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PARDAMEAN SAMOSIR.Characteristics of Beneng Taro (Xanthosoma 

Undipes K. Koch) Flour with Difference of Types and Concentrations of Anti 

Browning Agent. (Supervised by MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI dan 

TRUBUS AIRLANGGA) 

 

 

This study aimed to study the effect of the type and concentration of anti- 

browning agent on the physicochemical characteristics of taro beneng flour. This 

study used a factorial randomized block design which consisted of two treatment 

factors and was repeated three times. The first factor was the type of anti-browning 

agent (sodium metabisulfite and ascorbic acid), and the second factor was the 

concentration of anti-browning agents (500 ppm, 1000 ppm, 1500 ppm and 2000 

ppm). Parameters observed were color, browning index, yield, moisture content, 

and ash content. This study showed that type of anti-browning agent had significant 

effect on lightness, redness, yellowness, and ash content, while concentration of 

anti-browning agents had significant effect on moisture content. Interaction of type 

and concentration of anti-browning agents had significant effect on redness. P1K4 

(sodium metabisulfite 2000 ppm) was the best treatment. 

 
Keywords : purple sweet potato flour, sodium metabisulfite, ascorbic acid 
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PARDAMEAN SAMOSIR. Karakteristik Tepung Talas Beneng (Xanthosoma 

undipes K. Koch) dengan Perbedaan Jenis dan Konsentrasi Anti Browning Agent. 

(Dibimbing oleh MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI dan TRUBUS 

AIRLANGGA). 

 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh jenis dan konsentrasi 

anti browning agent terhadap karakteristik fisikokimia tepung talas beneng. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) yang 

terdiri dari dua faktor perlakuan dan diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama 

adalah jenis perlakuan (natrium metabisulfit dan asam askorbat), dan faktor kedua 

adalah konsentrasi anti browning agent (500 ppm, 1000 ppm, 1500 ppm, dan 2000 

ppm). Parameter yang diamati adalah intensitas warna (lightness, redness, 

yellowness), indeks pencoklatan, rendemen, kadar air, dan kadar abu. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa faktor jenis zat anti browning agent berpengaruh 

nyata terhadap lightness, redness, yellowness, dan kadar abu tepung talas beneng, 

sedangkan konsentrasi zat anti browning agent berpengaruh nyata terhadap kadar 

air tepung talas beneng. Interaksi antara jenis dan konsentrasi zat anti browning 

agent berpengaruh nyata terhadap redness tepung talas beneng. Perlakuan P1K4 

(natrium metabisulfit 2000 ppm) merupakan perlakuan yang terbaik. 

 
Kata kunci: anti browning agent, asam askorbat, natrium metabisulfit 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Talas beneng (Xanthosoma undipes K. Koch) sering dikenal atau sebagai 

tumbuhan pengganggu. Saat ini talas beneng sudah banyak dibudidaya di banyak 

daerah karena dapat diolah menjadi olahan pangan yang dapat dikonsumsi banyak 

orang sebagai cemilan atau bahkan dijadikan sebagai olahan pangan pokok. 

Awalnya talas beneng dibudidayakan oleh masyarakat di daerah Provinsi Banten, 

Kabupaten Pandeglang, Kecamatan Sukaratu, Desa Juhut (Haliza et al., 2011). 

Tanaman talas beneng juga sudah mulai dikembangkan dan dimanfaatkan 

beberapa penduduk Sumatera Selatan, khususnya Kabupaten Lahat. Selain 

Kabupaten Lahat, terdapat wilayah lain di Provinsi Sumatera Selatan yang telah 

membudidayakan dan mengembangkan talas beneng diantaranya Ogan Komering 

Ulu Timur, Ogan Komering Ilir, Muara Enim, Empat Lawang, Banyuasin, Musi 

Banyuasin, Pagar Alam dan Musi Rawas. Di daerah Sumatera Selatan, khususnya 

Kabupaten Lahat, daun talas beneng diolah daunnya untuk bahan baku tembakau 

rokok. Umbinya menjadi bahan baku industri pangan basis karbohidrat seperti 

tepung, beras, makaroni, keripik, stick, cake, ice cream, dan lainnya 

(PERTABENINDO, 2021). 

Pengolahan talas beneng menjadi tepung terdiri dari 7 tahap utama yakni 

pengupasan, pengirisan, perendaman, penirisan, pengeringan, penggilingan dan 

pengemasan. Salah satu masalah yang paling sering ditemukan dalam pengolahan 

tepung yakni terjadinya browning (pencoklatan). Pencoklatan atau browning 

biasanya terjadi pada saat pengolahan dengan pemanasan atau pengeringan yang 

menyebabkan asam amino pada tepung bereaksi dengan gula pereduksi, sehingga 

membentuk pigmen melanoidin (Purwanto, 2013). 

Pencoklatan juga terjadi karena reaksi enzimatis bahan pangan tersebut. 

Reaksi pencoklatan secara enzimatis adalah reaksi yang terjadi antara enzim 

polifenoloksidase (PPO) dan peroksida (POD) dengan polifenol yang membentuk 

kuinon lalu terpolimerisasi membentuk warna kecoklatan. Pencoklatan yang terjadi 

tersebut dapat juga berdampak pada rasa dan nutrisi (Cortez-Vega et al., 2008). 
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Cara yang paling tepat agar tidak terjadi pencoklatan perlu dilakukan 

beberapa metode salah satunya menginaktivasi enzim dengan menambahkan 

konsentrasi anti browning agent. Salah satu senyawa yang berfungsi sebagai anti 

browning agent adalah sulfit. Selain senyawa sulfit dalam bentuk natrium 

metabisulfit. Menurut Choirunisa et al. (2014), perendaman dengan natrium 

metabisulfit konsentrasi 1500 ppm paling efektif dalam meningkatkan derajat putih 

pada tepung ganyong dengan nilai derajat putih 89,88%. Senyawa askorbat seperti 

asam askorbat juga berfungsi sebagai anti browning agent karena asam askorbat 

merupakan senyawa antioksidan yang mampu mereduksi o-kuinon kembali 

menjadi o-difenol, bereaksi dengan kuinon pada komponen sehingga aktivitas 

enzim dapat ditekan dan terhambatnya reaksi pencoklatan enzimatis (Chandra et 

al., 2013). Menurut Laga et al. (2019), asam askorbat dengan konsentrasi 0,5-1,5% 

dapat menurunkan kadar antosianin, namun meningkatkan aktivitas antioksidan 

pada tepung ubi jalar ungu. 

Menurut Munthe et al. (2018), jenis anti browning agent seperti natrium 

metabisulfit dan konsentrasinya berpengaruh nyata terhadap perubahan sifat dan 

karakteristik fisikokimia tepung. Maka dari itu perlu dilakukan penelitian lebih 

lanjut mengenai pengaruh penambahan konsentrasi kedua senyawa anti browning 

agent (natrium metabisulfit dan asam askorbat) terhadap karakteristik tepung talas 

beneng yang dihasilkan. 

 

 
1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh jenis dan 

konsentrasi anti browning agent terhadap karakteristik fisikokimia tepung talas 

beneng. 

 
 

1.3. Hipotesis 

Diduga jenis dan konsentrasi anti browning agent berpengaruh terhadap 

karakteristik fisikokimia tepung talas beneng yang diharapkan. 
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