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SUMMARY

ADINDA MAHARANI. Effect of Different Soaking Time and Pineapple
Peel Juice Concentration on Physiochemical Properties of Taro Beneng
(Xanthosoma undipes K. Koch) Flour (Supervised by MERYNDA INDRIYANI
SYAFUTRI).

Processing taro beneng into flour can extend the shelf life because the flour
has a low moisture content. Although nutrient-rich, the high oxalate content requires
special handling to reduce it before consumption. Oxalate content can be reduced
by soaking in a solution containing citric acid, ascorbic acid and malic acid such as
pineapple peel juice.

This study aimed to determine the effect of different soaking time and
concentration of pineapple peel juice on the physiochemical characteristics of
beneng taro (Xanthosoma undipes K. Koch) flour. This study used statistical
analysis of Non-Factorial Randomized Group Design, with a combination factor of
soaking time and pineapple peel juice concentration consisting of 7 treatment
levels, namely Al (no soaking), A2 (30 minutes soaking and 5% pineapple peel
juice concentration), A3 (30 minutes soaking and 7% pineapple peel juice
concentration), A4 (30 minutes soaking and 9% pineapple peel juice concentration),
A5 (60 minutes soaking and 5% pineapple peel juice concentration), A6 (60 minutes
soaking and 7% pineapple peel juice concentration), A7 (60 minutes soaking and
9% pineapple peel juice concentration). Each treatment was repeated 3 times.
Parameters observed included physical characteristics (yield, color, degree of
whiteness), and chemical characteristics (pH, moisture content, ash content, oxalate
content, and oxalate reduction). The results showed that the length of soaking and
concentration of pineapple peel juice had a significant effect on increasing water
content and oxalate reduction, as well as decreasing lightness (L*), degree of
whiteness, ash content, and oxalate content of beneng taro flour. The best treatment
was A7 (60 minutes of soaking and 9% pineapple peel juice concentration) which
had an oxalate content of 381.93 mg/100g with the highest oxalate reduction
(39.11%).

Keywords: beneng taro, beneng taro flour, oxalate, pineapple peel juice.
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RINGKASAN

ADINDA MAHARANI. Pengaruh Perbedaan Lama Perendaman dan
Konsentrasi Sari Kulit Nanas terhadap Sifat Fisiokimia Tepung Talas Beneng
(Xanthosoma undipes K. Koch) (Dibimbing oleh MERYNDA INDRIYANI
SYAFUTRI).

Pengolahan talas beneng menjadi tepung dapat memperpanjang umur simpan
karena tepung memiliki kadar air yang rendah. Meskipun kaya gizi, kandungan
oksalat yang tinggi memerlukan penanganan khusus untuk menguranginya sebelum
dikonsumsi. Kandungan okslat dapat diturunkan dengan salah satunya dengan cara
perendaman dalam larutan yang mengandung asam sitrat, asam askorbat dan asam
malat seperti sari kulit nanas.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan lama
perendaman dan konsentrasi sari kulit nanas terhadap karakteristik fisiokimia
tepung talas beneng (Xanthosoma undipes K. Koch). Penelitian ini menggunakan
analisis statistik Rancangan Acak Kelompok Non Faktorial, dengan faktor
perlakuan yaitu lama perendaman dan konsentrasi sari kulit nanas yang terdiri dari
7 taraf perlakuan yaitu Al (tanpa perendaman), A2 (30 menit perendaman dan
konsentrasi sari kulit nanas 5%), A3 (30 menit perendaman dan konsentrasi sari
kulit nanas 7%), A4 (30 menit perendaman dan konsentrasi sari kulit nanas 9%)),
A5 (60 menit perendaman dan konsentrasi sari kulit nanas 5%), A6 (60 menit
perendaman dan konsentrasi sari kulit nanas 7%), A7 (60 menit perendaman dan
konsentrasi sari kulit nanas 9%). Masing masing perlakuan dilakukan pengulangan
sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (rendemen,
warna, derajat putih), dan karakteristik kimia (pH, kadar air, kadar abu, kadar
oksalat, dan reduksi oksalat). Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama
perendaman dan konsentrasi sari kulit nanas berpengaruh nyata terhadap
peningkatan kadar air dan reduksi oksalat serta penurunan lightness (L*), derajat
putih, kadar abu, dan kadar oksalat tepung talas beneng. Perlakuan terbaik adalah
A7 (60 menit perendaman dan konsentrasi sari kulit nanas 9%) yang memiliki kadar

oksalat sebesar 381,93 mg/100g dengan reduksi oksalat tertinggi (39,11%).

Kata kunci: talas beneng, tepung talas beneng, oksalat, sari kulit nanas.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kebutuhan pangan sebagai sumber energi mengalami kenaikan sejalan pada
ekspansi populasi, mengakibatkan ketersediaan pangan lokal tidak mencukupi.
Oleh karena itu, pengembangan tanaman pangan lokal di Indonesia sangat penting
untuk meningkatkan ketahanan pangan, keberagaman, keseimbangan gizi, dan
aksesibilitas pangan. Keseimbangan gizi dapat dicapai melalui pemanfaatan
tanaman kaya karbohidrat, seperti umbi-umbian (Danong ef al., 2024).

Umbi — umbian adalah sumber karbohidrat yang bisa menggantikan nasi dan
dapat dimanfaatkan sebagai bahan utama untuk membuat makanan ringan seperti
kerupuk, kue, dan berbagai jenis kue lainnya (Agustin et al., 2022). Menurut Lestari
dan Susilawati (2015), umbi-umbian mudah dibudidayakan dan lebih murah
dibanding biji-bijian. Salah satu contohnya adalah talas, yang merupakan tanaman
umbi-umbian minor dengan potensial menjadi bahan konsumsi alternatif.

Talas beneng (Xanthosoma undipes K. Koch) adalah singkatan dari besar serta
koneng karena berukuran signifikan serta memiliki rona kuning yang menarik.
Talas beneng merupakan varietas umbi-umbian lokal yang menarik perhatian dalam
pengembangan pangan di Indonesia. Talas ini berkembang secara alami di hutan
Gunung Karang dan dianggap sebagai tanaman yang merugikan karena laju
pertumbuhannya yang pesat. Meski demikian, talas beneng saat ini telah menjadi
makanan camilan yang dinikmati oleh masyarakat (Lestari dan Susilawati, 2015).
Talas beneng juga telah dibudidayakan di berbagai lokasi di Sumatera Selatan,
termasuk Kabupaten Lahat dan Ogan Komering Ulu Timur (Syafutri ef al., 2023).

Talas Beneng (Xanthosoma undipes K. Koch) kaya akan protein serta
karbohidrat (Sulastri et al., 2023). Kandungan umbinya meliputi 84,88%
karbohidrat, 6,29% protein, 0,95% lemak, 3,49% serat, dan vitamin A, C, serta E.
serta, talas ini mengandung glukomanan 15,78% dan kalsium oksalat 3,31%
(Azrianingsih dan Cahyono, 2024). Dengan kandungan pati 75,62%, talas beneng
berpotensi diolah menjadi tepung (Saputri dan Rahmawati, 2021).
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Umur simpan talas segar dapat diperpanjang dengan cara mengubahnya
menjadi produk tepung karena tepung memiliki kadar air yang rendah. Tepung talas
beneng dapat digunakan untuk membuat berbagai produk seperti makaroni
(Maulani et al., 2019), donat (Fadillah et al., 2022), brownies (Bohari et al., 2022),
dan keripik (Putri et al, 2022). Proses pembuatan tepung melibatkan langkah-
langkah seperti pembersihan, pengupasan, pemotongan, perendaman, pengeringan,
penirisan, dan penggilingan (Syafutri et al., 2023). Tepung talas beneng memiliki
kandungan pati sebesar 84,96%, air 10,46%, dan karbohidrat 82,56% (Rostianti et
al., 2018). Meskipun kaya gizi, kandungan oksalat yang tinggi memerlukan
penanganan khusus untuk menguranginya sebelum dikonsumsi. Tepung ini juga
memiliki potensi besar dalam industri pangan sebagai alternatif tepung terigu,
terutama mengingat ketergantungan Indonesia pada impor gandum. Dengan
pemrosesan yang tepat, talas beneng dapat sebagai bahan konsumsi lokal dengan
berkelanjutan serta memiliki daya jual dengan signifikan.

Oksalat merupakan senyawa antinutrisi yang terdapat dalam berbagai jenis
makanan. Talas beneng memiliki oksaat yang tinggi. Menurut Sulastri ez al. (2023),
total kandungan senyawa oksalat pada talas beneng yaitu sebesar 61787,75 ppm
yang mana menurut Azrianingsih dan Cahyono (2024), sebesar 3305.95 ppm
merupakan besar kandungan kalsium oksalatnya.

Talas yang tidak diolah dengan tepat dapat menimbulkan rasa gatal akibat
kandungan kristal kalsium oksalat berbentuk jarum yang bisa mengiritasi bibir,
lidah, dan tenggorokan. Kristal oksalat ini juga bisa mengikat kalsium di usus,
membentuk senyawa tak larut yang menghambat penyerapan kalsium (Nile dan
Park, 2014). Asupan oksalat berlebih dapat meningkatkan risiko batu ginjal, karena
asam oksalat yang bertemu kalsium membentuk kristal di usus atau ginjal (Fufa et
al.,2021). Batas aman kalsium oksalat dalam makanan berkisar antara 71-150 mg/
100 g (Kumoro ef al., 2014).

Senyawa oksalat dalam umbi terdiri dari dua jenis yaitu asam oksalat dan
kalsium oksalat. Menurut Syafutri et al. (2023), asam oksalat dapat
dihilangkan dengan mencuci dengan air biasa karena sifatnya yang larut dalam air,
sedangkan kalsium oksalat sifatnnya tidak larut dalam air dan memerlukan

perlakuan khusus sebelum dikonsumsi, seperti direndam dalam larutan asam untuk
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menghilangkannya. Larutan asam mengubah kalsium oksalat dengan insolubel
sebagai asam oksalat dengan solubel dalam air dan ikut terbuang bersama air
rendaman.

Larutan asam yang telah digunakan dalam penelitian sebelumnya untuk
mengurangi konsentrasi kalsium oksalat dalam umbi bisa direduksi oleh, di
antaranya, asam sitrat serta ekstrak jeruk nipis (Purwaningsih dan Kuswiyanto,
2016), asam asetat (Agustin et al., 2017) serta sari belimbing wuluh (Syafutri et al.,
2023). Berdasarkan penelitian Dananjaya (2024), tepung talas beneng dengan
perlakuan 9% jeruk limau merupakan perlakuan terbaik dengan nilai reduksi
oksalat sebesar 63,87%. Penelitian Purwaningsih dan Kuswiyanto (2016)
menyatakan bahwa perendaman umbi talas pada medium yang mengandung ekstrak
Citrus aurantifolia serta asam sitrat menunjukkan hasil yang paling optimal, di
mana umbi yang direndam dalam larutan jeruk nipis berkonsentrasi 5% memiliki
kemampuan dalam mereduksi tingkat kalsium oksalat hingga 47,67%. Sebaliknya,
perendaman pada campuran asam sitrat dengan kepekatan yang sama hanya
berhasil mengurangi kadar oksalat sebesar 41,75%. Keefektifan ini disebabkan oleh
sifat jeruk nipis yang terkandung asam sitrat serta berbagai asam organik lain
dengan mendukung dalam tahapan pengurangan tersebut. Selain jeruk nipis, asam
sitrat serta asam organik juga terdapat pada buah nanas (Anggraini dan Fitria,
2021).

Konsentrasi larutan dan lama perendaman adalah di antara faktor -faktor
dengan mengakibatkan pengurangan kadar kalsium oksalat dalam umbi, seperti
yang ditampilkan pada sejumlah studi. Studi yang dilaksanakan Wardani (2022)
menunjukkan bahwa umbi porang yang direndam pada campuran sari buah
belimbing wuluh dengan konsentrasi 7% selama satu jam dapat mengurangi kadar
kalsium oksalat hingga 42,60%. Sementara itu, Wardani dan Arifiyana (2020)
melaporkan bahwa penggunaan larutan asam asetat 5% dengan variasi waktu
perendaman 30, 45, dan 60 menit memperoleh hasil terbaik pada waktu perendaman
60 menit yang dapat mengurangi oksalat sebesar 42,54%.

Buah nanas (4nanas comosus L.) mempunyai rasa manis dan asam segar. Rasa
asam dihasilkan dari komposisi asam organik ditemukan pada nanas meliputi asam

sitrat, asam malat, asam askorbat, dan asam oksalat. Di antara semua asam organik
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tersebut, asam sitrat merupakan yang paling dominan, menyumbang sekitar 78%
dari total kandungan asam dalam buah nanas (Anggraini dan Fitria, 2021).
Meskipun buah nanas memiliki banyak manfaat, saat ini hanya daging buahnya
yang diolah menjadi produk seperti jus, selai, salad, dan sirup, sementara kulitnya
sering dibuang atau dijadikan pakan hewan. Limbah dari olahan nanas mencakup
batang, kulit, daun, dan bonggol. Kulit nanas yang terbuang dapat mencemari
lingkungan dan menimbulkan bau tidak sedap (Suryaningsih, 2014). Kulit nanas
yang dianggap limbah sebenarnya mengandung banyak zat bermanfaat. Menurut
Rosida et al. (2023), kulit nanas terkandung air sebesar 81,72%, karbohidrat
17,53%, protein 4,41%, dan gula reduksi 13,65%, serta asam askorbat (vitamin C)
sebanyak 24,4 mg/100 gram dan aktivitas antioksidan sebesar 59,05%. Kulit nanas
juga mengandung serat kasar sebesar 2,41% dan pektin sekitar 8%. Khoerunisa et
al. (2022) menambahkan bahwa kulit nanas juga mengandung asam sitrat yang
termasuk dalam kategori asam organik lemah. Sari kulit nanas memiliki pH sekitar
4,74 (Elsaputra et al., 2016). Oleh karena itu, ada peluang dalam mendayagunakan
sisa kulit nanas sebagai komditas bernilai (Sulaiman et al., 2022). Salah satunya
dapat digunakan menjadi larutan perendaman untuk mengurangi kandungan oksalat
pada umbi. Akan tetapi, hingga kini, tidak pernah dilaksanakan studi spesifik
mengenai mempelajari efektivitas larutan kulit nanas dalam menurunkan kadarnya
oksalat pada umbi talas beneng. Untuk itu, diperlukan penelitian tentang “dampak
variasi konsentrasi dan durasi perendaman dalam larutan kulit nanas terhadap sifat

fisikokimia tepung talas beneng (Xanthosoma undipes K. Koch).

1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan lama
perendaman dan konsentrasi sari kulit nanas terhadap karakteristik fisiokimia

tepung talas beneng (Xanthosoma undipes K. Koch).

1.3. Hipotesis
Diduga perbedaan lama perendaman dan konsentrasi sari kulit nanas
berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisikokimia dan penurunan kadar oksalat

tepung talas beneng (Xanthosoma undipes K. Koch).
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