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SUMMARY

HAZATI PIRADINA. Effect of Tuber Thickness and Soaking Time in Citrus
microcarpa Solution on the Characteristics of Beneng Taro (Xanthosma undipes K.
Koch) Flour (Supervised by MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

Taro beneng (Xanthosoma undipes K. Koch) is one of the leading local
commaodities that has great potential as food and industry. One of the obstacles in
processing beneng taro is the oxalate content in beneng taro tubers. Oxalate content
can be reduced by soaking in acid solutions such as citric acid and ascorbic acid
solutions.

This study aimed to determine the effect of tuber thickness and soaking time
in Citrus microcarpa solution on the physicochemical characteristics of beneng taro
(Xanthosma undipes K. Koch) flour. This study used statistical analysis of Factorial
Randomized Group Design, with two treatment factors, namely tuber thickness (1
mm and 2 mm) and soaking time (0 minute, 30 minutes and 60 minutes). Each
treatment was repeated 3 times. The 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 tuber thickness had significant effect on increasing the yield value,
degree of whiteness , and oxalate reduction, as well as decreasing the value of water
content, and oxalate content of beneng taro flour. The length of soaking had
significant effect on increasing the yield value, lightness (L*), degree of whiteness,
and oxalate reduction, as well as decreasing the value of redness (a*), yellowness
(b*), pH, ash content, and oxalate content of beneng taro flour. The best treatment
was A1B3 (tuber thickness 1 mm and tuber soaking time 60 minutes), which had
an oxalate content value of 374.05 mg/100 g with the highest oxalate reduction
(42.59%).
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RINGKASAN

HAZATI PIRADINA. Pengaruh Ketebalan umbi dan Lama Perendaman
dalam Larutan Jeruk Kunci terhadap Karakteristik Tepung Talas Beneng
(Xanthosoma undipes K. Koch) (Dibimbing oleh MERYNDA INDRIYANI
SYAFUTRI).

Talas beneng (Xanthosoma undipes K. Koch) merupakan salah satu
komoditas lokal unggulan yang memiliki potensi besar sebagai bahan pangan dan
industri. Salah satu kendala dalam pengolahan talas beneng yaitu kandungan
oksalat pada umbi talas beneng. Kandungan oksalat dapat diturunkan salah satunya
dengan cara perendaman dalam larutan asam seperti larutan asam sitrat dan asam
askorbat.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh ketebalan umbi dan lama
perendaman dalam larutan jeruk kunci terhadap karakteristik fisikokimia tepung
talas beneng (Xanthosma undipes K. Koch). Penelitian ini menggunakan analisis
statistik Rancangan Acak Kelompok Faktorial, dengan dua faktor perlakuan yaitu
ketebalan umbi (1 mm dan 2 mm) dan lama perendaman (0 menit, 30 menit dan 60
menit). Masing-masing perlakuan diulang 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 ketebalan umbi berpengaruh nyata terhadap
peningkatan nilai rendemen, derajat putih, dan reduksi oksalat, serta penurunan
nilai kadar air, dan kadar oksalat tepung talas beneng. Lama perendaman
berpengaruh nyata terhadap peningkatan nilai rendemen, lightness (L*), derajat
putih, dan reduksi oksalat, serta penurunan nilai redness (a*), yellowness (b*), pH,
kadar abu, dan kadar oksalat tepung talas beneng. Perlakuan terbaik adalah A1B3
(ketebalan umbi 1 mm dan lama perendaman umbi 60 menit) yang memiliki nilai
kadar oksalat sebesar 374, 05 mg/100 g dengan reduksi oksalat tertinggi (42,59%).

Kata kunci : talas beneng, tepung, oksalat, citrus microcarpa
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia memiliki berbagai jenis umbi-umbian yang dapat ditemukan di
berbagai wilayah. Menurut Purwaningsih dan Kuswiyanto (2016), umbi-umbian
berperan dalam bahan pangan yang kaya akan karbohidrat dengan sejumlah
keunggulan, antara lain ketersediaan yang banyak, harga yang terjangkau
dibandingkan sumber karbohidrat lainnya dan dapat digunakan sebagai alternatif
pengganti makanan pokok seperti beras. Umbi-umbian juga berpotensi untuk diolah
menjadi berbagai jenis makanan ringan seperti kerupuk, cake, dan beragam kue
lainnya. Menurut Syarif dan Estiasih (2013), umbi-umbian terbagi menjadi dua,
yaitu golongan mayor dan golongan minor. Golongan umbi mayor yaitu ubi kayu
dan ubi jalar, yang telah dimanfaatkan secara luas di berbagai sektor industri salah
satunya adalah penggunaan ubi kayu untuk bahan baku produksi tapioka. Umbi
golongan minor seperti talas, gadung, suweg, uwi, dan gembili masih belum
dimanfaatkan secara luas di sektor industri.

Talas beneng termasuk jenis umbi-umbian lokal golongan minor yang saat ini
mulai dibudidayakan. Tanaman ini sudah dikembangkan di berbagai wilayah
seperti Provinsi Sumatera Selatan karena memiliki potensi untuk dikonsumsi oleh
masyarakat secara luas baik sebagai produk pangan fungsional dalam bentuk
makanan ringan maupun sebagai alternatif sumber karbohidrat pengganti pangan
pokok. Talas beneng telah dikembangkan oleh beberapa wilayah Provinsi Sumatera
Selatan diantaranya Kabupaten Lahat, Ogan Komering Ulu Timur, Empat Lawang,
dan Musi Banyuasin (Samosir et al., 2022). Talas beneng dikenal dengan umbinya
yang berukuran besar dengan kandungan protein dan karbohidrat yang tinggi serta
warna daging umbi menarik berwarna kuning yang berpotensi diolah menjadi
berbagai produk olahan pangan dan dapat meningkatkan ketahanan pangan (BPTP
Provinsi Banten, 2012).

Umbi talas beneng telah banyak dimanfaatkan menjadi berbagai macam
produk olahan pangan baik produk intermediate (produk setengah jadi) maupun

produk jadi. Salah satunya diolah menjadi tepung yang diproses lebih lanjut untuk
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beragam produk olahan antara lain brownies, kue kering dan basah, mie, serta
produk lainnya. Berbagai inovasi produk pangan berbasis umbi talas beneng yang
telah diolah diantarannya cake marmer beneng, kering beneng, keroket beneng,
bubur beneng manis, dan chiffon beneng (Susilawati et al., 2021). Menurut
penelitian dari Saputri dan Rahmawati (2021), talas mempunyai potensial untuk
dimanfaatkan menjadi bahan baku tepung-tepungan dengan kandungan pati
berkisar 70-80%. Pemanfaatan umbi talas menjadi tepung bertujuan untuk
memperpanjang daya simpan talas.

Adapun kendala dalam pemamfaatan talas beneng vyaitu kandungan
oksalatnya. Oksalat pada talas terdapat dalam dua bentuk, yaitu asam oksalat yang
larut dalam air dan kalsium oksalat yang tidak larut dalam air. Umbi-umbian yang
mengandung oksalat dapat menyebabkan gatal pada tangan saat mengupasnya dan
pada mulut, lidah, serta tenggorokan saat dikonsumsi. Rasa gatal tersebut
dikarenakan tusukan kristal kalsium oksalat berbentuk jarum yang terbungkus
dalam kapsul cairan transparan (Wardani dan Handrianto, 2019). Penelitian Lestari
dan Susilawati (2015) mengatakan bahwa umbi talas beneng mengandung kadar
asam oksalat dalam jumlah yang besar sebanyak 61.783,75 ppm. Berdasarkan
Suharti et al. (2019) konsumsi kalsium oksalat yang aman bagi orang dewasa
berkisar antara 0,60 hingga 1,25 g per hari selama 6 minggu berturut-turut.
Sementara ambang batas yang ditetapkan yaitu sebesar 71 mg/100 g bahan
(Sulaiman et al., 2021).

Adapun hasil penelitian terdahulu menunjukkan bahwa beberapa metode
dapat digunakan untuk menurunkan kadar oksalat pada umbi bentul. Pencucian dan
perendaman pada garam seperti NaCl merupakan salah satu metode yang dapat
menurunkan kadar oksalat (Lea, 2018) serta perendaman dalam larutan asam seperti
asam sitrat (Purwaningsih dan Kuswiyanto, 2016). Penelitian Agustin et al. (2017)
menyatakan bahwa metode perendaman dengan asam asetat efektif dalam
mengurangi kandungan kalsium oksalat pada umbi kimpul. Hasil yang paling
efektif pada perendaman irisan umbi kimpul dengan larutan asam asetat pada
konsentrasi 20% dengan waktu perendaman 30 menit yang mampu menurunkan
oksalat sebesar 66%. Penggunaan asam sintetis dalam pengolahan talas beneng

dapat mempengaruhi rasa olahan talas beneng, sebab penggunaan asam dalam
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jumlah besar akan mengubah citarasa dan tekstur produk akhir. Penggunaan asam
yang berlebihan dapat mempengaruhi keseimbangan nutrisi dalam produk olahan
talas beneng (Pancasati et al., 2016). Sumber asam alami dapat diperoleh dari
bahan-bahan alami.

Bahan alami yang kaya akan asam organik yaitu belimbing wuluh berperan
dalam menurunkan kandungan oksalat. Terdapat sejumlah faktor yang dapat
berperan dalam menurunkan kadar oksalat selama proses perendaman antara lain
volume larutan perendam dan suhu perendaman (Suharti et al., 2019). Penghilangan
kristal kalsium oksalat dalam umbi dapat dilakukan melalui perendaman pada
larutan asam. Beberapa jenis larutan asam yang telah dilakukan dalam penelitian
sebelumnya antara lain asam sitrat, sari buah jeruk nipis, dan asam cuka (Agustin
et al., 2017; Purwaningsih dan Kuswiyanto, 2016). Menurut Purwaningsih dan
Kuswiyanto (2016), penurunan kadar kalsium oksalat pada talas yang paling efektif
dengan menggunakan larutan asam sitrat, asam sitrat dapat menembus dinding sel
idioblas dan melarutkan kristal kalsium oksalat.

Penelitian lainnya menyatakan waktu perendaman menjadi salah satu faktor
yang berpengaruh terhadap reduksi kadar kalsium oksalat. Proses perendaman umbi
porang dalam larutan jeruk nipis 5% selama 60 menit efektif dalam menurunkan
kadar kalsium oksalat yaitu sebanyak 31,79% (Wardani dan Arifiyana, 2021).
Selain lama perendaman, kadar kalsium oksalat dalam tepung porang juga
dipengaruhi oleh ketebalan irisan umbi, dimana irisan yang tebal menghasilkan
kadar oksalat yang lebih tinggi (Maula et al., 2023). Berdasarkan pengujian kadar
oksalat pada penelitian Wijaya et al. (2023) dengan perlakuan ketebalan 1, 3 dan 6
mm, perendaman pada suhu 60 °C dengan ketebalan irisan 1 mm, menghasilkan
penurunan kadar oksalat paling optimal yaitu sebesar 45,14 mg/100 g dengan
persentase reduksi mencapai 85,30% dibandingkan dengan kontrol.

Adapun penelitian lainnya menyatakan bahwa perlakuan ketebalan irisan umbi
2, 4, 6, dan 8 mm, berpengaruh terhadap penurunan kadar kalsium oksalat dimana
penurunan tertinggi diperoleh pada irisan dengan ketebalan 2 mm. Hasil tersebut
diperoleh melalui kombinasi perlakuan fisik dan kimia dalam proses pengolahan
tepung porang dengan penurunan kalsium oksalat sebesar 43,38% dari 121,2
mg/100 g menjadi 68,6 mg/100 g (Maula et al. 2023). Adapun hasil penelitian
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terdahulu menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan jenis jeruk dan konsentrasi
larutan asam terbukti memberikan pengaruh yang signifikan pada efektivitas
penurunan kadar oksalat serta meningkatkan persentase reduksi oksalat pada tepung
yang dihasilkan. Tepung talas beneng dengan perlakuan 9% jeruk kunci merupakan
perlakuan terbaik karena memiliki nilai reduksi oksalat tertinggi yaitu sebesar
63,87% (Dananjaya, 2024).

Jeruk kunci adalah varietas jeruk yang memiliki rasa cenderung asam
sehingga kurang cocok untuk dikonsumsi secara langsung. Jeruk kunci memiliki
ukuran yang relatif lebih kecil dibandingkan varietas jeruk lainnya, dengan
diameter berkisar antara 2-3 cm. Jeruk kunci merupakan bahan alami yang kaya
akan senyawa bioaktif seperti antioksidan (termasuk vitamin C, palmitat, dan
polifenol), minyak atsiri, serta memiliki aktivitas antibakteri yang tinggi (Mega et
al., 2021). Menurut penelitian Junaidi (2011), kandungan asam sitrat dalam buah
jeruk kunci yaitu sebesar 2,81%. Buah jeruk kunci (Citrus microcarpa B) juga
memiliki kandungan senyawa flavonoid, terpenoid, alkaloid, dan saponin
(Masykuroh et al., 2022).

Ketebalan umbi dan lama perendaman dalam larutan jeruk kunci terhadap
penurunan kadar oksalat pada umbi talas beneng belum banyak dilakukan.
Penelitian lebih lanjut diperlukan untuk mengetahui pengaruh ketebalan umbi dan
lama perendaman dalam larutan jeruk kunci terhadap karakteristik tepung talas

beneng (Xanthosma undipes K. Koch).

1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh ketebalan umbi
dan lama perendaman dalam larutan jeruk kunci terhadap karakteristik fisikokimia

tepung talas beneng (Xanthosma undipes K. Koch).

1.3. Hipotesis

Diduga ketebalan umbi dan lama perendaman dalam larutan jeruk kunci
berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisikokimia dan penurunan kadar oksalat
tepung talas beneng (Xanthosma undipes K. Koch).
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