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PENGARUH PERLAKUAN PENDAHULUAN TERHADAP
KARAKTERISTIK TEPUNG BENGKUANG (PACHYRHIZUS EROSUS)

Fidela Violalita, Rilma Novita

Department of Food Technology, Agriculture Polytechnic State of Payakumbuh
Jalan Raya Negara Tanjung Pati Km 7 ~ 26271, Indonesia
E-mail: violalital@yahoo.com

ABSTRAK

Abstract: Penelinan ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perlakuan pendahuluan terhadap karakteristik
tepung bengkuang yang dihasilkan. Perlakuan pendahuluan yang dilakukan dalam pembuatan tepung bengkuang
adalah tanpa perlakuan (kontrol), perlakuan kontrol, blanching selama 2 menit, pengukusan selama 7 meni,
perendaman dengan larutan garam 5 % selama 30 menit, perendaman dengan larutan natrium metabisulfit 2500
ppm selama 20 menit dan perendaman dengan asam sitrar asam sitrat 0,5 % selama 30 menit. Pengamatan yang
dilakukan terhadap tepung bengkuang adalah warna. kadar arr, kadar abu. kadar protein, kadar lemak dan
perhitungan karbohidrat. Dari hasil penelinan didapat bahwa Perlakuan pendahuluan memberikan pengaruh
yang nyata terhadap warna dari tepung bengkuang dan memberikan pengaruh berbeda tidak nyata terhadap
kadar air, abu, protein, lemak. dan karbohidrat dari tepung bengkuang Perlakuan yang terbaik dalam
pembuatan tepung bengkuang adalah dengan perlakuan kontrol dengan warna oHue79.71 dengan L 86,34, a* -

0.59, b*14,98, kadar air 11.01%, kadar abu 2.10%. kadar protein 3,53%, kadar lemak 0.49% dan kadar
karbohidrat 82.87%.

Kata kunci:bengkuang. tepung bengkuang, perlakuan pendahuluan

PENDAHULUAN

Kota Padang terkenal sebagai kota bengkuang dan dijadikan sebagai maskot Kota Padang,
Hal im1 dikarenakan jumlah produksinya yang relatif banyak. Pada tahun 2012 total produksi
bengkuang Kota Padang adalah 3.101,1 ton. Daerah penghasil bengkuang di Kota Padang adalah
Kecamatan Nanggalo, Kecamatan Koto Tangah dan Kecamatan Kuranji (Anonim, 2013). Selama
i bengkuang sering dijadikan sebagai oleh-oleh dari Kota Padang dalam bentuk buah segar,
namun belum banyak dilakukan pengolahan menjadi berbagai produk pangan. Padahal bengkuang
memuliki potensi untuk diolah menjadi berbagai produk pangan.

Bengkuang (Pachyrhizus erosus) mengandung 85,1 % air, 12,8 % karbohidrat, 1.4 %
protein, 0,2 % lemak, juga mengandung beberapa vitamin dan mineral (Direktorat Gizi
Departemen Kesehatan RI, 1992). Rasa manis bengkuang berasal dari suatu oligosakarida yang
disebut inulin yang tidak bisa dicerna tubuh sehingga aman dikonsumsi bagi pendernita diabetes.
Bengkuang mengandung cukup banyak vitamin C yang berfungsi untuk meningkatkan sistem
kekebalan tubuh dan juga sumber antioksidan alami yang dapat membantu tubuh dalam mencegah
radikal bebas. Bengkuang juga mengandung serat yang cukup tinggi. Kandungan serat yang cukup
tinggl pada buah bengkuang dapat mencegah beberapa masalah kesehatan pencernaan seperti
sembelit atau susah buang air besar dan kanker kolon.

Bengkuang segar memiliki daya simpan yang pendek. Hal ini disebabkan karena tingginya
kadar air dani bengkuang tersebut. Pada saat panen raya harga bengkuang di pasaran dipastikan
akan anjlok dan merugikan petani. Oleh karena itu diperlukan suatu teknologi pengolahan
pascapanen bengkuang untuk menjadi produk yang lebih awet. Salah satu cara untuk meningkatkan
daya simpan dan nilai tambah dari bengkuang adalah dengan mengolah bengkuang menjadi
tepung.

Masalah yang dihadapi pada pengolahan tepung bengkuang yaitu tepung yang dihasilkan
seringkali berwarna kecoklatan. Hal ini terjadi karena proses pencoklatan baik enzimatis maupun
non enzimatis sehingga tepung yang dihasilkan kurang disukai oleh konsumen. Proses pencoklatan
dapat dikurangi dengan berbagai cara. Cara tersebut antara lain dengan penggunaan panas, garam

(NaCl), penghambatan dengan bahan kimia seperti asam sitrat, ataupun dengan natrium
metabisulfit.
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Penehitian i dilakukan  bertujuan untuk mengetahui pen%:gﬁ&);l;k;}m; endahuluar
terhadap karakteristik tepung bengkuang yang dihasilkan. Denganbah nilfai e ng;i ltl)an Menjg
tepung dapat mengoptimalkan pemanfaatan bengkuang dan menam engkyg,

METODE PENELITIAN
Bahan

Bahan baku yang digunakan pada penelitian ini adalah umbi bengkuang (Pac'hj’rhlzm
erosus)yang telah siap panen yang diperoleh dan Kota Padan_g. Bahaq yang dlg.unakan un
Proses pembuatan tepung bengkuang antara lain = garam, asam Sitrat, natrium metabisyf;

L. Bahy,
bahan untuk analisa kimia terdiri dari K,S8O,, HgO, H,S0, pekat, aquadest, H3BO;, mdlcatOr Mty
merah, indicator metilen blye, alcohol, NaOH, Na;$,05, HCI pekat, kertas Sarng, hekgg,

CuSO,.5H,0, asam sitrat, NayCO4 10H,0, larutan soda, indicator feolftalein, Kl 30%, etang|
amilosa kering, asam asetat, dan iodine.

Alat

Alat-alat yang digun
timbangan analitik, cawan
volume, gel
labu takar d

akan untuk penelitian antara lain - oven, cawan aluminium, desikato;

porselin, tanur, labu kjedahl, alat destilasi, erlenmeyer. pipet tetes. pipe!
as ukur, gelas piala, buret. corong, soxhlet, labu lemak, pendingin tegak, penangas ajr
an colorimeter hunter lab colorflex E2.

Pelaksanaan Penelitian

Bengkuang yang digunakan di dalam penelitian ini ad
daerah Kuranj Padang dengan umur panen 3 bul
pengirisan dengan ketebalan 2 mm dan dilaku
pendahuluan yang dilakukan dalam pembuatan
blanching selama 2 menit, pengukusan selama 7

alah bengkuang yang berasal dan
an. Bengkuang kemudian dikupas dan dilakukan
kan berbagai perlakuan pendahuluan Perlakuan
tepung bengkuan ini adalah perlakuan kontrol,
menit, perendaman dengan larutan garam 5 %
selama 30 menit, perendaman dengan larutan natrium metabisulfit 2500 ppm selama 20 menit dan
perendaman dengan asam sitra asam sitrat 0,5 % selama 30 menit. Kemudian bengkuang tersebut
dikeringkan di oven dengan suhu 45°C selam ] ‘ gkuang yang telah kering
dihaluskan dengan blender dan diayak dengan ukuran 60 mesh Te

- 1epung yang dihasilkan kemudian
dilakukan analisis warna, kadar air, kadar abu, kadar protei
karbohidrat

Rancangan Penelitian

Rancangan penelitian yang dilakukan dalam penelitian iny adalah Rancangan Acak Lengkap
dengan enam perlakuan dan tiga kali i

2. blanching selama 2 menit,

3. pengukusan selama 7 menit,

4. perendaman dalam larutan garam 5 % selama 30 menit,
5

perendaman dengan natrium metabisulfit 2500 ppm selama 20 menit dan
6. perendaman dengan asam sitrat 0,5 % selama 30 menit.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pada Tabel 1 dapat dilihat pengaruh berbagainperlalkugn pendahgluan tgrhadap warna dan
tepung bengkuang yang dihasilkan. Berdasarkan ujl statistic dapat diketahui bahwa perlakuafj
pendahuluan member pengaruh yang berbefda nyata terhadap wama tepung bengkuang yang
dihasilkan. Nilai L tepung bengkuang berkisar antara 78.69-87.59. Tingkat kecerahan te;ujlﬁ
dengan nilai L tertinggi terdapat pada tepung dengan perlakuan perendaman dengan g:nema
metabisulfit, sedangkan nilai [ terendah terdapat pada perlakuan pengukusan. Menurut

(1996), senyawa sulfit dapat menghambat reaksi pencoklatan yang dikatalis oleh enzim fenolase

A- 19
Seminar Nasional 04 Oktober 2017

Dipindai dengan CamScanner



Teknologi Pertanian a

dan dapat memblokir reaksi pembentukan senyawa 5 hidroksil metal furfural dan D-glukosa
penyebab wama coklat Nilai “Hue tepung bengkuang berkisar antara 80.34-73.4] Menurut
Purwaningsih et al., (2017), nilai Hue merupakan atribut yang menunjukkan derajat wama visual
vang terlihat Menurut Francis (1996), Nilai L menunjukkan kecerahan atau gelap sampel dan
memiliki skala dan 0 sampai 100, dimana 0 menyatakan sampel sangat gelap dan 100 menyatakan
sampel sangat cerah. Nilai a menunjukkan derajat merah atau hijau sampel, dimana a posiuf
menunjukkan warma merah dan a negative menunjukkan warna hijau. Nilai memiliki skala -80
sampai 100. Nila1 b menunjukkan derajat kuning atau biru. Nilai b memiliki skala dari -70 sampai
70. Pengaruh perlakuan pendahuluan terhadap warna tepung bengkuang dapat dilihat pada Tabel ]

Tabel 1. Pengaruh Perlakuan Pendahuluan Terhadap Warna Tepung Bengkuang

Perlakuan | a* b* (oHue)
Kontrol 86,33 a -059a 1499a 79.71a
Blanching 84,63 ab -056a  1560a 78,08ab
Pengukusan 78.69¢ -09%0a 1588a 7341 c
Perendaman dengan garam 8483abd  -030a 1550a 7825 abed
Perendaman dengan natnum metabisulfit 87,59 abde -063a  1524a  80.34 cbede
Perendaman dengan asam sitrat 849 abde -054a 1479a 78,90 abcde

Rendahnya nilas L dan “Hue tepung dengan perlakuan blanching dang pengukusan
diperkirakan karena terjadinya reaksi mailard vang dialami oleh tepung bengkuang Menurut
Winarno (2002), reaksi maillard merupakan reaksi antara gula pereduksi dan karbohidrat dengan
gugus asam amino primer dari protein. Menurut Kusumadewi (2011), reaksi maillard dapat
disebabkan oleh pemanasan Reaksi maillard sudah dapat terlihat pada suhu 37°C.

Pada Tabel 2 dapat dilihat bahwa perlakuan pendahuluan tidak memberikan pengaruh yang
nyata terhadap kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, dan karbohidrat dari tepung
bengkuang yang dihasilkan. Hal ini disebabkan karena bahan baku bengkuang yang digunakan
diambil dan tempat atau sumber yang sama dan memiliki umur panen yang sama. sehingga
karakteristik tepung bengkuang yang dihasiikan menjadi tidak Jauh berbeda Menurut Annida et al.,
(2014), umur panen yang berbeda akan menyebabkan perbedaan komposisi kimia. Umur panen
dani umbi bengkuang yang semakin tinggi cenderung akan menyebabkan penurunan kadar air,
kadar abu dan kadar lemak dari tepung bengkuang. Pengaruh perlakuan pendahuluan terhadap
karaktenistik tepung bengkuang dapat dilihat pada Tabel 2

Tabel 2. Pengaruh Perlakuan Pendahuluan Terbadap Karakteristik Tepung Bengkuang
' Kadar abu I Kadar protein | Kadar lemak | Karbohidrat l

|
Perlakuan pendahuluan | Kadar air (%) |

‘ (%) (%) ‘ (%) ; (%) |
" Kontrol 11.01 a 2.10a 3353a 049a | 8287a |
| Blanching 1036 a 146 a 3.08a 049 a | 84.61a |
| Pengukusan | 11,17 a 1,50 a 417 a 0,53 a | 8263a |
| Perendaman dengan garam | 11.08a 2,08a 415a 047a | 8220a |
| Perendaman dengan natnum B N _ ' 1
e 945 a 183 a 349a 053a | 7?4*71 a ‘
| Perendaman  dengan  asam 10.69 a 1.90 a 3972 046a | 83002 |
| sitrat | ]
KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka dapat diambil kesimpulan sebagai
berikut:

1. Perlakuan pendahuluan memberikan pengaruh yang nyata terhadap wamna dari tepung
bengkuang dan memberikan pengaruh berbeda tidak nyata terhadap kadar air, abu. protein,
lemak, dan karbohidrat dari tepung bengkuang.

2. Perlakuan yang terbaik dalam pembuatan tepung bengkuang adalah dengan perlakuan
kontrol dengan karakteristik kadar air 11,01%, kadar abu 2.10%. kadar protein 3,53%,
kadar lemak 0,49% dan kadar karbohidrat 82,87%.
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