan kandungan protein dalam tepung umbi suweg relatiif rendah bila dibandingkan
dengan kontrol tepung umbi suweg yang tidak diberikan perlakuan. Pada kontrol tepung umbi suweg yang tidak
diberikan perrlakuan didapatkan hasil kandungan protein sebesar 3,91%. Menurut Kay (1973) kandungan protein
yang terdapat pada tepung umbi suweg sebesar 1,2% sampai 5,1%, pada penelitian ini didapatkan hasil dalam
kisaran tersebut.

Kadar Abu

Abu merupakan komponen organik yang tertinggal setelah semua karbon organik dibakar habis. Kadar
abu menunjukkan besarnya kandungan mineral dalam bahan. Kandungan mineral bahan segar asal tanaman sangat
dipengaruhi oleh kondisi mineral tanah tempat tumbuhnya. Menurut Sakai (1983) menyebutkan mineral yang
terkanung dalam 100 gram bagian umbi suweg yang dapat dimakan diantaranya 5.,0 mg kalsium, 0.6 mg besidan
20.0 mg fosfor. Seangkan menurut Wankhede dan Sajjan (1981) kadar abu yang didapatkan pada penelitian pada
tepung dari pati suwegnya sebesar 0,58%.
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Gambar 4. Hubungan Kadar Abu terhadap Suhu Pengeringan

Dari data yang diperoleh dalam penelitian terlihat bahwa perlakuan dengan suhu pengeringan 50°C dan
lama waktu perendaman 4 menit memiliki kadar abu yang paling besar sebesar 2.073%. Sedangkan kadar abu
yang terendah terdapat pada sampel dengan suhu pengeringan 60°C dan lama waku perendaman 5 menit sebesar
1.177%. Bila dibandingkan dengan kontrol tepung umbi suweg yang tidak diberikan perlakuan, hasil dari sampel
yang diberikan perlakuan mempunyai kadar abu yang cukup rrendah, karena tepung yang tidak diberikan
perlakuan mempunyai kadar abu sebesar 3.32%. Angka yang cukup tinggi untuk takaran kadar abu tepung.
Menurut Winarno (1997) Kadar abu yang teranalisa menunjukkan kadar mineral yang terkadung.

Lemak

Menurut Kurdi (2002) kandungan lemak yang terdapat pada 100 gram umbi suweg sebesar 0.1 gram.
Pada penelitian ini juga didapatkan hasil yang sangat rendah pada kandungan lemak, hal ini mendukung
pemanfaatan tepung umbi suweg menjadi olahan makanan khusus diet, karena mengandung lemak yang relatif
rendah.
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Gambar 5. Hubungan Kadar Lemak terhadap Suhu Pengeringan

Hasil dari penelitian ini menunjukkan kadar lemak yang relatif rendah pada setiap perlakuan. Bila
dibandingkan dengan kontrol tepung (tepung yang dibuat tanpadiberi perlakuan) hasil penelitianini relatif rendah,
kadar lemak pada kontrol sebesar 0,38%. Pada perlakuan ini kadar lemak yang tertinggi ada pada perlakuan
dengan suhu 50°C dan lama waktu perendaman selama 3 menit, kadar lemak didapatkan sebesar 0,390%.
Sedangkan kadar lemak terendah terdapat pada perlakuan dengan suhu pengeringan 50°C lama waktu perendaman
5 menit sebesar 0.160%.

Karbohidrat

Karbohirat merupakan kandungan terbesar pada setiap umbi, sehinggatepung yang dihasilkan dari umbi
jugamempunyai kandungan karbohidrat yang besar. Hampir sebagian besar kandungan tepung umbi suweg pada
penelitian ini adalah karbohidrat, karenaitu tepung umbi suweg cocok menjadi bahan pangan altternatif. Tepung
umbi suweg juga cocok umtuk makanan bagi para penderita obesitas atau kegemukan.
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Gambar 5. Hubungan Kadar Karbohidrat terhadap Suhu Pengeringan
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Pada penelitian ini terdapat kandungan karbohidrat paling tinggi pada perlakuan dengan suhu pengeringan
60°C dan lama waktu perendaman HCI 5 menit sebesar 90.217%. Sedangkan kandungan karbohdrat yang terendah
terdapat pada perlakuan dengan suhu pegeringan 50°C dan lama waktu perendaman HCl 4 menit sebesar 86.623%.
Menurut Mukhis (2003) umbi suweg meupakan salah satu sumber karbohidrat, karena hampir sebagian besar
kandungan umbi suweg adalah karbohidrat. Menurut Faridah (2005) kandungan karbohidrat dalaam umbi suweg
sebesar 21,27% pada setiap 100 gram umbi suweg. Bila dibandingkan dengan penelitian ini dan pada setiap
perlakuan hasil kandungan karbohidrat sangat besar. Bila dibandingkan dengan kontrol tepung yang tidak
diberikan perlakuan, kandungan karbohidrat sampel yang diberikan perakuan sangatlah besar, karena kontrol
tepung yang tidak diberikan perlakuan sebesar 85,82%. Sampel yang diberikan perlakuan memiliki kandungan
karbohidrat di atas 85,82%.

Organoleptik

Uji organoleptik pada penelitian ini meliputi rasa dan kerenyahan atau tekstur. Pada uji organoleptik ini
tepung umbi suweg diolah menjadi biskuit. Panelis yang berjumlah 20 orang memberikan penilaian masing —
masing pada setiap perlakuan. pengaruh setiap perlakuan memberikan banyak pengaruh dan dapat dipastikan
kalsium oksalat dalam umbi suweg sudah hilang karenatidak ada lagi rasa gatal pada biskuit olahan tepung umbi
suweg. Gambar 6. dibawah ini akan menunjukkan hasil penilaian dari setiap panelis pada masing — masing
perlakuan. Gambar 6. grafik yang diambil dari rata — rata penilaian dari setiap panelis dengan skor 1 — 6. Skor 1
sangat baik, skor 2 baik, skor 3 cukup baik, skor 4 kurang baik, skor 5 tidak baik, dan skor 6 sangat tidak baik.
Panelis terdiri dari berbagai usia, mulai dari anak — anak, remaja, dewasa dan lanjut usia.
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Gambar 6. Hubungan Uji Organoleptik terhadap Suhu Pengeringan

Gambar 6 menjelaskan bahwa setiap perlakuan memiliki karakter rasa dan kerenyahan masing — masing.
Pada penelitian ini perlakuan yang memiliki rasa dan kerenyahan paling baik adalah perlakuan dengan suhu
pengeringan 70°C dan lama waktu perendaman 4 menit, rata — rata dari peniaian panelis pada perlakuan ini
menunjukkan bahwa perlakuan ini mempuyai rasa dan kerenyahan yang baik.

KESIMPULAN

Hasil dari metode Bayes dapat diambil kesimpulan bahwa perlakuan terbaik adalah A3.B3 perlakuan
dengan suhu pengeringan 70°C dan lama waktu perendaman 5 menit dengan kadar protein sebesar 2.780%, kadar
abu sebesar 1.187%, kandungan lemak sebesar 0.380% dan karbohidrat sebesar 90.370%, pada organoleptik
relative disukai dngan mendapat skore 3.Masing — masing perlakuan memberikan karakteristik yang berbeda-
beda pada setiap sampel, pada sifat fisik warna tepung memiliki warna yang lebih cerah dengan rata— rata 63.729
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bila dibandingkan dengan kontrol tepung yang tidak diberikan perlakuan 57,7, kadar air tepung yang diberikan
perlakuan relatif lebih rendah dengan rata — rata 6,291% bila dibandingkan dengan kontrol tepung yang tidak
diberikan perlakuan 6.57%, pada sifat kimiatepung, hampir sebagian besar kandungan tepung adal ah karbohidrat.
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