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ABSTRACT

Salacca is one of the leading commodity products Banjarnegara. Bark flour processing is
expected to increase the diversification of products processed bark. This research aims to study the
processing of bark bark into flour with a variety of soaking and drying treatments with raw materials
barking pondoh nglumut that are characteristic of the local district Banjarnegara. Research applying
experimental research methods. The experimental design used was a completely randomized design
with 3 replications. Further follow-up test was used to determine whether there is a real difference
between the various treatments using DMRT. Results of DMRT done soaking solution of 1,5 g of
sodium metabisulphite for 10 min weight of flour produced 64,33 g, soaking solution of sodium
metabisulfite 2 g for 10 min weight of flour produced 65,20 g, 1 immersion solution of sodium
metabisulfite g for 20 min weight of flour produced at 64,33 g.
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ABSTRAK

Salak (Salacca) merupakan salah satu produk komoditas unggulan kabupaten Banjarnegara.
Pengolahan tepung salak diharapkan dapat memperbanyak diversifikasi produk olahan salak tersebut.
Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari proses pengolahan salak menjadi tepung salak dengan
variasi perlakuan perendaman dan pengeringan dengan bahan baku salak pondoh nglumut yang
merupakan ciri khas lokal kabupaten Banjarnegara. Penelitian menerapkan metode penelitian
eksperimen. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap dengan 3
ulangan. Selanjutnya digunakan uji lanjutan untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan yang nyata
antar berbagai perlakuan dengan menggunakan uji DMRT. Hasil uji DMRT yang dilakukan
perendaman larutan natrium metabisulfit 1,5 g selama 10 menit berat tepung yang dihasilkan sebesar
64,33 g, perendaman larutan natrium metabisulfit 2 g selama 10 menit berat tepung yang dihasilkan
sebesar 65,20 g, perendaman larutan natrium metabisulfit 1 g selama 20 menit berat tepung yang
dihasilkan sebesar 64,33 g.

Kata kunci : Diversifikasi produk, natrium metabisulfit, perendaman, salak, tepung

PENDAHULUAN

Kabupaten Banjarnegara merupakan salah satu sentra pertanian di Jawa Tengah dengan hampir
75% luas wilayahnya berupa lahan pertanian subur yang dapat dikembangkan untuk budidaya berbagai
komoditas pertanian. Salah satu komoditas pertanian unggulan yang menjadi ciri khas kabupaten
Banjarnegara adalah tanaman salak (Salacca). Data Dinas Pertanian, Perikanan dan Peternakan
Kabupaten Banjarnegara menunjukkan bahwa terdapat 7 kecamatan sentra produksi salak, yaitu
Kecamatan Madukara, Sigaluh, Banjarmangu, Pagentan, Wanayasa, Wanadadi dan Punggelan. Pada
tahun 2010, jumlah produksi salak Kabupaten Banjarnegara mencapai 70680,90 ton (BPS, 2010).
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Salak yang banyak dibudidayakan di Kabupaten Banjarnegara merupakan salak pondoh jenis nglumut
atau lebih dikenal dengan salak nglumut. Salak jenis ini tergolong unggul karena produktivitasnya
yang tinggi, resisten terhadap penyakit dan mudah dalam perawatan. Produktivitas buah salak pada
tahun 2001-2005 mencapai 25-26 ton/ha/tahun (Deptan, 2007). Kelebihan salak pondoh dibandingkan
salak lain yaitu rasa buahnya yang manis meskipun belum matang, memiliki kandungan air yang
cukup, berbuah sepanjang tahun, masa simpan buah lebih dari 20 hari, bila dimakan dalam jumlah
banyak tidak menimbulkan rasa tidak enak di perut dan harga jual relatif lebih tinggi (Purnomo, 2001).

Salak merupakan buah tropika yang produksinya melimpah saat panen raya di Kabupaten
Banjarnegara. Melimpahnya ketersediaan salak menyebabkan jatuhnya harga salak dan tidak
memberikan nilai tambah bagi petani. Sebagai komoditi hasil pertanian salak merupakan produk yang
bersifat mudah rusak. Sedangkan umur simpannya juga sangat terbatas, sehingga diperlukan
penggunaan teknologi yang tepat guna untuk mengolah salak menjadi produk makanan yang lebih
meningkat nilai tambah dan daya tahannya. Saat ini produk olahan salak dalam bentuk makanan ringan
telah banyak berkembang dan mulai digemari oleh masyarakat. Mulai dari selai salak, dodol, keripik,
sirup dan brownies salak. Produk olahan salak umumnya tidak mempunyai umur simpan yang lama.
Produk olahan salak yang diproses dengan menggunakan teknologi sederhana adalah pembuatan
tepung salak. Berdasarkan hal tersebut, diperlukan alternatif pengolahan lain yang dapat memberikan
nilai tambah yaitu mengolah salak menjadi tepung salak.

Salah satu tantangan lain yang dihadapi dalam pengembangan makanan pokok selain beras
adalah adanya kandungan karbohidrat yang relatif tinggi pada produk tersebut yang berisiko
memunculkan berbagai penyakit degeneratif apabila konsumsi makanan tersebut dilakukan secara
tidak berimbang. Untuk mengatasi hal tersebut maka mulai banyak dilakukan pengembangan pangan
kaya serat yang diklaim dapat mengimbangi dan meminimalisir dampak negatif dari berlebihnya
asupan karbohidrat. Serat pangan telah terbukti mampu melancarkan proses pencernaan dan dengan
konsumsi yang rutin mampu mengurangi risiko terserang berbagai penyakit degeneratif yang
diakibatkan karena berlebihnya konsumsi karbohidrat serta lemak. Buah salak segar dapat dibuat
manisan, dikalengkan, sebagai perlengkapan dekorasi, dan disajikan sebagai buah segar. Buah segar
yang diperdagangkan biasanya masih dalam tandan atau telah dilepas. Kandungan gizi dalam setiap
100 g buah salak yang dapat dimakan terdapat 77 kalori, 74 g air, 20,9 g karbohidrat, 1,8 g fosfor, 0,42
g zat besi, 0,4 g protein, 0,2 g vitamin C dan 0,004 g vitamin B (Rukmana 1999).

Tujuan penelitian ini secara umum yaitu untuk menganalisa waktu perendaman yang tepat pada
proses pengolahan tepung salak untuk mendapatkan berat tepung salak tertinggi.

BAHAN DAN METODE

Bahan utama dalam penelitian ini adalah salak yang diperoleh di kabupaten Banjarnegara.
Adapun sampelnya berupa salak jenis nglumut yang diperolen dari Pasar Banjarnegara. Pada
penelitian ini pengambilan sampel dilakukan secara purpossive random sampling yang didasarkan atas
pertimbangan peneliti sendiri dengan kriteria salak masih dalam keadaan segar dan belum matang.

Penelitian pengolahan tepung salak dilaksanakan di laboratorium Agroteknologi Politeknik
Banjarnegara. Penelitian ini menerapkan metode penelitian eksperimen. Rancangan percobaan yang
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap dengan 3 ulangan. Selanjutnya digunakan uji lanjutan
untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan yang nyata antar berbagai perlakuan dengan menggunakan
uji DMRT (Duncan Multiple Range Test) (Steal and Torrie, 1995). Variabel yang digunakan meliputi
lama waktu perendaman dan bahan yang digunakan untuk perendaman. Hasil akhir yang diperoleh
dilakukan analisis proksimat yang meliputi uji kadar air, kadar abu, protein, lemak, dan kadar
karbohidrat.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Tepung dapat menjadi salah satu alternatif olahan bahan pangan. Tepung banyak dimanfaatkan
oleh masyarakat dalam pembuatan roti, kue, mie dan lain-lain. Proses pembuatan tepung salak meliputi
proses pengupasan dan pembuangan bagian yang tidak dibutuhkan, pencucian, pengecilan ukuran,
pengeringan, penepungan dan pengayakan. Salah satu masalah yang dihadapi dalam pembuatan tepung
salak adalah terjadinya browning pada saat pembuatan tepung. Hal ini menyebabkan tepung
mempunyai warna kecoklatan dan kurang diminati masyarakat. Browning pada salak terjadi karena
adanya pemanasan yang menyebabkan asam amino bereaksi dengan gula pereduksi, sehingga
membentuk melanoidin yang berwarna coklat. Salah satu cara untuk mencegah terjadinya perubahan
warna pada salak dapat dilakukan perlakuan pendahuluan pada salak. Perlakuan pendahuluan yang
dilakukan dapat berupa blanching dan perendaman dengan natrium metabisulfit (Na2S20s).

Proses pembuatan tepung salak yang dilakukan melalui beberapa tahap yaitu pengupasan kulit,
pembuangan biji, pengecilan ukuran, perendaman, pengeringan, penepungan, pengayakan dan
pengemasan. Salak segar yang dibutuhkan dalam satu kali proses sebanyak 2 kg akan menghasilkan
rata-rata 1 kg salak bersih tanpa kulit dan biji. Setelah melalui proses perendaman, pengeringan,
penepungan dan pengayakan akan dihasilkan kurang lebih 65 g tepung salak.

Pada proses pembuatan tepung sering terjadi proses pencoklatan baik secara enzimatis maupun
secara non enzimatis pada saat pemotongan dan pengeringan salak. Salah satu upaya untuk mencegah
pencoklatan yaitu dilakukan dengan cara merendam potongan salak dalam waktu tertentu di dalam
larutan natrium metabisulfit. Menurut penelitian Heriyanto et al., (2001), pengolahan ubi jalar menjadi
tepung hanya memerlukan teknologi yang sederhana. Caranya ubi jalar dikupas kemudian dicuci
bersih selanjutnya dipotong tipis-tipis atau disawut dengan pisau atau alat pemotong lainnya. Chips
kemudian dijemur di bawah sinar matahari atau menggunakan alat pengering dengan suhu maksimum

6OOC selama + 5 jam kemudian digiling. Tepung bisa dimasukkan kantung plastik atau toples 7 kaleng
tertutup rapat yang tahan disimpan dalam waktu enam bulan. Pemotongan umbi terjadi perusakan
jaringan bahan yang mengakibatkan terjadinya oksidasi dan dapat mengakibatkan browning
(pencoklatan). Untuk menghasilkan tepung berkualitas baik, sawut atau irisan umbi sebelum dijemur
atau dikeringkan direndam terlebih dahulu dalam larutan natrium metabisulfit untuk mencegah
browning pada bahan.

Natrium metabisulfit merupakan bahan tambahan yang sering digunakan dalam pengolahan
pangan yang berfungsi sebagai pemutih bahan pangan digunakan untuk mencegah kerusakan karena
reaksi browning yang enzimatis serta bekerja sebagai zat antioksidan (Winarno, 1993). Pemakaiannya
dalam pengolahan bahan pangan bertujuan untuk mencegah proses pencoklatan serta untuk
mempertahankan warna bahan agar tetap menarik. Penggunaannya maksimum 2000-3000 ppm
(Margono, Suryati dan Hartinah, 1993).

Lama perendaman dalam larutan natrium metabisulfit berpengaruh terhadap berat tepung yang
dihasilkan. Hasil uji DMRT yang dilakukan perendaman larutan natrium metabisulfit 1,5 g selama 10
menit berat tepung yang dihasilkan sebesar 64,33 g, perendaman larutan natrium metabisulfit 2 g
selama 10 menit berat tepung yang dihasilkan sebesar 65,20 g, perendaman larutan natrium
metabisulfit 1 g selama 20 menit berat tepung yang dihasilkan sebesar 64,33 g. Waktu perendaman
selama 30 menit menghasilkan berat tepung yang paling sedikit yaitu sebesar 52,27 g pada
penambahan natrium metabisulfit sebesar 1 g. Begitu pula dengan larutan natrium metabisulfit 1,5 dan
2 g dengan perendaman selama 30 menit juga menghasilkan berat tepung yang lebih sedikit. Berat
tepung salak yang dihasilkan dengan perlakuan jenis larutan dan lama perendaman dapat dilihat pada
Gambar 1.
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Gambar 1. Berat tepung salak dengan berbagai perlakuan

Hasil akhir tepung salak yang dihasilkan paling banyak sebesar 65,20 g dari berat awal 2 kg
salak segar dengan perendaman menggunakan Natririum metabisulfit sebesar 1 (gr) dengan lama
perendaman 10 menit. Rendahnya hasil akhir tepung salak yang dihasilkan dikarenakan berat dari kulit
dan bijinya yang hampir 50% dari berat segar. Selain itu kandungan air dari buah salak yang tinggi dan
juga kandungan gula dalam salak yang tinggi juga mengakibatkan terjadinya proses penggumpalan dan

sulit untuk dilakukan proses penggilingan. Hal ini menyebabkan kehilangan yang tinggi dalam proses
produksi.

KESIMPULAN

Lama perendaman dalam larutan natrium metabisulfit berpengaruh terhadap berat tepung yang
dihasilkan. Berat tepung terbanyak yang dihasilkan diperoleh sebesar 65,20 g dengan perendaman
natrium metabisulfit sebanyak 1 g dengan waktu perendaman 10 menit. Hasil tepung salak paling
sedikit diperoleh dengan perendaman kapur sirih sebesar 1 g dengan lama waktu perendaman 30 menit.
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