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PENGARUH SUHU DAN WAKTU PENGERINGAN
TERHADAP KUALITAS PRODUK YANG DIHASILKAN
PADA PROSES PEMBUATAN TEPUNG KENTANG

ABSTRAKSI

Kentang merupakan salah satu sayuran prioritas utama yang telah
banyak dikenal masyarakat. Tepung Kentang merupakan Tepung dengan butiran
halus yang dibuat dari kentang secara langsung dengan jalan dikeringkan.

Adapun penelitian ini ditujukan untuk mengetahui suhu dan waktu
pengeringan optimal untuk mendapatkan produk Tepung Kentang terbaik..

Proses pembuatan Tepung Kentang diawali dengan proses sortasi.
Kentang yang telah disortasi dikupas dan dicuci, kemudian dilakukan pemotongan
sampai ukuran tertentu. Kentang yang telah dipotong dicuci kembali kemudian
direndam dalam Natriummetabisulfit. Lalu dilakukan blanching, pengeringan,
penggilingan, pengayakan.

Dalam penelitian ini penulis menggunakan metode eksperimen, yaitu
dengan memberikan perlakuan suhu dan waktu pengeringan untuk memperoleh
kualitas Tepung Kentang yang optimal. Dan menggunakan variable tetap yang
berupa kentang varietas granola, berat kentang setelah pengirisan 5 kg,
Natriummetabisulfit 500 ppm, irisan kentang setebal 1 — 2 mm, perendaman
selama 8 jam. Selain itu penulis juga menggunakan variable berubah yang berupa
suhu pengeringan ( 40°C, 60°C, 70°C, 80°C, 100°C) dan lamanya waktu
pengeringan ( 2 jam, 4 jam, 5 jam, 6 jam, 8 jam).

Pada penelitian ini penulis melakukan analisa kadar air dan kadar
karbohidrat. Dari hasil analisa, penulis memilih satu hasil untuk suhu dan waktu
terbaik yaitu pada suhu 80°C dan waktu 4 jam dengan hasil :

- Kadar Air :13,13 gr
- Kadar karbohidrat  : 44,55 gr
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BAB I

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kentang (Solanum tuberosum L) merupakan hasil seleksi di Negeri Belanda
pada tahun 1890, berkulit umbi kekuning-kuningan, berdaging kuning, dan
rasanya enak. Meskipun kentang bukan bahan makanan pokok bagi rakyat
Indonesia, tetapi kosumennya cenderung meningkat dari tahun ke tahun. Sebagai
bahan makanan, kentang banyak mengandung karbohidrat, sumber mineral
(fosfor, besi, kalium), mengandung vitamin B, vitamin C dan sedikit vitamin A.
Pembangunan pabrik atau industri pengolahan hasil pertanian menyebabkan
permintaan kentang untuk bshan olahan industri makin meningkat dari tahun ke
tahun.”

Kentang dianggap sebagai salah satu sayuran yang mendapat prioritas
dengan tumbuhnya industri pengolahan pangan karena mendatangkan keuntungan
bagi petani, mempunyai dampak baik dalam pemasaran dan ekspor, tidak mudah
rusak dan merupakan sumber kalori yang baik. Selain dikonsumsi dalam keadaan
segar, dewasa ini kentang dimanfaatkan juga menjadi berbagai hasil industri
makanan olahan. Salah satu altematif yang digunakan untuk meningkatkan nilai

ekonomis kentang adalah Tepung Kentang.

Y Soelarso, Bambang. 1997. Budidaya

Penyakit. Kanisius. Yogyakarta
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Tepung Kentang banyak digunakan pada industri makanan, sebagai penghalus
tekstil, sebagai pelapis kertas dan sebagainya, sehingga kebutuhan Tepung
Kentang pada beberapa jenis industri merupakan kebutuhan yang terus menerus
dalam jumlah besar.”

Penelitian mengenai tepung kentang telah dilakukan sebelumnya. Ada
beberapa masalah yang ditemukan pada kentang siap saji yang berasal dari tepung
kentang , yaitu : Cara pengolahan yang tidak praktis, yaitu : tepung ditambah
sejumlah air, lalu dimasak diatas api sambil diaduk perlahan, kenampakan puree
kentang yang lembek ketika direhidrasi, rendemen tepung kentang yang rendah
karena kadar air kentang yang tinggi dan nilai atribut sensoris kentang siap saji
komersial yang masih rendah.

Kentang mengandung kadar air 77,8 g dari 100 gram bahan, untuk itu dalam
pengolahan Tepung Kentang perlu adanya kontrol suhu pengeringan yang
optimal. Disamping itu pada proses pengeringan perlu adanya kontrol lamanya
waktu pengeringan agar tidak mengakibatkan produk menjadi coklat.

Mengacu pada usaha pemanfaatan nilai ekonomis kentang maka penulis
melakukan penelitian dengan judul “ Pengaruh Suhu dan Waktu Pengeringan
Terhadap Kualitas Produk Yang Dihasilkan Pada Proses Pembuatan Tepung

Kentang .

2 Susanto, Tri dan Saneto, Budi. 1994. T i P il Pertanian. PT Bina Ilmu.
Surabaya
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1.2. Rumusan Masalah

1. Bagaimana pengaruh suhu pengeringan terhadap kualitas Tepung Kentang
yang dihasilkan ?
2. Bagaimana pengaruh waktu pengeringan terhadap kualitas Tepung

Kentang yang dihasilkan ?
1.3. Batasan Masalah

Didalam penelitian ini dilakukan pembatasan masalah pada :

1. Pengaruh suhu pengeringan terhadap kualitas Tepung Kentang yang
dihasilkan.

2. Pengaruh waktu pengeringan terhadap kualitas Tepung Kentang yang
dihasilkan.

1.4. Tujuan Penelitian

Tujuan Penelitian ini adalah untuk :

1. Membuat produk olahan dalam hal ini adalah Tepung Kentang selain
sebagai produk segar.

2. Dapat menentukan suhu dan lamanya waktu pengeringan yang terbaik
dalam proses pembuatan Tepung kentang.

3. Menyelamatkan kelebihan produksi pada saat terjadi panen raya di daerah

sentra produksi kentang.
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1.5. Manfaat Penelitian

. Untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu pengeringan terhadap
kualitas Tepung Kentang yang dihasilkan.
- Sebagai salah satu alternatif dalam pengolahan kentang.

- Sebagai bahan referensi apabila dilakukan penelitian lanjutan.



BABII

TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Kentang

Tanaman Kentang (Solanum tuberosum L) merupakan salah satu sayuran
yang mendapat prioritas utama dengan tumbuhnya industri pengolahan pangan
karena mendatangkan keuntungan bagi petani.

Tanaman kentang berbentuk semak dan panjang batang 50 cm- 120 cm.
Susunan tubuh tanaman kentang terdiri dari bagian utama meliputi : akar, batang,
daun, bunga, buah dan biji, stolon dan umbi kentang.”

Tanaman kentang memiliki sistem perakaran tunggang dan serabut. Akar
tunggang dapat menembus tanah sampai kedalaman 45 cm, sedangkan akar
serabutnya umumnya tumbuh menyebar (menjalar) ke samping dan menembus
tanah dangkal. Akar tanaman berwarna keputih-putihan dan halus sangat
berukuran sangat kecil. Di antara akar-akar tersebut ada yang akan berubah
bentuk dan fungsinya menjadi bakal umbi (stolon), yang selanjutnya akan menjadi
umbi kentang. Akar tanaman berfungsi untuk menyerap zat-zat hara yang
diperlukan tanaman untuk memperkokoh berdirinya tanaman.

Batang tanaman kentang berbentuk segi empat atau segi lima, tergantung
pada varietasnya. Batang tanaman tidak berkayu, namun agak keras apabila
dipijat. Batang kentang umumnya lemah sehingga mudah roboh bila kena angin

4 Soelarso, Bambang. 1997. Budidaya Kentang Bebas F

akit. Kanisius. Yogyakarta
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kencang. Warna batang umumnya hijau tua dengan pigmen ungu. Batang tanaman
bercabang-cabang dan setiap cabang ditumbuhi olch daun-daun yang rimbun.
Permukaan batang halus, pada ruas batang tempat tumbubhnya cabang mengalami
penebalan. Diameter batang kecil dengan panjang mencapai 1,2 meter. Batang
tanaman berfungsi sebagai jalan zat-zat hara dari tanah ke daun dan untuk
menyalurkan hasil fotosintesis dari daun ke bagian tanaman yang lain.

Tanaman kentang umumnya berdaun rimbun dan letak daun berselang-
seling mengelilingi batang tanaman. Daun berbentuk oval sampai oval agak bulat
dengan ujung meruncing dan tulang-tulang daun menyirip seperti duri ikan.
Warna daun hijau muda sampai hijau tua hingga kelabu. Ukuran daun sedang
dengan tangkai tidak panjang. Daun tanaman berfungsi sebagai tempat proses
asimilasi untuk pembentukkan zat-zat karbohidrat, lemak, protein, vitamin, dan
mineral. Hasil fotosintesis atau asimilasi digunakan untuk pertumbuhan vegetatif,
seperti daun, batang, dan ranting; untuk pertumbuhan generatif, seperti bunga,
buah, biji, dan umbi; untuk respirasi; dan untuk persediaan makanan. Daun
berkerut-kerut dan permukaan bagian bawah daun berbulu.

Tanaman kentang ada yang berbunga dan ada yang tidak, tergantung pada
varietasnya. Warna bunga bervariasi, yakni kuning atau ungu. Kentang varietas
dasiree berbunga ungu. Pada varietas cipanas, segunung, dan cosima, bunga atau
benang sari berwama kuning, putiknya putih. Pada tanaman kentang yang
berbunga, bunga tumbuh dari ketiak daun teratas. Jumlah tandan bunga juga
bervariasi sedikit sampai banyak. Kentang varietas cosima memiliki tandan bunga

sampai 11 buah, sedangkan varietas cipanas 7 buah. Bunga kentang berjenis
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kelamin dua. Bunga kentang yang telah mengalami penyerbukan akan
menghasilkan buah dan biji-biji.

Umbi terbentuk dari cabang samping di antara akar-akar. Proses
pembentukan umbi ditandai degan terhentinya pertumbuhan memanjang dari
rhizome atau stolon yang diikuti pembesaran sehingga rhizome membengkak.
Umbi berfungsi menyimpan bahan makanan seperti karbohidrat, protein, lemak,
vitamin, mineral, dan air. Ukuran, bentuk, dan warna umbi kentang bermacam-
macam, tergantung pada varietasnya. Ukuran umbi bervariasi besar dan kecil.
Bentuk umbi ada yang bulat, oval agak bulat (bulat lonjong), dan bulat panjang,
Umbi kentang dapat berwarna kuning, putih, merah. Umbi kentang memiliki mata
tunas untuk bahan perkembangbiakan yang selanjutnya dapat menjadi tanaman
baru. Selain mengandung zat gizi, umbi kentang mngandung zat solanin akan
berkurang atau hilang apabila umbi telah tua sehingga aman untuk dimakan.
Tetapi racun solanin tidak dapat hilang apabila umbi tersembul keluar dari tanah
dan terkena sinar matahari. Umbi kentang yang masih mengandung racun solanin
berwamna hijan walaupun telah tua, >

Dalam tatanama atau sistematika ( taksonomi ), kentang diklasifikasikan

sebagai berikut :
Kelas : Dicotyledonae
Ordo : Tubiflorae
Famili : Solanaceae
Genum : Solanum

%) Samadi, Budi. 1997. Usaha Tani Kentang Kanisius. Yogyakarta
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Species : Solanum tuberosum L.

Di Jawa terdapat tanaman mirip kentang yang disebut kentang hitam ( Jawa :
kentang ireng ). Kentang jenis ini tidak termasuk dalam genus Solanum, tetapi
termasuk genus Coleus, famili Labiatae, dan spesiesnya disebut Coleus tuberosus
Benth.

Daerah-daerah sentra kentang di Indonesia adalah propinsi Jawa Barat
(Kabupaten Bandung, Garut, Majalengka, Kuningan, dan Cianjur), Jawa Tengah
(Wonosobo, Banjamegara, Magelang, Semarang, Karanganyar, Boyolali, Brebes,
dan Tegal), Jawa Timur (Malang, Pasuruan, Probolinggo, Lumajang, dan
Magetan), Sulawesi Selatan (Luwu, Tator, Enrekang, Gowa, dan Bataeng),
Sumatra Utara (Simalungun, Tapanuli Utara, Tapanuli Selatan, Tanah Karo, dan
Dairi), dan Sumatra Barat (Kabupaten Solok, Agam, danTanah Datar). Daerah-
daerah lain yang juga terdapat tanaman kentang, antara lain, Aceh, Jambi,
Bengkulu, Lampung, Bali, Sulut, NTT, dan Irian Jaya.

Produktivitas Kentang di Indonesia masih tergolong rendah bila
dibandingkan dengan produktivitas kentang dinegara-negara maju. Menurut
catatan FAO tahun 1993, produktivitas kentang Indonesia baru mencapai 13,333
ton/ha, sedangkan Australia mencapai 29,098 ton/ha, Jepang mencapai 31,667
ton/ha, dan New Zealand mencapai 27,128 ton/ha.

Tanaman kentang dapat tumbuh baik pada tanah yang mempunyai struktur
cukup halus atau gembur, drainase baik, tanpa lapisan kedap air, debu berpasir,
dan sedikit kering, dengan pH 5,0 — 6,5. Lapisan keras akan menyebabkan

genangan air dan perakaran kentang tidak dapat menembus lapisan kedap air.
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Tanaman kentang lebih menyukai hidup di tanah-tanah vulkanis (andosol) yang

gembur dan banyak mengandung humus ayau tanah subur. Tanah lempung

berpasir dan subur, rasa umbi kentang lebih enak dan kandungan karbohidrat lebih
tinggi. Pada tanah-tanah alkalis atau basa, kentang sering mengalami gejala-gejala
kekurangan kalium. Pada tanah yang gembur, kualitas umbi kentang lebih baik,
kulit umbi mengkilat, dan bentuk umbi baik pula. Pada tanah liat yang berat, umbi
kentang cenderung berlemak dan aromanya berkurang,

Berdasarkan kualitas, kentang dapat dibagi menjadi 4 tipe, yaitu :

1. Tipe A : Kandungan pati rendah, ditandai pada waktu umbi di rebus tidak
berubah, strukturnya halus tampak berat dan berair (Lembek), karena
kandungan karbohidratnya rendah sekali.

2. Tipe B : Kandungan pati sedang, ditandai pada waktu umbi di rebus tidak
berubah, strukturnya agak halus, tampak agak berat dan sedikit berair (agak
lembek).

3. Tipe C : Berpati, yang ditandai pada waktu umbi di rebus agak merekah
(pecah), hingga tampak kompak (padat) dan ringan.

4. Tipe D : Kandungan pati tinggi, ditandai pada waktu umbi direbus pecah-
pecah, hingga tampak sangat padat dan ringan karena kandungan
karbohidratnya tinggi sekali.
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Tabel 2.1. Tabel komposisi zat gizi kentang dalam 100 gram bahan

No. Unsur Gizi Kandungan
1. | Air 778¢g
2. | Kalori 83 kal
3. | Protein 20¢g
4. |Lemak 0l1g
5. | Karbohidrat 191g
6. | Kalsium 11mg
7. | Fosfor 56 mg
8. | Besi 0,7 mg
9. | Vitamin By 0,11 mg
10. | Vitamin C 17 mg

Sumber :Anonymous (1978)
2.1.1. Jenis atau Varietas Kentang

Deskripsi beberapa varietas kentang yang memiliki pasaran yang baik dan
nilai ekonomi tinggi adalah sebagai berikut :
1. Varietas Cosima

Varietas ini merupakan introduksi dari Jerman Barat. Tanaman
memiliki ketinggian 70 cm — 75 cm; batang berbentuk segi lima; daun
berbentuk oval dengan ujung meruncing; permukaan bawah daun berkerut
dan berbulu; permukaan umbi rata; mata umbi atau tunas dangkal;
tanaman berbunga; kulit umbi berwarna kuning muda; daging umbi
berwamakuningtua;potensihasildapatmencapai36ton;kualitasumbi
sedang; tanaman dapat dipanen pada umur 101 hari; tanaman cukup tahan
terhadap nematode Meloidogyne Sp dan panyakit busuk daun yang

10
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disebabkan oleh cendawan Phytophthora Infestans; tanaman agak peka
atau kurang tahan terhadap penyakit layu bakteri yang disebabkan oleh
bakteri Pseudomonas Solanacearum.
. Varietas Segunung

Varietas ini merupakan hasil persilangan antara varietas thung
151C dengan varietas desiree. Kentang varietas segunung memiliki
ketinggian 70 cm; batang berbentuk segi empat; daunnya berbentuk oval
agak bulat dengan ujung runcing; permukaan bawah daun berkerut dan
berbulu; tanaman berbunga; umbi berbentuk bilat lonjong; mata umbi atau
tunas dangkal; permukaan umbi halus; kulit umbi dan daging umbi
berwarna kuning; kualitas umbi baik; potensi hasil dapat mencapai 25
ton/ha; baik ditanam di dacrah yang tinggi; tanaman cukup tahan terhadap
penyakit busuk daun yang disebabkan oleh cendawan Phytophthora

Infestans.

. Varietas Catella

Kentang varietas catella memiliki batang berukuran kecil dan agak
lemah; daun rimbun; berbunga, tidak tahan ditanam di daerah yang
beriklim basah (banyak hujan); tanaman berumur genjah (pendek) sampai
sedang, yakni sekitar 100 hari; umbinya berbentuk bulat; daging umbi
berwarna kuning; umbi memiliki ketshanan cukup baik; mata umbi
dangkal; umbi memiliki kandungan pati sedang; peka atau tidak tahan
terhadap serangan penyakit busuk daun yang discbabkan oleh

Phytophthora Infestans, dan mata umbi atau tunas dangkal.

11
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4. Varietas French Fries

Umbi kentang yang dihasilkan varietas ini memiliki mutu super
unggul dan berukuran besar-besar. Umbi berbentuk panjang dan bulat.
Umbi yang berbentuk panjang memiliki ukuran panjang 14 cm, lebar 8
cm, dan diametermya 6 cm; sedangkan umbi yang berbentuk bulat
berdiameter rata-rata 10 cm. Kentang varietas ini memiliki umur panen 90
— 105 hari; umbinya mengandung kadar gula rendah; daging umbi
berwarna putih; mata umbi dangkal; tahan terhadap penyakit busuk daun
yang disebabkan oleh Phytophthora Infestans, peka atau kurang tahan
terhadap serangan penyakit virus dan serangan hama Thrips, dan

produktivitas tanaman atau potensi hasil dapat mencapai 30 ton/ha.

. Varietas Diamant

Kentang varietas ini memiliki produktivitas atau potensi hasil
tinggi; umbinya berbentuk oval hingga oval memanjang; kulit umbi
berwarna putih dan licin; daging umbi berwamna putih kekuning-kuningan;
mata umbi atau tanah dangkal; tahan terhadap penyakit busuk daun yang
disebabkan oleh Phytophthora Infestans, penyakit kulit pada umbi,
penyakit virus A, dan tahan terhadap serangan hama nematode biotipe A.

. Varietas Granola

Kentang varietas ini mempunyai potensi produksi yang tinggi,
yaitu dapat mencapai 30 ton — 35 ton per hektar; kulit umbi dan daging
umbi berwarna kuning; umbinya berbentuk oval; kualitas umbi baik;

12
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berumur genjah (80 hari — 90 hari), umumnya tahan terhadap beberapa
penyakit yang sering menyerang tanaman kentang.
. Varietas Agria

Kentang varietas ini merupakan introduksi dari Belanda. Umbinya
memiliki ukuran besar mirip dengan ubi jalar; kulit umbi berwarna kuning
mulus; daging umbi berwarna kuning tua; pertumbuhannya cepat (berumur
pendek); tahan terhadap serangan penyakit virus PVY; tahan terhadap
serangan nematode dan keropeng, dan tahan terhadap serangan
Phytophthora Sp penyebab busuk daun ataupun umbi. Kentang jenis ini

cocok untuk keripik (chip) dan kentang goreng.

. Varietas Kondor

Kentang varietas ini merupakan introduksi dari Belanda. Umbinya
memiliki ukuran besar mirip dengan ubi jalar; kulit umbi berwarna merah
tetapi daging umbinya berwamna kuning terang; umbi berbentuk oval atau
lonjong; dan dapat berproduksi tinggi; tahan terhadap beberapa penyakit,
seperti penyakit virus PVY, penggulung daun, penyakit Phytophthora
daun, dan penyakit-penyakit umbi lainnya.

. Varietas djax

Kentang varietas ini merupakan introduksi dari Belanda. Umbinya
berukuran sedang sampai besar tetapi lebih kecil daripada varietas agria.
Kentang jenis ini menghasilkan umbi berwarna kuning terang, baik
kulitnya maupun daging umbinya, dan umbi berbentuk oval. Kentang jenis

ini juga tahan terhadap virus PVY, penggulung daun, dan penyakit-
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penyakit daun dan umbi lainnya. Namun, kentang jenis ini kurang tahan
terhadap serangan nematode. Selain itu, tanaman memiliki adaptasi yang
baik terhadap suhu tinggi, sehingga varietas ini dapat ditanam dan

diproduksi baik digurun maupun setengah gurun.”
2.1.2. Tinjauan Mutu Kentang

Mutu umbi kentang yang baik ditentukan oleh penanganan panen (umur
tanaman,teknik memanen) dan pasca panen ( pembersihan, sortasi dan grading,
penyimpanan, pengemasan, dan pengangkutan.

Tanaman kentang dapat dipanen bila telah berumur sekitar 90-120 hari
tergantung varietasnya, daun-daun dan batangnya telah menguning, kulit umbi
tidak mudah mengelupas atau lecet bila ditekan. ”

Ukuran mutu kentang dapat digolongkan berdasarkan bobot dan
panjangnya. Berdasarkan bobot per biji, kentang jenis lokal dan granola
digolongkan menjadi empat golongan mutu, yaitu :

< Mutu Super (Klas A) berbobot > 300 gram

<o

Mutu besar (Klas B) berbobot 100-300 gram

k7
"0

Mutu sedang (Klas C) berbobot 50-100 gram
% Mutu kecil (Klas D) berbobot <50 gram
Kualitas Kentang yang disukai konsumen adalah kentang putih ketika
dimasak, coklat keemasan ketika digoreng, lunak sewaktu dipanggang, dan tidak

pecah saat direbus.

6 Samadi, Budi. 1997. Usaha Tani Kentang. Kanisius. Yogyakarta
7 Soelarso, Bambang. 1997. Budidaya Kentang Bebas Penyakit. Kanisius. Yogyakarta
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2.2. Karbohidrat

Karbohidrat merupakan senyawa karbon, hydrogen dan oksigen yang
terdapat dalam alam. Banyak karbohidrat mempunyai rumus empiris CHO ;
misalnya, rumus molekul glukosa ialah CsH;206 (¢nam kali CH,0). Senyawa ini
pernah disangka “ hidrat dari karbon “ sehingga disebut karbohidrat. Karbohidrat
sangat beranekaragam sifatmya. Misalnya, sukrosa (gula pasir) dan kapas,
keduanya adalah karbohidrat. Salah satu perbedaan utama antara pelbagai tipe
karbohidrat ialah ukuran molekulnya.

Monosakarida (sering disebut gula sederhana) adalah satuan karbohidrat
tersederhana ; mereka tak dapat dihidrolisis menjadi molekul karbohidrat yang
lebih kecil. Monosakarida dapat diikat secara bersama-sama untuk membentuk
dimmer, trimer, dan sebagainya dan akhirnya polimer. Dimer-dimer disebut
disakarida. Sukrosa adalah suatu disakarida yang dapat dihidrolisis menjadi satu
satuan glukosa dan satu satuan fruktosa. Monosakarida dan disakarida larut dalam
air dan umuimnya terasa manis.

Karbohidrat yang tersusun dari dua sampai delapan satuan monosakarida
disebut sebagai oligosakarida. Jika lebih dari delapan satuan monosakarida
diperoleh dari hidrolisis, maka karbohidrat itu disebut polisakarida.

Contoh polisakarida adalah pati, yang dijumpai dam gandum dan tepung jagung,
dan selulosa, penyusun yang bersifat serat dari tumbuhan dan komponen utama
dari kapas.®

9 Fessenden, Ralp. J & Fessenden, Joan. S. 1982, Kimia Organik. Erlangga. Jakarta
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Pada proses pengeringan, bahan makanan yang dikeringkan akan
kehilangan kandungan air dan menyebabkan pemekatan dari bahan-bahan yang
tertinggal, seperti karbohidrat, lemak dan protein, sehingga akan terdapat dalam
jumlah yang lebih besar per satuan berat bahan kering bila dibandingkan dengan
bentuk segamya.”

2.2.1. Polisakarida

Suatu polisakarida adalah senmyawa dalam mana molekul-molekul
mengandung banyak satuan monosakarida yang dipersatukan dengan ikatan
glukosida. Hidrolisis lengkap akan mengubah suatu polisakarida menjadi
monosakarida.

Polisakarida memenuhi tiga maksud dalam sistemn kehiddpan : sebagai
bahan bangunan (architectural), bahan makanan (nutritional), dan sebagai zat
spesifik. Polisakarida arsitektural misalnya selulosa, yang memberikan kekuatan
pada pokok kayu dan dahan bagi tumbuhan, dan kitin (chitin), komponen struktur
dari kerangka-luar serangga. Polisakarida nutrisi yang lazim ialah pati (starch,
yang terdapat dalam padi dan kentang) dan glikogen, karbohidrat yang siap
dipakai dalam tubuh hewan. Heparin, suatu contoh zat spesifik, adalah suatu
polisakarida yang mencegah koagulasi darah.

9 Susanto, Tri dan Saneto, Budi. 1994. Teknologi
Surabaya
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2.2.2. Gelatinasi Pati

Pati merupakan homopolimer glukosa dengan ikatan a-glikosidik. Pati
terdiri dari dua fraksi yang dapat di pisahkan dengan air panas. Fraksi terlarut
disebut amilosa dan fraksi tidak terlarut disebut amilopektin.

Pati Kentang berbentuk oval berukuran 5 -100 pm (dalam diameter)
(Anonyﬁxous, 2001) dengan komposisi pati kentang sebagai berikut : 21 %
amilosa, 79 % amilopektin, 0,06 % protein, dan 0,05 % lemak. Selain itu pati
kentang juga mampu mengikat air sebanyak 108,7 -1 10,5 %.

Pembengkakan granula pati kentang pada subu 58 - 66°C merupakan
pembengkakan yang sesungguhnya, dan setelah pembengkakan ini granula pati
dapat kembali ke kondisi semula. Granula pati dapat dibuat membengkak luar
biasa tetapi bersifat tidak dapat kembali lagi pada kondisi semula. Perubahan
tersebut disebut gelatinasi.

Pati yang telah mengalami gelatinasi dapat dikeringkan, tetapi molekul-
molekul tersebut tidak dapat kembali lagi ke sifat-sifatnya sebelum gelatinasi.
Bahan yang telah kering tersebut masih mampu menyerap air kembali dalam
jumlah yang besar. Suhu gelatinasi tergantung juga pada konsentrasi pati. Makin
kental larutan, suhu tersebut makin lambat tercapai, sampai subu tertentu
kekentalan tidak bertambah, bahkan kadang-kadang turun. Konsentrasi terbaik

untuk membuat larutan gel adalah 20 %, makin tinggi konsentrasi, gel yang
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terbentuk makin kurang kental dan setelah beberapa waktu viskositas akan

turun.'?
2.3. Tinjauan Mutu Bahan Pembantu
2.3.1. Air

Air yang akan digunakan dalam proses pengolahan makanan atau
minuman, baik secara langsung ( ditambahkan dalam produk olahan atau sebagai
salah satu komponen penyusun produk olahan) maupun tidak langsung ( sebagai
bahan pencuci, perendam, perebus dan sebagainya), harus memenuhi syarat/
standar kualitas air minum yang antara lain meliputi :

a. Tidak berasa, tidak berwarna, dan tidak berbau

b. Bersih dan jernih

c. Tidak mengandung logam/ bahan kimia berbahaya
d. Derajat kesadahan nol

e. Tidak mengandung organisme berbahaya'”
2.3.2. Natrium Metabisulfit

Penggunaan Natrium metabisulfit dalam proses pengolahan produk
mempunyai fungsi sebagai :
a. Anti Oksidan

b. Penangkal reaksi browning

19) Winamo, F. G. 1997. Kimia Pangen dan Gizi. PT Gramedia Pustaka Utama. Jakarta
1 §yprapti, M. Lies. 2003. Teknologi Pengolahan Pangan manisan Kering Jambu Mete. Kanisius.
Yogyakarta.
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c. Bahan pengawet yang dapat mencegah terjadinya pembusukan
(penurunan kualitas) produk selama proses pengolahan berlangsung. Jumlah
maksimum penggunaan Natrium metabisulfit dalam bahan makanan yang

diperbolehkan sebesar 0,2 % - 0,3 %.'”
2.4. Tinjauan Mutu Tepung Kentang

Tepung Kentang merupakan Tepung dengan butiran halus yang dibuat dari
kentang secara langsung dengan jalan dikeringkan. Dewasa ini Tepung Kentang
banyak digunakan pada industri makanan, sebagai penghalus tekstil, sebagai
pelapis kertas dan sebagainya, sehingga kebutuhan Tepung Kentang pada
beberapa jenis industri merupakan kebutuhan yang terus menerus dalam jumiah
besar. Pembuatan Tepung Kentang ini dilakukan dengan metode pengeringan.
Pengeringan merupakan metode tertua dalam mengawetkan makanan.
Penghilangan air dari produk dapat dicapai dengan pemberian panas. Keuntungan
utama pengeringan adalah pengurangan volume dan berat produk, sehingga
memudahkan transportasi dan penyimpanan serta memperpanjang daya simpan
produk.

Dalam pengeringan sayuran dapat dilakukan dengan memanaskannya
dalam air mendidib/uap. Banyak sayuran menjadi lebih awet bila diberi perlakuan
dengan sulfit dioksida/sulfit dan kadar air < 4%. Garam sulfit yang digunakan

untuk mencegah terjadinya perubahan warna bisa berupa natrium metabisulfit.

 Suprapti, M. Lies. 2003. Teknologi Pengolahan Pangan manisan Kering Jambu Mete. Kanisius.
Yogyakarta.
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Mutu Tepung Kentang ini secara sederhana dapat diamati dari kenampakannya.
Kenampakan didefinisikan sebagai sifat visual bahan pangan yang meliputi
warna, bentuk, ukuran dan kesesuaian. Penilaian seseorang terhadap suatu produk
makanan pertama-tama ditentukan oleh kenampakan, namun setelah makanan
tersebut dikecap, flavor menjadi lebih penting daripada sifat yang lain.
Kenampakan produk dapat dijadikan sebagai bahan pertimbangan lainnya. Secara
umum masyarakat lebih menyukai tepung yang berwama cerah dan bersih.

Tabel 2.2. Tabel Standart Tepung Kentang tiap 100 gram bahan

No. Komposisi Berat
1. | Air 130g
2. | Kalori 347 kal
3. | Protein 03g
4. | Lemak 01g
5. | Karbohidrat 856¢g
6. | Kalsium 20 mg
7. | Fosfor 30 mg
8. | Besi 0,5 mg
9. | Vitamin B 0,04 mg
10. | Vitamin C -
11. | Bagian yang dapat dimakan 100 %

Sumber : Anonymous (1984)
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2.5. Pengaruh Suhu dan Waktu

Keuntungan penggunaan pengering buatan adalah suhu bisa dikendalikan,
sehingga mutu produk lebih terjaga. Pada proses pengeringan ada hal pokok yang
perlu diperhatikan yaitu pada suhu tinggi produk akan berwarna coklat, sedang
pada suhu rendah dalam waktu yang lama mutunya akan turun. Suhu yang tepat

adalah suhu sedang dengan waktu yang relatif singkat.'>

13) Gusanto, Tri dan Saneto, Budi. 1994. Teknologi Pengolahan Hasil Pertanian. PT Bina Iimu.
Surabaya
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BAB III

METODOLOGI PENELITIAN

3.1. Metode Penelitian

Metode penelitian dibagi menjadi 4 kelompok, yaitu :
1. Metode Historis

Adalah upaya mengungkap atau mengkaji arti dan hubungan umat
manusia berdasarkan dokumen ilmiah yang dihasilkan oleh pendahulumya
(dokumen sejarah).
2. Metode Survey Deskriptif

Digunakan untuk mengumpulkan data hasil survey dengan pengamatan
sederhana selanjutnya peneliti menggolongkan kejadian tersebut berdasarkan
pengamatan melalui kumpulan koesioner, pengumpulan pendapat dan
pengamatan fisik.
3. Metode Survey Analitik

Adalah cara yang digunakan untuk mengumpulkan data kuantitatif
selanjutnya data yang terkumpul dianalisis menggunakan statistic untuk
diinterprestasikan dan dikumpulkan.
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4, Metode Eksperimen
Digunakan untuk mengumpulkan data primer dilaboratorium atau data
sekunder dari peneliti lain, metode eksperimen digunakan untuk mencari dan
menemukan hubungan sebab dan akibat.'”
Penelitian ini menggunakan metode Eksperimen, yaitu dengan
memberikan perlakuan subu dan waktu pengeringan untuk memperoleh kualitas

tepung kentang yang optimal.
3.2. Alat dan Bahan

3.2.1. Bahan yang digunakan
> Kentang Varietas granola
» Natriummetabisulfit ( Na;S;0;s )
» Aquadest
3.2.2. Alat yang digunakan
> Baskom Plastik
» Pisau stainless stell
» Telenan
» Oven
» Ayakan
» Gelas ukur
» Erlenmeyer

» Termometer

12 prof. Dr. IGN. Suharto. Ir. Apu. 1992. Metode Penelitian
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> Pipet tetes
» Pengaduk

» Blender

3.3. Variabel yang digunakan

3.3.1. Variabel Tetap
» Kentang varietas granola
> Berat kentang setelah pengirisan 5 kg
» Na-metabisulfit 500 ppm
» Irisan kentang setebal 1-2 mm
» Perendaman selama 8 jam
3.3.2. Variabel Bebas
» Suhu pengeringan ( 40°C, 60°C, 70°C, 80°C, 100°C)

> Lamanya waktu pengeringan ( 2 jam, 4 jam, 5 jam, 6 jam, 8 jam)

3.4. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Analisa Gula dan Pangan ITN

Malang pada bulan Januari — Februari 2005.

3.5. Prosedur Penelitian Tepung Kentang

1. Sortasi
Sortasi dimaksudkan agar diperoleh umbi kentang yang seragam baik

dalam bentuk maupun besarnya sehingga memudahkan proses pemotongan.
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Selain itu pemilihan kentang ini dimaksudkan untuk mencari keseragaman
bahan produk sebab akan berpengaruh pada rasa, tekstur, warna, serta kualitas
produk.
2. Pengupasan Kulit

Pengupasan kulit dilakukan dengan tujuan untuk menghilangkan kulitnya,
sebab dalam hal ini kulit kentang tidak digunakan. Kulit kentang pada
pengolahan tepung kentang adalah sebagai limbah.
3. Pencucian

Tujuan pencucian adalah untuk membuang atau menghilangkan kotoran-
kotoran yang melekat maupun tercampur diantara daging buah dan
mengurangi jumlah mikroorganisme yang terdapat pada bahan. Pencucian
dilakukan yaitu dengan cara mencuci dengan air bersih yang mengalir.
4, Pemotongan

Dalam proses pemotongan digunakan pisau stainless stell dan hasil
potongan segera dimasukkan dalam air, hal tersebut dimaksudkan untuk
menghindari terjadinya proses pencoklatan. Pemotongan dengan ukuran 1-2
mm.
5. Perendaman

Perendaman dalam larutan Na-metabisulfit sebanyak 500 ppm selama + 8
jam, hal ini dimaksudkan untuk menghindari terjadinya proses pencoklatan,'

13) Sysanto, Tri dan Saneto, Budi. 1994. Teknologi Pengolahs
Surabaya
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6. Blanching

Proses blanching adalah proses pemanasan dalam air panas yang dilakukan
selama 2-5 menit pada suhu 88°C, dimaksudkan untuk mematikan bakteri.
7. Pengeringan

Proses pengeringan dalam oven pada suhu ( 40°C, 60°C, 70°C, 80°C,
100°C) selama ( 2 jam, 4 jam, 5 jam, 6 jam, 8 jam).
8. Penggilingan dan Pengayakan

Trisan kering kentang kemudian digiling dengan blender. Hasil gilingan
kemudian diayak dengan ayakan. Hasil ayakan inilah yang disebut Tepung

Kentang.
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5 Kg varietas granola

Pemotongan

Tebal 1 -2 mm

Naz$,0s 560 ppm,
selama 8 jam

|

Perendaman

Pada Suhu 88°C
selama 2-3 menit

Blanching

)|

Pengeringan

:

Suhu : 40,60,70,80,100°C
Waktu : 2,4,5,6,8 jam

Penggilingan

Blender

{

Pengayakan

Tepung
Kentang

Analisa :

Pengemasan

Gambar 1. Gambar Diagram Alir Pembuatan Tepung Kentang
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3.6. Prosedur Analisa Tepung Kentang

3.6.1. Prosedur Analisa Kadar Air

e Mengambil 100 gram Tepung Kentang kemudian ditimbang dalam
cawan yailg telah diketahui beratnya.

e Keringkan dalam oven vakum selama 3 -5 jam dengan suhu 95 —
100°C.

o Dinginkan dan kemudian ditimbang. Perlakuan ini diulangi sampai
selisih penimbangan berturut-turut tidak lebih dari 0,05 %.

Perhitungan :

Kadar Air (gr) = 100 — Berat Kering Rerata

3.6.2. Prosedur Analisa Karbohidrat

e Timbang 100 gram Tepung Kentang dalam gelas piala 250 mL,
larutkan dalam 50 mL aquadest dan aduk selama 1 jam.
Suspensi disaring dengan kertas saring dan dicuci dengan
aquadest sampai volume filtrat 250 mL. Filtrat ini mengandung
karbohidrat yang larut dan dibuang.

e Mencuci pati yang terdapat sebagai residu pada kertas saring
dengan 10 mL ether sebanyak 5 kali, biarkan ether menguap dari
residu kemudian cuci lagi dengan 150 mL alkohol 10 % untuk
membebaskan lebih lanjut karbohidrat yang terlarut.

o Pindahkan residu secara kuantitatif dari kertas saring ke dalam

Erlenmeyer dengan pencucian 200 mL aquadest dan tambahkan
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20 ml HCI + 25%, tutup dengan pendingin balik dan panaskan
diatas penangas air mendidih selama 2,5 jam.

o Setelah dingin netralkan dengan larutan NaOH 45% dan
encerkan sampai volume 500 mL, kemudian saring. Tentukan
kadar gula yang dinyatakan sebagai glukosa dari filtrat yang
diperoleh.

Perhitungan :

Berat Pati = Berat Glukosa x 0,9 '¥

19 Sudarmadji, S. dkk. 1997. P

Yogyakarta
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3.7. Kerangka Penelitian

Metode Penelitian

Kajian Pustaka

'

Kajian Lapangan

\

Perumusan Masalah

v

Pelaksanaan Penelitian

y

Pengambilan Data

A

Analisa Data

3

Perumusan Hasil

v

Kesimpulan

30
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3.8. Evaluasi Data

Data-data yang diperoleh dari hasil penelitian dibuat hasil perhitungan
yang selanjumya digunakan untuk pembuatan grafik. Dan grafik tersebut
dievaluasi untuk dijadikan suatu pembahasan terhadap variabel-variabel yang

digunakan.

3.9. Pengambilan Kesimpulan

Pengambilan kesimpulan dibuat dari hasil analisa data.
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BAB IV

HASIL Dan PEMBAHASAN

4.1.Pengaruh Suhu dan Waktu Pengeringan Terhadap Kadar Air Pada

Proses Pembuatan Tepung Kentang

Tabel 4.1. Tabel Kadar Air terhadap Suhu dan Waktu

(dalam gram/100gram bahan)

o Grafik hubungan suhu dan kadar air
¢ 2jam
20 | k )
* ® 4 jam
5
5 15 5 jam
w
s
% X 6 jam
10 ~
* 8 jam
5 - - r - . - .
30 40 50 60 70 80 90 100 110
suhu (°C)

Grafik 4.1.1. Grafik Suhu Pengeringan terhadap Kadar Air
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Grafik hubungan waktu dan kadar air
25
¢40C
¥ 53 e &
20 —®
m60C
5
% 15 70C
w \
)
n LV na——
- * B T —— X 80C
%x100C
5 T T T
0 2 4wakh.l(jam) 4 8 10

Grafik 4.1.2. Grafik Waktu Pengeringan terhadap Kadar Air

Secara garis besar kadar air merupakan indikator dalam analisa mutu
tepung. Semakin sedikit kadar air maka mutu tepung akan semakin baik.
Pengurangan kadar air juga berpengaruh dalam hal penyimpanan dan transportasi.

Dari hasil analisa kadar air tepung kentang menunjukkan bahwa suhu dan
waktu berbanding terbalik dengan kadar air. Dari segi suhu, dapat dilihat pada
grafik 4.1 bahwa hubungan suhu dan kadar air adalah berbanding terbalik,
semakin besar suhu maka kadar air dalam tepung kentang semakin kecil. Hal ini
dikarenakan semakin besar suhu maka jumlah air yang dapat dinapkan per satuan
waktu semakin banyak. Dari segi suhu pengeringan dapat diambil perlakuan
terbaik didasarkan pada kadar air terkecil dengan kenampakan yang baik yaitu
pada suhu 80°C.

Dari segi waktu, dapat dilihat pada grafik 4.2 bahwa hubungan waktu dan

kadar air adalah berbanding terbalik, semakin besar waktu pengeringan maka
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kadar air dalam tepung kentang semakin kecil. Pengurangan ini dikarenakan oleh
panas yang diterima oleh tepung akan semakin merata dengan pertambahan waktu
sehingga penguapan air semakin besar. Dari segi waktu pengeringan dapat

diambil perlakuan terbaik berdasarkan kenampakan adalah pada waktu 4 jam.

4.2.Pengaruh Suhu dan Waktu Pengeringan Terhadap Kadar Karbohidrat

Pada Proses Pembuatan Tepung Kentang

Tabel 4.2. Tabel Kadar Karbohidrat terhadap Suhu dan Waktu

(dalam gram/100 gram bahan)

Grafik Hubungan Suhu dan Kadar Karbohidrat

60

®2jam

55 e

= 50

E x””— x X

§ X / Sjam

. ]

f 45 — = 5 4

§ % 6 jam

x Y a
40

X 8jam

35

20 40 0 80 100 120
suhu(®C)

Grafik 4.2.1. Grafik Suhu Pengeringan terhadap Kadar Karbohidrat
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Grafik Hubungan Waktu dan Kadar Karbohidrat

60

¢40C

%100 C

(4]
(3]
£
X

w
o

-
(4]

Kadar Karbohidrat (gr)

S
(=]

35 T T T T 1

0 2 4 Waktu (jam) 6 8 10

Grafik 4.2.2. Grafik Waktu Pengeringan terhadap Kadar Karbohidrat

Standar mutu pada tepung didasarkan kadar karbohidrat dalam tepung.
Semakin tinggi kadar karbohidrat maka mutu tepung semakin baik.

Dari hasil analisa kadar karbohidrat tepung kentang menunjukkan bahwa
suhu dan waktu pengeringan berbanding lurus dengan kadar karbohidrat. Dari segi
suhu, dapat dilihat pada grafik 4.3 bahwa hubungan suhu dan kadar karbohidrat
adalah berbanding lurus, semakin besar suhu pengeringan maka kadar karbohidrat
semakin besar. Menurut teori, pada proses pengeringan bahan makanan yang
dikeringkan akan kehilangan kandungan air dan menyebabkan pemekatan dari
bahan-bahan yang tertinggal, seperti karbohidrat, lemak dan protein, sehingga
akan terdapat dalam jumlah yang lebih besar per satuan berat bahan kering bila

15)

dibandingkan dengan bentuk segarnya ~. Dari parameter suhu pengeringan dapat

diambil perlakuan terbaik didasarkan pada kadar karbohirat terbanyak dengan

1) Susanto, Tri dan Saneto, Budi. 1994, Teknologi Pengolahan Hasil Pertanian. PT Bina Ilmu.
Surabaya
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kenampakan yang baik yaitu pada suhu 80°C. Pada suhu diatas 80°C kenampakan
semakin coklat.

Dari segi waktu, dapat dilihat pada grafik 4.4 bahwa hubungan waktu dan
kadar karbohidrat adalah berbanding lurus, semakin besar waktu pengeringan
maka kadar karbohidrat semakin besar. Dari parameter waktu pengeringan dapat
diambil perlakuan terbaik berdasarkan kenampakan dan kadar karbohidrat
terbesar adalah pada waktu 4 jam.
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BABV

KESIMPULAN Dan SARAN

5.1 Kesimpulan

Suhu dan waktu sangat berpengaruh pada kualitas tepung kentang. Dalam
penelitian ini didapatkan hasil analisa yang menyatakan bahwa kadar air terendah
dan karbohidrat tertinggi tidak dapat dijadikan sebagai acuan dalam penentuan
perlakuan terbaik.

Dari segi suhu pengeringan, semakin besar suhu (subu diatas 80° C) akan
menghasilkan tepung kentang dengan warna yang semakin coklat. Hal ini
kemungkinan disebabkan oleh pati yang terkandung dalam tepung telah hangus.

Dari segi waktu pengeringan, pada waktu pengeringan yang lebih besar
dari 4 jam tepung juga berwarna semakin coklat.

Dari hasil penelitian dan analisa yang dilakukan di Laboratorium Analisa
Gula dan Pangan Institut Teknologi Nasional Malang maka didapatkan perlakuan
terbaik yaitu pada suhu 80°C dengan lama pengeringan selama 4 jam. Alasan
dipilihnya perlakuan terbaik ini adalah:

- Memiliki kenampakan terbaik
- Kadar air sebesar 13.13
- Kadar karbohidrat sebesar 44.55
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5.2 Saran

Pada penelitian ini masih belum bisa didapatkan kadar air dan kadar
karbohidrat yang maksimal, hal ini disebabkan karena kualitas kentang yang
kurang baik. Sehingga dapat dilakukan penelitian lanjutan pada kentang dengan
kualitas yang baik (mutu super klas A) agar didapatkan hasil yang optimal tanpa
mengurangi kenampakan. Pada penelitian ini juga masih belum bisa didapatkan
pengeringan yang maksimal sehingga dapat dilakukan penelitian lebih lanjut

untuk pengeringan kentang dengan menggunakan tenaga surya.
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1. Analisa Kadar Air

APPENDIKS

Data Pengamatan
Wadah Wadzah + BK Berat Kering
| ] | i | "

t1T1 3.25 3.25 82 81.95 78.75 78.7
1172 3.35 3.35 83.9 83.6 80.55 80.25
T3 3.45 3.45 85.85 86.6 824 83.15
t1T4 34 34 88.85 88.75 85.45 85.36
t1TS 34 34 91.8 92 88.4 88.6
271 34 34 82.05 82.15 78.65 78.75
212 34 34 85.05 84.9 81.65 81.6
2713 3.45 3.45 876 88.65 84.15 85.2
274 3.3 3.3 80.6 89.75 87.3 86.45
275 3.45 345 92.05 92.1 88.6 88.65
t3T1 3.3 33 81.9 82.25 786 78.95
1372 3.5 35 85.85 85.5 82.35 82
313 345 345 87.95 88.6 84.5 85.16
374 34 3.4 80.6 80.85 87.2 87.45
375 3.35 335 92.16 92.25 88.8 88.9
t4T1 3.45 345 82.3 82.2 78.85 78.75
t4T2 3.45 3.45 86.9 86.25 83.45 828
t413 3.35 3.35 86.75 88.55 834 85.2
t4T4 3.5 35 80.35 80.95 86.85 87.45
t4T5 34 3.4 92.3 92.55 889 89.15
t5T1 34 34 83.4 82.65 80 79.25
t5T2 3.45 345 86.6 87.65 83.15 84.2
513 3.35 3.35 88.7 88.75 85.35 85.4
t5T4 3.35 3.35 91.55 91.6 882 | 88.25
t5T5 3.3 33 92.45 92.55 89.15 89.25
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Contoh Perhitungan Kadar air :

Kadar air = 100 — Berat kering rerata (gr)

Dimana :
Berat kering rerata = 2erc ket ingl ; Beratkeringll
_1875+78,7
2
=w =78,725gr
2

=21275 gr



Dengan cara yang sama dilakukan perhitungan sehingga didapat :

Berat Kering .
l T Rerata Kadar air
1T 78.756 787 78.725 21.275
t1T2 80.55 80.25 80.4 19.6
T3 824 83.16 82.775 17.225
t1T4 85.45 85.35 85.4 14.6
t1T5 88.4 88.6 88.5 11.5
271 78.65 78.75 78.7 213
212 81.65 81.5 81.575 18.425
213 84.15 85.2 84.675 15.325
t2T4 87.3 86.45 86.875 13.125
275 88.6 88.65 88.625 11.375
3T1 786 78.95 78.775 21.225
312 82.35 82 82.175 17.825
{313 84.5 85.15 84.825 15.175
{374 87.2 87.45 87.325 12.675
13715 88.8 88.9 88.85 11.15
t4T1 78.85 78.75 78.8 212
472 83.45 82.8 83.125 16.875
4T3 83.4 85.2 84.3 15.7
t4T4 86.85 87.45 87.15 12.85
t4T5 88.9 89.15 89.025 10.975
t5T1 80 79.25 79.625 20.375
t5T2 83.15 84.2 83.675 16.325
513 85.35 85.4 86.375 14.625
t5T4 88.2 88.25 88.225 11.775
t5T5 89.156 89.25 89.2 10.8
Subtotal | 2104.65 2108.75 2106.7 393.3
Rerata 84.186 84.35 84.268 15.732
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2. Analisa Kadar Karbohidrat

Data Pengamatan
| i
t1T1 44 46
t1T2 45 44
t1T3 48 49
t1T4 60 55
t1T5 50 58
271 43 49
272 51 53
213 53 52
274 54 54
275 58 55
{3T1 47 48
312 49 49
t3T3 52 52
1374 82 56
13T5 58 58
t4T1 48 49
t4T2 49 50
4T3 54 52
474 54 55
475 57 62
t5T1 51 49
t5T2 55 53
t5T3 57 57
t6T4 61 61
t5T5 63 62

Contoh Perhitungan Kadar Karbohidrat :

Kadar Karbohidrat =Vtx09

Dimana :

Vit

=44 x09

=39,6 gr
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Dengan cara yang sama dilakukan perhitungan sehingga didapat :

vt Kadar Karbohidrat | Rerata
| it I ]
T 44 46 396 414 40.5
T2 45 44 40.5 39.6 40.05
tiT3 48 49 432 44.1 43.65
t1T4 60 55 54 49.5 51.76
t175 50 58 45 52.2 48.6
271 43 49 387 44.1 41.4
212 51 53 459 47.7 46.8
213 53 52 47.7 46.8 47.25
274 54 54 48.6 48.6 48.6
215 58 55 522 49.5 50.85
t3T1 47 48 423 43.2 4275
312 49 49 44.1 44.1 44.1
313 52 52 46.8 46.8 46.8
t3T4 52 56 46.8 50.4 48.6
375 58 58 522 52.2 52.2
471 48 49 432 44.1 43.65
t4T2 49 50 44.1 45 44.55
4T3 54 52 48.6 46.8 477
1474 54 55 48.6 49.5 49.05
475 57 62 51.3 55.8 53.55
t5T1 51 49 45.9 44.1 45
t5T2 55 53 49.5 47.7 48.6
t5T3 57 57 51.3 513 51.3
t5T4 61 61 54.9 54.9 54.9
t5T5 63 62 56.7 55.8 56.25
Subtotal | 1313 1328 1181.7 | 1195.2 | 1188.45
Rerata | 52.52 53.12 | 47.268 | 47.808 | 47.538
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1. Jamlah Kadar Air tiap 190 gr Tepung Keniang

Lembar Pengamatan Analisa

Subu
Waktu 40 60 70 80 100 _
(jam) | Ulangan Berat | Ylangau | Berat | Ulanges Beiat | U Berat| Ulamgan | . | Berat
1 | 0o " e [7 [ omo | | air | 1 |8 | air ;1 [ W e 7 0™ air
2 7875 | 7871 7725 | 21.275 | 80.55 | 80.25 | 804 196 | 824 | 8315 | 82.775 | 17.225 | 8545 | 8535 | 854 146 | 884 | 886 | 885 1.5
4 7865 | 7875 8.7 213 | 81.65 | 815 | 81.575 | 18.425 | 84.15 | 852 | 84.675 | 15.325 | 87.2 | 8645 | 86875 | 13.125 | 88.6 | 88.65 | 88.625 ! 11.375
5 786 | 7895 | 7875 | 21.225 | 8235 | 82 | 8§2.175 | 17.825 | 845 | 85.15 | 84.825 | 15.175 | 872 | 8745 | 87.325 | 12.675 | 888 | §3.9 | 3535 | 1LI5
6 78.85 | .75 78.8 212 | 8345 | 8.8 | 83.125 | 16.875 | 834 | 852 | 843 15.7 [ 8685 | 8745 | 87.15 | 1285 | 839 | 85.15 | 89.025 | 10.975
8 80 | 7925 79625 | 20375 | 83.15 | 842 | 83.675 | 16.325 | 85.35 | 854 | 85375 | 14.625 | 882 | 88.25 | 88.225 | 11.775 | 89.15 | 80.25 | - 892 10.8
2. Kadar Karbohidrat tiap 100 gr Tepung Kentang
3 Karbehidrat
Waktu | 40 _ 70 80 100 -
(jam) Ulirgan R Ulangan Ulangan rerata Ulangan Ulangan -
I I rerata I rerata I T I o revata I I rerata
2 39.6 41.4 40.5 38.7 44.1 42.3 432 | 4275 | 432 44.1 4365 | 459 44.1 45
4 40.5 39.6 | 4005 | 445 45.3 t o 45.2 449 | 4505 | 44.1 45 44.55 | 495 47.7 48.6
5 43.2 44.1 4365 | 457 468 | 4625 | 46.8 46.8 46.8 48.6 46.8 477 51.3 51.3 51.3
6 443 49.5 46.9 48.6 48.6 48.6 46.8 50.4 48.6 48.6 495 | 49.05 | 549 54.9 54.9
8 45 52.2 486 | 522 495 | 50.85 52.2 52.2 52.2 51.3 658 | 5355 | 56.7 568 | 56.25
nalisa Gula dan Pangan
ogi Nasional Z»F:w




