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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Ganyong (Canna edulis Ker.) merupakan tanaman yang mempunyai potensi
sebagai sumber pangan alternatif. Selain mudah dalam budidayanya tanaman
ganyong juga memiliki kandungan karbohidrat dan sumber nutrisi lain. Ganyong
merupakan sumber karbohidrat yang setara dengan beras, ubi jalar, jagung,
singkong dan sagu. Ganyong dapat dimanfaaatkan sebagai pati, ganyong instan,
sohun dan tepung ganyong (Yulfia, 2011).

Ganyong dapat dimanfaatkan sebagai sumber pati berkualitas tinggi.
Tepung ganyong yang baik dan mudah dicerna dianjurkan untuk konsumsi bayi
atau orang sakit, sedangkan umbi mudanya dimakan sebagai sayuran dan kadang-
kadang digunakan sebagai pencuci mulut.

Namun, tepung ganyong yang dihasilkan biasaya memiliki warna yang
kurang cerah, hal ini disebabkan karena terjadinya reaksi browning enzimatis
yang disebabkan oleh teroksidasinya fenol oleh enzim fenolase sehingga
terjadinya proses pencoklatan enzimatis pada ganyong. Upaya meminimalisir
terjadinya reaksi pencoklatan (browning) enzimatis adalah dengan melakukan
proses blanhcing (Hidayat et al., 2008).

Blanching merupakan suatu cara pemanasan pendahuluan atau perlakuan
pemanasan tipe pasteurisasi yang dilakukan pada suhu kurang dari 100°C selama
beberapa menit dengan menggunakan air panas atau uap. Proses blanching
termasuk ke dalam porses termal dan umumnya membutuhkan suhu berkisar 75 -
95°C selama 10 menit. Tujuan utama blanching ialah menginaktifan enzim
diantaranya enzim peroksidase dan katalase, walaupun sebagian dari mikroba
yang ada dalam bahan juga turut mati. Kedua jenis enzim ini paling tahan
terhadap panas. Blanching biasanya dilakukan terhadap sayur-sayuran dan buah-
buahan yang akan dikalengkan atau dikeringkan (Ayu et al., 2014).

Selain dengan melakukan proses blanching, hal lain yang dapat dilakukan
untuk mengurangi terjadinya proses pencoklatan pada tepung ganyong adalah

dengan melakukan perendaman dengan perendaman menggunakan anti browning
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agent. Zat anti browning yang dapat digunakan adalah Natrium Metabisulfit dan
Asam Askorbat. Sodium metabisulfit atau Natrium metabisulfit merupakan salah
satu pengawet makanan anorganik. Senyawa yang memiliki penampakan atau
bubuk berwarna putih ini bersifat mudah larut dalam air. Padatan sodium
metabisulfit yang dilarutkan sebanyak 20% akan tampak berwarna kuning pucat
hingga jernih (Wardhani et al., 2016). Sodium metabisulfit (SMB) sebagai anti-
browning sudah digunakan pada berbagai buah maupun sayuran (loannou and
Ghoul, 2013), mekanisme natrium metabisulfit menghambat reaksi pencoklatan
enzimatis adalah dengan mendegradasi fenolase (Prabasini et al., 2013)

Asam Askorbat merupakan nama lain dari vitamin C yang sering
dikonsumsi dalam buah-buahan dan sayuran. Asam askorbat dapat menghambat
enzim polyfenolase lebih baik dibandingkan asam sitrat dan asam malat. Asam
askorbat sebagai anti oksidan memiliki kemampuan mereduksi o-kuinon kembali
menjadi o-difenol, bereaksi dengan kuinon-kuinon pada komponen sehingga dapat
menekan aktivitas enzim sehingga dapat menghambat terjadinya reaksi
pencoklatan enzimatis (Zawitowski et al., 1991 dalam Chandra et al., 2013)

Tepung ganyong merupakan salah satu bentuk produk umbi ganyong.
Persatuan Ahli Gizi Indonesia (2009) menyebutkan bahwa kandungan gizi
ganyong tiap 100 gram secara lengkap terdiri dari air 79,9 g; energi 77 kkal,
protein 0,6 g; lemak 0,2 g; karbohidrat 18,4 g; serat 0,8 g; abu 0,9 g; kalsium 15
mg; fosfor 67 mg; besi 1,0 mg; vitamin C 9 mg; dan tiamin 0,10 mg.
Pemanfaatan umbi ganyong secara maksimal dapat meningkatkan diversifikasi
pangan yang selanjutnya memperkuat ketahanan pangan berbasis bahan pangan
lokal (Hidayat et al., 2008). Tepung ganyong memiliki beberapa keungulan
dibandingkan tepung terigu, yaitu berserat tinggi dan tidak mengandung gluten.
Masyarakat yang mengalami gangguan pencernaan atau sensitif terhadap protein
(gluten), tetap dapat mengonsumsinya (Slamet, 2010). Pati ganyong dapat dibuat
menjadi makanan bayi untuk mengatasi gizi buruk. Tepung ganyong selain
mengandung karbohidrat juga mempunyai kandungan kalsium dan fosfor yang

cukup tinggi (Harmayani, 2011).
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1.1. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh asam askorbat dan

natrium metabisulfit pada konsentrasi yang berbeda terhadap karakteristik tepung

ganyong.
1.2. Hipotesis

Diduga jenis asam askorbat dan natrium metabisulfit pada konsentrasi yang

berbeda berpengaruh nyata terhadap karakteristik tepung ganyong.
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