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SUMMARY

ANGGRAINI. The Effect of Pre-Treatment on Physicochemical Characteristics
of Lesser Yam (Dioscorea esculenta L.) and Taro (Colocasia esculenta L.) starch
(Supervised by PARWIYANTI and NURA MALAHAYATI).

The objective of this research was to study the effect of types of tubers and
salt concentration in tubers soaking water on physicochemical characteristics of
lesser yam and taro tuber. The research was conducted at Agricultural Product
Chemical Laboratory, Agricultural Technology Department, Faculty of
Agriculture, Sriwijaya University, from September 2018 until Januari 2019.

The research used a Completely Randomized Design (RAL) with two
factors, namely types of tubers (lesser yam and taro tuber) and salt concentration
(0, 6, 10, and 14% b/v), each treatment was done triplicate. The observed
parameters were physical characteristics (yield and whiteness level) and chemical
characteristics (moisture, ash, starch, amylose, and crude fiber) of lesser yam and
taro tuber starch.

The results of research showed that the types of tubers had a significant
effect on chemical characteristics (moisture and amylose), the concentration of
salt solution had a significant effect on physical characteristics (whiteness level)
and chemical characteristics (starch), and the interaction between salt
concentration and types of tubers significantly affected the value of chemical
characteristics (amylose and crude fiber). Based on chemical characteristics (the
highest starch), the concentration of 14% salt concentration was the best treatment
for pre-treatment of lesser yam and taro tuber starch extraction. The
characteristics of lesser yam and taro tuber starch with 14% salt concentration
were yield (15,64% and 19,17%), whiteness level (89,08 and 90,47), moisture
(12,27% and 10,24%), ash (0,29% and 0,22%), starch (80,95% and 79,08%),
amylose (18,65% and 52,63%), crude fiber (0,53% and 0,89%).
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RINGKASAN

ANGGRAINI. Pengaruh Perlakuan Pendahuluan terhadap Sifat Fisikokimia Pati
Umbi Gembili (Dioscorea esculenta L.) dan Umbi Talas (Colocasia esculenta L.)
(Dibimbing oleh PARWIYANTI dan NURA MALAHAYATI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis umbi dan
konsentrasi garam dalam perendaman umbi terhadap karakteristik fisikokimia pati
umbi gembili dan umbi talas. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia
Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas
Sriwijaya, pada bulan September 2018 sampai dengan Januari 2019

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF)
dengan dua faktor perlakuan, yaitu jenis umbi (umbi gembili dan umbi talas) dan
konsentrasi garam (0, 6, 10, dan 14% b/v), masing-masing perlakuan diulang
sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (rendemen
dan derajat putih) dan karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, kadar pati, kadar
amilosa, dan serat kasar) pati umbi gembili dan umbi talas.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis umbi berpengaruh nyata terhadap
karakteristik kimia (kadar air dan kadar amilosa), konsentrasi garam berpengaruh
nyata terhadap karakteristik fisik (derajat putih), karakteristik kimia (kadar pati),
dan interaksi antara konsentrasi garam dengan jenis umbi berpengaruh nyata
terhadap nilai karakteristik kimia (kadar amilosa dan serat kasar). Berdasarkan
karakteristik kimia (kadar pati tertinggi), konsentrasi larutan garam 14%
merupakan perlakuan terbaik sebagai perlakuan pendahuluan pada ekstraksi pati
umbi gembili dan umbi talas. karakteristik pati umbi gembili dan umbi talas
dengan konsentrasi garam 14% yaitu rendemen (15,64% dan 19,17%), derajat
putih (89,08 dan 90,47), kadar air (12,27% dan 10,24%), kadar abu (0,29% dan
0,22%), kadar pati (80,95% dan 79,08%), kadar amilosa (18,65% dan 52,63%),
serat kasar (0,53% dan 0,89%).

Kata kunci : garam, pati, umbi gembili, umbi talas
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Umbi gembili (Dioscorea esculenta L.) dan umbi talas (Colocasia esculenta
L.) adalah umbi-umbian sumber karbohidrat yang belum banyak dimanfaatkan
oleh masyarakat sebagai sumber pangan. Oleh sebab itu, salah satu alternatif
pengolahan umbi gembili dan umbi talas adalah ekstraksi pati umbi. Pati umbi
dapat disimpan untuk jangka waktu yang lama dan mudah diolah menjadi
berbagai olahan pangan.

Kandungan pati pada umbi gembili berkisar antara 45,75% sampai dengan
63,31% (Richana dan Sunarti, 2004) dan umbi talas mempunyai pati sekitar 80%
(Aryanti et al., 2017). Komposisi kimia umbi gembili dan umbi talas dipengaruhi
oleh beberapa faktor seperti varietas, tingkat kematangan umbi, faktor iklim dan
kesuburan tanah (Koswara, 2013). Selain kandungan pati yang tinggi, umbi
gembili dan umbi talas juga mengandung polisakarida larut air (PLA) berupa
glukomanan. Kadar glukomanan pada umbi gembili sebesar 39,49% (Herlina,
2012 dalam Purnomo et al., 2016) sedangkan kadar glukomanan pada umbi talas
sebesar 4,08% (Chairul dan Chairul, 2006).

Glukomanan pada umbi bersifat hidrokoloid atau mudah menyerap air dan
membentuk lendir (Prabowo et al., 2014; Herawati, 2018). Semakin banyak lendir
yang terbentuk maka semakin sulit proses ekstraksi pati. Hal ini didukung dengan
pernyataan Fu et al. (2004) yang menyebutkan bahwa glukomanan pada umbi
dapat menghambat proses ekstraksi pati umbi karena menghambat pengendapan
butiran pati. Hal ini mengakibatkan rendahnya rendemen pati umbi dan turunnya
kualitas pati umbi. Oleh sebab itu, diperlukan proses pengurangan lendir pada
umbi gembili dan talas.

Penggunaan larutan garam dapat menjadi alternatif untuk mengurangi lendir
pada umbi. Hal ini karena garam dapat menyebabkan proses difusi yaitu
masuknya larutan garam yang mempunyai konsentrasi tinggi ke bahan dan terjadi
proses osmosis. Terjadinya proses osmosis menyebabkan keluarnya senyawa larut

air dari dalam bahan menuju larutan perendam karena perbedaan konsentrasi
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larutan (Hardjo, 2005). Larutan garam mempunyai kepekatan yang lebih tinggi
daripada cairan di dalam bahan yang menyebabkan air di dalam bahan keluar
bersama bahan terlarut sehingga mengurangi kandungan lendir dari dalam umbi.
Hal ini didukung dengan penelitian Prameswari dan Estiasih (2013) yang
menyebutkan bahwa pada pembuatan tepung gembili dilakukan perendaman di
dalam larutan garam 15% selama semalam untuk mengurangi kandungan lendir
pda umbi gembili. Penelitian yang dilakukan oleh Permana ef al. (2017)
menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi garam 15% pada pembuatan pati umbi
talas dapat menghasilkan rendemen 20,22% dan kadar pati sebesar 67,49%.
Haliza et al. (2012) menyatakan proses perendaman menggunakan larutan garam
dengan konsentrasi 10% selama 1 jam dapat dilakukan pada pembuatan tepung
talas. Selain itu, Hermianti dan Firdausni (2013) menyatakan perendaman umbi
talas kimpul dalam larutan garam 1% selama 20 jam memberikan hasil optimal
untuk mengurangi lendir dan kalsium oksalat sebesar 0,094%. Berdasarkan hal
tersebut, perlu adanya penelitian perlakuan pendahuluan menggunakan larutan
garam untuk mendapatkan karakteristik fisikokimia yang baik dari pati umbi

gembili dan talas.

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis umbi dan
konsentrasi larutan garam terhadap karakteristik fisikokimia pati umbi gembili

dan umbi talas.

1.3. Hipotesis
Diduga jenis umbi dan konsentrasi larutan garam pada proses ekstraksi pati
berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisikokimia pati umbi gembili dan umbi

talas.
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