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Ringkasan

Picung (Pangium edule REINW) merupakan salah satu jenis
tanaman yang mempunyai prospek ke depan dan bemilai ekonomis yang
tinggi jika dimanfaatkan dengan baik. Tanaman picung menghasilkan
buah yang bijinya sangat dibutuhkan oleh masyarakat, yakni untuk
diproses menjadi komoditas yang disebut dengan nama “kluwak® yang
biasanya digunakan sebagal bumbu masakan yang selama ini belum ada
bahan lain sebagai penggantinga. MNamun demikian pada kluwak
mengandung asam sianida (HCN) yang cukup tinggi dan beracun jika
dikonsumsi, tetapi selama penyimpanan atau proses pembuatan kiuwak
kadar asam sianida (HCN) pada kiuwak semakin menurun, Oleh karena
itu penelitian ini dilakukan untuk mengetahui lama penyimpanan optimal
pada biji picung selama penyimpanan dalam tanah. Peneliian ini
bertujuan untuk mengetahui lama penyimpananan dalam tanah terhadap
mutu kluwak yang dihasilkan. Parameter dari penelitian ini adalah kadar
HCN, lemak, protein, fosfor, dan uji sensorik (wama). Berdasarkan hasil
penelitian diperoleh bahwa lama penyimpanan terbaik dari hasil analisa
HCN adalah kluwak dengan penyimpanan 50 hari, sedangkan untuk
analisa lemak, protein, fosfor, dan uji sensorik (wama) yaitu kluwak
dengan penyimpanan 40 har.



Vivi Octavianti (G 611 04 054). The Chemical-Physical Change In
Picung Seed During The Storage Under Ground. Supervised by
Prof. Dr. Ir. Marthina Ngantung, M.App.Sc and Prof. Dr. Ir. Hj. Mulyati

M Tahir, MS
e ——————————

ABSTRACT

Picung (Pangium Edule REINW) is a sort of plants which has a high
economical prospect in the future if it is employed properly. It produces
crops in which its seeds are necessary for society to be created to become
8 commodity called “kluwak®, a commodity usually used for food spice
which until now is unchangeable. However, kiuwak contains Cyanide Acid
(HCN) which is high and poisonous to be consumed, but during the
storage or the process of making kluwak the Cyanide Acid was getting
lower. Therefore this research was intended to know the influence of the
storage time toward the quality of kluwak produced. The aim of this
research is to know the optimum kept of picung seed fermentation, The
parameter of this research were the degree of HCN, fat, protein,
phosphorous, sensorial experiment (color). The result of this research
show the highest of HCN analysis was the kluwak which kept for 50 days
and the highest of fat, protein, phosphorous, and sensorical experiment
(color) were the kiuwak which kept for 40 days.



KATA PENGANTAR

Alhamduliliah, segala puji dan syukur penulis panjatkan ke hadirat

Allah Subhaanahu wa Ta'ala karena berkat rahmat dan izin-Nya sehingga

Penulis dapat menyelesaikan skripsi yang berjudul “Perubahan Fisiko

Kimia Pada Biji Picung Selama Penyimpanan Dalam Tanah" sebagai

salah satu syarat untuk memperoleh gelar kesarjanaan pada Jurusan

Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Hasanuddin

Makassar.

Penulis ingin menghaturkan ucapan terima kasih dan penghargaan

sebesar-besamya kepada :

:

Prof.Dr. Ir. Marthina Ngantung, M.App.Sc dan Prof. Dr. Ir. Hj. Mulyati
M. Tahir, MS selaku dosen pembimbing yang telah memberikan
banyak masukan, arahan serta motivasi selama pelaksanaan
penelitian hingga penulisan skripsi.

Dr. Ir. Rindam Latief, MS dan Andi Dirpan, STP selaku dosen penguii
yang telah memberikan koreksi demi terciptanya skripsi ini.
Dosen-dosen dan seluruh staf Jurusan Teknologi Pertanian yang telah
memberikan ilmu, semangat, bimbingan serta motivasi selama
perkuliahan hingga penyusunan skripsi.

Ir. Hj. Nurhayati selaku laboran yang membantu dalam pelaksanaan

penelitian.



5. Teman — teman di Jurusan Teknologi Pertanian khususnya angkatan
2004 yang telah memberikan dukungan dan semangat, serta berbagai
pihak yang tak dapat disebutkan satu persatu.

Akhir kata penulis memberikan penghargaan yang
sebesar-besarnya kepada kedua orang tua, Ayahanda Drs.Zainal dan
Ibunda A Numiah Alwi, S.Sos, serta adik tercinta Dwita Wulandari, SE dan
Nurul Trizaniwati yang telah memberi semangat, doa serta pengorbanan
yang tak ternilai harganya. Penulis berharap semoga skripsi ini memberi

manfaat bagi semua yang membacanya,

Makassar, November 2008

Penulis

vii



DAFTAR RIWAYAT HIDUP

Vivi Octavianti, biasa dipanggil Vivi, lahir di
1 Ujungpandang, 23 Oktober 1985, merupakan
;::.1'.} anak pertama dari 3 bersaudara  pasangan
. Drs. Zainal, dan A.Numiah Alwi, S.sos. Hobby

nonton, membaca, dengar musik.

gl

Jenjang pendidikan formal yang pemah ditempuh

TK PERTIWI Watansoppeng, tahun 1990 - 1991

SDN 4 Kalenrunge Watansoppeng, tahun 1991 - 1997

SMPN 3 Watansoppeng, tahun 1997 — 2000

SMUN 1 Watansoppeng, tahun 2000 - 2003

Tahun 2004 terdaftar sebagai mahasiswa Teknologi Pertanian,
Universitas Hasanuddin, Makassar dan meraih gelar Sarfana (S1)
pada tahun 2008.

Tahun 2006 terdaftar sebagai anggota UKM BASKET UNHAS

Tahun 2006 terdaftar sebagai anggota Paduan Suara Mahasiswa
(PSM) UNHAS

Selama kuliah pernah menjabat sebagai asisten Praktikum Fisiclogi
dan Teknologi Pasca Panen.



DAFTAR ISI

DAFTAR LAMPIRAN....

. PENDAHULUAN

A Latar Belakang ........cccceurereresnnnenensesrassans
B. Rumusan Masalah..........c.ccooveeeoeceiieemeseeenn,

B AR RS B BB S A R A AR

llllllllllllllllllllll

C. Tujuan dan Kegunaan Penelitian ............cccceveeveeieeenenens

il. TINJAUAN PUSTAKA

A. Buah Picung (Pangium edule REINW)...........cccooermrmmersrressssseens

B. Komposisi Kimia Picung ..........cccecvceniieennns

X Aoam SIOnRER TEICIN). . coocorenvniininmsisissisiosinisimssssssisinss i

lil. METODE PENELITIAN

A Waktudan Tempat ... ...

B. Alat dan Bahan ......cccccccuiiiieiireesismssesssssssssesssssssmsssessesses
C. Prosedur Panelilian ... sisessssmssnsnses s

D. Perlakuan Penelitian ...........ccoeeemeeennee. -
E. Parameter Penelitian ...........c.ooccceeniieeninnnnsienes vnns

L NI HG M. i it e

2. Kadar lemak..........c.coceuee..

3. Kadar Protein............ccoercicieeines -
F. Pengolahan Data ... mminmsimases

viii

- o B W

12
12
12
14
14
15
156
15
16
17
18



IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

Fosfor.....

moow»

V. KESIMPULAN DAN SARAN

REGEr BN - nsininnbn s
LTERI i i s

Uji Sensorik (Wama) ...........cccceeveeieecreennnnes

A. Kesimpulan............ocoueiemsimneens

B SETAN ... essermamimmanas
DAFTAR PUSTAKA
LAMPIRAN

ix

20

24

28

8 8



DAFTAR TABEL

_—— e,
No Judul Halaman
m

1. Kandungan Gizi Kiuwak ..........ccccc i s msssssssss. 0
2. Hasil Uji Organocleptik Terhadap Wama Kluwak ..........c..ccccoeveeee.. 38




DAFTAR GAMBAR

e —
No. Judul Halaman
_-——es e

1. Gambar Tanaman PICUNG .........cimimisssine s msssios 8

2. Diagram Alir Proses Pembuatan Kluwak ...............ccccoeeveveseccecnennnn. 18
3. Histogram Analisa Kadar HCN selama Penyimpanan...................... 20
4. Histogram Analisa Kadar Lemak selama Penyimpanan................. 23
5. Histogram Analisa Kadar Protein selama Penyimpanan. ................. 25
6. Histogram Analisa Kadar Fosfor selama Penyimpanan .................. 27
7. Gambar Buah Picung Matang ... ieiminmmmessemssessmssensssessnsssees 37
8. Gambar Buah Picung Matang yang telah dibelah ............ccoccevnenr.. 37
9. Gambar Biji Picung Mentah...........c.cccceeveneeen.

10. Gambar Biji Picung Mentah yang telah dibelah..................c.o......

38
38
11. Gambar Biji Picung Rebus ..............ccoooiiiiicceciriee. 38
12. Gambar Biji Picung Rebus yang telah dibelah ...............ccooevn..... 39

39

13. Gambar Kluwak yang telah disimpan selama 40 hari.....................



DAFTAR LAMPIRAN

—_———— . —
No. Judul Halaman
01. Rekapitulasi Hasil Analisa pada Kluwak ...........ccccvveeveevincvriicnenne. 30
02. Hasil Pengukuran HCN pada Kluwak.............cccccoovvrvnvrinsssssnessnne 30

03. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengukuran Uji HCN pada Kluwak..... 30
05. Hasil Pengukuran Lemak pada Kluwak.............ccciiisnicssincsinns 31
06. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengukuran Uji Lemak pada Kluwak... 31

07. Uji Lanjutan BNJ Analisa Pengaruh Jenis perlakuan terhadap hasil
Analisa Lemak dalam Pembuatan Kluwak..................cco e eeeeeee. 30

08. Hasil Pengukuran Protein pada Kluwak ...........oovveeoinii e, 3

05. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengukuran Uji Protein pada Kluwak.. 32

10. Uji Lanjutan BNJ Analisa Pengaruh Jenis perlakuan terhadap hasil

Analisa Protein dalam Pembuatan Kluwak..........cccooiveiiiiiinnnnnin, 32
11. Hasil Pengukuran Fosfor pada Kiuwak................coccoieiirninrinnn, 32

12. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengukuran Uji Fosfor pada Kluwak......32

—_— L R e A Rl N RN Ty e e

Xii



. PENDAHULUAN

A. Latar belakang

Picung (Pangium edule REINW) merupakan salah satu jenis
tanaman yang mempunyai prospek ke depan dan bemilai ekonomis
yang tinggi jika dimanfaatkan dengan baik. Tanaman ini tersebar
pada beberapa wilayah di Indonesia termasuk Sulawesi Selatan,
Namun tanaman ini tampaknya kurang mendapatkan perhatian baik
dari pemerintah Indonesia maupun masyarakat luas pada umumnya.
Buah picung mengandung biji yang jumlahnya banyak sekitar 12-30 biji
dan tersusun rapi pada poros buah seperti buah cempedak. Setiap biji
buah terbalut daging buah yang berwama kuning (seperti biji durian).
Tanaman picung mengandung senyawa antioksidan dan golongan
flavonoid. Senyawa antioksidan yang berfungsi sebagai anti kanker
dalam biji picung antara lain adalah vitamin C, ion besi dan B karoten.
Sedangkan golongan flavoneid biji picung yang memiliki akltivitas anti
bakteri antara lain yaitu asam sianida, asam hidrokarpat, asam
khaulmograt, asam glorat dan tannin (Sunanto, 1993). Selain itu
tanaman picung menghasilkan buah yang bijinya sangat dibutuhkan
oleh masyarakat, yakni untuk diproses menjadi komoditas yang disebut

dengan nama “kluwak” .



Biji picung fermentasi (kluwak) merupakan salah satu produk lokal
yang memiliki potensi untuk dapat dikembangkan. Kluwak biasanya
digunakan sebagai bumbu masakan yang selama ini belum ada bahan
lain sebagai penggantinya. Misalnya untuk bumbu masakan rawon dan
lain-lain yang terkenal banyak digemar masyarakat. Selain memiliki
nilai ekonomis yang tinggi kluwak juga memiliki kandungan gizi yang
tinggi seperti kalori, lemak, protein, dan karbohidrat. Namun demikian
pada biji picung mengandung kadar asam sianida (HCN) yang cukup
tinggi dan beracun jika dikonsumsi, tetapi selama penyimpanan atau
proses pemeraman biji picung kadar asam sianida (HCN) pada biji
picung semakin menurun. Oleh karena ity penelitian ini dilakukan untuk

mengetahui penyimpanan optimal pada biji picung fermentasi (kluwak).
B. Rumusan Masalah

Rumusan masalah yang akan dikaji dalam penelitian ini adalah
berapa lama penyimpanan optimal yang dilakukan untuk menghasilkan

kluwak yang dapat diterima oleh konsumen.
C. Tujuan dan Kegunaan Penelitian

Tujuan dar peneliian ini adalah untuk mengetahui lama
penyimpanan optimal pada biji picung fermentasi (kluwak).

Kegunaan dari peneliian ini adalah dapat memberikan
pengetahuan dan informasi kepada masyarakat tentang proses
pembuatan kluwak.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

A. Picung (Pangium edule REINW)

Tanaman Picung (Pangium edule REINW) tersebar diseluruh
Nusantara dan banyak yang tumbuh liar di pulau Jawa, yakni di
daerah-daerah yang ketinggiannya di atas 1000 meter dari
permukaan laut. Tanaman picung tidak terlalu membutuhkan jenis
tanah yang khusus. Tanaman ini dapat tumbuh disembarang jenis
tanah. Namun demikian tentu saja pohon ini akan tumbuh dan
berproduksi dengan baik jika tanah tempat tumbuhnya itu subur,
Tanaman picung dapat hidup sampai umur di atas 100 tahun. Tinggi
pohon dapat mencapai 40 meter. Batang pokoknya besar dan pada
pangkal pohon terdapat banir-banir yang lebamya (diametemya)
dapat mencapai 2,5 meter (Sunanto, 1993).

Picung (Pangium edule REINW) mempunyai beberapa nama
daerah yang berbeda-beda antara lain adalah : Batam (Pangi,
Hapesong), Indonesia (Kepayang, Pangi, Pucung), Minangkabau
(Kapayang, Kapencueng, Kapecong, Simaung, Lampung (Kayu tuba
buah), Sunda (Pacung, Pucung), Madium (Pakem), Bali (Pangi),
Sumbawa (Kalowa), Makassar (Kalowa), Bugis (Pangi) dan Tanimbar

(Nagafu) (Heyne, 1987).



Kiasifikasi tanaman Picung (Pangium edule REINW) menurut
Anonim A (2008), adalah sebagal benkut :

Kingdom : Plantae '.
Divisi : Spermatophyta

Sub Divisi : Angiospermae

Kelas . Dikoteladonae

Bangsa : Cistales

Suku : Flacouritaceae

Genus . Pangium

Spesies : Pangium edule REINW

Gambar 1. Gambar Tanaman Picung (Pangium edule REINW)
B. Komposisi Kimia Picung

Biji picung mengandung senyawa antioksidan dan golongan
fiavonoid. Senyawa antioksidan yang berfungsi sebagai anti kanker
dalam biji picung antara lain adalah vitamin C, ion besi dan B
karoten. Sedangkan golongan flavenoid biji picung yang memiliki

akltivitas anti bakteri antara lain yaitu asam sianida, asam
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Gambar 1. Gambar Tanaman Picung (Pangium edule REINWY)
B. Komposisi Kimia Picung

Biji picung mengandung senyawa antioksidan dan golongan
flavonoid. Senyawa antioksidan yang berfungsi sebagai anti kanker
dalam biji picung antara lain adalah vitamin C. ion besi dan B
karoten. Sedangkan golongan flavonoid biji picung yang memiliki

akltivitas anti bakteri antara lain yaitu asam sianida, asam



hidnokarpat, asam khaulmograt, asam glorat dan tanin. Meskipun
asam sianida biji picung sangat beracun, tetapi mudah dihilangkan
karena sifatnya yang mudah larut dan menguap pada suhu 26°C
(Ancnim B, 2008),

Ekstrak metanol biji picung terfermentasi menghasilkan
komponen antioksidan, seperti tokoferol, tokokromanol, tokotrienol,
dan vitamin C. Seperti yang diketahui beberapa senyawa
antioksidan juga berperan sebagai antimikroba. Selama proses
pembutan biji picung terfermentasi (kluwak) diduga terjadi perubahan
biokimia dalam biji picung karena aktivitas enzim yang dihasilkan
mikroba, salah satunya adalah total fenol dalam biji naik. Senyawa
fenol diduga berperan pada stabilitas oksidasi dan adanya aktivitas

antimikroba (Anonim 2002).

Kluwak

Kluwak merupakan bumbu masakan yang selama ini belum
ada bahan lain sebagai penggantinya. Misalnya untuk bumbu sayur
brongkos, masakan rawon dan lain-lain yang terkenal banyak
digemari oleh masyarakat. Dar kiuwak pun dapat dibuat berbagai

masakan khas lainya yang juga banyak penggemamya.



Kandungan gizi yang terdapat dalam kiuwak menurut Sunanto

(1993) adalah sebagai berikut:

Tabel 1. Komposisi Kandungan Gizi dalam Buah Picung

No Jenis Gizi Jumlah
1. Kalori 273 kal
2, Protein 10 kal
3. Lemak 24 gram
4. Karbohidrat 13,5 gram
5. Kalsium 40 mg
6. Fosfor 100 mg
T Besi 2 mg
B. Vitamin B1 0,15 mg
9, Vitamin C 30 mg
10. Air 21 gram

Sumber : Direktorat Gizi Departemen Kesehatan Rl (1981).

Cara pembuatan kluwak pada zaman Rumphius (zaman VOC)

menurut Sunanto (1993) adalah sebagai berikut :

1.

Buah picung yang sudah masak dan jatuh sendiri dari pohon
disimpan dan dibiarkan selama sekitar 15 hari sehingga daging
buahnya menjadi busuk.

Biji-biji buah diambil, kemudian dicuci dengan air bersih.

Biji-biji yang sudah dicuci bersih itu dimasukkan dalam belanga
berisi air bersih, kemudian direbus di atas tungku api sampai
aimya mendidih selama sekitar 2 jam.
ditumpuk di dalam lubang di luar rumah. Lubang tersebut
kemudian ditutup dengan daun pisang dan ditimbuni tanah.
Biji-biji dalam lubang itu dibiarkan selama sekitar 40 hari.



5. Selesai dikubur selama sekitar 40 hari, biji-biji picung diambil dari
lubang, kemudian dicuci sehingga tempurungnya (kulit biji) bersih
dari abu dan kotoran-kotoran lain. Setelah diangin-anginkan,
tempurung akan menjadi kering dan bersih serta sudah siap untuk
dijual sebagai barang yang disebut “kluwak",

Cara pembuatan kluwak diatas sama dengan yang dilakukan
oleh petani picung sampai sekarang ini. Hanya dalam penguburan
biji-biji picung setelah direbus dan diselaputi abu itu dilakukan dalam
belanga dan tanah liat yang berisi abu. Biji-biji picung setelah
direbus dan didinginkan, kemudian dibenamkan dalam abu yang
ada dalam belanga tersebut dan kemudian dibiarkan selama
sekitar 40 hari. Setelah dipendam dalam abu selama sekitar 40 han,
kemudian biji-biji picung diambil dan segera dicuci dengan air
bersih. Biji-biji picung yang telah bersih itu sudah siap untuk dijual
sebagai kluwak. Kluwak ini sudah bersih dari kandungan asam
sianida (HCN) yang sangat beracun itu (Sunanto, 1983).

Biji Picung yang telah menjadi kluwak jika digoyang-goyang
biasanya akan kocak. Hal ini sebagai tanda bahwa inti Dbiji
(endosperm) sudah siap terlepas dari kulit biji (tempurung). Jika
tempurungnya dipecah, maka inti bijinya sudah berubah wama
menjadi coklat kehitam-hitaman dan licin. Inti biji ini sangat
dibutuhkan sebagai bahan utama pembuatan pindang, rawon, dan

lain sebagainya (Sunanto, 1993).



Menurut Anonim (2008), cara pembuatan kluwak yaitu buah
picung yang telah matang (yang telah jatuh dari pohon) dibelah dan
diambil bijinya. Pada biji picung tersebut terdapat daging buah yang
berwama kuning yang harus dikeluarkan dengan menggunakan 2
cara yaitu dikeluarkan dan dibiarkan membusuk atau langsung
dikupas dengan pisau (cara kedua lebih efektif). Setelah daging
buah dikupas kemudian dilakukan pencucian sampai bersih dan
dilakukan perebusan selama + 2 jam. Setelah perebusan, biji picung
didiamkan beberapa saat sampai dingin. Setelah itu, biji picung
dimasukkan ke dalam lubang atau wadah (bisa menggunakan
kantung plastik, karung atau ember). Jika menggunakan wadah,
teriebih dahulu sebagian wadah tersebut diisi dengan tanah lalu biji
picung dimasukkan dan ditimbun kembali dengan tanah (jenis tanah
berpasir dan agak lembab) . Apabila menggunakan lubang, maka
sebaiknya lubang tersebut dibuat ditempat yang tidak terkena air
hujan dan sinar matahari langsung. Ukuran lubang dibuat sesuai
dengan jumiah biji picung yang akan ditanam (misalnya: 50x50 cm
dengan kedalaman £ 70 cm cukup menampung 40-50 biji picung).
Lama penyimpanan atau penimbunan 40-45 hari dan tidak boleh
dibuka sampai batas waktu tertentu.



D. Asam Sianida (HCN)

Glikosida sianogenetik merupakan senyawa yang terdapat
dalam bahan makanan nabati dan secara potensial sangat beracun
karena dapat terurai dan mengeluarkan hidrogen sianida. Hidrogen
sianida dikeluarkan bila komoditi tersebut dihancurkan, dikunyah,
mengalami pengirisan atau rusak. Bila dicerna, hidrogen sianida
sangat cepat terserap oleh alat pencemaan masuk ke dalam saluran
darah. Tergantung jumlahnya hidrogen sianida dapat menyebabkan
sakit sampai kematian (dosis yang mematikan 0,5-3,5 mg HCN/kg
berat badan) (Winamo, 2004).

Pengolahan secara tradisional temyata dapat mengurangi atau
bahkan menghilangkan kandungan racun, seperti pengupasan,
pengeringan, perendaman, dan fermentasi selama beberapa hari.
Disamping itu hidrogen sianida akan mudah hilang oleh
penggondokan, asal tidak ditutup rapat Dengan pemanasan, enzim
yang bertanggung jawab terhadap pemecahan linamanin menjadi
inaktif sehingga hidrogen sianida tidak dapat terbentuk. Pengaruh
yang disebabkan oleh keracunan HCN adalah pusing-pusing, mulut
berbusa, kejang-kejang, nafas meningkat, muntah-muntah, dan mata
berkunang-kunang (Anonim, 2003).

Koch (1991), Bohlius (1954) dan De brujen (1970) dalam
Tjikroadikoesomo (1986), ada tiga criteria tingkat keracunan terhadap
asam sianida (HCN) yaitu :
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Kadar HCN < 50 mg/kg bahan, termasuk gologan tidak beracun.
Kadar HCN 50-100 mg/kg bahan, termasuk golongan setengah
beracun.

Kadar HCN > 100 mg/kg bahan, termasuk golongan sangat

beracun.

Menurut Sastrapradja (1988), bahwa asam sianida (HCN)

memiliki sifat-sifat sebagai berikut :

1.

Merupakan jenis racun yang sangat kuat sehingga bila dimakan
dapat menyebabkan keracunan.

Mudah menguap bila dipananskan.

Mudah larut dalam air , alcohol, aseton dan chloroform.
Mempunyai titik leleh/cair 54-55°C.

Mudah bereaksi dengan Natrium Klorida (NaCl).

Sedikit larut dalam pelarut eter dan berzene.

Mengandung karbon (C) 75%, hydrogen (H) 8,65% dan oksigen
(O) 14,4%.

Cara menghilangkan asam sianida pada biji picung adalah

buah yang masak dan jatuh sendiri disimpan selama 10 - 14 hari

sampai terlihat daging buahnya membusuk, lalu bijinya dipisahkan,

dicuci dan direbus cukup lama, dinginkan selanjutnya ditumpuk

dalam lubang di luar rumah, lalu ditutupi dengan daun pisang serta

tanah. Biarkan biji terkubur selama 40 hari, setelah itu dikeluarkan

dan dibersihkan. Akan diperoleh biji dengan isi wama hitam,
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berlemak, licin dan siap dijual ke pasar dengan nama kluwak. Pada
daerah tertentu seperti di Sumatera Barat minyak yang dihasilkan biji
kepayang dapat digunakan sebagai pengganti minyak kelapa.
Minyak bening diperoleh dengan cara biji-biji yang sudah masak
mula-mula direndam dalam air selama 2-3 jam lalu dikupas, noda
hitam dalam inti biji dibuang . Setelah itu biji direndam dalam air
selama 24 jam . Kemudian biji dijemur pada panas terik matahari

hingga biji mengeluarkan minyak jika dipijit (Anonim C, 2008).



lil. METODE PENELITIAN

A. Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus-Oktober 2008
di Laboratorium Pengolahan Pangan Program Studi limu dan
Teknologi Pangan, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian,

Universitas Hasanuddin, Makassar.

B. Alat dan Bahan

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian adalah ember, pisau,
cawan, pipet tetes, tabung reaksi, timbangan analitik, oven,
spekirofotometer, desikator, erlenmeyer, destilator, alat ekstraksi
soxhlet, dan labu kjedhal.

Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah buah picung,
kertas saring, NaOH 2 5%, Kl 5%, NH,OH dan AgNO,, K250, HgO,
H;S0, pekat, H3BOs, HCI, ammonium molibdat, chloroform,

aquadest, aluminium foil.

C. Prosedur Penelitian
Adapun prosedur penelitian ini adalah sebagai berikut :
« Persiapan bahan :

1. Disiapkan buah picung yang telah matang.
2. Buah dibelah kemudian diambil bijinya
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3. Setelah biji dikeluarkan dar buah, pada bagian luar biji
picung terdapat daging buah berwama kuning yang
dikeluarkan dengan cara dikupas dengan menggunakan
pisau. :I

4. Setelah itu biji picung dicuci dengan air bersih.

5. Dilakukan analisa pada biji picung mentah,

Perebusan :

1. Biji picung yang telah dicuci dimasukkan ke dalam panci
yang diisi dengan air.

2. Dilakukan perebusan selama 2 jam, kemudian biji picung
didinginkan.

3. Dilakukan analisa pada biji picung rebus.

Penyimpanan dalam Tanah :

1. Disiapkan wadah (ember) yang berisi tanah berpasir.

2. Dimasukkan 10 Biji picung yang telah didinginkan ke dalam
wadah (ember) yang telah diisi tanah berpasir.

3. Wadah tersebut kemudian ditmbun kembali dengan tanah
berpasir sehingga seluruh permukaan biji picung tertutupi
dengan tanah (kedalaman tanah + 30 cm).

4. Dilakukan penyimpanan pada biji picung selama 30 - 50 hari
dan tidak boleh dibuka sebelum batas waktu tertentu.

5. Selama penyimpanan dilakukan analisa pada biji picung.
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D. Perlakuan Panelitian

Perlakuan yang dilakukan pada penelitian ini adalah sebagai
berikut :
- A1 : Penyimpanan selama 30 har
- A2  : Penyimpanan selama 35 hari
- A3 : Penyimpanan selama 40 hari
- A4 : Penyimpanan selama 45 hari

- A5 : Penyimpanan selama 50 hari
E. Parameter Pengamatan

1. Kadar Asam Sianida (Sudarmadji, dkk., 1996)

1. Ditimbang sebanyak 20 gram sampel daging buah yang telah
dihaluskan kemudian ditambahkan 100 ml aquadest dalam
erlenmeyer dan didiamkan selama 2 jam.

2. Ditambahkan lagi 100 ml aquadest dan didestilasi dengan uap.
Destilat ditampung dalam erenmeyer yang telah diisi
dengan 20 ml NaOH 2,5%.

3. Setelah didestilasi (ditampung dalam erlenmeyer) mencapai
volume 150 ml maka proses destilasi dihentikan. Hasil destilasi
kemudian ditambahkan 5 mi KI 5% dan 8 ml NH.OH.
Campuran destilat kemudian dititrasi dengan larutan
AgNOs 0,02 N sampai terjadi kekeruhan.

4. Selanjutnya kadar asam sianida dihitung dengan menggunakan

rumus :
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ml AgNO3x0,54
Berat Bahan

% Kadar Asam Sianida =

x1000mg / kg

2. Kadar Lemak (Sudarmadji, dkk., 1996)

Ditimbang dengan teliti 1 gram contoh, lalu dimasukkan ke
dalam tabung reaksi berskala 10 ml, ditambahkan chloroform
mendekati skala. Kemudian ditutup rapat, dikocok dan dibiarkan
semalam. Himpitkan dengan tanda skala 10 ml dengan pelarut
lemak yang sama dengan memakai pipet, lalu dikocok hingga
homogen kemudian disaring dengan kertas sanng ke dalam
tabung reaksi. Dipipet 5 cc ke dalam cawan yang telah diketahui
beratnya ( a gram) lalu diovenkan pada suhu 100°C selama 3 jam.
Dimasukkan ke dalam desikator £ 30 menit, kemudian ditimbang
(b gram). Dihitung kadar lemak dengan menggunakan

persamaan:

Px(b-a) "

100%
gram confoh

Kadar Lemak =

dimana : P = Pengenceran = 10/5=2

3. Kadar Protein (Sudarmadji, dkk., 1996)

Bahan ditimbang sebanyak 0,5 gram kemudian dimasukkan
ke dalam labu kjedhal 100 ml. Tambahkan + 1 gram campuran
selenium dan 10 ml H.SO, pekat kemudian dihomogenkan.
Didestruksi dalam lemari asam sampai jemih. Bahan dibiarkan
dingin, kemudian ditambahkan aquadest sampai tanda tera.
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Disiapkan penampung yang terdii dari 10 ml H.BOs; 2%
ditambahkan 4 tetes larutan indikator dalam Erdenmeyer 100 ml.
pipet 5 ml NaOH 30% dan 100 ml aguadest,lalu disuling hingga
volume penampung menjadi + 50 ml kemudian dibilas ujung
penyuling dengan aquadest kemudian ditampung bersama isinya,
dititrasi dengan larutan HC! atau H.SO4 0,02 N. Perhitungan

protein dapat dilakukan sebagai berikut :

FlxNx0,014x6,25x P
gram cortoh
dimana : V1 : Volume titrasi contoh
N : Nommaliter larutan HCL atau H:S0, 0,02 N
P . Faktor Pengenceran = 100/5

Kadar Protein = x 100%

4. Kadar Fosfor

1. Abu dalam cawan porselin pada kadar abu ditambahkan 3 mi
HCL pekat.

2. Encerkan dengan air suling volume lebih kurang % cm dari

dinding atau cawan dan dibiarkan bermalam.

3. Tuangkan ke dalam labu ukur 100 ml melalui corong yang
dilengkapi kertas saring.
4. Bilas dengan air suling hingga volume mendekati 100 ml.

5. Himpitkan dengan tanda garis kemudian kocok hingga homegen
(kemudian siap dilakukan pengujian fosfor).
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6. Pipet 5 ml larutan yang telah dibuat dalam penetapan kadar
fosfor dan dimasukkan ke dalam labu ukur 50 mi, kemudian
ditambahkan larutan ammonium molibdat 3 ml dan larutan
vitamin C 2,5 ml. Selanjutnya ditambahkan aquadest hingga
berhimpit dengan garis kemudian kocok hingga homogen,

7. Biarkan 30 menit, selanjutnya masukkan ke dalam tabung

reaksi dan letakkan ke dalam spekirofotometer (panjang

gelombang 570).

8. Catat pembacaan spektrofotometer dan hirtung kadar fosfor

dengan rumus :

{(4x10,97)-0,0474 }x 500

Kadar Fosfor(%) = o

Dimana : A =Pembacaan Spekirofotometer
5. Uji Sensorik

Parameter uji organocleptik yang dilakukan adalah uji wama
pada masing-masing periakuan. Metode pengujian yang
digunakan adalah metode skoring dengan skala penilaian
terhadap wama kluwak 1-5 yaitu (1) Tidak hitam (merah),
{2) merah kecoklatan, (3) agak hitam, (4) hitam, dan (5) hitam
sekali.  Kemudian panelis diminta untuk memberikan skor
berdasarkan wamanya. Data yang diperoleh diolah secara

deskriptif.
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F. Pengolahan Data

Pengolahan data dilakukan dengan metode Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan dua kali ulangan.
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Gambar 2. Diagram Alir Proses Pembuatan Biji Picung
Fermentasi (Kluwak)



IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Asam Sianida (HCN)

Glikosida sianogenetik merupakan senyawa yang terdapat dalam
bahan makanan nabati dan secara potensial sangat beracun karena
dapat terurai dan mengeluarkan hidrogen sianida (Winarmo, 2004)..
Kluwak merupakan salah satu bahan makanan nabati yang
mengandung senyawa HCN, oleh karena itu dilakukan analisa kadar
HCN pada penelitian ini untuk mengetahui persentase kadar asam
sianida pada kluwak selama penyimpanan. Hasil pengukuran kadar
asam sianida pada kluwak selama penyimpanan dapat dilihat pada

gambar 3.
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Gambar 3. Analisa Kadar Asam Sianida (HCN) pada Kluwak selama
Penyimpanan
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Hasil analisa kadar asam sianida kluwak pada
gambar 3 menunjukkan bahwa kadar HCN tertinggi yaitu 660 ppm
pada penyimpanan 30 hari sedangkan kadar HCN terendah terdapat
pada penyimpanan 50 hari yaitu 50 ppm. Jumlah kadar HCN kluwak
pada sefiap penyimpanan tergolong dalam bahan pangan dengan
kadar sianida yang tidak beracun dan aman untuk dikonsumsi. Hal ini
sesuai dengan pendapat Tjikroadikoesomo (1986), bahwa ada tiga
kriteria tingkat keracunan terhadap asam sianida (HCN) yaitu :
kadar HCN < 50 mg/kg bahan, termasuk golongan tidak beracun,
kadar HCN 50-100 mg/kg bahan, termasuk golongan setengah
beracun dan kadar HCN > 100 mg/kg bahan, termasuk golongan
sangat beracun.

Jumlah kadar asam sianida (HCMN) vyang terkandung
pada kluwak selama penyimpanan mengalami penurunan dari jumiah
kadar HCN awal pada biji picung sebelum pengolahan yaitu
sebesar 2000 ppm. Penurunan kadar HCN ini dipengaruhi oleh proses
penanganan awal yaitu pencucian dengan menggunakan air bersih
dimana HCN tersebut akan mudah larut dalam air.  Kemudian
dilanjutkan dengan perebusan selama +2 jam sehingga kadar HCN
pada biji picung semakin menurun yaitu 900 ppm. Hal ini sesuai
dengan pendapat Sastrapradja (1988), bahwa sifat asam sianida
(HCN) antara lain mudah menguap bila dipanaskan dan mudah larut

dalam air, alkohol aseton atau khloroform.



Jumiah Kadar asam sianida pada penyimpanan 30, 40, dan 45
hari sebanyak 660 ppm, 100 ppm, dan 70 ppm. Sedangkan pada
penyimpanan 45 dan 50 hari jumlahnya semakin menurun menjadi 70
ppm dan 50 ppm. Penurunan kadar asam sianida (HCN) selama
penyimpanan dipengaruhi oleh adanya kondisi pemeraman dalam
tanah dengan suhu 30° C yang menyebabkan HCN pada biji picung
menguap, dimana diketahui bahwa sifat biji picung mudah menguap
pada suhu 26” C. Hal ini sesuai dengan pendapat Anonim B, (2008),
bahwa meskipun asam sianida biji picung sangat beracun, tetapi
mudah dihilangkan karena sifatnya yang mudah larut dan menguap
pada suhu26°C.

Berdasarkan hasil analisa sidik ragam (Lampiran 3) menunjukkan
bahwa kadar asam sianida pada kluwak selama penyimpanan tidak

memberikan pengaruh nyata pada taraf 5% dan 1%.

. Lemak

Lemak merupakan salah satu penyusun dinding sel dan sebagai
sumber energi yang sangat dibutuhkan oleh tubuh selain karbohidrat.
Lemak dapat berasal dari hewan dan tumbuhan yang dikenal sebagai
lemak nabati dan lemak hewani. Berdasarkan hal tersebut maka periu
diketahui kandungan lemak pada kluwak yang dihasilkan selama

penyimpanan. Hasil pengukuran kadar lemak pada kluwak dapat

dilihat pada gambar 4.
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Gambar 4. Analisa Kadar Lemak pada Kluwak selama Penyimpanan
Hasil analisa kadar lemak kluwak pada gambar 4 menunjukkan
bahwa kadar lemak pada penyimpanan 30, 35 dan 40 han yaitu
11,34%, 18,385%, dan 26,27%. Sedangkan pada penyimpanan 45
dan 50 hari mempunyai kadar lemak 17,285% dan 10,505%. Jumiah
kadar lemak pada penyimpanan 30 dan 35 hari mengalami penurunan
jika dibandingkan dengan kadar lemak kluwak sebelum pengolahan,
dimana kadar lemak biji picung mentah sebesar 24.25% dan setelah
proses perebusan jumlahnya menurun menjadi 17.14%. Pada
penyimpanan 40 hari jumiah kadar lemak kembali meningkat sebesar
26.27% dan kembali menurun pada penyimpanan 45 dan 50 hari.
Selama proses penyimpanan dalam tanah pada kluwak

menunjukkan bahwa kadar lemak tertinggi terdapat pada penyimpanan
40 hari yaitu sebesar 26,27%. Perubahan bickimia yang terjadi selama



penyimpanan atau pemeraman tersebut diduga terjadi karena adanya
aktivitas enzim yang dihasilkan oleh mikroba. Hal ini sesuai dengan
pendapat Anonim (2002), bahwa selama proses pembuatan biji picung
terfermentasi (kluwak) diduga terjadi perubahan biokimia dalam biji
picung karena aktivitas enzim yang dihasilkan mikroba, salah satunya
adalah total fenol dalam biji naik. Senyawa fenol diduga berperan
pada stabilitas oksidasi dan adanya aktivitas antimikroba.

Berdasarkan hasil analisa sidik ragam (Lampiran 5), menunjukkan
bahwa kadar lemak kluwak selama proses penyimpanan
memberikan pengaruh sangat pada nyata pada taraf 1% dan 5%.
Kemudian dilanjutkan dengan uji BNJ (beda nyata jujur) (lampiran 6)
diperoleh bahwa semua perlakuan menunjukkan perbedaan yang

nyata pada taraf 1%.

. Protein

Protein berperan dalam pembentukan enzim dan hormon yang
dapat mengatur proses metabolisme dalam tubuh, dan sebagai
antibodi. Protein juga berfungsi dalam mekanisme pertahanan tubuh
melawan berbagai macam penyakit dan infeksi. Protein merupakan
salah saty kelompok bahan makronutrien yang lebih berperan
penting dalam pembentukan biomolekul daripada sumber

energi (Amalia dan Mardiah, 2006).



Kluwak dengan mutu yang baik dapat memberikan kandungan
gizi terutama protein yang tinggi.  Protein dapat membantu
periumbuhan dan menjaga kondisi tubuh tetap sehat dalam
menjalankan aktivitas sehari-hari, sebab itu maka dilakukan analisa
kandungan protein dar kluwak selama penyimpanan.  Hasil

pengukuran kadar protein pada kluwak dapat dilihat pada gambar 5.
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Gambar 5. Analisa Kadar Protein pada Kluwak selama Penyimpanan
Hasil analisa kadar protein kluwak pada gambar 5 menunjukian
bahwa kadar protein tertinggi terdapat pada penyimpanan 40 hari
sebesar 10,13% dan kadar protein terendah terdapat pada
penyimpanan 30 hari yaitu 7,385%. Jumiah ini mengalami penurunan
dari kadar protein awal biji picung sebelum pengolahan yaitu sebesar
10,09% dan setelah perebusan jumlahnya menurun menjadi 9,52%.
Hal ini menunjukkan bahwa kadar protein kiuwak tertinggi terdapat

pada impanan 40 hari yaitu sebesar 10,13%. Perubahan kadar



protein yang terjadi selama proses penyimpanan atau pemeraman
tersebut menyebabkan adanya perubahan bickimia pada biji picung
selama penyimpanan dalam tanah dan diduga disebabkan karena
adanya aktivitas enzim yang dihasilkan oleh mikroba. Hal ini sesuai
dengan pendapat Anonim (2002), bahwa selama proses pembuatan
biji picung terfermentasi (kiuwak) diduga terjadi perubahan biokimia
dalam biji picung karena aktivitas enzim yang dihasilkan mikroba, salah
satunya adalah total fenol dalam biji naik. Senyawa fenol diduga
berperan pada stabilitas oksidasi dan adanya aktivitas antimikroba.
Berdasarkan hasil analisa sidik ragam ( lampiran 7) menunjukkan
bahwa kadar protein kiuwak selama proses penyimpanan pada kluwak
memberikan pengaruh sangat nyata pada taraf 1% dan 5%. Kemudian
dilanjutkan dengan uji BNJ (Beda Nyata Jujur) (lampiran B) dan
berdasarkan uji BNJ didapatkan bahwa semua perakuan

menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf 1%.

Fosfor

Kurang lebih satu persen berat tubuh kita terdiri dar fosfor.
Dengan demikian fosfor merupakan mineral kedua terbanyak setelah
kalsium. Peranan fosfor mirip kalsium yaitu untuk pembentukan tulang
dan gigi serta penyimpanan dan pengeluaran energi dar tubuh

(Winamo, 2002).



Pada umumnya jumlah fosfor yang dianjurkan untuk dikonsumsi
sebanyak 0,7 gram per orang dewasa per hari, kira-kira sama dengan
kalsium. Sumber fosfor yang utama adalah bahan makanan dengan
kadar protein tinggi seperti daging, unggas, ikan dan telur. Bahan
pangan yang kaya akan protein dan kalsium biasanya juga kaya akan
fosfor (Anonim D, 2008). Kiuwak merupakan salah satu bahan pangan
nabati yang kaya akan fosfor. Untuk itu dilakukan analisa kadar fosfor
pada kluwak selama penyimpanan. Hasil analisa kadar fosfor dapat

dilihat pada gambar B.
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Gambar 6. Analisa Kadar Fosfor pada Kluwak selama Penyimpanan
Berdasarkan hasil analisa sidik ragam (lampiran 10) pada kluwak
menunjukkan bahwa kadar fosfor kluwak selama penyimpanan tidak

memberikan pengaruh nyata pada taraf 5% dan 1%.
Hasil analisa kadar fosfor kiuwak pada gambar 6 menunjukkan

bahwa kadar fosfor pada penyimpanan 30, 35 dan 40 han yaitu 0,28%,
0.36%, dan 0,38%. Sedangkan pada penyimpanan 45 dan 50 hari



mempunyai kadar fosfor 0,32% dan 0,315%. Hal ini menunjukkan
bahwa kadar fosfor kiuwak tertinggi terdapat pada penyimpanan
40 hari yaitu sebesar 10,13%. Jumlah ini mengalami penurunan jika
dibandingkan dengan kadar fosfor pada biji picung mentah sebelum
pemeraman dimana jumlahnya 0,3% dan setelah perebusan kadar
fosfor semakin menurun menjadi 0,29%. Perubahan kadar fosfor pada
biji picung sebelum dan setelah proses pemeraman tidak memberikan

pengaruh yang nyata sesuai dengan hasil analisa sidik ragam.

Uji Organoleptik

Pengujian organcleptk sangat penting dilakukan karena
merupakan salah satu faktor yang dapat digunakan untuk mengukur
tingkat penerimaan dan kesukaan konsumen terhadap suatu produk.
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah uji skoring dengan
parameter wama, dimana wama kluwak yang diinginkan yaitu
berwama hitam. VWama merupakan komponen yang sangat penting
untuk menentukan derajat penerimaan suatu bahan pangan dan
merupakan kriteria mutu dalam makanan terutama ditujukan kepada
konsumen (Winamo, 2002). Hasil uji organcleptik terhadap wama

pada kiuwak selama penyimpanan dapat dilihat pada gambar 7
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Gambar 7. Uji Organoleptik terhadap Wama pada Kluwak selama
Penyimpanan

Hasil rata-rata uji organoleptik terhadap wama kluwak pada
gambar 7 menunjukkan bahwa wama kluwak yang dihasilkan pada
penyimpanan 30, 35 dan 40 hari yaitu 2,6, 3,2,, dan 3,9. Sedangkan
pada penyimpanan 45 dan 50 har rata-ratanya adalah 3,6 dan 3,7.
Hal ini menunjukkan bahwa skor tertinggi terdapat pada kluwak pada
penyimpanan 40 hari dengan rata-rata 3,9 yang merupakan wama
yang diinginkan pada kluwak yaitu berwana hitam. Hal ini sesual
dengan pendapat Anonim C (2008), bahwa setelah dikubur selama 40
hari, biji dikeluarkan dan dibersihkan dan akan diperoleh bij dengan isi

wama hitam, berlemak, dan lcin.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Kesimpulan yang diperoleh pada penelitian ini adalah
1. Kadar tertinggi dari hasil analisa lemak, protein, fosfor, dan uj
sensorik adalah kluwak dengan penyimpanan 40 hari
sedangkan kadar terendah yaitu pada penyimpanan 30 hari.
2. Kadar tertinggi untuk analisa HCN adalah kluwak dengan
penyimpanan 30 hari sedangkan kadar terendah terdapat pada

penyimpanan 50 hari.

Saran

Sebaiknya dilakukan penelitian dengan menggunakan

metode atau cara lain dalam pembuatan kluwak.
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LAMPIRAN

Lampiran 01. Tabel Rekapitulasi Hasil Analisa pada Biji Picung

Fermentasi (Kluwak)
Penyimpanan | [‘@dar | Kadar | Kadar | Kadar Uji
(Hari) HCN | Lemak | Protein | Fosfor |organoleptik
(%) (%) (%) (%) (Warna)

Mentah 02 | 2425 | 10.09 0.3 -

Rebus 0.09 | 1714 | 952 0.29 .
30 0066 | 11.34 | 7385 | 0.28 26
35 001 | 18385 | 9325 | 0.36 3.2
40 0.007 2627 10.13 0.38 3.9
45 0.007 | 17.285 | 9.455 0.32 36
50 0.005 | 10.505 | 7.015 | 0.315 37
Total 0.385 | 125175 | 6292 | 2.245 17

Sumber : Data Sekunder Penelitian Penyimpanan Kluwak, 2008

Lampiran 02. Tabel Hasil Pengukuran HCN (%) pada Biji Picung
Fermentasi (Kluwak)

P““"::"Ff?“““ | Ulangan ; Jumiah Rata-rata

an

{ 30 5121 | 00106 | 0.1316 0.066
35 0.01 0.009 0.019 0.010
40 0.006 | 00075 | 0.0135 0.007
45 50056 | 00046 | 0.0102 0.005
50 0.007 0.007 0.014 0.007

Sumber - Data Sekunder Penelitian Penyimpanan Kiuwak, 2008

_ Tabel Hasil Analisa sidik Ragam Pengukuran Uji HCN
Camiphon 22 ::da Biji Picung Fermentasi (Kluwak)

emgamas o F5% | F1%
JK |DpB| KT | FHitun
Peﬂ:fcuaﬂ : 0.0055| 4| 0.0014 1.1:5'1i5ilE 5.19]11.39
Galat 0.0081| 5] 0.0012
0.0116[ 9
Total — | 00116
W ridaK Berbeda Nyata pada Taraf 5% dan 1%.



Lampiran 04. Tabel Hasil Pe

ngukuran Lemak (%) pada Biji Picung

- Fermentasi (Kluwak
Penyimpanan Lllan_gﬂ:: :
(Hari) o] THEN Jumlah Rata-rata

30 11.7 | 10.98 2268 11.340

a5 18.19 | 18.58 36.77 18.385

40 25.93 | 26.61 52.54 26.270

45 17 | 17.57 34.57 17.285

50 1065 | 1036 21.01 10.505

Sumber : Data Sekunder Penelitian Penyimpanan Kluwak, 2008

Lampiran.05 Tabel Hasil Analisa Sidik Ragam Pengukuran Uji Lemak
pada Biji Picung Fermentasi (Kluwak)

Sumber
_ Keragaman JK |DB| KT |[FHitung| F5% | F1%
Perakuan 323.7 4| 8093 | 524 86* 5.18 11.39
Galat 0.771 5| 0154
Total 3245| 9

** : Sangat Berbeda Nyata pada Taraf 5% dan 1%. Koefisien keragaman = 2,31

Lampiran.06 Uji Lanjutan Beda Nyata Jujur (BNJ) Analisa Pengaruh
Jenis perlakuan terhadap hasil Analisa Lemak dalam

Pembuatan Biji Picung

Fermentasi (Kluwak)

Penyimpanan BNJ
(Hari) 5% 1%
30 ab AB
30 cd CD
40 e E
45 c C
50 a A
Keterangan : Periakuan yang diikuti oleh huruf yang sama, berarti bada
tidak nyata
Lampiran 07. Tabel Hasil Pengukuran Protein (%) pada Biji Picung
Fermentasi (Kluwak)
Penyimpanan i Ulangan i Jumiah Rata-rata
é!;aﬂ} 7.770 7.000 14.770 7.385
a5 9.540 9.110 18.650 9.325
40 10.020 10.240 20.260 10.130
45 9.630 8.280 18.910 9,455
50 6.670 7.360 14.030 7.015

Sumber : Data Sekunder

Penelitian Penyimpanan Kluwak, 2008




Lampiran 08, :ahul Hasil Analisa Sidik Ragam Pengukuran Uji
rotein pada Biji Picung Fermentasi (Kluwak)

Sumber -
_..-H-E‘ dgaman JK DB KT E Hﬂﬂﬂﬂ 5% F 1%
Perlakuan 1513) 4| 378] 26.55* | 5.19] 11.39
Galat 0.712 : P
Total 1585 ©

** : Sangat Berbeda Nyata pada Taraf 5% dan 1%. Koefisien keragaman = 4,31

Lampiran 09. Uji Lanjutan Beda Nyata Jujur (BNJ) Analisa Pengaruh
Jenis Perlakuan terhadap Hasil Analisa Protein dalam
Pembuatan Biji Picung Fermentasi (Kluwak)

Penyimpanan BNJ
(Hari) 5% 1%
30 ab AB
35 c C
40 de DE
45 cd CD
50 a A
Keterangan : Perlakuan yang diikuti oleh huruf yang sama, berarti beda
tidak nyata
Lampiran 10. Tabel Hasil Pengukuran Fosfor (%) pada Biji Picung
Fermentasi (Kluwak)
Panyimpanan IUIang_ar;I Jumlah | Rata-rata
tHsj:-ﬂ} 034 | 022 0.56 0.280
35 0.23 | 039 0.72 0.360 |
40 043 | 033 0.76 0.380
45 032 | 032 0.64 0.320
50 0.32 0.31 0.63 0.315

Sumber : Data Sekunder Penelitian Penyimpanan Kluwak, 2008

Lampiran 11. Tabel Hasil Analisa Sidik Ragam Pengukuran Uji Fosfor

pada Bifi Picun Fermentasi (Kluwak) -
Sumber Lol e
Keraga DB KT | FHitun ; |
rlakuan = nﬁz 4| 0.0031 1_1[}55.2 519 11.39
;eal:t 0o0i4| 5/ 0.0028
9
joa 0 o8 Taraf 5% dan 1%

Ket : Tidak Berbeda Nyata pada



Lampiran 12. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Warna Biji Picung

Fermentasi (Kluwak) selama Penyimpanan
Panelis Perlakuan
30 hari | 35hari | 40 hari | 45hari | 50 hari

1 3 2 4 4 3

2 2 3 3 4 3

3 2 3 4 3 3

4 2 4 5 3 4

5 3 3 3 3 4

6 3 3 4 4 4

T 2 4 4 4 5

8 3 4 3 4 4

9 3 3 5 4 3

10 3 3 4 3 4
Total 26 32 39 36 37
Rata-rata 2.6 3.2 39 3.6 3.7

Sumber : Data Primer Penelitian Penyimpanan pada Kluwak, 2008
Keterangan :

1 = Tidak hitam (Merah)

2 = Agak Kecoklatan

3 = Agak hitam

4 = Hitam

5 = Hitam sekali
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Gambar 11. Biji Picung Mentah yang telah dibelah



Gambar 12. Biji Picung Rebus
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