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Hamsah (G31109991). “ Karakterisasi Sifat Fisikokimia Tepung
Buah Pedada ( Sonneratia caseolaris ) ”. Dibawah Bimbingan Dr. Ir.
Rindam Latief, MS dan Prof. Dr. Ir. Amran Laga, MS

RINGKASAN

Pedada (Sonneratia caseolaris) merupakan salah satu jenis buah dari
tumbuhan mangrove yang belum dimanfaatkan secara maksimal oleh
masyarakat. Salah satu alternatif pemanfaatan buah tersebut dengan
pengolahan menjadi tepung. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui
karakteristik kimia buah pedada dan sifat fisikokimia tepung yang
dihasilkan. Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok (RAL)
yang disajikan dalam bentuk deskriptif kualitatif dan kuantitaf dengan 3
kali ulangan. Faktor A terdiri dari AO (tanpa perlakuan) Al(Blanching pada
suhu 75°C selama 10 sekon), A2 (Perendaman dengan Natrium
Metabisulfit 0,2 %), dan A3 (Blanching pada suhu 75°C dan Perendaman
Natrium Metabisulfit 0,2%). Faktor B terdiri dari B1(Penjemuran dengan
sinar matahari langsung dan B2 (Pengeringan dengan Alat Pengering
yang dilengkapi blower). Hasil penelitian menunjukkan bahwa buah
pedada mengandung kadar air 79,86% (bb), kadar abu 7,08%, kadar
protein 6,24%, kadar lemak 1,42%, dan kadar karbohidrat 65,12%. Hasil
analisisa sifat fisikokimia tepung buah pedada menunjukkan bahwa nilai
kelarutan dalam air 11,93-18,34%%, ukuran intensitas warna paling gelap
10YR 7/4 dan paling cerah 2,5Y 8/2, kadar air (bk) 5,46-11,66%, kadar
abu (bk) 3,67-6,59%, kadar protein (bk) 4,28-4,87%, kadar lemak (bk)
1,08-1,27%, dan kadar karbohidrat (bk) 79,22-82,44%.

Kata kunci: buah pedada, tepung buah pedada, sifat fisikokimia



Hamsah (G31109991). “ Karakterisasi Sifat Fisikokimia Tepung
Buah Pedada ( Sonneratia caseolaris ) ”. Dibawah Bimbingan Dr. Ir.
Rindam Latief, MS dan Prof. Dr. Ir. Amran Laga, MS

ABSTRACT

Apple crab mangrove (Sonneratia caseolaris) is a kind of mangroves that
has not been optimally utilized by public. One alternative the utilization that
can be conducted is by processing into flour. This research was conducted
to determine chemical characteristic of apple crab mangrove and
physicochemical properties of flour vyields. This research used
a randomized complete block design (CRD) that was presented in
gualitative and quantitative descriptive with 3 replications. A factor
consisted of A0 (without treatment), Al (blanching at temperatures 75°C
for 10 second), A2 (Soaking with Sodium metabisulphite 0.2%), and A3
(blanching at temperature 75°C and Soaking with Sodium metabisulphite
0,2%). Factor B consisted of B1 (drying with sunlight) and B2 (Drying Tool
equipment with blower). Results of this research showed that Apple crab
mangrove had moisture content of 79.86%, ash content of 7.08%, protein
of content 6,24%, fat content of 1.42%, and carbohydrate of 65.12%.
Results of analysis physicochemical properties of flour Apple crab
mangrove showed that water solubility values was 11.93-18.34%, darkest
color intensity a was 10YR 7/4 and bright was 2.5 Y8/2, moisture content
was 5.46-11.66%, ash content was 3.67-6.59%, protein content was
4.28-4,87%, fat content was 1.08-1.27%, and carbohydrate content
79.22-82.44%.

Key words: apple crab mangrove, flour of apple crab mangrove,
physicochemical properties.
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. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Buah pedadamerupakan salah satu jenisdari buahmangrove yang
tumbuh melimpah di seluruh wilayah pesisir Indonesia. Buah ini belum
dimanfaatkan secara maksimal oleh masyarakat. Umumnya buah ini akan
berjatuhandan akan berserakan disekitar pohonnya karena belum
dimanfaatkan dengan baik. Buah Pedada sangat mudah membusuk
karena mengandung kadar airyang tinggi hingga 84,76% (bk)(Manalu,
2011).

Beberapa penelitian telah dilakukan terhadap kandungan daribuah
pedada.Varghese et al (2010) melaporkan bahwa pedada memilikidua
puluh empatkomponen yang terdiri dari delapan steroid, sembilan
triterpen,tigaflavonoid danempat turunan karboksil benzena.Wu at
al(2009) melaporkan bahwa pedada mengadung triterpenoid dan
sterol.Lebih lanjut, Bandarayanke (2002) melaporkan bahwa kulit buah
pedada mengandung tanin yang berfungsi sebagai antioksidan.

Penelitian lain menunjukkan hasil analisis proksimat pada buah
pedada. Hasil penelitian tersebut melaporkan bahwa buah pedada
memiliki kadar air (bb) 84,76%. Kandungan lain yang dimiliki oleh buah
pedada yaitu kadar abu (bk) 8,4%, kadar lemak(bk) 4,82%, kadar protein

(bk) 9,21% dan kadar karbohidrat(bk) 77,57%(Manalu, 2011).



Berdasarkan fakta mengenai tingginya kadar karbohidrat dan unsur
gizi lainnya, buah pedada berpotensi besar dijadikan sebagai sumber
bahan pangan untuk kebutuhan masyarakat. Salah satu alternatif untuk
menjadikan pedada sebagai sumber bahan pangan adalah mengolah
buah pedada menjadi tepung.

Tepungmerupakanpartikel padat yang berbentuk butiran halus atau
sangat halus tergantungpemakaiannya.Pengolahan pedada menjadi
tepung merupakanupaya untuk meningkatan daya gunasehingga
diharapkan dapat menjadi bahan alternatif pangan yang mempunyai nilai
gizi dan ekonomi yang tinggi. Untuk mengolah tepung pedada menjadi
berbagai produk olahan berbasis tepung, perlu diketahui karakteristik sifat

fisikokimia pada tepung tersebut.

.Rumusan Masalah

Buah pedada tersediamelimpah dialam dan belum dimanfaatkan
secara maksimal oleh masyarakat padahal berpotensi dijadikan sebagai
sumber pangan. Salah satu upaya untuk menjadikan buah pedada
sebagai sumber panganadalah pengolahan menjadi tepung. Belum
diketahuimetode yang tepat untuk memproduksi tepung pedada yang baik
dan belum diketahui karakteristik sifat fisikokimia tepung pedada yang

dihasilkan.



C. Tujuan dan Kegunaan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahuikomposisi kimia buah
pedada dengan melakukan analisa proksimat danmengetahui karakteristik
sifat fisikokimia tepung pedada yang dihasilkan.

Kegunaan yang diharapkan dari penelitian ini adalah perolehan
data tentang komposisi kimia buah pedada serta karakteristik sifat
fisikokimia tepung buah pedada yang dihasilkan. Data yang dihasilkan
dapat dijadikan acuan untuk pengembangan berbagai produk berbasis

tepung dengan karakteristik yang diinginkan.



IL,TINJAUAN PUSTAKA

A. Pedada(Sonneratia caseolaris)

Pedada (Sonneratia caseolaris) merupakan salah satu penyusun
hutan mangrove yang berada di sepanjang pantai berlumpur yang
mempunyai salinitas rendah.Bentuk buah pedada berbentuk bulat, ujung
bertangkai, dan bagian dasarnya terbungkus kelopak bunga.Buah ini
memiliki diameter antara 6-8 cm, berat 52-54 gram dan biji berjumlah
antara 800-1200.Buah pedada berwarna hijau, dan mempunyai aroma
yang khas. Buah pedada tidak beracundan dapat dikonsumsi secara
langsung (Ahmed et al.,2010).

Buah pedada memiliki Rendemen tertinggi pada buah dan biji
pedada vyaitu 73%, kulit 15%, dan kelopak 12%. Buah pedada
mengandung kadar air (bb) 84,76%, kadar abu (bk) 8,40%, kadar
lemak(bk) 4,82%, kadar protein (bk) 9,21%, dan kadar karbohidrat (bk)

77,57% (Manalu,2011).

Gambar 1.Buah Pedada (Sonneratia caseolaris)



Varghese et al. (2010) menyatakan bahwa buah pedada memiliki
24 komponen yang terdiri dari delapan steroid, sembilan triterpenoid, tiga
flavonoid, dan empat turunan karboksil benzena. Lebih lanjut, Wu et al.
(2009) melaporkan bahwa buah pedada memiliki beberapa kandungan
triterpenoid dan sterol.

Kulit buah pedada mengandung tanin yang berfungsi sebagai
antioksidan karena kemampuannya dalam menstabilkan fraksi lipida dan
keaktifannya dalam penghambatan lipoksigenase. Tanin merupakan salah
satu senyawa fenol kompleks.Bagian daging buah pedada mengandung
saponin dan steroid yang memiliki aktivitas sebagai analgesik dan anti
inflamasi (Bandarayanake, 2002).

Minging et al. (2009) melaporkan bahwa ekstrak buah pedada
secara tradisional sudah digunakan sebagai antiseptik, mengobati
keseleo, dan mencegah pendarahan. Buah pedada banyak mengandung
vitamin seperti vitamin A, B1, B2, dan C. Kadar vitamin A, B1, B2, dan C
berturut turut adalah 221,97 1U/100 gram, 5,04 mg/100 gram, 7,65 mg/100
gram, dan 56,74 mg/100 gram (Manalu, 2011).

Pemanfaatan buah pedada dapat dilakukan dengan mengkonsumsi
secara langsung dan mengolah menjadi berbagai bentuk produk olahan.
Penelitian terdahulu mengenai pengolahan buah pedada menjadi
berbagai macam produk antara lain selai dan sirup(Manalu, 2011), onde-

onde, kolak, dodol dan bolu (Subekti, 2012), dan lain-lain.



Salah satu potensi pengembangan buah pedada adalah dengan
pengolahan menjadi tepung. Proses pembuatan tepung cukup sederhana
dan dapat dilakukan dalam skala rumah tangga maupun industri kecil.
Pembuatan tepung buah pedada meliputi pembersihan,pengirisan, dan
pengeringan sampai kadar air tertentu kemudian ditepungkan.

Kandungan gula yang tinggi pada buah pedada dapat
menyebabkan reaksi pencoklatan. Untuk mengatasi hal ini perlu dilakukan
perlakuanpendahuluan  berupa  blanchingdan perendamandengan
menggunakan bahan kimia anti pencoklatan seperti natrium metabisulfit
sebelum pengeringan (Kadarisman dan Sulaeman, 1993 dalam Honestin,
2007).

. Blanching

Pada dasarnya, proses blanching bertujuan untuk menginaktifkan
enzim yang menyebabkan perubahan kualitas bahan pangan. Proses ini
diterapkan terutama pada bahan segar yang mudah mengalami
kerusakan akibat aktivitas enzim yang tinggi. Proses blanching harus
menjamin bahwa enzim-enzim yang menyebabkan perubahan kualitas
warna, bau, cita rasa, tekstur, dan gizi inaktif selama penyimpanan.
Selama proses penundaan sebelum pengolahan, enzim akan mengkatalis
reaksi oksidasi terhadap senyawa fenol yang mengakibatkan
pembentukan warna cokelat yang tidak disukai oleh konsumen

(Muchtadi,2010).



Melalui proses blanching, enzim polifenolase diinaktitfkan sehingga
perubahan warna akibat reaksi pencoklatan enzimatis tersebut dapat
diminimumkan.Metode blanching yang paling umum digunakan adalah
dengan menggunakan air panas karena biaya opresionalnya sangat
murah dan mudah serta efisiensi panas yang digunakan mencapai 60%.
Kekurangan metode ini yaitu kehilangan komponen bahan pangan yang
bersifat larut air seperti vitamin larut air, karbohidrat seperti gula
sederhana, protein larut air, pigmen, dan mineral (Estiasih, 2009).

Beberapa pengaruh Proses blanching terhadap bahan pangan
yaitu pada bahan pangan yang diblanching, terjadi penyusutan yang
sangat besar sehingga menyebabkan kehilangan berat bahan yang cukup
tinggi. Kehilangan berat ini dapat mencapai 19% yang diakibatkan oleh
kondisi suhu 50-55°C sehingga membran sitoplasma yang melindungi
bagian dalam sel menjadi rusak dan menyebabkan kehilangan tekanan
turgor. Keadaan ini menyebabkan terjadi kehilangan cairan dari bagian
dalam sel. Secara simultan, kerusakan membran menyebabkan difusi
solut dari bagian dalam sel. Difusi yang terjadi terus menerus selama
proses blanching menyebabkan penyusutan berat.Selain itu, blanching
juga berpengaruh terhadap komponen gizi (Effendi, 2009).

Kerusakan beberapa nutrisi terjadi selama proses blanching, tetapi
diantara berbagai metode, metode perebusan menyebabkan kehilangan
nutrisi yang terbesar. Sebanyak 40% mineral dan vitamin, 35% gula, dan

20% protein rusak pada proses perebusan.Enzim peroksidase sering



digunakan sebagai indikator kecukupan proses blanching karena enzim ini
merupakan enzim yang paling resisten terhadap panas dan mudah diukur.
Hasil penelitian terbaru menunjukkan bahwa sejumlah aktivitas enzim
peroksidase masih berlangsung setelah proses blanching (Estiasih, 2009).

Selama proses blanching terjadi perubahan warna bahan karena
adanya panas menyebabkan perubahan klorofil menjadi feofitin yang
berwarna kuning hijau. Penambahan natrium metabisulfit pada air
blanching dapat meningkatkan stabilitas warna klorofil. Pada bahan yang
mengandung karoten terjadi perubahan warna karoten karena adanya
panas yang menginduksi perubahan struktur konjugasi karoten, proporsi
warna merah meningkat, sedangkan proporsi warna kuning
menurun(Effendi, 2009).

Blanching dapat menyebabkan perubahan fisik dan kimia yang
mengakibatkan perubahan tekstur dan struktur bahan. Perubahan
tersebut tergantung pada suhu dan lama blanching, serta jenis dan kondisi
bahan yang diblanching.Umumnya suhu blanching yang digunakan

berkisar 55-80 °C selama 10-15 menit (Estiasih, 2009).

. Natrium Metabisulfit

Salah satu bahan yang dapat mencegah pencoklatan akibat
enzimatis yang sesuai untuk bahan pangan adalah natrium metabisulfit
(NaS205). Natriummetabisulfit diperdagankan dalam bentuk kristal.
Penggunaan dalam bahanpangan bertujuan untuk mencegah proses

pencoklatan pada buah sebelum diolah. Natrium metabisulfit dapat



merduksi O, sehingga proses oksidasi tidak berlangsung (Lindsay, 1985
dalam Rosnanda, 2009).Umumnya buah-buahan mengalami
pencokelatan setelah dikupas. Hal ini disebabkan oksidasi dengan udara
sehingga terbentuk reaksi pencoklatan akibat pengaruh enzim yang
terdapat dalam bahan tersebut (browning enzymatic). Pencokelatan
karena enzim merupakan reaksi antara oksigen dan suatu senyawa
phenolyang dikatalisis polyphenol oksidase (Widowati, 2005).

Menurut Tjahyadi (2000), penanggulangan reaksi enzimatik dan
non enzimatik dapat dicegah dengan larutan natrium metabisulfit.
perendaman larutan natrium metabisulfit selain dapat menonaktitkan
enzim yang menyebabkan pencoklatan, juga akan membuat penampakan
dari irisan kentang menjadi lebih baik.

Batas maksimum penggunaan natrium metabisulfit yang dapat
digunakan dalam pengolahan bahan makanan menurut Departemen
Kesehatan RI adalah 2 g/kg berat bahan.FDA menyarankan maksimum
penggunaan sulfit pada level konsentrasi 2000 ppm (Desrosier, 1988).0,2-

1,0% (Lindsay, 1985 dalam Rosnanda, 2009).

. Pengeringan

Pengeringan merupakan suatu cara untuk mengeluarkan atau
menghilangkan sebagian air dari suatu bahan dengan menguapkan
sebagian besar air yang dikandung melalui penggunaan energi panas.
Pengeringan dapat berlangsung dengan baik jika pemanasan terjadi pada

setiap tempat dari bahan tersebut, dan uap air yang diambil berasal dari



semua permukaan bahan tersebut (Winarno, 1997).Prinsip proses
pengeringan adalah proses terjadinya pindah panas dan difusi air dari
bahan yang dikeringkan. Pindah panas tersebut memerlukan fase air dari
cair menjadi uap (Estiasih, 2009).

Pemilihan jenis pengeringan yang sesuai untuk produk ditentukan
oleh kualitas produk akhir yang diinginkan, sifat bahan yang dikeringkan,
dan biaya produksi atas pertimbangan ekonomi. Pengeringan dapat
dilakukan dengan beberapa cara seperti penjemuran dan pengeringan
dengan menggunakan alat pengering (Oven) yang dilengkapi dengan
blower(Estiasih dan ahmadi, 2009).

a. Penjemuran

Penjemuran merupakan pengeringan menggunakan sinar matahari
langsung sebagai energi panas. Penjemuran memerlukan tempat
pengeringan yang luas, waktu pengeringan yang lama dan mutu bahan
yang dikeringkan sangat tergantung pada keadaan cuaca. Penjemuran
merupakan proses pengeringan yang tidak cocok untuk produk dengan
mutu baik. Paparan terhadap cahaya matahari dan panas menyebabkan

penurunan nilai gizi dan komponen penting lainnya(Estiasih, 2009).
b. Pengeringan Menggunakan Alat Pengering

Pengering oven merupakan alat pengering yang tergolong mudah
penggunaannya serta rendah biaya operasionalnya. Komoditas yang akan
dikeringkan dimasukkan ke dalam oven dan diatur pada suhu dan waktu

tertentu, untuk selanjutnya digiling. Prinsip kerja pengering oven secara
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umum adalah memanaskan bahan dengan menggunakan prinsip pindah
panas secara konveksi. Elemen pemanas akan memanaskan udara
kemudian partikel-partikel udara mengenai bahan secara bergantian. Alat
ini  menggunakan blower yangmenghembuskan udara panas yang

ditransfer ke bahan yang dikeringkan (Estiasih, 2009).

c. Pengaruh Pengeringan Terhadap Nilai Gizi Bahan Pangan

Selama pengeringan bahan akan kehilangan kadar air, sehingga
naiknya kadar zat gizi didalam massa yang tertinggal. Jumlah protein,
lemak, dan karbohidrat yang ada per satuan berat didalam bahan pangan

kering lebih besar daripada dalam bahan pangan segar(Afrianti, 2008).

. Karakteristik Fisik Tepung
1. Warna

Warna bahan pangan bergantung pada kenampakan bahan
tersebut dan kemampuannya untuk memantulkan,menyebarkan,
menyerap, atau meneruskan sinar tampak. Bahan pangan dalam bentuk
aslinya biasanya berwarna terang. Pengeringan bahan pangan akan
mengubabh sifat-sifat fisik dan kimia (Afrianti, 2008).

Warna suatu bahan dapat diukur menggunakan alat kolorimeter,
spektrofotometer atau alat-alat lain yang dirancang khusus untuk
mengukur warna.Tetapi peralatan tersebut terbatas penggunaannya untuk
bahan cair yang tembus cahaya seperti sari buah, bir atau warna hasil
ekstraksi.Untuk bahan bukan cairan atau padatan, warna diukur dengan

membandingkannya terhadap suatu warna standar yang dinyatakan
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dengan angka-angka.Salah satu cara untuk mengukur warna bahan
padatan adalah dengan metode munsell (Hanafiah, 2005).Warna tepung
ditentukan dengan membandingkan warna tepung tersebut dengan warna
standar pada buku Munsell Color Chart. Diagram warna baku ini disusun
tiga variabel, yaitu: hue, value, danchroma.

Hue adalah warna spektrum yang dominan sesuai dengan panjang
gelombangnya.Value menunjukkan gelap terangnya warna, sesuai
dengan banyaknya sinar yang dipantulkan.Chroma menunjukkan
kemurnian atau kekuatan dari warna spektrum.Chroma didefiniskan juga
sebagai gradasi kemurnian dari warna atau derajat pembeda adanya
perubahan warna dari kelabu atau putih netral (0) ke warna lainnya (19)
(Anonim, 2010).

Dalam sistem Munsell, semua warna dispesifikasi memakai tiga ciri
rona, nilai dan kroma.Skala rona didasarkan pada sepuluh rona yang
tersebar ada keliling lingkaran rona. Ada lima rona : merah, kuning, hijau,
biru dan lembayung, rona ini diberi kode R, Y, G, B dan P. Ada juga lima
rona antara, YR, GY, BG, PB dan RP. Skala nilai adalah skala keterangan
atau kecerahan mulai dari O (hitam) sampai 10 (putih). Kroma merupakan
ukuran perbedaan suatu warna jika dibandingkan dengan abu-abu yang
sama kecerahannya. Hal ini merupakan ukuran kemurnian(Hanafiah,

2005).
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Hue dibedakan menjadi 10 warna, yaitu: Y (yellow = kuning), YR
(yellow-red), R (red = merah), RP (red-purple), P (purple = ungu), PB
(purple-brown), B (brown = coklat), BG (grown-gray), G (gray = kelabu),
dan GY (gray-yellow). Selanjutnya setiap warna ini dibagi menjadi kisaran
hue sebagai berikut: hue 0-2,5; hue 2,5-5,0; hue 5,0-7,5;hue =7,5-10.
Nilai hue ini dalam buku hanya ditulis: 2,5 ; 5,0 ; 7,5 ; dan10 (Anonim,
2010).

Value dibedakan dari O sampai 8, yaitu makin tinggi value
menunjukkan warna makin terang (makin banyak sinar yang
dipantulkan).Nilai Value pada lembar buku Munsell Soil Color Chart
terbentang secara vertikal dari bawah ke atas dengan urutan nilai 2; 3; 4;
5; 6; 7; dan 8. Angka 2 paling gelap dan angka 8 paling terang (Hanafiah,
2005).

Chroma juga dibagi dari 0 sampai 8, dimana makin tinggi chroma
menunjukkan kemurnian spektrum atau kekuatan warna spektrum makin
meningkat. Nilai chroma pada lembar buku Munsell Color Chart dengan
rentang horisontal dari kiri ke kanan dengan urutan nilai chroma: 1; 2; 3; 4;
6; 8. Angka 1 warna tidak murni dan angka 8 warna spektrum paling murni
(Anonim, 2010).

Pengukuran warna secara objektif penting dilakukan karena pada
produk pangan warna merupakan daya tarik utama sebelum konsumen

mengenal dan menyukai sifat-sifat lainnya. Berdasarkan Hutching (1999)
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Ada lima sebab yang dapat menyebabkan suatu bahan makanan

berwarna yaitu:

a. Pigmen yang secara alami terdapat pada tanaman dan hewan
misalnya klorofil berwarna hijau, karoten berwarna jingga dan
mioglobin menyebabkan waran merah pada daging.

b. Reaksi karamelisasi yang timbul bila gula dipanaskan membentuk
warna coklat, misalnya warna coklat pada kembang gula karamel atau
roti yang dibakar.

c. Warna gelap yang timbul karena aanya reaksi Malliard, yaitu antara
gugus amino protein dengan gugus karbonil gua pereduksi; misalnya
susu bubuk yang disimpan lama akan berwarna gelap

d. Reaksi antara senyawa organik dengan udara akan menghasilkan
warna hitam, atau coklat gelap (browning). Reaksi oksidasi ini
dipercepat oleh adanya logam atau enzim; misalnya warna gelap
permukaan apel atau kentang yang dipotong.

e. Penambahan zat warna, baik alami maupun sintetik.

2. Kelarutan dalam Air

Kelarutan merupakan berat tepung terlarut dan dapat diukur
dengan cara mengeringkan dan menimbang sejumlah supernatan.
Kelarutanterjadi pada saat gelatinisasi. Pemanasanakan menyebabkan
granula pati pecah sehingga air yang terdapat dalam granula pati dan
molekul pati yang larut air dengan mudah keluar dan masuk ke dalam

sistem larutan (Baah, 2009).
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F. Karakteristik Kimia

a. Kadar Air

Kadar air merupakan banyaknya air yang terkandung dalam bahan
yang dinyatakan dalam persen.Kadar air dalam bahan pangan ikut
menentukan kesegaran dan daya awet bahan pangan tersebut. Kadar air
yang tinggi mengakibatkan mudahnya bakteri, kapang, dan khamir untuk
berkembang biak, sehingga akan terjadi perubahan pada bahan
pangan(Winarno, 2004 ).

Air merupakan komponen penting dalam bahan makanan karena
air dapat mempengaruhi kenampakan, tekrtur serta cita rasa makanan.
Semua bahan makanan mengandung air dalam jumlah yang berbeda-
beda. Bahan pangan yang berupa buah, sayuran, daging, maupun susu
telah banyak berperan dalam memenuhi kebutuhan air manusia. Buah
mentah yang menjadi matang selalu bertambah kandungan airnya

(Winarno, 2008).

b. Kadar Abu

Kadar abu merupakan unsur-unsur mineral sebagai sisa yang
tertinggal setelah bahan dibakar sampai bebas karbon. Abu merupakan
residu anorganik dari proses pembakaran atau oksidasi komponen
organik bahan pangan. Kadar abu dari suatu bahan pangan menunjukkan
total mineral yang terkandung dalam suatu bahan pangan tersebut. Kadar
abu juga merupakan komponen yang tidak menguap, tetap tinggal

didalam pembakaran dan pemijaran senyawa organik (Soebito, 1988).
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c. Protein

Protein merupakan molekul makro yang terdiri atas rantai-rantai
panjang asam amino yang terikat satu sama lain dalam ikatan peptida.
Asam amino terdiri atas unsur-unsur karbon, hidrogen, oksigen, dan
nitrogen. Unsur nitrogen adalah unsur utama protein karena terdapat di
dalam semua protein dan merupakan 16% dari berat protein. Protein
mempunyai fungsi khas yang tidak dapat diganti oleh zat gizi lain yaitu
membangun serta memelihara sel-sel dan jaringan tubuh (Almatsier,
2004).

Bahan makanan sebagai sumber energi akan mengandung protein
atau asam amino yang tinggi, tetapi tidak semua bahan makanan tersebut
dapat seluruhnya dimanfaatkan oleh tubuh, tergantung dari kualitas
proteinnya. Protein yang berasal dari hewan memiliki semua asam amino
esensial, sedangkan sumber protein nabati merupakan protein tidak

lengkap (Winarno, 2008).
d. Kadar Lemak

Menurut Winarno (2004), Lemak merupakan sumber energi yang
lebih efektif dibanding dengan karbohidrat dan protein. Satu gram lemak
dapat menghasilkan 9 kkal/gram, sedangkan karbohidrat dan protein
hanya menghasilkan 4 kkal/gram. Lemak terdapat pada hampir semua
bahan pangan dengan kandungan yang berbeda-beda. Lemak,
khususnya minyak nabati, mengandung asam lemak esensial seperti

asam linoleat, linolenat, dan arakidonat yang dapat mencegah
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penyempitan pembuluh darah akibat penumpukan kolesterol. Lemak juga
berfungsi sebagai sumber dan pelarut bagi vitamin A, D, E, dan K. Lemak
terdapat pada hampir semua bahan pangan dengan kandungan yang

berbeda-beda (Winarno, 2008).

e. Kadar Karbohidrat

Karbohidrat merupakan sumber kalori utama bagi hampir seluruh
penduduk dunia, khususnya bagi penduduk negara yang sedang
berkembang. Karbohidrat mempunyai peranan penting dalam menentukan
karakteristik bahan pangan, misalnya rasa, warna, tekstur, dan lain-lain.
Sedangkan dalam tubuh, karbohidrat berguna untuk mencegah timbulnya
ketosis, pemecahan protein tubuh yang berlebihan, kehilangan mineral,
dan berguna untuk membantu metabolisme lemak dan protein (Winarno,
2002).

Semua karbohidrat berasal dari tumbuh-tumbuhan termasuk buah
pedada. Buah pedada mengandung karbohidrat (bk) 77,57%. Karbohidrat
dapat dibedakan menjadi dua jenis yaitu karbohidrat sederhana dan
karbohidrat kompleks. Karbohidrat sederhana dapat ditemui dalam produk
pangan seperti madu, buah-buahan, dan susu. Karbohidrat sederhana
yaitu glukosa, fruktosa, dan laktosa. Karbohidrat kompleks dapat ditemui
dalam produk pangan seperti nasi, kentang, jagung, roti, dan lainnya.
Karbohidrat kompleks yaitu pati, glikogen, selulosa, dan serat (Almatsier

2004).
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G. PERBANDINGAN SIFAT FISIKOKIMIA BERBAGAI JENIS TEPUNG

Berbagai jenis bahan pangan dapat digunakan sebagai sumber pati
terutama serealia atau umbi-umbian. Pati yang berasal dari berbagai
sumber tersebut umumnya berbeda dalam sifat fisik maupun kimianya.
Perbedaan tersebut antara lain dalam hal bentuk dan ukuran granula,
entalphi gelatinisasi, kandungan amilosa dan amilopektin dan lain-lain
(Muchtadi, 1989).

Sifat kimia dari tepung berbeda-beda tergantung pada bahan
bakunya.Tepung tapioca memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi yaitu
87,53% tetapi memiliki kandungan protein yang rendah yaitu 0,76%.
Sementara tepung ubi jalar memiliki kandungan karbohidrat sebesar
90,83% tetapi memiliki kadar abu yang tinggi yaitu 2,31%. Untuk lebih
jelasnya dapat kita lihat pada Tablel 1.

Tabel 1. Perbandingan Karakteristik Beberapa Jenis Tepung

Karakteristik | Tapioka Beras Jagung Gandum | Ubi jalar
Air 11,47 12,0 10,0 12,0 3,74
Abu 0,06 0,15 1,4 0,11 2,31
Protein 0,76 7,0 10,3 8,9 1,92
Lemak 0,19 0,5 4,8 1,3 1,20
Karbohidrat 87,53 80,0 73,5 77,3 90,83
SAG 65,35 66, 62 65 60-80
VM 835 240 470 65 480
V95°C 440 240 470 60 300
VD 650 555 830 300 -

Sumber: Direktorat Gizi Depkes RI (1972) dalamAnonim (2010)
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