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ABSTRACT

Salacca Sidimpuan (Salacca sumatrana) is one of the salak fruit found in Indonesia. During the harvest and
overproduction, one of the efforts that can be done is to diversify food processing, namely retention. The purpose
of this study was to examine the physicochemical characteristics of zalacca flour. The process of this research
includes stripping the skin, separating fruit flesh with seeds, slicing with thickness (2 mm, 4 mm and 6 mm) and
soaking with sodium metabisulfite concentration of 1.5 gr for 10 minutes, soaking with water and control
(without soaking). The results showed that zalacca had a moisture content of 78%. Zalacca flour which has the
highest water content of 11.945% in the control treatment (without immersion) 6 mm slice thickness. Salak flour
which has the highest vitamin C level of 0.0585% in the control treatment (without soaking) the slice thickness is
2 mm. Zalacca flour has the highest percentage of fineness of flour 27,745% in the control treatment (without
soaking) slice thickness of 2 mm. Zalacca flour which has the highest bulk density of 0.701 g/ml on the soaking
treatment of sodium metabisulfite slices thickness of 4 mm. Zalacca flour which has the highest hue of 57.9° on the
treatment of soaking sodium metabisulfite slices thickness of 2 mm.

Keywords: zalacca flour, physicochemical, zalacca sidimpuan, organoleptic

ABSTRAK

Salak Sidimpuan (Salacca sumatrana) merupakan salah satu buah salak yang terdapat di Indonesia. Saat panen
raya dan produksi berlebih, salah satu upaya yang dapat dilakukan adalah melakukan diversifikasi olahan pangan,
yaitu penepungan. Tujuan penelitian ini mengkaji karakteristik sifat fisikokimia tepung salak. Proses penelitian
ini meliputi pengupasan kulit, pemisahan daging buah dengan biji, pengirisan dengan ketebalan (2 mm, 4 mm,
dan 6 mm) dan perendaman dengan natrium metabisulfit konsentrasi 1.5 g selama 10 menit, perendaman dengan
air serta kontrol (tanpa perendaman). Hasil penelitian menunjukkan buah salak memiliki kadar air sebesar
78%. Tepung salak yang memiliki kadar air tertinggi sebesar 11,945%, terjadi pada perlakuan kontrol (tanpa
perendaman) ketebalan irisan 6 mm. Tepung salak yang memiliki kadar vitamin C tertinggi 0.0585% pada
perlakuan kontrol (tanpa perendaman) ketebalan irisan 2 mm. Tepung salak yang memiliki persentase kehalusan
tepung tertinggi 27.745% pada perlakuan kontrol (tanpa perendaman) ketebalan irisan 2 mm. Tepung salak yang
memiliki Bulk density tertinggi 0.701 gr/ml pada perlakuan perendaman natrium metabisulfit ketebalan irisan 4
mm. Tepung salak yang memiliki hue tertinggi 57.9° pada perlakuan perendaman natrium metabisulfit ketebalan
irisan 2 mm.

Kata kunci: tepung salak, fisikokimia, salak sidimpuan, organoleptik

I. PENDAHULUAN memiliki bentuk, aroma dan rasa yang khas.

Salak sidimpuan memiliki banyak manfaat;
Salak Sidimpuan (Salacca sumatrana) diantaranya untuk kesehatan karena memiliki
merupakan salah satu buah salak yang terdapat ~ seratyang tinggi dan untuk kecantikan. Buah ini
di Indonesia. Ciri-ciri dari buah salak jenis ini ~ mudah didapatkan di daerah Sumatera Utara dan
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harganya yang relatif murah. Buah salak juga
mudah ditemukan karena tidak tergantung
musim.

Data yang dikeluarkan oleh Survei Sosial
Ekonomi Nasional (Susenas) dan juga Badan
Pusat Statistik Indonesia tahun 2015
menunjukkan tingkat konsumsi buah salak di
Indonesia sebesar 1043 kg per kapita pertahun.
Salak yang dihasilkan di Indonesia di tahun 2015
mencapai 965205 ton, sebanyak 192585 ton
(20%) merupakan salak yang dihasilkan dari
daerah Sumatera Utara.

Kelebihan produksi sering terjadi dibulan-bulan
tertentu, untuk menghindari agar tidak
terjadinya kebanjiran produksi salak yang dapat
menyebabkan kerugian dikarenakan banyak
buah salak yang tidak terjual sehingga
menyebabkan salak menjadi busuk maka
diperlukan suatu pengolahan alternatif
diantaranya membuat asinan, manisan, dodol,
dan tepung. Manisan, asinan dan dodol salak
umur simpannya juga relatif tidak tahan lama.
Melihat kekurangan ini maka pengolahan salak
menjadi tepung salak menjadi alternatif yang
baik dan memiliki banyak keunggulan.

Pengolahan salak menjadi tepung sangat berguna
karena tepung awet dan tahan lama bila
dibandingkan dengan pembuatan manisan salak.
Tepung salak dapat digunakan sebagai bahan
baku untuk industry. Selain itu untuk
memudahkan pengangkutan karena tidak
diperlukan penanganan Kkhusus untuk
pengangkutan salak apabila berbentuk tepung
dan dapat memudahkan kegiatan ekspor keluar
negeri karena salak merupakan buah khas
Indonesia yang harus diperkenalkan ke luar
negeri. Berdasarkan penelitian Ari dan Hakim
(2016), tentang pembuatan tepung salak
menggunakan salak pondoh (Salacca edulis),
penelitian menggunakan perlakuan jenis
perendaman, perendaman pembuatan tepung
salak dilakukan dengan menggunakan 3 larutan
perendaman yaitu natrium metabisulfit, asam
sitrat dan kapur sirih. Tepung yang dihasilkan
perlu dilakukan pengujian karakteristik,
sehingga dapat menghasilkan tepung yang baik.
Penelitian ini bertujuan untuk menentukan sifat
fisik dan kimia dari tepung salak sidimpuan
(Salacca sumatrana).

Jurnal Teknik Pertanian Lampung Vol 8, No. 4: 256-264
P-ISSN 2302-559X; E-ISSN 2549-0818

II. BAHAN DAN METODA

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah daging buah salak varietas salak
sidimpuan (Salacca sumatrana) siap panen
berumur 4-5 bulan. Bahan tambahan lainnya
yang digunakan adalah larutan natrium
metabisulfit serta air. Alat yang digunakan dalam
penelitian ini adalah timbangan digital, oven,
ayakan tyler, pisau, blender, chromameter wadah
perendam, tisu atau kain serbet, jangka sorong,
tabung ukur.

Metode yang digunakan dalam penelitian ini
adalah Rancangan Acak Lengkap Faktorial yang
terdiri dari dua perlakuan yaitu ketebalan irisan
dan jenis perendaman. Ketebalan irisan terdiri
empat taraf yaitul, =2 mm, [, =4 mm, danl, =
6 mm dan kontrol, dan jenis perendaman P =
tanpa perendaman (kontrol), P, = perendaman
natrium metabisulfit, dan P, = perendaman air
dengan 3 kali ulangan.

2.1. Pengirisan dan Perendaman

Salak dibersihkan selanjutnya diiris dengan 3
ketebalan irisan yaitu ketebalan irisan 2 mm, 4
mm, dan 6 mm. Daging buah yang telah diiris
kemudian direndam dengan air, direndam dengan
larutan natrium metabisulfit dengan konsentrasi
1,5 g selama 10 menit (Ari dan Hakim, 2016)
serta kontrol (tanpa perendaman).

2.2. Pengeringan

Pengeringan dilakukan dengan alat pengering
oven. Salak yang telah diiris selanjutnya
dimasukkan ke dalam oven. Kadar air
pengeringan yang akan dicapai dalam penelitian
ini adalah sampai kadar air 10% - 14%.

2.3. Pengecilan Ukuran

Pengecilan ukuran (size reduction) merupakan
pengecilan secara mekanis tanpa mengubabh sifat
sifat kimia dari bahan. Ukuran yang digunakan
dinyatakan dengan mesh maupun milimeter
(Maharani, 2012).

2.4. Pengayakan

Pengayakan adalah suatu proses pemisahan
bahan berdasarkan ukuran lubang kawat yang
terdapat pada ayakan, bahan yang lebih kecil dari
ukuran mesh/lubang akan masuk, sedangkan
yang berukuran besar akan tertahan pada
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permukaan kawat ayakan. Mesh adalah jumlah
lubang yang terdapat pada luasan satu inchi
persegi jaring/kasa yang bisa dilalui oleh material
padat, jika dinyatakan dalam milimeter maka
angka yang ditunjukan merupakan besar
material yang diayak (Maharani, 2012). Ayakan
yang digunakan pada penelitian ini adalah ayakan
tyler mesh 20, 30, 40, dan 50.

2.5. Pengamatan

2.5.1 Kadar air

Kadar air ditentukan menggunakan metode oven
dengan cara melakukan pengeringan. Kadar air
yang diamati adalah kadar air perlakuan dan juga
kadar air tepung salak. Bahan yang telah diiris
ditimbang dengan timbangan digital 1-2 g dalam
cawan alumunium yang telah diukur bobot
keringnya. Kemudian bahan dikeringkan dalam
oven pada suhu 105°C. Pengovenan dilakukan
berulang-ulang sampai berat konstan. Kadar air
dapat dihitung dengan menggunakan Persamaan

(1).

w_b-c.

b-a
dengan, M adalah kadar air basis basah (%), a
adalah berat cawan (g), b adalah berat cawan +
sampel salak sebelum di oven (g), dan c adalah
berat cawan + sampel salak setelah dioven pada
suhu 105°C hingga berat konstan (g).

100% (1)

2.5.2. Derajat Kehalusan

Derajat kehalusan ditentukan dengan cara jumlah
fraksi yang tertahan pada masing-masing ayakan
dibagi dengan jumlah total bahan. Indeks
keseragaman dipakai untuk menentukan
sebaran partikel berdasarkan kreteria halus,
sedang, dan kasar. Dimensi rata-rata partikel
dihitung dengan menggunakan derajat kehalusan
(Persamaan 2).

D=0,002(2) M (2)

dengan, D adalah dimensi rata-rata (mm) dan FM
adalah derajat kehalusan.

2.5.3. Kadar Vitamin C

Kadar vitamin C ditentukan secara titrasi. Kadar
vitamin C yang diukur adalah vitamin C salak
segar dan juga tepung salak. Sebanyak 10 g
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sampel dimasukkan ke dalam labu ukur 250 ml
dan dilarutkan dengan aquades sampai tepat
tanda tera, kemudian sebanyak 10 ml fitrat
dimasukkan ke dalam labu ukur 100 ml dan
diencerkan dengan aquades sampai tepat tanda
tera, campuran dikocok kemudian disaring.
Fitrat sebanyak 25 ml ditambahkan dengan 1 ml
tetes indikator kanji, lalu tiratsi denganiod 0,01
N sampai timbul warna biru. Kandungan vitamin
C (mg/100gr) dapat dihitung dengan
Persaamaan (3).

VvV *0,88* P*100

KadarVitaminC = (3)
JumlahSampel

dengan, V adalah jumlahiod 0,01 N untuk titrasi,
P adalah jumlah pengencer dan 0,88 adalah
miligram asam askorbat untuk 1 mliod 0,01 N.

2.5.4. Persentase kehalusan tepung
Persentase kehalusan tepung salak dapat dilihat
dengan menggunakan ayakan 70 mesh. Cara
kerjanya yaitu 100 gram sampel diambil dari
tepung yang dihasilkan, kemudian diayak
sampai hanya bagian yang kasar yang tersisa di
ayakan. Bagian yang tersisa di ayakan tersebut
kemudian ditimbang. Kehalusan tepung salak
(KT) dapat dihitung dengan Persamaan (4)
sebagai berikut:

Sampel Lol osAyakan(gr)
Sampel (gr)

2.5.5. Bulk density

Bulk density adalah perbandingan antara masa
tepung dengan volume tabung (wadah).
Pengambilan data dilakukan dengan menimbang
20g sampel tepung salak, kemudian dimasukkan
ke dalam tabung ukur: Bulk density dapat dihitung
dengan Persamaan (5) sebagai berikut:

Bu kDensity:% (5)

KT (%) =

*1000% (4)

dengan, m adalah massa dari bahan (g) dan v
adalah volume tabung (ml).

2.5.6. Perubahan Warna

Pengamatan warna tepung salak dilakukan
menggunakan Chromameter. Nilai yang didapat
pada alat ini berupa nilai L*, a* dan b*. Perubahan
warna dilihat dengam menghitung nilai h*
menggunakan Persamaan (6).

o) 6)



dengan, a* adalah koordinat merah/hijau dengan
+a* mengindikasikan merah dan -a*
mengindikasikan hijau, b* adalah koordinat
kuning/biru dengan +b* mengindikasikan
kuning dan -b* mengindikasikan biru, L* adalah
koordinat derajat terang, h® adalah sudut hue,
dalam derajat, dengan 0° adalah lokasi pada poros
+a*, terus ke 90° untuk poros +b*, 180° untuk -
a*, 270° untuk -b* dan kembali ke 360° = 0°.

III. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1. Kadar Air Awal Perlakuan
Berdasarkan hasil penelitian seperti pada
Gambar 1, pada perlakuan jenis perendaman
kadar air tertinggi yang didapatkan yaitu
82,804% pada perlakuan perendaman dengan
natrium metabisulfit sedangkan kadar air
terendah yaitu 78,845% pada perlakuan kontrol
(tanpa perendaman) dan pada perendaman air
memiliki kadar air 82,543 %. Perlakuan
ketebalan irisan kadar air tertinggi yaitu pada
ketebalan irisan 2 mm dengan nilai 78,845%
sedangkan kadar air terendah yaitu 77,335%
pada perlakuan ketebalan irisan 6 mm dan pada
ketebalan irisan 4 mm nilai kadar air sebesar
78,447 %.

Jika dilihat dari grafik di atas nilai kadar air antara
perendaman air dengan perendaman natrium
metabisulfit memiliki nilai yang tidak terlalu jauh
berbeda sehingga tidak memberikan pengaruh
nyata, namun jika dibandingkan dengan kontrol
(tanpa perendaman) nilainya jauh berbeda. Hal
ini disebabkan karena pada perendaman natrium
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metabisulfit dengan perendaman air akan
meningkatkan kadar air karena irisan buah salak
yang direndam menyerap air sehingga nilai
antara perendaman air dan perendaman natrium
metabisulfit tidak terlalu jauh, sedangkan pada
perlakuan kontrol (tanpa perendaman) kadar air
yang diperoleh hanya dari buah salak tersebut
tanpa ada tambahan. Hal tersebut sesuai dengan
pernyataan Suhaidi (2003) yang menyatakan
semakin lama perendaman maka kadar air suatu
bahan akan semakin meningkat

3.2. Kadar Air Tepung Salak

Berdasarkan hasil penelitian seperti pada
Gambar 2, pada perlakuan jenis perendaman
kadar air tepung tertinggi yang didapatkan yaitu
9,513% pada perlakuan kontrol (tanpa
perendaman) sedangkan kadar air terendah yaitu
8,115% pada perlakuan perendaman dengan air
dan pada perendaman natrium metabisulfit
memiliki kadar air 8,883%. Berdasarkan
perlakuan ketebalan irisan kadar air tertinggi
yaitu pada ketebalan irisan 6 mm dengan nilai
11,945% sedangkan kadar air terendah yaitu
9,513% pada perlakuan ketebalan irisan 2 mm
dan pada ketebalan irisan 4 mm nilai kadar air
sebesar 11,447%. Nilai kadar air yang
didapatkan tersebut masih dalam batas diterima
untuk tepung yaitu seperti tercantum dalam SNI
01-3751-2006 tentang kadar air tepung bernilai
<14%. Menurut Fardiaz (1989), batas kadar air
minimum dimana mikroba dapat tumbuh adalah
14 - 15 %.
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Gambar 1. Grafik Rata-rata Kadar Air Awal Perlakuan (a) Pengaruh Ketebalan Irisan Tanpa
Perendaman dan (b) Pengaruh Jenis Perendaman pada Ketebalan Irisan 2 mm

259



Kajian karakteristik fisikokimia dan organoleptik.... (Ifmalinda, dkk)

140 -

& 130 -

12,0 -

E110- I I

E 10.0 - =5

2 zo{ I
0NN
6.0 +— ; ; =

2 mm 4 mm & mm

Perlakuan Ketebalan Irisan

(a)

10,0 -
g 9.5 -
o - I
=
Sa5-
2 8.0 -
E 1.5 -
=2 7.0 -
6:5 [ ‘
6.0 -
Kontml Air MNal25203
Perlakuan Jenis Perendaman

(b)

Gambar 2. Grafik Rata-rata Kadar Air Tepung Salak (a) Pengaruh Ketebalan Irisan Tanpa
Perendaman dan (b) Pengaruh Jenis Perendaman pada Ketebalan Irisan 2 mm

Berdasarkan nilai kadar air tepung yang
didapatkan jenis perendaman memberikan
pengaruh terhadap nilai kadar air tepung salak.
Perlakuan kontrol (tanpa perendaman) memiliki
nilai kadar air tepung yang lebih tinggi
dibandingkan perlakuan perendaman air dan
perendaman natrium metabisulfit. Menurut
Chatrine, dkk. (2013), proses sulfitasi dapat
menyebabkan sel-sel jaringan pada bahan
menjadi berlubang sehingga akan mempercepat
proses pengeringan dan dengan pengeringan
tersebut maka kadar air pada bahan akan cepat
teruapkan.

Selain perlakuan perendaman, perlakuan
ketebalan irisan juga memberikan pengaruh
terhadap nilai kadar air dari tepung salak.
Perlakuan ketebalan irisan 2 mm memiliki nilai
kadar air tepung yang lebih rendah dibandingkan
perlakuan ketebalan irisan 6 mm. Menurut
Adawyah (2008), saat pengeringan dimulai uap
panas yang dialirkan meliputi permukaan bahan
akan menaikkan tekanan uap air yang
menyebabkan terjadinya pergerakan air secara
difusi dari bahan ke permukaannya. Hal ini
menunjukkan semakin tebal irisan salak maka
nilai kadar air tepungnya akan semakin besar.

3.3. Derajat Kehalusan

Menurut Puspa dkk. (2015) mesh 3/8, 4, dan 8
menghasilkan indeks keseragaman bahan kasar,
mesh 14 sampai 28 menghasilkan indeks
keseragaman bahan sedang dan mesh 48 sampai
100 serta pan menghasilkan indeks keseragaman
bahan halus. Berdasarkan penelitian yang
dilakukan mesh 10 menghasilkan indeks
kesragaman bahan kasar, mesh 20 sampai 40
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menghasilkan indeks kesragaman bahan sedang
dan mesh 50 serta pan menghasilkan indeks
keseragaman bahan halus (Gambar 3).

Berdasarkan grafik indeks keseragaman rata-rata
di atas, perbandingan nilai indeks keseragaman
tepung salak yang dihasilkan yaitu tepung salak
halus lebih banyak dibandingkan tepung salak
sedang dan kasar, sementara itu indeks
keseragaman tepung salak kasar paling sedikit
Hal ini disebabkan tepung salak yang tertahan
pada ayakan mesh 50 dan pan lebih banyak
dibandingkan tepung salak yang tertahan pada
ayakan mesh 20 sampai 40, sedangkan pada
ayakan mesh 10 tepung salak yang tertahan
hanya sedikit

3.4. Kadar Vitamin C Tepung Salak

Berdasarkan hasil penelitian seperti pada
Gambar 4, pada perlakuan jenis perendaman
kadar vitamin C tepung salak tertinggi yang
didapatkan yaitu 0,058% pada perlakuan kontrol
(tanpa perendaman) sedangkan vitamin C
terendah yaitu 0,049% pada perlakuan
perendaman dengan air dan pada perendaman
natrium metabisulfit memiliki kadar vitamin C
tepung salak 0,053%. Berdasarkan perlakuan
ketebalan irisan kadar vitamin C tepung tertinggi
yaitu pada ketebalan irisan 2 mm dengan nilai
0,059% sedangkan kadar vitamin C terendah
yaitu 0,049% pada perlakuan ketebalan irisan 6
mm dan pada ketebalan irisan 4 mm nilai kadar
vitamin C sebesar 0,056%. Kadar vitamin C
tepung salak yang diperoleh lebih rendah
dibandingkan dengan nilai vitamin C salak segar,
ini dikarenakan tepung salak telah mengalami
pemanasan. Menurut Winarno (2002) vitamin
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Gambar 3. Grafik Rata-rata Indeks Keseragaman Tepung Salak (a) Pengaruh Ketebalan
IrisanTanpa Perendaman dan (b) Pengaruh Jenis Perendaman Pada Ketebalan Irisan 2 mm
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Gambar 4. Gratik Rata - rata Kadar Vitamin C Tepung Salak (a) Pengaruh Ketebalan Irisan Tanpa
Perendaman dan (b) Pengaruh Jenis Perendaman Ketebalan Irisan 2 mm

Cmerupakan salah satu vitamin yang larut dalam
air dan paling mudah mengalami kerusakan
akibat oksidasi serta proses kerusakan ini
dipercepat oleh panas selama pengolahan.

Perbedaan nilai vitamin C disebabkan oleh jenis
perendaman dan ketebalan irisan. Perlakuan
ketebalan irisan berpengaruh pada saat
pengeringan yaitu semakin tebal irisan salak
maka waktu pengeringan yang dibutuhkan
semakin lama sehingga semakin lama
pengeringan atau pemanasan maka nilai vitamin
Cjuga akan semakin berkurang karena vitamin
Crentan terhadap pemanasan, namun pengaruh
ketebalan irisan tidak terlalu signifikan. Hal ini
disebabkan karena vitamin C sangat tidak stabil
apabila kontak dengan besi, tembaga dan oksigen
(Bredbenner dkk. 2009).

Perbedaan nilai vitamin C ini juga disebabkan
oleh jenis perendaman. Bila dibandingkan nilai
vitamin C tepung salak kontrol (tanpa
perendaman) lebih tinggi dibandingkan dengan

perendaman air dan perendaman dengan natrium
metabisulfit Hal ini disebabkan karena pada saat
pengeringan, kadar air perlakuan perendaman
natrium metabisulfit dan perendaman dengan air
lebih banyak dibandingkan dengan kontrol
(tanpa perendaman) sehingga air yang diuapkan
jugalebih banyak sehingga nilai vitamin C kontrol
lebih tinggi karena sifat vitamin C yang mudah
larut dalam air (Winarno, 2002).

3.5. Persentase Kehalusan Tepung

Berdasarkan hasil penelitian seperti pada
Gambar 5, pada perlakuan jenis perendaman
persentase kehalusan tepung salak tertinggi yang
didapatkan yaitu 27,744% pada perlakuan
kontrol (tanpa perendaman) sedangkan
persentase kehalusan tepung salak terendah
yaitu 25,410% pada perlakuan perendaman
dengan air dan pada perendaman natrium
metabisulfit memiliki persentase kehalusan
tepung salak 25,839%. Berdasarkan perlakuan
ketebalan irisan persentase kehalusan tepung
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salak tertinggi yaitu pada perlakuan ketebalan
irisan 2 mm dengan nilai 27,745% sedangkan
persentase kehalusan terendah yaitu 23,669%
pada perlakuan ketebalan irisan 6 mm dan pada
ketebalan irisan 4 mm nilai persentase kehalusan
tepung salak sebesar 27,424%. Menurut
Hargianto (2017) persentase kelolosan tepung
labu kuning dengan ayakan 60 mesh berkisar
antara 46,28% sampai dengan 67,86%. Rendah
nilai persentase kehalusan tepung salak ini
disebabkan karena tepung salak yang dihasilkan
memiliki tekstur yang sedikit lengket sehingga
banyak tepung salak yang tidak lolos ayakan
mesh 50.

Perbedaan nilai persentase kehalusan tepung ini
dipengaruhi oleh perlakuan ketebalan irisan.
Ketebalan irisan 2 mm memiliki nilai yang lebih
tinggi dibandingkan dengan ketebalan 6 mm, hal
ini dikarenakan perlakuan ketebalan irisan
berpengaruh pada saat proses penggilingan
tepung, ketebalan irisan yang lebih rendah akan
menyebabkan bahan tersebut lebih halus saat
dilakukan penggilingan dibandingkan dengan
ketebalan irisan yang lebih tinggi.

3.6. Bulk density

Berdasarkan hasil penelitian seperti pada
Gambar 6, pada perlakuan jenis perendaman nilai
densitas tepung salak tertinggi yang didapatkan
yaitu 0,658 g/ml pada perlakuan perendaman
natrium metabisulfit Nilai densitas tepung salak
terendah yaitu 0,637 g/ml pada perlakuan
perendaman dengan air dan pada perlakuan
kontrol (tanpa perendaman) memiliki nilai
densitas tepung salak 0,648 g/ml. Berdasarkan
perlakuan ketebalan irisan nilai densitas tepung
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salak tertinggi yaitu pada perlakuan ketebalan
irisan 2 mm dengan nilai 0,648 g/ml sedangkan
nilai densitas terendah yaitu 0,575 g/ml pada
perlakuan ketebalan irisan 4 mm dan pada
ketebalan irisan 6 mm nilai nilai densitas tepung
salak sebesar 0,575 g/ml Perbedaan nili densitas
tepung salak pada perlakuan jenis perendaman
dan ketebalan irisan ini dipengaruhi nilai volume
dari tepung salak. Semakin besar nilai volume
maka nilai densitas akan semakin kecil,
sebaliknya apabila nilai volume kecil maka nilai
densitas akan besar.

Nilai densitas menentukan kepadatan dari tepung
salak. Pada grafik di atas terlihat bahwa
perendaman menggunakan air dan kontrol
(tanpa perendaman) memiliki nilai densitas yang
lebih kecil dibandingkan dengan perendaman
natrium metabisulfit. Hal ini dikarenakan
perendaman dengan air dan kontrol (tanpa
perendaman) menghasilkan tepung yang sedikit
lebih lengket dibandingkan dengan perendaman
natrium metabisulfat, sehingga nilai volume yang
didapatkan pun akan semakin besar karena
kepadatan tepung saat diuji sedikit berkurang.
Menurut Winata (2001), densitas kamba
dipengaruhi oleh ukuran partikel, sifat bahan,
komposisi bahan dan degradasi molekul-molekul
dalam bahan akibat adanya pengolahan.

3.7. Perubahan Warna

Berdasarkan hasil penelitian seperti pada
Gambar 7, pada perlakuan jenis perendaman nilai
hue tepung salak tertinggi yang didapatkan yaitu
57,9° pada perlakuan perendaman natrium
metabisulfit sedangkan nilai hue tepung salak
terendah yaitu 45,5° pada perlakuan kontrol
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Gambar 5. Grafik Rata-rata Persentase Kehalusan Tepung Salak (a) Pengaruh Ketebalan Irisan
Tanpa Perendaman dan (b) Pengaruh Jenis Perendaman pada Ketebalan Irisan 2 mm
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Gambar 6. Grafik Rata—rz;lta Densitas Tepung Salak (a) Pengaruh Ketebalan Irisan Tanpa
Perendaman dan (b) Pengaruh Jenis Perendaman pada Ketebalan Irisan 2 mm
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Gambar 7. Grafik Rata-rata Warna Tepung Salak (a) Pengaruh Ketebalan Irisan Tanpa
Perendaman dan (b) Pengaruh Jenis Perendaman pada Ketebalan Irisan 2 mm

(tanpa perendaman) dan pada perlakuan
perendaman dengan air memiliki nilai hue tepung
salak 53,9°. Berdasarkan perlakuan ketebalan
irisan nilai hue tepung salak tertinggi yaitu pada
perlakuan ketebalan irisan 2 mm dengan nilai
45,5° sedangkan nilai hue terendah yaitu 40,1°
pada perlakuan ketebalan irisan 4 mm dan pada
ketebalan irisan 6 mm nilai nilai hue tepung salak
sebesar 44,0°.

Berdasarkan penelitian pengamatan warna pada
tepung salak, warna yang dihasilkan mengalami
pencoklatan, hal ini dapat terjadi karena adanya
reaksi maillard. Reaksi maillard terjadi pada
bahan yang mengandung gula dan protein tinggi
yang mengalami pemanasan sehingga
menimbulkan warna coklat (Winarno, 1991),
selain itu warna cokelat yang ditimbulkan
kakrena salak memiliki kandungan tanin yang
banyak pada setiap bagian buahnya (Sahputra,
2008). Menurut Winarno (2004) tanin disebut
juga asam tanat atau asam galotanat yang dapat
tidak berwarna sampai berwarna kuning atau
cokelat.

Perbedaan nilai hue disebabkan karena
perendaman. Menurut Fenema (1996)

perlakuan perendaman natrium metabisulfit
dapat menghambat reaksi pencoklatan yang
dikatalis enzim fenolase dan dapat memblokir
reaksi pembentukan senyawa 5 hidroksil metal
furfural dari D-glukosa penyebab warna coklat,
sehingga bahan yang direndam dengan natrium
metabisulfit dan juga air akan menghasilkan
warna yang lebih cerah dibandingkan dengan
bahan kontrol (tanpa perendaman) sehingga
nilai hue yang didapatkan lebih tinggi
dibandingkan dengan kontrol (tanpa
perendaman).

IV. KESIMPULAN

Kesimpulan dari hasil penelitian kajian
karakteristik fisikokimia tepung salak
sidimpuan (Salaca sumatrana) yaitu dari semua
parameter tepung salak terbaik yang dihasilkan
adalah tepung salak dengan perlakuan
perendaman natrium metabisulfit dengan
ketebalan irisan 2 mm.

DAFTAR PUSTAKA

Adawyah, R. 2008. Pengolahan dan Pengawetan
Ikan. PT Bumi Aksara. Jakarta.

263



Kajian karakteristik fisikokimia dan organoleptik.... (Ifmalinda, dkk)

Ari, D C dan Lukmanul Hakim. 2016. Pengaruh
Lama Perendaman Pengolahan Tepung
Salak. Vol.2, No.1, Th 2016, Program
Studi Agroteknologi Politeknik
Banjarnegara. Banjarnegara.

Badan Pusat Statistik. 2015. Produksi Tanaman
Buah-Buahan di Indonesia Tahun 2015.
Diakses pada alamat http://
www.bps.go.id/site/resultTab 24/5/
2016 [02 Februari2017]

Badan Standarisasi Nasional. 2006. Standar
Nasional Indonesia (SNI). SNI 01-3751-
2006. Tepung Terigu sebagai Bahan
Makanan. Dewan Standarisasi
Indonesia. Jakarta.

Bredbenner CB, Berning ], Beshgetoor D, Moe G
2009. Wardlaw’s Perspective in
Nutrition (Eighth Edition). New York:
McGrawHill Companies.

Chatrine, C.P. Dwi Ishartani, dan Dimas Rahadian.
2013. Kajian Karakteristik Fisik dan
Kimia Tepung Labu Kuning (Cucurbita
) dengan Perlakuan Blanching dan
Perendaman Natrium Metabisulfit.
Surakarta: 2 April 2013. Jurnal
Teknosains Pangan UNS.

http://www.ilmupangan.fp.uns.ac.id [13
September 2017].

Fardiaz, S. 1989. Mikrobiologi Pangan. PAU
Pangan dan Gizi IPB; Bogor.

Fenema. 1996. Food Chemistry. 3% Edition. New
York: Marcel DekKer, Inc.

Hargianto, Randi. 2017. Studi Karakteristik
Fisikokimia Tepung Labu Kuning
(Cucurbita moschata, Durch). [Skripsi].
Padang: Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Andalas.

264

Maharani, D. M. 2012. Size Reduction
(Pengecilan Ukuran). Ketektikan
Pertanian. Universitas Brawijaya.

Puspa, Dianita S., Tamrin, Dwi Dian Novita. 2015.
Pengaruh Suhu dan Waktu
Penyangraian Terhadap Karakteristik
Tepung Tulang. Jurnal Teknik
Pertanian. Universitas Lampung.

Sahputra, Fahrizan Manda. 2008. Potensi
Ekstrak Kulit dan Daging Buah Salak
Sebagai Antidiabetes. [Skripsi]. Bogor:
Fakultas Matematika dan Ilmu
Pengetahuan Alam, Institut Pertanian
Bogor.

Suhaidi, Ismed. 2003. Pengaruh Lama
Perendaman Kedelai dan Jenis Zat
Penggumpal Terhadap Mutu Tahu.
Fakultas Pertanian. Universitas
Sumatera Utara.https://
www.researchgate.net/publication/
42348832 Pengaruh Lama
Perendaman Kedelai dan Jenis Zat
Penggumpal Terhadap Mutu Tahu [13
September 2017].

Winarno. FG. 1991. Kimia Pangan dan Gizi. PT.
Gramedia Pustaka Utama. Jakarta.

Winarno. FG. 2002. Kimia Pangan dan Gizi. PT
Gramedia Pustaka Utama. Jakarta.

Winarno. FG. 2004. Kimia Pangan dan Gizi. PT
Gramedia Pustaka Utama. Jakarta.

Winata AY. 2001. Karakteristik tepung sukun
(Artocarpus altilis) pramasak hasil
pengeringan drum serta aplikasinya
untuk substitusi tepung terigu pada
pembuatan roti manis. [Skripsi]. Bogor:
Fakultas Teknologi Pertanian, IPB.



3 ?ESUEHEEBUUEH

Department of Agricultural Engineering The University of Lampung




