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Abstract 

In making Banggai yam flour, the best method and quality of flour on a standard production 

scale has not yet been found. Therefore, it is necessary to carry out research and innovation in 

order to obtain the best formulation for standard Banggai yam flour. One of the research 

innovations that was attempted was various methods of soaking the Pride yam before making 

flour. The aim of this research was to obtain the best results in several types of soaking on the 

chemical and organoleptic characteristics of Banggai yam flour. The method used was a 

Completely Randomized Design research with 4 immersion treatments with 3 replications, into 

12 experimental units, namely: P1 = water; P2 = whiting solution; P3 = lactic acid solution; 

P4 = sodium metabisulfite solution. The variables of this research are proximate tests and 

organoleptic tests. The conclusions of this research are: In the proximate test results and gluten 

content, treatment P1 is the best in water and carbohydrate content, namely 12.48% and 

79.04% respectively, then treatment P2 is the best in producing fat and gluten, namely 0.31% 

and 1.01%. Furthermore, the P3 treatment was the best in terms of ash and protein content, 

namely 2.14% and 10.45% respectively. In the organoleptic test results, Banggai yam flour, 

namely the P3 treatment, gave the best results in the color, aroma, texture and overall liking 

test for Banggai yam flour. 

Keywords: Submersion, solution of whiting, lactic acid, natrium metabisulfit 

 

Abstrak 

Pada pembuatan tepung ubi banggai belum didapatkan cara dan kualitas tepung terbaik dalam 

skala standar produksi. Oleh sebab itu perlu dilakukan penelitian dan inovasi dalam rangka 

mendapatkan formulasi terbaik untuk standar tepung ubi banggai. Salah satu inovasi penelitian 

yang coba dilakukan adalah berbagai cara perendaman terhadap ubi banggai sebelum dibuat 

tepung. Tujuan penelitian ini untuk mendapatkan hasil terbaik pada beberapa macam 

perendaman terhadap karakteristik kimia dan organoleptik tepung ubi banggai. Metode yang 

digunakan adalah penelitian Rancangan Acak Lengkap 4 perlakuan perendaman dengan 
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ulangan 3 kali, menjadi 12 unit percobaan, yaitu: P1 = air; P2 = larutan kapur sirih; P3 = larutan 

asam laktat; P4 = larutan natrium metabisulfit. Variabel penelitian ini adalah Uji proksimat dan 

Uji Organoleptik. Adapun kesimpulan penilitian ini adalah: Pada hasil uji proksimat dan kadar 

gluten yaitu perlakuan P1 terbaik dalam kadar air, dan karbohirat yaitu masing-masing 12,48% 

dan 79,04%, kemudian perlakuan P2 terbaik menghasilkan lemak dan gluten yaitu 0,31% dan 

1,01%. Selanjutnya perlakuan P3 terbaik dalam kadar abu dan protein yaitu masing-masing 

2,14% dan 10,45%. Pada hasil uji organoleptik tepung ubi banggai yaitu perlakuan P3 

memberikan hasil terbaik pada uji warna, aroma, tekstur dan uji keseluruhan tingkat kesukaan 

pada tepung ubi banggai.  

Kata kunci: Perendaman, kapur sirih, asam laktat, natrium metabisulfit 

 

Pendahuluan 

Ubi Banggai atau biasa disebut dengan tanaman uwi, merupakan jenis umbi-umbian yang 

banyak dibudidayakan di Indonesia maupun diluar negeri seperti dataran China, India dan 

Afrika, meskipun sekarang sudah sulit dijumpai dipasaran karena proses budidayanya yang 

cukup rumit dan lama serta semakin terancam kelestariannya. Varietas tanaman ini ada sekitar 

600 varietas lebih dari genus Dioscorea spp., antara lain Dioscorea hispida disebut ubi gadung 

yang mengandung racun dalam disebut dioscorine, Dioscorea esculenta disebut gembili, 

Discorea bulbifera disebut gembolo, Dioscorea alata disebut uwi, Dioscorea villosa (uwi 

kuning), Dioscorea rotundata disebut uwi kuning kulit coklat, Dioscorea pentaphylla disebut 

ubi pasir (Tolangara, 2020). 

Di Kabupaten Banggai Laut dan Kabupaten Banggai Kepulauan merupakan dua 

Kabupaten di wilayah Provinsi Sulawesi Tengah yang menghasilkan uwi atau ubi banggai 

(Dioscorea sp.) (Kusnandar et al., 2020; Suleman et al., 2021). Tanaman ubi Banggai 

merupakan sumber nutrisi penghasil karbohidrat yang cukup tinggi dan berpotensi untuk 

penganekaragaman olahan pangan (Chaniago, 2016; Kumar et al., 2017) dan dapat beradaptasi 

dengan baik bila ditanam di lahan kering dengan produktivitas  yang tinggi (Wuryantoro et al., 

2020). Beberapa spesies ubi Banggai seperti Dioscorea alata L. dan Dioscorea esculenta 

(Lour.) Burk. kandungan karbohidratnya sekitar 20,4–47,9% (Indrawati et al., 2020),  73,04-

74,87% (Amar, 2020). Kandungan karbohidrat yang tinggi, ubi Banggai dapat diolah menjadi 

produk diversifikasi pangan seperti tepung ubi banggai seperti yang dilakukan oleh (Basrin & 

Babe, 2019; Satolom et al., 2019; Siti Ika Fitrasyah et al., 2022). 

Pada pembuatan tepung ubi banggai belum didapatkan cara dan kualitas tepung terbaik 

dalam skala standar produksi. Oleh sebab itu perlu dilakukan penelitian dan inovasi dalam 

rangka mendapatkan formulasi terbaik untuk standar tepung ubi banggai. Salah satu inovasi 

penelitian yang coba dilakukan adalah berbagai cara perendaman terhadap ubi banggai sebelum 

dibuat tepung. Pembuatan tepung dari umbi biasanya lebih rumit dibandingkan dengan 

pembuatan tepung dari biji-bijian karena ubi Banggai cenderung mengandung lendir. Kualitas 

tepung ubi Banggai sangat dipengaruhi oleh kemampuan dalam mengolah lendirnya. Ubi 

Banggai mengandung lendir yang terdiri dari 5% protein mannan, yang mempengaruhi sifat 

fisikokimianya (Indrastuti et al., 2012). Lendir dapat mengikat air, yang dapat mengurangi 
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pembengkakan butiran pati (Yeh et al., 2009). Namun untuk produksi pati uwi, lendir harus 

dikeluarkan agar mencegah terjadinya pengendapan granula pati (Fu et al., 2005). Metode 

perendaman merupakan cara yang dapat diupayakan untuk memperbaiki karakateristik dari ubi 

Banggai. Seperti yang telah dilakukan oleh (Indrastuti et al., 2012) bahwa dengan perendaman 

dapat meminimalkan lendir dan meningkatkan daya kembang (swelling power). 

Perendaman dalam air kapur sirih terbukti dapat mempengaruhi warna dan tekstur dari 

tepung biji durian (Suparno et al., 2016). Perendaman menggunakan larutan kapur sirih juga 

mempengaruhi peningkatan kadar pati, amilosa, abu dan rendemen, penurunan kadar air, 

Hidrogen sianida (HCN), kecerahan warna/derajat putih, derajat kekuningan, daya kembang, 

tingkat larut, dan kekentalan (viskositas) tepung daging buah lindur (Karuniawati, 2015). Lebih 

lanjut penelitian yang dilakukan (Amin et al., 2022) menyatakan bahwa jumlah zat yang 

terlarut dalam larutan  kapur sirih memberikan pengaruh pada nilai kimia tepung bonggol 

pisang kepok seperti kadar air, kadar abu, kadar lemak dan protein serta tingkat kecerahan. 

Perendaman dalam larutan asam laktat dapat mempengaruhi warna, tekstur dan kadar 

glukosa pada tepung uwi (Hidayati, 2014), pada tepung ganyong  (Desanti et al., 2016). 

Perendaman dengan menggunakan larutan natrium metabisulfit (Na2S2O5) berpengaruh pada 

sifat fisik dan kimia tepung labu kuning (Cucurbita maxima). Penelitian dilakukan (Purwanto 

et al., 2013) semakin lama waktu perendaman, dapat meningkatkan daya serap air, kelarutan, 

warna, kadar air, kadar lemak, serat kasar dan mempertahankan betakaroten namun 

menurunkan daya larut (dispersibilitas) dan kadar abu tepung labu kuning. Sedangkan 

penelitian yang dilakukan (Reza et al., 2019) menemukan bahwa perendaman lautan natrium 

metabisulfit 1500 ppm mempengaruhi keasaman (pH), kadar pati, serta warna dan aroma 

tepung labu kuning. Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan hasil terbaik pada beberapa 

variasi perendaman terhadap karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, lemak, protein, 

karbohidrat, dan gluten) dan untuk mengetahui warna, aroma, tekstur, tingkat kesukaan 

keseluruhan tepung ubi banggai.  

 

Metode Penelitian 

Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan adalah ubi banggai, 5 gram kapur sirih, 5 gram asam laktat, 5 

gram natrium metabisulfit, aquades, air, asam borat, HCl 0,01 N, NaOH, campuran selen, sulfat 

pekat dan indikator pp. Sedangkan alat yang digunakan yaitu : neraca analitik, cawan petri, 

oven, desikator, labu Kjeldahl, alat penyuling dan kelengkapannya, pemanas listrik, labu ukur, 

gelas beker, buret, batu didih, pisau, timbangan digital, blender, talenan, sisiru, ember,  toples, 

ayakan 80 mesh, talang jemur, mangkuk atau wadah, timbangan analitik, gelas ukur, kertas 

saring dan loyang. 
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Rancangan Penelitian 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah penelitian Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) 1 faktor dengan 4 perlakuan perendaman ubi banggai dengan ulangan 3 kali, menjadi 

12 unit percobaan, yaitu:  

P1 = perendaman dengan air;  

P2 = perendaman dengan larutan kapur sirih;  

P3 = Perendaman dengan larutan asam laktat;  

P4 = Perendaman dengan larutan natrium metabisulfit.  

Data hasil pengamatan dianalisis menggunakan sidik ragam (ANOVA), jika berbeda 

nyata dilakukan dengan uji lanjut DNMRT (Duncan’s New Multiple Range Test) 5%. 

Pelaksanaan Penelitian dan Pengamatan 

Pembuatan Tepung Ubi Banggai 

a. Menyiapkan bahan ubi banggai dan larutan untuk perendaman. 

b. Mengupas dan mengiris-iris ubi banggai menggunakan pisau dan talenan. 

c. Membuat rendaman dengan jumlah perlakuan (12 buah loyang), kemudian masing-

masing wadah loyang plastik tersebut diberi air sebanyak 3 liter dan diberikan bahan 

perendaman (kapur sirih, asam laktat, natrium metabisulfit) masing-masing 5gram dan 

diaduk merata. 

d. Irisan ubi banggai direndam dalam wadah perlakuan selama 24 jam.  

e. Penjemuran irisan ubi banggai dengan menggunakan sinar matahari selama 3 hari. 

f. Haluskan ubi banggai yang sudah kering dengan grinder kering kemudian diayak dengan 

ayakan 80 mesh. 

g. Siapkan wadah untuk penyimpanan tepung ubi banggai yang telah diayak halus untuk 

selanjutnya dianalisa proksimat. 

 

Analisis Sifat Kimia  

Uji kimia meliputi, kadar air, kadar abu, lemak, protein, dan karbohidrat menurut 

(AOAC, 2015). Sedangkan uji gluten menurut (Setyaningsih, 2017). 

Uji Organoleptik 

Warna Tepung Ubi Banggai 

Uji organoleptik warna tepung ubi banggai ditentukan 30 panelis. Panelis melakukan 

penilaian terhadap tepung ubi banggai. Penilaiannya mengikuti skala hedonik dan skala 

numerik seperti berikut (Soekarto, 1985). 
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Tabel 1. Skala Uji Warna Tepung Ubi Banggai 

Skala Hedonik Skala Numerik 

Putih 

Putih Kecoklatan 

Kuning 

Kuning kecoklatan 

4 

3 

2 

1 

 

Aroma Tepung Ubi Banggai  

Pengamatan aroma tepung ubi banggai dilakukan dengan cara memberikan tepung ubi 

banggai kepada 30 panelis untuk mencium dan menilai dengan skala hedonik dan numerik 

sebagai berikut. 

Tabel 2. Skala Uji Aroma Tepung Ubi Banggai 

Skala Hedonik Skala Numerik 

Aroma Ubi sangat Kuat 

Aroma Ubi Kuat 

Aroma ubi kurang 

Aroma Aroma Ubi 

tidak ada 

4 

3 

2 

1 

 

Tekstur Tepung Ubi Banggai 

Pengamatan tekstur tepung ubi banggai dilakukan dengan cara memberikan tepung ubi 

banggai kepada 30 panelis untuk meraba (memegang tepung) dan menilai dengan skala 

hedonik dan numerik pada tabel berikut. 

Tabel 3. Skala Uji Tekstur Tepung Ubi Banggai 

Skala Hedonik Skala Numerik 

Sangat Halus  

Halus 

Agak Kasar  

Kasar 

4 

3 

2 

1 

 

Kesukaan Keseluruhan 

Pengamatan uji kesukaan keseluruhan dilakukan dengan cara memberikan tepung ubi 

banggai dari semua perlakuan kepada 30 panelis, terus dinilai berdasarkan tingkat kesukaan 

pada tabel berikut. 

 Tabel 4. Skala Uji  Kesukaan Keseluruhan Tepung Ubi Banggai 

Skala Hedonik Skala Numerik 

Sangat suka 

Suka 

Kurang suka 

Tidak Suka 

4 

3 

2 

1 
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Hasil dan Pembahasan 

Uji Proksimat dan Kadar Gluten 

Sebagai upaya untuk mendapatkan hasil terbaik pada beberapa macam perendaman 

terhadap karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, lemak, protein, kabohidrat, dan kadar gluten) 

tepung ubi banggai. Berikut hasil uji kimia atau uji prosimat dan gluten tepung ubi banggai 

yang ditampilkan pada tabel 5. 

Tabel 5. Hasil Uji Proksimat dan Kadar Gluten 

Sampel Kadar 

Air 

(%) 

Kadar 

Abu (%) 

Lemak  

(%) 

Protein  

(%) 

Karbohidrat 

(%) 

Gluten  

(%) 

P1 12,48 2,66 0,58 5,24 79,04 3,64 

P2 13,67 2,48 0,31 7,11 76,44 1,01 

P3 13,12 2,14 0,36 10,45 73,93 6,79 

P4 13,77 2,64 0,44 8,38 74,78 4,43 

Sumber: Hasil Analisis Laboratorium Kimia Fakultas MIPA Universitas Tadulako, 2022 

Dari tabel 5. Dapat kita lihat bahwa masing-masing perlakuan memberikan pengaruh 

terhadap hasil uji proksimat (kadar air, kadar abu, lemak, protein, karbohidrat) dan gluten 

tepung ubi Banggai. 

Kadar Air Tepung Ubi Banggai 

Pada tabel 5. Menunjukan hasil tertinggi kadar air pada perlakuan P4 (perendaman 

dengan larutan natrium metabisulfit) yaitu 13,77%, sedangkan hasil kadar air terendah adalah 

perlakuan P1 (perendaman dengan air) yaitu 12,48%. Hal ini menunjukkan bahwa perendaman 

bahan dalam larutan natrium metabisulfit menyebabkan lebih banyak air yang menembus 

bahan sehingga kadar air menjadi meningkat (Reza et al., 2019). Ini sesuai dengan pernyataan 

(Winarno, 2019) bahwa perendaman dalam larutan natrium metabisulfit semakin lama, 

semakin banyak pula air yang terserap ke dalam bahan. Tapi berbeda dengan penelitian yang 

dilakukan (Purwanto et al., 2013) bahwa konsentrasi natrium metabisulfit semakin tinggi 

berakibat semakin rendahnya kadar air pada tepung labu kuning. 

Kadar air dapat memberikan pengaruh pada tingkat kesegaran dan pengawetan bahan 

pangan, serta dapat memudahkan pertumbuhan bakteri, ragi dan kapang pada kadar air yang 

sangat tinggi sehingga dapat mempercepat proses pembusukan pada bahan pangan (Pratama et 

al., 2014). Hasil pengujian kadar air tepung ubi banggai pada tabel 5 berkisar 12,48% sampai 

13,77%, menunjukkan bahwa setiap perlakuan masih berada dalam batas maksimum kadar air 

menurut syarat mutu dalam SNI dari berbagai jenis tepung. Menurut SNI, kadar air untuk 

tepung jagung maksimal 10% (b/b) (BSN, 1995), tepung singkong maksimal 12% (b/b) (BSN, 

1996), tepung beras maksimal 13% (b/b) (BSN, 2009a), dan tepung terigu maksimal 14,5% 

(b/b) (BSN, 2009b). Apabila dibandingkan dengan standar kadar air tepung-tepung tersebut, 

kadar air pada tepung ubi banggai ini masih berada dibawah SNI tepung terigu. 
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Kadar Abu Tepung Ubi Banggai 

Pada tabel 5. Menunjukan kadar abu tertinggi pada perlakuan P1 (perendaman dengan 

air selama 24 jam) yaitu 2,66% dan kadar abu terendah adalah perlakuan P3 (perendaman 

dengan larutan asam laktat) yaitu 2,14%. Pengukuran kadar abu dilakukan untuk mengetahui 

bahan mineral pada tepung ubi Banggai. Abu adalah bahan mineral yang tidak hilang atau 

menguap selama pembakaran, penjemuran atau penyinaran zat organik. Penentuan kadar abu 

sangat erat kaitannya dengan kandungan mineral bahan, kemurnian dan kemurnian bahan yang 

dihasilkan (Tuahta et al., 2014). Dari data hasil penelitian pada tabel 5. Menunjukkan bahwa 

kadar abu tepung ubi banggai berkisar 2,14% sampai 2,66%. Menurut Standar Nasional 

Indonesia tentang kadar adu dari beberapa tepung misalnya kadar abu tepung singkong 

maksimal 1,5% (b/b) (BSN, 1996), kadar abu  tepung beras 1,0% (b/b) (BSN, 2009a), kadar 

abu tepung terigu maksimal 0,70% (b/b) (BSN, 2009b) menunjukkan bahwa kadar abu tepung 

ubi banggai berada diatas SNI. Tingginya kadar abu pada tepung ubi banggai menunjukkan 

adanya kadar mineral pada bahan tepung ini. Unsur mineral merupakan zat organik atau biasa 

disebut kadar abu (Winarno, 2002). Menurut (Sudarmadji et al., 2010) tingginya kadar abu  

menunjukkan tingginya kandungan mineral bahan bahan pangan yang dihasilkan.  

Kadar Lemak Tepung Ubi Banggai 

Pada tabel 5. Menunjukan kadar lemak tertinggi pada perlakuan P1 (perendaman dengan 

air) yaitu 0,58%, kadar lemak yang terendah terhadap kadar lemak adalah perlakuan P2 

(perendaman dengan larutan kapur sirih) yaitu 0,31%. Hal ini menunjukkan bahwa perlakuan 

perendaman menggunakan larutan kapur sirih lebih baik dalam menurunkan kadar lemak pada 

tepung ubi banggai dikarenakan lemak yang telah mengalami proses hidrolisis. Dalam kondisi 

basa, lemak mudah terhidrolisis sehingga menghasilkan kandungan lemak yang lebih rendah 

(Siregar et al., 2015). Perendaman dengan larutan kapur sirih dapat menurunkan lemak 

disebabkan larutan kapur sirih dapat mempengaruhi kecepatan reaksi hidrolisis (Amin et al., 

2022). Hal ini sesuai dengan pernyataan (Wira et al., 2019) yang menyatakan bahwa 

keberadaan enzim dalam air, menyebabkan lemak terhidrolisis menjadi asam lemak dan 

gliserol. Hidrolisis ini dipercepat oleh adanya kondisi asam dan basa (Pontoh et al., 2019). 

Kadar Protein Tepung Ubi Banggai 

Pada tabel 5. Menunjukan kadar protein tertinggi pada perlakuan P3 (perendaman dengan 

larutan asam laktat) yaitu 10,45%, dan kadar protein terendah perlakuan P1 (perendaman 

dengan air) yaitu 5,24%. Hal ini menunjukkan bahwa perendaman menggunakan larutan asam 

laktat memberikan kadar protein terbaik dari perlakuan lainnya. Hal ini sesuai dengan 

pernyataan (Hartajanie & Lindayani, 2020) bahwa peningkatan kadar protein disebabkan oleh 

mikroba yang mengandung sebagian besar protein dari bagian selnya. Selanjutnya menurut 

(Day & Morawicki, 2018) bahwa protein meningkat karena akumulasi biomassa mikroba 

selama perendaman.  

Protein sebagai sumber gizi esensial juga menjadi sumber asam amino. Protein memiliki 

sifat fungsional spesifik yang mempengaruhi sifat pangan. Kandungan protein dalam bahan 

pangan berbeda-beda menurut jumlah dan jenisnya (Normilawati et al., 2019).  Hasil analisis 
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tepung ubi banggai pada standar protein adalah perlakuan P2, P3, dan P4 karena masuk SNI 

3751 2009 (SNI, 2009) yaitu mengandung protein diatas 7 %. 

Kadar Karbohidrat Tepung Ubi Banggai 

Pada tabel 5. Menunjukan kadar karbohidrat tertinggi pada perlakuan P1 (perendaman 

dengan air) yaitu 79,04%, dan kadar karbohidrat yang terendah pada perlakuan P3 

(perendaman dengan larutan asam laktat) yaitu 73,93%. Berdasarkan hasil penelitian bahwa 

perlakuan yang menggunakan perendaman asam laktat lebih rendah kadar karbohidrat 

dibandingkan dengan perlakuan lainnnya. Hal ini karena perendaman larutan asam laktat dapat 

mempengaruhi karbohidrat pada tepung ubi banggai. Hal ini sesuai pernyataan (Mandasari et 

al., 2015) bahwa tingginya konsentrasi larutan asam laktat, dapat menurunkan amilosa. 

Amilosa adalah komponen karbohidrat pati. Pati adalah polisakarida alami dalam karbohidrat 

yang terdiri dari unit glukosa. Secara umum pati mengandung dua jenis polimer glukosa, yaitu 

amilosa dan amilopektin. Amilosa tidak larut dalam air dingin, tetapi mengembang dan 

menyerap air dalam jumlah besar. Amilopektin memiliki sifat pengikatan (daya ikat) yang baik 

yang dapat memperlambat disolusi bahan aktif (Lukman et al., 2013). Reduksi amilosa yang 

diinduksi oleh asam dapat menyebabkan hidrolisis rantai pati, sehingga menurunkan kadar 

amilosa (Mutmainah et al., 2013). Molekul amilosa mudah dipecah dibandingkan dengan 

molekul amilopektin, sehingga gugus amilosa berkurang selama hidrolisis asam (Pudjihastuti 

& Sumardiono, 2011). 

Kadar Gluten Tepung Ubi Banggai 

Pada tabel 5. Menunjukan kadar gluten tertinggi pada perlakuan P3 (perendaman dengan 

larutan asam laktat selama) yaitu 6,79%, dan kadar gluten terendah pada perlakuan P2 

(perendaman dengan larutan kapur sirih) yaitu 1,01%. Hal ini Karena gluten merupakan bagian 

dari protein, maka adanya peningkatan gluten tersebut diakibatkan karena adanya akumulasi 

dari mikroba saat proses perendaman. Hal ini disebabkan karena dalam sel penyusun mikroba 

terdapat protein, sehingga apabila sel mikroba semakin meningkat maka jumlah proteinnya 

juga meningkat (Kurniawan et al., 2017). 

Gluten adalah total protein yang banyak terdapat pada tanaman dari golongan serealia 

seperti tanaman gandum yang menjadi bahan utama dari terigu. Terigu mengandung gluten 

hingga 80% dari total proteinnya (Arianto, 2011) dan terdiri dari protein gliadin dan glutenin 

(Bai et al., 2013). Gluten adalah campuran protein amorf (berbentuk tidak beraturan) yang 

ditemukan bersama dengan pati dalam endosperma beberapa biji-bijian, terutama gandum, 

barley, rye, dan oats (Amalia, 2014).  

Umbi-umbian menjadi alternatif yang dapat digunakan sebagai makanan pokok free 

gluten (Risti & Rahayuni, 2013). Sehingga berdasarkan pada hasil analisis gluten menunjukkan 

bahwa rata-rata kadar gluten dari tepung ubi banggai di bawah 6 %. Kandungan gluten pada 

perlakuan perendaman tepung ubi banggai berkisar 1,01% sampau 6,79%. 
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Uji Organoleptik Tepung Ubi Banggai 

Berdasarkan hasil uji organoleptik menunjukkan adanya pengaruh beberapa larutan 

perendaman terhadap warna, aroma, tekstur dan tingkat kesukaan keseluruhan tepung ubi 

banggai. 

Warna Tepung Ubi Banggai 

Berdasarkan uji organoleptik warna tepung ubi banggai ditampilkan pada gambar 2. 

berikut: Pada gambar 2. Rata-rata uji organoleptik warna tepung ubi banggai terbaik adalah 

pada perlakuan P3 (Perendaman dengan larutan asam laktat) dengan skor rata-rata 3,60 yang 

dimana masuk skala warna mendekati putih dan yang warna tepung ubi banggai terendah 

perlakuan P4 (Perendaman dengan larutan natrium metabisulfit) dengan skor rata-rata yang 

dimana masuk skala warna kuning. Warna merupakan komponen penting dalam keterterimaan 

suatu bahan produk termasuk tepung ubi banggai. Hal ini sesuai dengan pendapat (Desanti et 

al., 2016) menyatakan bahwa warna merupakan faktor penting dalam menentukan mutu atau 

daya terima suatu bahan pangan. Jika suatu bahan pangan dianggap enak dan teksturnya sangat 

baik, tetapi warnanya jelek atau tampak pudar atau tidak sesuai dari warna seharusnya, maka 

dapat mempengaruhi seseorang untuk mengkonsumsi. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Gambar 2. Penilaian Warna Tepung Ubi Banggai 

Hasil penilaian uji organoleptik menunjukkan bahwa perlakuan P3 memberikan 

pengaruh nyata terhadap warna tepung ubi banggai. Berdasarkan penilaian tersebut, 

perendaman asam laktat  dapat meningkatkan kecerahan warna tepung ubi banggai menuju 

skala warna putih. Begitu juga demikian dengan perlakuan perendaman secara keseluruhan 

memberikan pengaruh signifikan terhadap tingkat kecerahan warna dari tepung ubi banggai. 

Cara yang biasa digunakan untuk mencegah pencoklatan adalah dengan mencegah atau 

menghambat reaksi antara gugus karbonil, atau mereduksi gula dan gugus amino dengan 

perendaman. Menurut (Hidayati, 2014) bahwa perendaman bahan akan menghambat dan 

mencegah peristiwa reaksi maillard, dimana perendaman dapat meningkatkan nilai derajat 
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putih pada tepung sukun termodifikasi. Menurut (Winarno, 2002), Reaksi Maillard 

(pencoklatan non-enzimatik) adalah reaksi atau proses yang menggabungkan gugus karbonil 

dan gugus amino.  

Aroma Tepung Ubi Banggai 

Berdasarkan uji organoleptik aroma tepung ubi banggai ditampilkan pada gambar 3. 

berikut: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Penilaian Aroma Tepung Ubi Banggai 

Pada gambar 3. Rata-rata uji organoleptik aroma tepung ubi banggai terbaik adalah pada 

perlakuan P3 (Perendaman dengan larutan asam laktat) dengan skor rata-rata 3,00 yang dimana 

masuk skala aroma ubi kurang kuat, dan rata-rata uji organoleptik aroma tepung ubi banggai 

yang terendah pada perlakuan P1 (Perendaman dengan air) dengan skor rata-rata 2,00 atau 

masuk skala aroma ubi sangat kuat. Uji organoleptik terhadap aroma dilakukan untuk 

mengetahui penilaian dari panelis mengenai kesukaan bau atau aroma dari tepung ubi banggai. 

Hasil penilaian uji organoleptik aroma tepung ubi banggai menunjukkan bahwa perlakuan P3 

memberikan pengaruh terhadap aroma tepung ubi banggai. Hal ini disebabkan aroma khas ubi 

banggai dari tepung ubi banggai pada perlakuan P3 hampir tidak tercium, dibandingkan 

perlakuan lain. Standar pembuatan tepung yang sangat diinginkan adalah tepung tidak 

memikili bau khas dari produk asalnya. Hal ini sesuai standar SNI 3751 2009 bahwa bau tepung 

adalah normal atau bebas dari bau asing. Hal ini menunjukkan bahwa perendaman larutan asam 

laktat mempengaruhi aroma dari tepung ubi banggai yang awalnya memiliki aroma khas ubi 

banggai yang kuat menjadi normal. 

Tekstur Tepung Ubi Banggai 

Berdasarkan uji organoleptik tekstur tepung ubi banggai ditampilkan pada gambar 4. 

berikut: 
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Gambar 4. Penilaian Tekstur Tepung Ubi Banggai 

Pada gambar 4. Rata-rata uji organoleptik tekstur tepung ubi banggai terbaik adalah pada 

perlakuan P3 (Perendaman dengan larutan asam laktat) dengan skor rata-rata 3,03 yang dimana 

masuk skala halus, dan tekstur tepung ubi banggai terendah pada perlakuan P1 (Perendaman 

dengan air) dengan skor rata-rata 2,77 atau mendekati skala halus. Tekstur tepung umumnya 

halus dan dapat diterima oleh panelis (Wulandari et al., 2017). Tekstur merupakan tampilan 

suatu produk  yang dapat diamati dengan perabaan indera kulit. Tekstur tepung ubi banggai 

memiliki rata-rata tertinggi yaitu 3,03 berarti yang termasuk dalam tekstur halus. Perlakuan 

macam perendaman tidak mempengaruhi secara signifikan terhadap tekstur tepung ubi banggai 

karena pada setiap perlakuan memiliki rata-rata yang mendekati skala 3 (halus). 

Tingkat Kesukaan Keseluruhan Tepung Ubi Banggai 

Berdasarkan uji organoleptik tekstur tepung ubi banggai ditampilkan pada gambar 5. 

berikut: Pada gambar 5. Rata-rata uji organoleptik kesukaan keseluruhan tepung ubi banggai 

terbaik adalah pada perlakuan P3 (Perendaman dengan larutan asam laktat) dengan skor rata-

rata 3,47 yang dimana masuk skala suka, dan kesukaan keseluruhan tepung ubi banggai 

terendah pada perlakuan P1 (Perendaman dengan air) dengan rata-rata 2,73 dengan skala 

mendekati suka. Hasil uji keseluruhan terhadap tingkat kesukaan pada tepung ubi banggai, 

bahwa perlakuan dengan perendaman dengan larutan asam laktat memberikan nilai kesukaan 

tertinggi dibadingkan dengan perlakuan lain. Selain mendapatkan nilai skor tertinggi 

dibandingkan perlakuan lain dapat meningkatkan kecerahan warna, mengurangi aroma khas 

ubi banggai dan menghaluskan tekstur tepung ubi banggai. 
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Gambar 5. Penilaian Tingkat Kesukaan Keseluruhan Tepung Ubi Banggai 

 

Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian pada uji proksimat dan kadar gluten menyimpulkan bahwa: 

P1 (perendaman dengan air) terbaik dalam kadar air, dan kadar karbohirat yaitu masing-

masing 12,48% dan 79,04%, kemudian P2 (perendaman dengan larutan kapur sirih) terbaik 

menghasilkan kadar lemak dan kadar gluten yaitu masing-masing 0,31% dan 1,01%. 

Selanjutnya P3 (perendaman dengan larutan asam laktat) terbaik dalam kadar abu dan kadar 

protein yaitu masing-masing 2,14% dan 10,45%. Pada hasil uji organoleptik tepung ubi 

banggai yaitu P3 (perendaman dengan larutan asam laktat) memberikan hasil terbaik pada uji 

warna, aroma, tekstur dan uji keseluruhan tingkat kesukaan pada tepung ubi banggai.  
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