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MEMPELAJARI PENGOLAHAN GLUKoMANAN AsAL ILEsˉ ILEs DAN
PENGGUNAANNYA DALAM PRODUK MAKANAN

孔召s拟Jy or GJⅡ co们四Ⅱn四n乙JrncJjo"户口m rJc￡ ~jJ召s rA淝0rP九oPh曰JJⅡs fpP丿 曰nd Jrs印〃
jc曰历。而

oⅡ Foo'`rodEJcr。
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Abgtract∶  The study was aimed at investig· ating thc mcthod of glucomannan extraction flom Ⅱesˉ iles and its use
application as to″ y曰 1IJ.η θ oxtmct1on Can be done through mechanlcal and chemical process ⅡesˉⅡes were cleanod
and sIiced into smaⅡ  chips w"h 2nlm thickness‘  NatouⅡ

`sulnte of1000ppm was added duong 15 minutε
s and

continued by soaking them with CaC03(2,5%,5%,and7,5%) The chips wa臼 then sun doed for25ˉ 30h° urs and
continued with oven drying on600C tempemture and 16 hours。  The chips were ground to produce ile日 Ⅱ̄es nour,
Glucomannan nour was then sepamted△ om⒒ esˉ iles nour by mechanical sepamtion process using sieve where the

Ⅱ8hter ono w⒒lp日 ss through the sieve,wh⒒ e the rnannan w⒒ I remain on the sieve. Ab!ower was also used to separBto
glucomannIln f|on】 caIcium oxa1atc and the rem巳 ining cell wBl1of ilesˉ n。s,The cheπ 刂cal separation of gIucomannan
n。ur什。m Ⅱes-iles was coⅡ ducted by water exmction at55° C, The ethano∶ of95%was added to the extract∶o obtain
mannan1IIyer which then was oven doed,

Ke〕″口rJJ r JJt|s亻 J饣J,犭 PmorF,JJ口 p乃口JJ″ J JP/,,C′″cOPmtI″″口″,Ⅰ%,,J,口七″,姒f日″PIo刀

PENDAⅡULUAN

Tanalnan   ⅡesˉⅡes   atau   acung

lXⅡ orphop九刃
`泷

s spp) telah lama dken/al
penduduk pulau Jawa temasuk ke dalam
tanaman herba d引o keluarga Aracea, Jenis ilesˉ

nes yang tumbuh di Indonesia antara lain A,

ComP夕 n“ J四 r“s,   ^。 ‰ r忉D″沁   '臼″   ^.
oPBcopJtyJ`IJs. Tanalmn ini mempunyai nnai

ekonoⅡu  yang  tinggi  karena  menganduⅡ g
glukomnan yang dapat d刂 adikan sebagai bahan

baku industri。  Tanaman ini belum bany段 k
dirnanfaatkan kegunaannya, o1eh karena itu

bahan baku iles-ilcs mempunyai prospek pasar

yang baik untuk dikembangkan.

Kandungan glukomanan dari ketiga
jenk妞 naman∞ rsebut ad斑 曲 月。0,Icor’ hyJJⅡ s

67 %,  ^. 【‘夕r忉bjJjs 30 % sedangkan ^.
Co〃

`夕

「lⅡ Jcr:饣s mempunyai kadar glukomanan
sangat kecil yaitu2,7 %karena umbinya banyak

mengandung pati (Hulssen dan Koolhaas,
1940l, Ment【 rut salya (1995) tepung A。
oncop九yJ'IJs yang tumbuh di Jawa Barat dari38

contoh yang diperiksa BBI】 HP mengandung
glukomanan54~58%,kadar air9~11%dan
kekentalan1,5-3,5° Engler.TⅡ ung Ⅱes~iles

昭i怒:n嚣Tl默滗⒊lI;:ll￡ 讲首l查罗甓F
iles d刂 ual d龃am bentuk keopik atau tepung
serta masih belunl ada variasi bentuk yang

mempunyai nⅡ ai ekonoⅡli tinggi. Ekspor Ⅱesˉ

iles Indonesia pada tahun1998-2001beⅣ ariasi

179,000-260,000kg dapat dilihat pada Tabe11.

Tabe1 1。 VoIume dan Nnai Ekspor Iles-iles

Indonesia Tahun1998-2001

Tahun Vo:ume fkgJ Nihi(Us$)

1998 260.774 303,105

1999 199,828 267,104

2000 181,055 245,488

2001 179.597 317,675

sumber∶ Bps(2002)

Untuk meningkatkan daya guna dan ni1ai

ekononu iles-iles perlu suatu penelitian dalam

memanfaatkan produk Ⅱes-i1es me刂ad produk
yang dibutuhkan oleh ihdus臼 i。 ⒈汀uninah(1977)
恫lah mengolah umbi iles-iles me刂 ad tepung
iles-iles melal“ proses pembuatan kⅡ pik(kadar

菠r<12%)kemudhn d酗 ing,juga Munin汕
mencoba mengeks廿ak glukomanan dⅢ tepung

Ⅱes-Ⅱes  melalui  pemanasan,  sentrifugasi,
penyanngan,   penambahan   etanol   dan
pengeongan【 dapat dⅡhat paoa Gambar2),
Pusbangtepa-IPB 茁da勿淝 Tmbus (Agustus,
199Ol telah mencob卩  pembu⒋an tepung
glukomanan d血 umbi nesˉ iles yaitu melalui

蛋默:l易,找h:∶IlⅠl、;∶IiJl∫∶ll毖猫⒒
Mempel刂 ari Pengo1ahan.¨ mnny Hawani Lub“ ,End曲 习 ubaedah,R弦 钊Alawlsyah,MOch,Noerdin NK)
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DAN

Th纟 sr叨Jy o/CJⅡ com四Ⅱn四
"助

矽rnc`joⅡ 户om rJes丬 J召s rAmorphop九 nJJⅡs spp)曰ⅡJ rJs印

`jm历
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Abθ tract∶  The study was aimed at investig从 i“g the“ ethod of glucomannan extmcton△ om Ⅱesˉ iles and its use

app⒒cation as to″ y曰 1Ⅱ ,Tho extmction can be done through mechanical and chcmical process. Ⅱesˉ i】 es were cleaned

and sIiced into sma⒒ chips wlth2“un thickness.Nathum su1nte。 f1000ppm wa$added duong I5 minutes and
continued by soaking thom with CaCo3(2阝 %,5%,and7,5%). The chips waB then sun d“ ed for25ˉ 30hours aⅡ d
continued with oven drying on600C tempemture and16h。 urs。 The ChⅡ s were名mund to produce nesˉ⒒es n。 ur。

GIucomannan nour was then sepamted± o【kl ilesˉiles n。 ur by mechanical sopamtioⅡ  proce臼 s using sieve where the

li8hter one wnl pass through the sieve,whne the:nflnnan wnl remain on the sievo. A blowor、 ″as also used to sep盯 8te

g1ucomannan from calcium oxalate and the remaiming cel1wa11of ilesˉ Ⅱes,The cheⅡ ljca1separation of g1ucomannan

n。ur fl。m⒒es~iles w8s conduCted by water extaction at55° C, The ethanol of95%was addod to the extract to obtain

mannan1日 yer which曲 en was oven doed,

Kεywords,`Π纟‘-jJes,^morPr,。 P乃口JJJts sPP,CJI|cOP,,rI`I"口 Ⅱ,K0,Iy口七Ⅱ,Mtl″ moⅡ ,

PENDAHULUAN

Tanarnan   i1esˉ Ⅱes   atau   acung

tX湘°rphoJ,h引J切s spp) te1ah lama “ken扯

penduduk pulau Jawa teΙ ▲uasuk ke dalam
tanaman herba d钔n keluarga Aracea, Jenis ilesˉ

iles yang tumbuh di Indonesia antara 1ain ^.

Comp口 PIⅡJnrIJs,   ^。 ‰ rJ臼DfJ招   dnn   ^,
0Pocoprty`JIJs. Tanaman ini mempunyai niIai

ekonoⅡu  yang  tinggi  karena  mengandung
glukomanan yang dapat d刂 adikan sebagai bahan

baku industri. Tanaman ini belum bany器 k
di△nnfaatkan kegunaannya, oleh karena itu
bahan baku i1es-iles mempunyai prospek pasar

yang baik untuk dikembangkan。

Kandungan g1ukomanan dari ketiga
jenis tanaman tersebut adalah/l, 0刀 cor’ 九y`J“ s

67 %,  ^. V1日 r汩 DjJ沁  30 % sedangkan A.
CoHF,曰 PIItJnrIts mempunyai kadar glukomanan

sangat kecⅡ  yaitu2,7%karena umbinya banyak
mengandung  pati  (Hulssen  dan Koolhaas,
1940l,Menurut salya (1995) tepung A。
oⅡcop九 yJJIts yang tumbuh di Jawa Barat dari38

contoh yang dipeoksa BBIHP mengandung
glukomanan54~58%,kadar air9-11%dan
kekentalan⒈ 5-3,5° Engler。 Tepung Ⅱes-iles
asal Jawa Barat mutunya kurang baik apabⅡ a

nⅡai kekentalan leb⒒ 1kecil dari20Engler,Iles-

iles d刂 ual dalam bentuk keripk atau tepung

sena masih belun1 ada variasi bentuk yang
mempunyai nⅡ 蛀 ekonomi tinggi, Ekspor ilesˉ

iles Indonesia pada tahun1998-2001beⅣ ariasi

179.000-260.000kg dapat dⅡ ihat pada Tabe11。

Tabe1 1。 VoIume dan NⅡ 菠 Ekspor I1es-iles

Indonesia Tahun1998-2001

Tahun VoIume tkgJ NiIai(Uss,

1998 260.774 303.105

1999 199,828 267,104

2000 181,055 245.488

2001 179,597 317.675

suⅡ由er∶ BPs(2002)

Untuk meningkatkan daya guna dan “lai

ekono∏ v iIes-iles perlu suatu penelitian dalam

memanfaatkan produk Ⅱesˉues menJadi produk
yang dibutuhkan o1eh ihdusti。  Murtinah(1977)
telah mengolah umu iles~iles me刂ad tepung
iles-iles mel破 “proses pembuatan hΦ酞(kadar

air《 12%)kemudhn dgiling,juga Muninah
mencoba mengeks订ak glukomanan dan tepung

Ⅱes-iles  melalui  pemanasan,  sentifugasi,

penyarIngan,   penambahan   etanρ l   dan
pengeongan “apat dlhat pada Gambar2)。
Pusbangtepaˉ IPB ‘

`jukzJε

淝 Trubus (Agustus,
1990)  telah  mencob卩   pembuatan  tepung
glukomanan dan umbi iles-Ⅱ es yaitu melalui

peng△isan umu, perendamall dal巳 甲 lamtan
garam5%,aL atau lamtan N甜oum metab心dIt

Mempel刂ari Pengo1ahan,¨ ⒄nny Hawa“ Lubis,End曲 习ubaedah,R讫 d Alanlsyah,Moch.Noerdin NK,
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2  ̄5 grarn per liter ar。  Perendaman dalam
larutan na臼 ium metabisulnt tidak boleh lebih

do1me耐 t,pengeongan sampai kadar oL8-
12persen. HasⅡ pengeongan disebut kerⅡ i△

seIa刂utnya keouk dhuat tepung dengan cara

廿adision龃  lditumbukl atau dengan alat
Penepung(H日ⅢⅡ召r arjJD。 untuk mem【 s曲kan
tepung glu夂omanan d甜 tepung Ⅱes41es dengan
cara pengayakan ukuran 35 mesh atau blower,

yang   teHunggal   pada   ayakan   adalah

glukomanannya, salah satu produk yang dapat

di】unnfaatkan dan mempunyai nⅡ 茁 ekonoΠu
serta daya guna yang tinggi adalah tepung

glukomanan,  Tepung   glukomanan  dapat

di1nanfaatkan b茁 k untuk bahan baku indusLi
pangan maupun untuk indus1∶ 】ri non pangan,

Glukomanan mempunyai beberapa sifat nsik,

antara l砬 n daya kembang g1ukonlanan di dalam

air dapat mencapai 138 - 200 persen yang
te刂 adi secara cep时 tBodha茁n四,d,1990)dan
dapat rne血bentuk lapisan Ⅱpis yang:nempunyai

sifat tembus pandang, Dengan penambahan
gloeon atau NaoH membentuk lapisan tipis

0汽山m) (Budnlan, 1970l。 Berdasarkan “fat

merekatnya抬pung glukomanan⒗ bih bak jika
d由andingkan oengan perekat1耐nnya oepα刂
tepung beras,sehingga banyak digunakan dalam

indusLi  perekat  ke⒒ as  (soedarsono  dan
Abddmanap,196ω。

Menw吼 Dekker(197⑵,glukomanan usa
berkha⒍ at dalam kesehatan karena berperan
sebag戚  Berat mkanan rdJ纟 rnv yiD召 rl yang
dapat menurudmn kadar kolesterol dalam
dar址△ dapat menggand sel-sel tubuh yang
msak,   membersihkan   dan   mempercepat
kelancaran peredaran darah dan mengobati
kenc:ng mams.

Di dalam industo makanan tepung
glukomanan  dapat  digunakan  sebagai  zat

pengental∏Ⅱsalnya dalam pembuatan simp dan

san buah.E〉 i Jepang tepung glukomanan secara

luas digunakan untuk dibuat makanan yang
dikenal dengan nama s九 jr曰ra`cJ dan 攵o,By夕 七Ⅱ.

Beberapa aphkasi produk,fungsi dan persentase

pemakaIannnya  yang  menggunaknn  bahan
tambahan berasal da⒒  g1ukomanan me1iputi
berbagai produk seperd terlihat pada Tabe12,

Pada umu汕 ya msaIah yang dihadapi
dalam proses pengolahan glukomanan adalah
t。刂adi br。 wⅡ j汔g pada tepung yang diha盂 1kan

dan adanya Fasa gatal pada tangan,

T刂 uan d扭 penelitim Ⅲ  ad扭曲

·  Mendapatkan metode yang paling baok
untuk  menghasilkan  g1ukomanan  yang
optimal

·  Mengaplikasikan penambahan g1ukomanan
di dalam makanan`匕oⅡy‘z`氵 IJ

sⅡⅡb召

`fT%oⅡ
日￡fr99,,

BAHAN DAN METODA

BAHAN

Bahan bah yang digunakan pada
peneli吐an h止  adalah Ⅱes-Ⅱes segar varletas

^″
orp几 op切″JJs口 ,lCophy〃Ⅱ￡ yang dⅡ叩°Ieh
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dari daerah Bogor dan B1itar。  Bahan⒗血 a

yang digunakan meliputi∶ H202,NaoH,HCl,
mam asetat (CH3CooH), ΚoH, HNo3,
KMNo4,Κ2s20:,Na“ um Asetat,'召 rroJ召“r,I

召F召r,(NH20H)2H2s0纺 snCl3H2so4,HgCl,KI,
NaCl,N%HPo42H20,indika仁 or b'o,mop几 召ⅡoJ

bJIJc,fenolRalein,。 ,11,耐J″dr@z沅 ,asam asetat
glacial,dan etano195%,

Tabe12,Penerapan glukomnnan dalaⅡ 1produk makanan

No Jenis Produk Fungsi
JuHuah pemak茁an

(%)
Ι

2
3
4
5
6
7

8.

9.

10

11

12

13

14

15

16

Bntcry ProdIJcr

Mentega
卜Ⅱnuman
saus

刈 uⅢm
saus】Buahˉbuahan
GⅡ″my co咖cr0Ⅱ。ry

Es¤m
JaⅡ、Jelly

Mcyρ’BjⅠ sε

Pasta

K苟u
salad

s耐血

Tab1et/kapsd

Makanan‘D召ss召rr)

Pembentuk Ⅱlm a moistlre binder
Pembenmkan且lm a=n。isture binder

stab」utasl

Fat-replacement gel

Pembentuk tekstur

Pembentuk tekstur

Membentuk geltemp rendah dan

po“0entuk tekshr
Pembentuk tekstw

Pemben仙 k geI dan tekstur

Pelembut

Bahan geltak mudah cair J廴 perekat

Pembentuk gel a tekst刂

stabⅡ izer

Pembehtuk tekstur dan binder

Tablet untuk diet

Pembentuk εeVtekstur

1,o

o,5

o,1

o,5

o,2

o,3

0,1

o,2

△0

o,5

△0

0,2

0,5

I,0

50,0

0,6



PERALATAN

Perralatan yang digunakan ad4ah
timbangan,ov‘ ,l,tanur,BJ召 泥d纟△Ho淝〃召

'〃
j'J,

砌‰J历 淝〃J,F湘泖″J,BJoll,纟r,tampah,baskom,
pisau,talenan,ayakan mekanis,pamtan,panci,

pengad1k, k:a1in saring, piala gelas dan neraca

an瓦Ⅱtik.

VIETODE PENELITIAN

Penehtian dⅡ akukan di laboratooum
Balai Besar Indus订 i Hasil Perta血 an, Bogor
tahun 2000, yang terdrl darl dua tahap yaitu

penelitian pendahuluan dan utama,

PeneⅡ tian Pendahuluan:

●   AnaⅡ sis umbi i1es-i1es t0rhadap kadar air,

abu, lemak, ser⒋  kasar, k盯 b0⒒drat

(AoAC,1984),protein(K冫 J'曰乃0,energi
(perhitungan), total gula (LHf sc乃 oor'),

kadar 淝夕刀刀四刀 (″%沁″召r d四″ R氵 c凡四rds,

1970)

●  Proses pencegahaⅡ  Drow刀 j,Bg dⅡakukan
dengan perendaman irisan umbi i1es-iles ke

daIam1arufan Natium metabku1丘 t(1000
pPm,seIama5meot dan d龃 am1arutan
kapur2,5%,5%dan7,5%selama2ja1n.

·  Pembuata△ I¤沁pik iIesˉ iles。

Ⅱsan u血bi yang sudah dib∝ i perlakuan
perendaman  dengan  kapur  dan  sulnt
kemudian   dikeⅡngkan   dengan   cara
pe刂 emuran“ nar matah耐 【z5-30jam9dan
pengeⅡngan oven pada suhu60° C(16jam,
Ⅱnεga kadar戚 r dbaw曲 12%。 Ⅱsan yang

telah kering siap untuk digning.

PeneⅡ tian Utama

·  Pembuatan tepung i1esˉⅡes

Kripik(c乃 忉J)ha蛀l pengeongan oven dan
sinar matahari sesudah mencapai kadar打

12  %  digⅡ ing  1nenggunakan  mesin
penggⅡing〃切JJj淝汀

'ke1nudian di刂
x|mskan

dengan mesin penghancur  几臼″
"m纟

r 刀:JJJ

dengan kecepatan 750 sampa1 3000 rpn△

hal ini untuk menghinda吐 kemacetan pada
me蕊n penggihng a⒗ bat tedalu panas,
karena g。 sekan pisau pemecah dengan butir

g1ukomanan yang tidak mudah hancur,
HasⅡ   penggⅡingan  tersebut  kemudian

diguing dengan y·刀″历″agar mendapatkan
partⅡc1yang lebih halus。 Pengolahan umbi
iles-ues ('1渐。rJ,屁 or’ h夕JJⅡs omcoP屁 yJJBJs,

me刂 a由 tepung iles-iles dis刂 ikan pada
Gambar1∶

Ga血bar1,E)iagram^Ⅱr proses pengolahan

Tepung Iles-Ⅱes

●  PenⅡ sahaⅡ  tepung ε⒒ukomaⅡ an  dari
tepung:lesˉⅡes

Pen吐sahan tepung g1ukonlanan daH tepung

nes~ues dapat di1akukan dengan 2 cara
yaitu cara meka血 s dan cara loⅡ Ⅱa∶

1.  Cara MekaⅡis

a)  Cara  p0ngeringan ` pengayakan
dilakukan dengan cara melewatkan

黜
屺
摁 :耐:黯

n拷
黼

o,5m, 0,425n△uO,355 nⅡn dan O,18
nlm dimana bagian yang halus akan
mmn me1aIui ayakan, sedang tepung
glukoElanan akan dnggal pada ayakan.

(Murthah,19TT),

b, l叮etode peⅡiupaⅡ

Tepung   Ⅱes-iles   ditiup   dengan
menggunakan  alat  DJow‘

`  dengan

Ⅲ pik nes~iles

(Kadar a△ (12%)

Penghancuran dengan H夕 m扭召r,ljJJ

Pengguingan dengan FjPI″ jJJ

Mclnpcl刽 ari PengoIahan¨ g巳nny Hawani LlIbis,Endah rVubaedah,Rizal AlaIllsyah,Moch。 Noerdin NK)



kecepatan1,25Ⅱ√detik,3Ⅱ√detik dan3,75

Wdetik.  Dimana  bagian  yang  ringan
misalnya dndng sel,garam-garam kalsium

oksalat dan scbagainya akan bertcrbangan

ditiup  oleh  DJolI,ε r,  sedang butiFˉ butir

glukomanan yang ag·ak kasar dan berbobot

lebih berat akan tinggal pada ayakan.

(Murtinah,1977).

2.  Cara Kim【a

Tahapan proses eksLaksi gIukomnan cara

ⅡΠ吐a dapat dilihat pada Gambar  2。
berikut∶

Gambar2。 Dhgr巳m alir eks饣aksi glukomanan

(Murtinah,1977)

PcⅡⅡsahan tepung  glukomanan  secara
kⅡ吐a menggunakan metode rekristaIisasi oleh

WartaIHP Vo1.21No。 2D$e“ ber zO04∶ 31-41

etano1yang dimodinka蕊  (M耐 n曲, 19TT)
Mu1a-n11Ⅱ a tepung Ⅱes-Ⅱes d“ambah aquadest

d。ngan perbandingan1∶ 30,dⅡ anaskan sdama

2jazn dengan pengadukan tctap pada suhu45° C

T55°C.campuran terbentuk disen廿 Ⅱtgesi pada
kecepatan3000ppn1se1arna5Iuenit,kemudian
disElJr刂1ng  untuk  mendapatkan  fdLat,  dan

dⅡin萤 nkan dalam kulkas1jarn。 Π1Lat yang

dihasⅡkan ditambahkan etano1 95 % sedi1ot
deⅡ吐  sedⅡot  sambⅡ  diaduk-aduk  samp缸
terbentuk endapan,kemudian dis:)u〖 ∴ing sehingg·a

didapatkan ,endapan abu-abu pucat. Endapan
g1ukomanan  dicuCi  dengan  etano1  dan
dikeringkan dalam oven pada suhu40° C se1ama

dua  n1alam。   Tepung  glukomanan  yang
dihasⅡ kan berwarna abu-abu pucat kemudian
digiling.

·  Pembuatan  KorayaliⅡ    dari  tepung
glukoma△ an
Cara membu:∶ l∶刂:∶

satu grazrltepung glukomanan ditambah40

nⅡ  alr hangat (suhu 60-70° C) diaduk,

dⅡ妯mkn ⒈2jam kemu⒍ an d忆 ampur
denga。 Ⅱltat aL kapur1%n△ asIngˉ mashg
sebanyak20nu(A1),3o ⅡⅡ(A2)dan4o nⅡ

(A3),

Diagram al△ pembuatan konyaku
dari     tepung     glukomanan

sen乜ih蕊 selama2jam

Pendinginan dkn kulkas

(<10°C),1jam)

Dhmkan(1-zjam)

Diamkan(30-60me血 o

pengerIngan oVen&

Penggilingan

Gambar3.

(syaefu1lah, 1990)

Endapan abu-abu pucat

Tepung(31ukomanan

abu∴abu pucat

Tepung G1ukomanan+Ak
hangat (60-70° C)  dengan

perbandingan3gr∶  100nⅡ



se1a刂utnya dmasukkan kedalam mesin

Penca叩ur dcngan waku pencamp"an 5
menit.(T1),10menit tTzl,15meot(T3),
setelah itu dicetak dalam wadah,didia血 an
selanla 30-60 me1Ⅱ1 kemudian dipotongˉ
potong. Hasi1 potongan dikemas dalam

botol jar/kantong pIastik yang sebelunlnya

dⅡ akukan penambahan ailI∶ 。 Pengamatan
te曲adap produk i血 mel△ uti pengama伍n
visual yang meliputi tekstur, warna,
penampakan dan rasa。   secara skematis
pengolahan  konyaku   dis刂 ikan  pada
Gan△bar3 diatas.

AnaⅡ sis

躐 、滏:廴9吧 :志;t卩le揩犭nl∶::滗

1,  Ana1isis bahan baku meliputi ∶ kadar air;
kauar abu;kadar1ema坏 dan serat kasar,

karbohdrcat(AoAC,1984);kadar protein
(勺召

`dn而

Jl;energi(Perh⒒ungan),total gu1a

G呖F sc乃oorJ);kadar mannan (Metode
砀 沁rJσ 洳 刀 尽

jcJ〃Jb, 197⑴ ,k耐 sium
oks匪at(△ume耐 )

2, Analisis △isan umbi: efek Drow刀沏g (刂 i

warna secara“ sual).

3.  AnaⅡ sis keⅡpik Ⅱes△1es rneⅡ puu∶ kadar air,

kadar glukomanan,benda asing(sNI。 0⒈
1680-1989),rendemen(Pe“ rnbangan) dan
cacat(σganolepti1().

4.  Anahsis tepung iles-Ⅱ es rnehputi∶ kadar ar,
abu,dan serat kasar karbohdrat(AoAC,
1984);   protein   (Ⅱ

J召

'd日

凡J);   energi
(i。∝Ⅱtungan);total gu1a fL叫 F sc尼oorO;
kadar manan (Metode ″%js″召r 砒z刀

R沁肋曰rd℃,  1970,;  kalshm  oksaIat
(Ⅱume1t〗 t∶il).

5.  An五Ⅱsis   tepung   g1ukomanan   yang
dihasilkan  dengan  cara  pengayakan,
pcniupan dan cara kⅡ讧an1eliputi∶ kadar曲
(AoAC, 198⑶ ; kadar mannan (Metode
″%氵srJ召 rd夕″R氵c凡夕rds,1970);der耐 at p。tih

(Anonymous,1983,;kekenta1an(Br夕 ″rJ召1
1953);penyerapan air(metode s夕 Fh纟 d夕沟
s夕 JⅡ刀屁乃召, 1981) ; kelamtan dan warna
(organoleptik,。

6, Produk七 o刀y夕七“di刂 i secara organoleptik

terhadap   tekstur,   warna,   rasa   dan

penampakan.skala penilaian dibuat dengan

rentang1-9(Lannond,1977)
An犭thsis  di1akukan di  laboratorium

B耐ai Besar Industri Hasil Pertanian
(sekarang Bal时 Besar Indus△ i Agro)dan
di laboratoriu∏l Pusbangtepa IPB Bogor。
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HAsIL DAN PEMBAHAsAN

PeneⅡ tiaⅡ Pemdahuluan

Komposisi ki【 △ia umbi ⅡesˉⅡes

Ha⒍l ana“沁 proksimat umbi ilesˉ ⒒es

tXⅡ orp勿op乃n'JⅡs o刀 coP幻〃Ⅱθ as斑 B1itar dan

Bogor dapat dⅡ ih耐 pa-a Tabe13.

Tabe13。 Komp。sisi kmh umbi segar Iles-

Ⅱes asal BⅡ t盯 dan Bogor.

No Paramt· ter Vji
Jenis IIesˉ iIes

BⅡtar Bogor
l Air(%〉

Abu(%) o,96

Protein(多 ) 1,02

Lemak(%) 0,08

serat Kasar(%) 0,27

Karbohidrat(%) 12,58

EnergI,-aVl α圯r 68,5

Total Gu】a

(sakarosa,(%)

Glukomanan(%) 4,44

K·dlsium oks耐 at(%) o,25

Dari Tabe1 3 diatas terIihat b· ahwa
彳和orp乃 op乃伤

'JⅡ

s  0刀 Coj,PJyJJ切s  asal  BⅡ tar

mengandung glukomanah sebesar 6,16 % dan
asral Bogor sebesar4,44%, Perbedaan tersebut

sangat dilnung⒗ nkan kareha beberapa faktor
seperti umur, kondisi pertumbuhan dan tempat

tumbuh umu(othsu⒗ 196⑴。

Pencegahan BrovP|氵 J2g(PeⅡcoklatan)

E)alarn penehtian i血 dⅡakukan percobaan
mencegah terbentuknya  warna  coklat pada

krⅡ伙 h坩|l pengeringan dengan cara
perendaman△isan umbi iles-iles dengan larutan

Na“ um MetausulHt (100o ppm, selama 5
menit dan kapur⑿ ,5%,5%dan⒎ 5%)selarrla
2 jam.Perenda1nan dengan kapur 7,5 %
menghasilkan warna put且 h tetapi agak keras
se11ingga  proses  pengupaan  air  se1ama
pengeringan terhambat, Hal ini dirnung⒗ nkan
karena pektin  -ereaksi  dengan  kalsium

茹黯:牒an皙llI⒊r骁陬 y:l∶ tJ苫:
lama sehingga agak keras。

Reaksi pencoklatan yang te刂 adi adalah
rea“i pencoklatan en犭 m·at心  dan reaksi
pen0oklatan non cn犭 mat沁 ,HasⅡ 凵i warna
secara Visu缸 yaitu pada perendaman NaHso3
1000ppm dan kap订  7,5 % warna kuning,
perendaman NaHso3 1000ppm dan kapur5 %
warna kuning kecoklatan,  dan perendaman
NaHso3 1000ppm dan kapur2,5 % warna
kuⅡng kecokl髓 an,D缸 am hal i血  so2akan
mencegah te刂 adnya托 oⅡ 召刀‘

`淝

夕历c DV,I,Ⅱ j″g
pada reaksi Mα j`J‘⒎r‘r karena gugus k盯bonⅡ

akan bereak⒍  dengan sul丘 t (Gambar 4),

Mempe1刂耐 Pengolahan。 .(Enny Hawani Lub“ ,Endah IDjubaedah,【1izal Alanlsyah,Moch。 Noerdin NK)
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Gamb盯 4∶ Red俗 i antara gugus karbonn

dengan garam b沁 ulIt(Wed左cha,198⑼ ,

Menumt Fennema (19gs), reak“
M泣l1ard merupakan reak蕊 antara protein a狃 u

anun  dengan  ka1· bohidrat  umumya  gula
pereduksi dan seJumlah洫. Reak“ M茁 l1ard

Pembuatan kripik iIes4Ies

Dao percobaan pembuatan upik Ⅱes~i1es

扌冫骢 1巍::飞:$沲an。⒕n的㈨
selama16jam rendemen kripik iles-iles yang

dⅡerol曲 dari Ⅱes-iles asal Bogor adal洫
21,68%sedangkan asaI B1itar adal曲 23,24

%

+02+enz1m ~

Gambar5∶ Reaksi oksidasi Feno1dikatalisis enzhn.

juga akan menghasilkan produk卩 ng bcrwarna

c。uat.

Pencoklatan enzi1natis bedangsung pada

baghn jaringan tanaman ya11g terluka b泣 k

bempa Li龃Wmemar kontak dengan udara akan
menyebabkan senyawa fenol teroksidasi yang

dikatalisis oleh enzim pohfenolase menJadi

senyawa  orro日 ItjPzOPB  yang  secara  cepat

mengalanu po1ilnerisasi me血 bentuk pigmen
coklat atau melanin dapat dnihat pada Gambar5

(ˇIeyer,1982).

o
+H20+enzirn inaktif

· Perlakuan dengan pengeringan sinar rnatahan

selama25-30jam rendemen lcr△ RⅡ“ ï1es

yang diperoleh dao Ⅱes-iles asal Bogor

adalah27,14%sedangkan asal B⒒ tar ad时曲

27,93%
sedangkan hasi1analisis kripik iles-Ⅱ es as·al

Bogor dan Blitar dengan cara pengeringan oVen

dan pe苟 em刂an sinar matahtari dap狨 di1ih荻

pada Tabe15.

mungkⅡ terdapat di udara,karena pengeringan

dⅡ akukan dalam rak亻 ak yang te⒒ ump, Hasi1

kedua  Gara  pengeongan  tersebut  masih
memenuhi standar ilesˉ Ⅱes mutu I,karena kadar

glukomanan yang diperoleh berada diatas nn茁

standar y蛀 Ⅱ 35%dan kadar缸 mya dbawah12
%.

Penelitian Utama

o Pembua1an tepung iIes亠 Ies

Tepung  Ⅱes-Ⅱes  dbuat  dengan  cara
menggⅡ ing1aripik iles-Ⅱ es hasⅡ pengeringan
oven dan 蛀nar mat曲ari.Hasil′ analisk

proks|mat tepung iles-iles(A oncop九 jJJⅡ￡)
asal Bhtar dan Bogor dapat dⅡ ihat pada

a

ο

h

/
 

鲫
p

Tabe1.4.Hasi1analisis lcipik iles-i1es cara pengeringan ovcn dan pe句 emuran dengan slnar matahari.

AnaⅡ sis

Karakteristik

oven“ 0°C),

16jam
KriDik IIesˉⅡes

sin1r|RIatahari
(25ˉ30J)

Kripik ne⒊ iIes

sinar WIatahari

standar1ˇIutu IIesˉiIes

BoEOr BⅡtar BoROr B1itar Ι̌utu I艹 ) V1utu II艹 )

Kadar茁r(%)
Kadar glukomnan(%)
Benda Asing(%)
Cacat

7,99

48,92

o
o

8,53

60,93

o

o

9
’

5
4
4
0
’8
6
。

ο

10.03

53,28

o
o

MaX12
ΠⅡn35
maX2

0

MaX12
∏un15
maX2

o

Keterangan∶ 艹)sNI(1989)

D盯i Tabe14diatas terlihat bahwa“ 1ai

rata-rata  kadar  g1ukomanan  pad伞   cara
pengg吐ngan oven untuk lq· ipik iles-i1es asal

Blitar60,93%dan asal Bogor48,92%。 Hasi1

tersebut lebih b茁k bⅡ a dibandingkan dengan

hasil pengeringan蚰 盯m扯ah舶 ￠mana kad盯
glukomanan kri【 ,ik Ⅱes△es asal B1!tar ada1ah

53`8%dan asal Bogor adalah40,86%,Hal i缸
mungkn  disebabkan  karena  penger1ngan
dengan pe刂 em刂an banyak dⅡ engaruhi o1eh

faktor cuaca dan Ⅱnghngan sehⅡ gga bahan

akan leb⒒ lama ke⒒ ng dm resiko kemsakan
bahan oleh pengaruh mlcoorgaosme atau
enzim yang terkandung dalam bahan lebih
besar,   Penger1ngan   menggunakan   oven
memerlukan Waku:d乱 if lebih singkat,leb山

terJaⅡ⒒n dar1konta∏⒒nasi Πukroorgamsrne yang

斌腻 aIHP Vo1.21No,2Desember2oo4:31-41

oH   oH

γ



Tabe15 Pada tabd ini juga dis耐 ikan hasil

analisis  proksirnat  tepung  i1es-iles  asal

Jepang(/l。  oPacop九 J`JIJs)yang dⅡ akukan oleh
othsu⒗ (1968)

Tabe1 5. 【<on1posisi kin⒒ a tepung iles-iles
(⒕ o″cop九 jJJ切 s) asal Bhtar dan
Bog0r

Dari Tabe15ditatas dapat di1ihat b曲 wa kadar
glukomanan da匚  tepung iles-iles asal Blitar

lebih baik dibanding asal Bogor, hal ini
mungun disebabkan oleh tempat tumbuh dan
umⅡ umu.Menuut othsuu(196⑴ ,kadar

驷甯λ黥⒊皙韫湘萏

Tabel 6,HasⅡ  ahalisi

Keterangan∶ 来rata亻ata had。 舀gukuran3kali ulangan
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● PembuataⅡ  Tepung GlukomanaⅡ 。

勰号hkaf甘菇拣Je找瑟nc括
gan

A。  Pengayakan

g骢
11111f;1廴嘉 谶

茗 1楞 摁 :;::嚣

Dari Tabe1 6 tersebu九  ukt1ran ayakan 0,425 ~
o,500 nⅡn untuk tepung iles-iles asal Blitar

menghasilkan rendemen tepung glukomanan

檄 澍 漩 子歹 撇 热
besar ukuran ayakan terlihat relatif serna⒗ n

鞘 护醒撂罚蝌 羰
撇琳懈 蚤衢鞲
鞲节嫘萝锟蕈飘觯
槲   糨 f撤
∶|i孛lI氵l丨:;i:∶W;∶∶l:苷:∶瘛
薛铲糕糨凯嘴志e骺i:,臭甜

Ukuran ayakan yang tcrbaik adalah
ayakan ukuran 0,181Flm, k盯ena lnenghasilkan

∶∶l:11∶&hl:虽 k阝:∶:∶l髫

a:as#:〖∶∶￡品暴1∶ζ刂紧

艴蔑鞯擗膊赞褶搬澉
黑‰

((i∶

∶∶∶∶皆⒆。l群
t笱

:∶∶丨
:j彡

n监 g若

罂
menghasⅡkan rendemen 11,92 % dengan kadar
glukomanan25,03%,der犭 at putih7,05%,
kekentdan 3800o cp, penyerapan da1am air

花摇,%dⅡ
耐membentuk gel dan h哑 an yang

B, Cara Peniupan(BⅡ owerJ

Tepung ⅡesˉⅡes  yang dihasiIkan
dengan penggilingan ,,1LJJrj ″。JJJ dihembus

:::狃‰F:l导;:∶:早:揣捎:∶l针;:
Ⅱ√detik. Hasil rendcmen tepung Ⅱes-i1es
dan  kadar  glukomanan  dengan  cara
pe“upan dapat dⅡihat pada TabeI7,

No ParaⅡ 1cter

Jenis tepung ilesˉ iles lA,

口″‘t,PrI,″″s),%b/b dalam
150ε raIn bahan}

s
a
ī
t
a
r

Α

Ⅲ

Asal

Bo⒓ or

othsuⅡ
1968

l Ah(%)
2 Abu(%)
3 Pro1cin(%)

LcⅡ lak(%)) 0,42

5 scmt K小町(%) 2,73

6. Karbohid【I公t(%)
7 Ener只 i kaV100叹 r 326
8 To1al Gula

(s:1karosa)%

Kudar
glukomanan(%)

57,74 45,86

Kalsium⊙ ksa】 “
(%)

8,74

1 ⋯ g31ukomanan cara pen只 aⅤakan berJn￡ kat‘ 9b rata~rafn

No Ukuran ayakan Rendemen tepunR(%)衤 Kadar型 uko卫3nan(%)衤
Bogor BⅡtar Bogor BⅡtar

1 O,425-0,500ΠⅡn 4,72 4,26 5,27 6,21
2. o,355~0,425Ⅱ rn 8,57 15,22 9,23 14,34
3. 0,212~0,355∏un 7。05 16,00 20,30 16,45
4, 0,180~0,212∏Ⅱn 11,92 16,70 35,03 40,05
5, 0,075-0,180nun 2,86 2,10 30,17 24,95

MempeI刂ari PengoI洫an..,fEnny Hawani Luus,Endah IDjubaed洫 ,Ⅲza1AlanIsyah,Moch,Noer西 nNK)

¤



Tabe17。 Rendemen Tepung Ⅱes-⒒es dan Kadar glukomanan cara pemupan(Blower)

No Kecepatan angin
Rendemen Tepun旦 (%)+ Kadar glukomanan(%)艹

BⅡtar Boεor BⅡtar Bogor

1 1、25Ⅱ√detik 80,0 72,4 18,72 15,27

2. 3.00n√detik 75,82 66,9 27.71 23,16

3,75Ⅱ√detik 70,0 63,2 32.16 29,30

Keterangan∶ 米Rataˉ rata hasⅡ penguk刂an dari3kali ulangan

Dεri 1Γabe1 7 tersebut diatas, ternyata c盯 a

peniupan dengan kecepatan3,751n/detik untuk

tepung Ⅱes亠les asal BⅡ tar menghasⅡ kan

renden1en 70 % dengan kadar glukomanan
32,16 %, sedangkan asal Bogor n△ enghasⅡ kan

rendemen 63,2 % dengan kadar g1ukomanan
29,30  %.    Kandungan  glukon1anan  yang

dipero1eh dengan cara peniupan 1ebih keci1
dibandingkan dengan cara pengayakan,di1nana

kadar g1ukomanan dengan cara pengayakan
Iebih tinggi yaitu 40,05 % untuk tepung asa1

BⅡ怔r dan35,03%untuk tepung asal Bogor。

Tepung  yang  dihasnkan  dcngan  cara
peniupan untuk tepung asal Bhtar lmenghasnkan

rendemen 70 % dengan kadar g1ukomanan
32,16%,de咧at pLltih7,07%,kekent斑 an

41500cp,penyerapan dalam a△ 988,1 %dapat
membentuk ge1  dan 1arutan  yang  kenta1,
sedangkan   untuk   tepung   asal   Bogor
menghasi1kan rendemen63,20 % dengan kadar
glulωmanan29,30 %,der勾 at putih6,15 %,

kekentalan 37500 cp, penyerapan dalan△  aL
975,4%dapat rnembentuk gel dan1arutan yang
kental@apat曲 1hat pada Tabel助

%  temyata  menghasnkan  tepung  dengan
kandungan g1ukomanan yang tinggi,tetapi sifat-

sifat yang dihasⅡ kan tidak lebih baik daripada

tepung    g1ukomanan    hasil    peΠusahan

menggunakan ayakan dan I,Jo、 4`召r. Tepung yang

dihasnkan dengan 9ksLaksi cara ⒗nua untuk

tepung asaI Blitar menghasⅡ kan rendcmen
11,77 % dengan kadar g1ukomanan 53,0 %,
der刂 at putih 4,66 %, kekentalan 17500 cp,
pcnyerapan  d斑 an△   air  492,5   %  dapat

me1nbentuk ge1 dan larutan kcnta1.  sedang

untuk  tepung  asal  Bogor  menghasilkan
rendemen 10,9 9o dengan kadar glukomanan
53,0%der刂 at putih4,41%,kckentalan15000

cp,penyerapan dalanl aL473,2%,kurang dapat

membentuk ge1 dan larutan kenta1 (data dapat

dilihat pada Tabe18).

Hasu anaIi蛀 s fl蕊ka dan krrna tepung
g1ukomanan pada Tabe1 8 diatas menyatakan

bahll,孕  kadar g1ukomanan  yang  mendekati
tepung komer⒍ al (41,10 %) adaI龃1 tepung

pengayakan asal BⅡ tar y泣 tu40,05%, Dit1nJau

Glukoma

C。  Cara K∶ mIa

Hasil anaⅡsis g1ukomanan secara kma,
temyata姓.0″op” J'Ⅱs ekstak盂 cara l《 i血a

lebih besar dibandingkan dengan cara peniupan

karena pada cara peoupan masih banyak
mengandung ko唧 onen1ain se1ain glukomanan。

Pada dasarnya pengayakan hanya menⅡ sahkan

pmikel berdasarkan u1mran,sedangka。 padikel

yang ringan akan bederbangan mungⅡn pu1a
glukomanannya ikut terbang a⒗ bat adanya

tiupan angin° 1eh blower,Hal h止 tentunya akan

menurunkan kadar glukomanan tepung.Cara
l〈iⅡⅡa memberikan kandungan g1ukomannan
lebih tinggi karena eks廿 aksi cara k∏ ⒒a ini

hanya me1arutkan ko”ponen yang hmt dalam

pelarut(alkal◆ terutama glukomanan,seⅡ ngga

tepung yang dⅡapat relatf lebih m刂o
dibanding tepung mannan hasⅡ  pengayakan dan
pen1upan,

Pembuatan  tepung  glukomanan  secara
eks订aksi h∏oa menggunakan pelarut etano195

WartaIHP Vo1.21No。 2Desomber2004:31-41

’
abe18. 1Ι as"anaⅡ sis Fisika Kk吐a nan

No Parameter t犭 i PENGAYAKAN BLOWER CARA KINIIA KoMERsI
ALBo卩or BI⒒8r Bogor BⅡtar Bogor Blitar

1 Rendemen(%〉 1】 92 16.70 6320 7000 1090 l177 5802

Kadar air(%) 8.32

Kadar  MαⅡ″口Ⅱ
(%)

3503 2930 3216 46,71 4110

D沂吨at Put山 (%) 615
Kckentalan lcp) 38000 42000 37500 41500 15000 17500 <10000

Penyerapan(%) 978.50 999,70 975,40 988.1 473,20 492,50 1000

Kelamtan 】amt larut larut lamt e
d
i
k
i
咖

e
d
i
k
i
腼

L△mt

ll/ama Kuning
kecoklataⅡ

Kuning
kecoklatan

Kuning
kecok1atan

Kuning
kecoklatan

Abuˉabu
pucat

Abuˉabu

oucat

Kuning
kecokIatan

Pembentukan gel dapat

terbentuk

dapat

terbentuk

dapat

tcrbentuk

dapat

terbenmk
Kurang
dapat

terbentuk

Kurang
dapat

terbentuk

dap荻

terbenmk



d盯i par缸netσ  哟i untuk kelarutan dan
pembentukan gel maka tepung glukomanan
hasⅡ   perlakuan  cara  ⒗Πua  1nempunyai
karaketrlst1k yang agak berbeda dengan tepung

komersim karena pc血 bentukan ge|nya 腼 ang
dan  l【 rutannya  sedilot  dan  kurang  l泛

:J「 ut

、v龃aupun kadar glukomanannya lebih besar
d:ripada tepung komersial

D。  Pcmbuata【 1Κo″丿口七Ⅱ

lL!ji orga11olcptik produk 七@`。 9夕七I饣  yang
meliputi tekstur. `^/盯 na, rasa dan l)cnampakan

dapa1dilihat pada Tabe19

Tabc19 uji oIε z1noleptik produk攵 t`7yn攵切

Tekstur

Hasn犭 i。rgano1eptk terhadap tekst刂

rTabel⑴ te曲hat bahwa血 14pen“nlaan yang
paling tinggi adalah untuk produk 七o刀y¤庀IJ

dengan penambahan air kapur1 %sebanyak4o
nu dengan waktu pencampuran10menit(A3Tz,
dengan 碰lai 6,55 (agak suka,, H龃 ini
kemung⒗ nan   disebabkan   oleh   tcpung
glukomanan yang dapat menyerap a△  lebih
banyak sehingga dapat membentuk ge1 yang
baik dengan waku pencampuran101nenit, Jika

waktu pencampuran lebih 1ama znaka akan
menga1<ibatkan  1arutan  kapur  tidak  dapat

bercampur dengan rata dah 1ELr`Ι tan 猢@Ⅱ Pz虿 ,o

akan mengeras sehingga akan menyulitkan
proses pencetakan.

Warna

Dari hasil 刂i organoleptk te曲adap
warna(Tabe19)terlh扯 bahwa ni1ai penerimaan
yang paling tinggi adalah untuk produk七 t,PIy夕 七Ⅱ
dengan penambahan air kapur1 %sebanyak40
nn dengan waktu pencampuran10menit(A3Tz,
dengan血 1缸 5,72Φ iasa-agak suka).Hal i砬
dmung⒗ nkan karena dengan junuah ak kapur
yang sema1<in tinggi rnaka akan sema1on banyak

air yang diserap oleh partikeI mannan。  Warna
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produk konyaku yang dihasⅡkan putih sampai
coklat muda,hal ini mungkn disebabkan warna

跚 amfebelum dolah sudah kLI0ng

Rasa

D盯i hasⅡ 刂i organoleptik terhadap rasa

(Tabel9l terlihat bahwa rlilai penerimaan yang

paling tinggi adalah untuk produk 氵toPIy夕七Ⅱ
dengan penambahan air kapur1 %sebanyak40
nu dengan waktu pencampuran10menit(A3T2)
dengan血 l峦 5,53(uasal。 Dari d哎 a tersebut
ball、va penan1bahan air kapur tidak berpcngaruh

nyata terhadap rasa tetapi bⅡ a menambah aL
kapur lebih d钔 o2%akan menyebabkan produk
terasa pahit.

Penan!pakan

Dari 11asi1 11ji organoleptik terhadap

penampakan (TabeI 9) tedihat bahwa 血lai

peneHrnaan yang pa⒒ ng tinggi adalah untuk

笏渊 1扌{;找
′
默黯嬲 l;∶拉I:l;l∶∶l

pecah t1dak  dapat tercampur secara xl△ erata

漪珲:g:揣暮t毗
terhadap penanlpakan

山蛀m:蕊 盅l岫嚣扌
u∶

ir哏器 f即笏
sebanyak40∏⒒dcngan waku pencampuran10
menit  merupakan  produk  yang  terbaik,
mengingat glukomannan banyak khasiatnya,
seperti diterangkan oleh Dekker(1979), maka

嚣韫m摞丨铴孺觜耐羰 浙黯
mencegah atau melakukan tindakan preventif

karena 攵ony夕攵IJ dapat berperan sebagaI serat

makanan('J召尥冫∶
`yiDσ

)yang dapat menurunkan
kadar kolesterol dalam darah, untuk obat
kenchg maos dan汛 abet。 s,

Dao percobaan di laboratoriun、  tepung

是骢鞯%遥烈蹴‰盂跗II:W褴

l描旄
l龉i讠

缸F{∶∶:I’γ雀:了辟{;∶ll∶

if莨

∶l∶∶∶气:糯髁甘l;f:∫
nl【

异;:氵
lka1;骂

::

恕摁ida讳捃芗
b⒒

搬:牒
°b锶

叉I扩
逮黯翠II::Ta1照

a2s‰
甾∮呈悬〖Ⅰ:

warna, rasa dan penampakan tidak berubah.

Pe,lakuan 吻 i

'Γekst11: Warna R刂 sa penam~

Dakan
A1Tl 322 4.44

A1T2 422 482 5 17 5.65

A1T3 377 4,02 499 6.03

A2T1 4.92 509 5.65

A2T2 501 5.05 526 603
A2T3 422 4,45 500 ο

'

A3T1 505 5,03 6,03

A3T2 655 5,72 553
A3T3 523 4,94

Me【upc硒 ari Pengolahan,。 。(Enny Hawa“ Lub沁,Endah习 ubaedah,Ⅲ z龃 邓 a1Flsyah,Moch,Noerdin NK)



KEsIMPULAN

Na乜ium meta沅 sulnt(1ooo ppml dapat

digunakan untuk mcncegah brOwing pada

tepung  Ⅱes-iles。  Perendaman  dengan
kapur 7,5 % menghasⅡkan warna putih

tetapi agak keras hal ini disebabkan waku

perendaman tedalu lama。

Pengeringan oven lebih baik dao pada

pel习1jemuran dengan“ nar matahari,karena

pe咄emuran banyak dpengaruh o1ch
cuaca dan waktu, tapi hasil dao kedua

cara tersebut masih memenuhi standar

Ⅱes-iles mutu I,karena kadar,,1夕 ,tPlCPanya

diatas35 %dan kadar airnya di bawah12

%
Tepung yang dihasi1kan dengan cr△ra

pengayakan (ukuran o,18 1nm) untuk
tepung   asal   Blit盯    menghasⅡ kan

rendemen   16,70   %   dengan  kadar

g1ukomanan40,05%,dcr刂 at putih7,76

%9 penyerapan dalam 戚r 999,7 %,
kekentalan 42000 cp, dapat membentuk
gel dan larutan kenta1. sedangkan untuk

tepung   asal   Bogor   menghas⒒ kan
rendemen  11,92  %  dengan  kadar
glukomanan35,03%,der刂 at putih7,05

%, kekentalan 38000 cp, penyerapan
d斑a1na△ 978,5 % dapat rnembentuk ge1
dan larutan yang kental.

Tepung g1ukomanan yang dihasⅡ kan dengan
cara peniupan untuk tepung asal Blitar

menghasi1kan rendemen 70 % dengan
kadar g1ukomanal132,16%,der苟 at puth

7,07 %,kekentalan41500cp,penyerapan
daIam air988,1 % dapat membentuk geI
dan larutan yang kental, sedang untuk
tepung asⅡ Bogor1nenghasi1kan rendemen

63,20 % dengan kadar glukomanan29,30
%,der刂 at putih6,15%,kekentalan37500
cp, penyerapan da1am air 975,4 % dapat

membentuk gel dan larutan yang kental。

5)  Tepung  glukomanan  yang  dihasⅡ kan
dengan ekstraksi cara Ⅱn心a untuk tepung
asal BⅡtar menghasⅡ kan rendelnen 11,77

% dengan kadar glukomanan 53,0 %,
dcraJat putih4,66 %,kekentalan17500cp,
penyerapan daIam air 492,5  %  dapat
membentuk gel dan1arutan kentaI. sedang

untuk tepung asal Bogor menghasⅡ kan
rendemen   10,9   %   dengan   kadar
glukomanan53,0%der刂 at put曲 4,41%,
kekentalaη 15000cp,penyerapan dalan1aL
473,2%,kurang dapat:nembentuk ge1dan
larutan kental,

6)  Cara eks△ak⒍ hanya menghasⅡkan tepung

mannan dengan kadar yang lebih tinggi

dibanding dengan cara pengayak。 n dan
peniupan,tetapi sifat-sifat yang dihasⅡ Xan

tidak1eb山 b茁kd耐pada cara pcngayakan

dan peoupan,

7)   【omyc肫J yang dihasⅡ kan me叩 punyai

^tekstw碱廴 tapェ warnanya k刂 mg putm,
Pen莎 mpanan pada suhu4°C(1e耐 es,

`  selama2minggu tekstˉ dan warna吐 dak

bembah,
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