Seminar Nasional Inovasi dan Aplikasi Teknologi di Industri 2019 ISSN 2085-4218
2 Februari 2019

Peningkatan Kualitas Tepung Aren pada Sentra Industri Kecil Soun
Klaten melalui Variasi Kondisi Proses Pemutihan

Bintang Andy Nugroho®, Devi Mutiara Sari?, Mohamad Djaeni®, Ariwibawa Budi Santosa®,
Mochtar Hadiwidodo®, Febiani Dwi Utari®

129498 Fakultas Teknik, Universitas Diponegoro, Jin.Prof. Sudharto,
Tembalang, Semarang, 50239, Telp/Fax: (024)7460058
Email : andynugrh97@gmail.com

Abstrak. Tepung aren merupakan salah satu bahan alternatif tepung. Seperti pada bahan makanan lain
tepung dapat terjadi browning. Browning merupakan terbentuknya warna coklat pada bahan pangan secara
alami atau karena proses tertentu. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh bleaching agent,
konsentrasi dan waktu perendaman terhadap derajat putih serta menentukan kondisi relative terbaik
pada pemutihan tepung aren. Sampel yang digunakan dalam penelitian adalah tepung aren dari sentra
industri kecil soun Klaten. Sampel ini mengalami reaksi pencoklatan yang dapat menurunkan kualitas warna
dan nilai jualnya. Metode yang digunakan adalah penghambatan pencoklatan enzimatis dengan perendaman
oleh natrium metabisulfit dan hidrogen peroksida dengan konsentrasi 0,2 % (b/v); 0,4 % (b/v) dan 0,6 %
(b/v) serta variasi waktu maserasi 15 menit, 30 menit dan 45 menit. Semakin tinggi konsentrasi dan
semakin lama waktu perendaman maka nilai derajat keputihan akan semakin tinggi pula. Pada penelitian
ini diperoleh kondisi terbaik dengan jenis bleaching agent natrium metabisulfit pada konsentrasi 0,6% dan
waktu perendaman 45 menit menghasilkan derajat keputihan sebesar 85,497.

Kata kunci: tepung aren, browning, natrium metabisulfit, hydrogen peroxide

1. Pendahuluan

Perkembangan zaman dan pertumbuhan penduduk menyebabkan kebutuhan akan pangan
meningkat drastis. Salah satu bahan pangan yang ikut meningkat akibat pertumbuhan penduduk
adalah tepung. Permintaan akan tepung semakin meningkat dari tahun ke tahun bahkan pada
tahun 2015 ke 2016 kenaikan hingga mencapai angka 5,3% [1]. Tepung sendiri memiliki banyak
manfaat seperti pengganti bahan makanan untuk mencegah obesitas, menjaga kesehatan jantung,
menetralkan gula darah, mencegah anemia, menambah energi karena memiliki kandungan protein,
karbohidrat, fosfor, zat besi, vitamin A dan vitamin C. Oleh karena manfaatnya tersebut, muncul
berbagai inovasi pada tepung. Salah satunya tepung aren, tepung aren merupakan inovasi yang
digunakan untuk mengoptimalkan sumber daya pangan lokal di Indonesia.

Tepung aren berasal dari tanaman aren (Arenga pinnata Merr.). Tepung Aren sendiri didapat dari
pati yang diekstrak dari empelur batang pohon aren yang sudah dewasa. Batang tanaman aren
memiliki kandungan pati kurang lebih 26-37% namun setiap pohon aren menghasilkan jumlah
tepung yang bervariasi [2]. Selain itu tepung aren juga memiliki kandungan protein dan lemak rendah
masing-masing 0,10% dan 0,27% (b/b) [3]. Karena kandungannya tersebut, tepung aren banyak
dimanfaatkan menjadi bahan makanan antara lain: mi putih (sohun), bakmie, bihun, hun kwe,
bakso, cendol, dan roti [4]. Tepung aren termasuk bahan makanan yang mengalami reaksi browning,
sehingga menyebabkan warna tepung menjadi coklat.

Browning (pencokelatan) merupakan terbentuknya warna cokelat pada bahan pangan secara alami
atau proses tertentu, dan bukan merupakan akibat dari penambahan zat warna [5]. Proses
pencokelatan terbagi menjadi dua, yaitu pencokelatan enzimatis dan non enzimatis [6]. Reaksi
enzimatis terjadi karena adanya enzim polifenoloksidase dan enzim fenoloksidase dengan bantuan
oksigen. Pada tepung aren, proses browning yang terjadi secara enzimatis disebabkan karena
tepung aren mengandung senyawa metabolit sekunder yaitu tanin, fenolik dan flavonoid [7]. Dengan
melibatkan enzim polifenol oksidase kedua enzim tersebut akan bereaksi sehingga mengubah gugus
monophenol menjadi o-hidroksi phenol, selanjutnya diubah lagi menjadi o-quinon dan kemudian
dipolimerisasikan menjadi pigmen melaniadin yang berwarna coklat [8]. Reaksi ini juga dapat terjadi
bila jaringan tanaman terpotong, terkupas dan karena kerusakan secara mekanis (tumbukan atau
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pembusukan) yang dapat menyebabkan kerusakan integritas jaringan tanaman sehingga memicu
dimulainya reaksi pencoklatan [5]. Perubahan warna ini mengurangi kualitas visual serta juga
menghasilkan sedikit perubahan rasa dan hilangnya nutrisi [9].

Proses Browning Non-Enzimatis disebabkan oleh reaksi pencoklatan tanpa pengaruh enzim, biasanya
terjadi saat pengolahan berlangsung. Reaksi non-enzimatis berhubungan erat dengan reaksi yang
terjadi dari protein dan komponen-komponen karbohidrat terutama derivasi gula [10]. Reaksi
pencoklatan secara nonenzimatik pada umumnya ada tiga macam vyaitu karamelisasi, reaksi
Maillard dan pencoklatan akibat vitamin C. Sedangkan proses browning non-enzimatis pada tepung
aren disebabkan oleh reaksi Maillard. Reaksi Maillard terjadi antara gugus amino dari protein
dengan gugus karbonil dari gula pereduksi yang menghasilkan melanoidin atau pigmen coklat yang
memiliki bobot molekul besar [11]. Beberapa faktor yang mempengaruhi reaksi Maillard antara
lain temperature, waktu, pH, aktivitas air dan lain-lain keunggulan reaksi ini adalah memproduksi
pangan dan modifikasi protein- protein pangan dalam industri [12].

Proses browning pada bahan pangan tersebut dianggap merugikan karena dapat menurunkan
sensori pangan oleh masyarakat, mengurangi kualitas produk dan umur simpan, warna bahan kurang
menarik serta mudah terkena serangan cendawan [13]. Pencegahan pencoklatan dilakukan degan
menonaktifkan enzim atau menambahkan agen anti pencoklatan yang dapat menghindari terjadinya
kontak antara enzim dengan substrat [14].

Usaha untuk mengkaji pengaruh bleaching agent terhadap derajat putih tepung dengan mencegah
reaksi browning enzimatis telah dilakukan [15]. Penggunaan bleaching agent dapat mencegah reaksi
browning dengan reaksi sulfit. Penelitian dengan menggunakan tepung aren sebagai subjek dan
kondisi operasi sebagai objek dalam pemutihan tepung aren belum pernah dilakukan sebelumnya.
Sehingga pemutihan tepung aren perlu dilakukan lebih lanjut agar nilai ekonomi meningkat serta
aman bagi tubuh dengan mempertimbangkan kadar maksimum pemakaian bahan kimia menurut
peraturan yang ada. Penelitian ini dilakukan dengan memvariasikan berbagai variabel yaitu jenis
bleaching agent, konsentrasi bleaching agent serta waktu perendaman tepung aren yang berpotensi
mempengaruhi kualitas tepung aren serta melakukan uji residu sulfit pada tepung sebagai
pertimbangan dalam menentukan kadar maksimum pemakaian bahan kimia dimana belum dilakukan
oleh peneliti sebelumnya.

Penelitian ini menggunakan tepung aren yang belum mengalami porses pemutihan sebagai bahan
baku. Tepung aren ini berasal dari hasil produksi UKM di Kelurahan Tulung, Klaten, Indonesia.
Bahan pemutih yang digunakan yaitu Natrium metabisulfit dan Hidrogen peroksida serta digunakan
aquades sebagai pelarut bleaching agent. Peralatan maserasi terdiri dari agitator, statif, beker
glass. Chroma Meter (CR-400, Minolta Co., Ltd., Osaka, Japan) untuk uji derajat keputihan.

Dua jenis larutan bleaching agent yaitu natrium metabisulfit dan hidrogen peroksida dengan konsentrasi
0,2 % (b/v); 0,4 % (b/v) dan 0,6 % (b/v) dilarutkan masing-masing kedalam 100 mL aquadest.
Larutan yang telah diencerkan dicampur dengan tepung aren 100 gram yang sudah dimasukkan
kedalam gelas beker sehingga seluruh permukaan tepung aren terendam oleh larutan bleaching agent.
Proses maserasi menggunakan larutan bleaching agent yang berbeda dan berlangsung masing-
masing selama 45 menit sebagai waktu terbaik proses pemutihan [16]. Kemudian dilakukan
separasi dengan penyaringan vacuum untuk memisahkan larutan dan tepung aren yang akan
dianalisis. Sampel yang diperoleh dianalisis kualitasnya berdasarkan derajat putih.

Sampel yang memberikan hasil terbaik pada variabel konsentrasi dari masing-masing bleaching
agent dengan waktu tetap, akan digunakan sebagai konsentrasi optimum dari masing-masing
bleaching agent. Kemudian Konsentrasi optimum yang didapatkan pada tahap sebelumnya
diaplikasikan dan dijadikan variabel tetap pada berbagai waktu maserasi yaitu 15 menit, 30 menit
dan 45 menit. Dengan langkah Kkerja yang sama dengan tahap sebelumnya serta konsentrasi tetap
yaitu pada konsentrasi optimum yang didapatkan pada tahap sebelumnya. Sampel setelah proses
separasi dari berbagai waktu maserasi ini dianalisis kualitasnya berdasarkan derajat putih sehingga
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didapatkan tepung kualitas terbaik. Sampel yang memberikan hasil terbaik pada variabel waktu
dari masing-masing bleaching agent dengan konsentrasi optimum merupakan waktu optimum.

Analisa derajat keputihan dilakukan menggunakan alat pengukur warna Chroma Meter (CR-400,
Minolta Co., Ltd.,, Osaka, Japan). Hasil analisis akan ditampilkan dalam bentuk nilai
L*(lightness), a*(redness and greenness), dan b*(yellowness and blueness). Nilai L* mendekati 0
menunjukkan warna hitam dan nilai L* 100 menunjukkan warna yang semakin cerah. Nilai a*
negatif menunjukkan warna biru-hijau dan nilai a* positif menunjukkan warna merah-ungu. Nilai
b* negatif menunjukkan warna biru dan nilai b* positif menunjukkan warna kuning [17]. Hasil nilai
L*, a*, dan b* tersebut dikonversikan menjadi nilai derajat putih dengan Persamaan 1:

derajat putih (%) = 100 — [(100 — L*)® + (a2 + B35, (1)

2. Pembahasan

Pada proses pembuatan tepung aren warna merupakan parameter yang penting karena akan
mempengaruhi penerimaan sensori pangan oleh masyarakat. Saat proses pembuatan tepung aren terjadi
proses pencoklatan. Hal tersebut dapat terjadi karena tepung aren mengandung senyawa metabolit
sekunder yaitu tanin, fenolik dan flavonoid [7]. Dengan melibatkan enzim polifenol oksidase dan enzim
fenol oksidase dan adanya oksigen, kedua enzim tersebut akan bereaksi sehingga mengubah
gugus monophenol menjadi o-hidroksi phenol, selanjutnya diubah lagi menjadi o-quinon dan
kemudian dipolimerisasikan menjadi pigmen melaniadin yang berwarna coklat [8]. Reaksi
pencoklatan dapat dilihat pada Gambar 1. Proses pencoklatan yang terjadi secara enzimatis dapat
dicegah dengan penambahan bahan penghambat pencoklatan. Pada penelitian ini, pencegahan
pencoklatan dilakukan dengan melakukan variasi kondisi operasi yaitu konsentrasi dan waktu
perendaman serta jenis bleaching agent.
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Gambar 1. Reaksi Pencoklatan Enzimatis [18].

2.1. Pengaruh Konsentrasi Bleaching agent terhadap Derajat Putih

Pengaruh konsentrasi terhadap derajat keputihan pada pemutihan tepung aren dapat dilihat pada Gambar
2. Pemutihan tepung aren dilakukan selama 45 menit sebagai waktu terbaik proses pemutihan
yang didapatkan pada penelitian Wardhani, dkk [16]. Digunakan jenis bleaching agent yaitu natrium
metabisulfit dan hidrogen peroksida. Semakin tinggi konsentrasi masing-masing jenis bleaching
agent, maka derajat keputihan yang dihasilkan semakin tinggi. Nilai derajat putih setelah perendaman
selama 45 menit dengan penambahan konsentrasi 0,2 % (b/v); 0,4 % (b/v) dan 0,6 % (b/v), pada
natrium metabisulfit didapat 84,105; 85,039 dan 85,497 serta pada hidrogen peroksida adalah
82,002; 84,516 dan 84,656.
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Gambar 2. Pengaruh Konsentrasi Bleaching agent terhadap Derajat Putih

Pengaruh konsentrasi natrium metabisulfit pada pemutihan tepung aren dengan perendaman selama 45
menit terhadapat derajat keputihan. Semakin besar konsentrasi natrium metabisulfit yang digunakan,
semakin baik proses reduksi secara langsung yang dihasilkan terhadap o-quinon menjadi senyawa
fenolat sebelumnya yaitu difenol yang tidak berwarna [15]. Senyawa sulfit mampu menghambat reaksi
pencoklatan enzimatis karena adanya hambatan terhadap enzim fenoalse yang tinggi dan irreversibel
sehingga tidak mungkin terjadi regenerasi fenolase [19]. Sedangkan pengaruh konsentrasi hidrogen
peroksida pada pemutihan tepung aren dengan perendaman selama 45 menit terhadapat derajat
keputihan. Semakin besar konsentrasi hidrogen peroksida yang digunakan, maka semakin banyak
pigmen warna coklat (melanoidin) dari reaksi Maillard yang teroksidasi menjadi pigmen warna yang
lebih terang [20].

Hasil analisis pengaruh konsentrasi terhadap derajat keputihan pada jenis bleaching agent ( natrium
metabisulfit dan hidrogen peroksida ), diperoleh semakin tinggi konsentrasi kedua jenis bleaching agent
tersebut semakin rendah reaksi pencoklatan. Hal tersebut karena natrium metabisulfit dan hidrogen
peroksida merupakan senyawa yang berperan sebagai antioksidan serta pengoksidasi dalam pencegahan
reaksi browning pada tepung aren.

2.2. Pengaruh Waktu Perendaman terhadap Derajat Putih

Pengaruh waktu perendaman terhadap derajat keputihan pada pemutihan tepung aren dapat dilihat pada
grafik 2. Pemutihan tepung areng dilakukan pada konsentrasi 0,6 % (b/v) dengan jenis bleaching agent
yaitu natrium metabisulfit dan hidrogen peroksida. Semakin lama waktu perendaman masing-masing
jenis bleaching agent, maka derajat keputihan yang dihasilkan semakin besar. Nilai derajat putih pada
konsentrasi 0,6 % (b/v) dengan waktu perendaman 15 menit, 30 menit dan 45 menit, pada natrium
metabisulfit didapat 82,698; 84,543 dan 85,497 serta pada hidrogen peroksida adalah 81,993; 83,261
dan 84,656.

Gambar 3 menunjukkan pada kedua jenis bleaching agent dengan konsentrasi yang sama, semakin lama
waktu perendaman semakin tinggi derajat putih. Pada natrium metabisulfit peningkatan waktu
perendaman akan meningkatkan senyawa anti-browning yaitu sulfit yang dapat bereaksi dengan quinon
yang dihasilkan dari oksidasi senyawa fenolik sehingga menghambat polimerisasi quinon membentuk
pigmen melanin (coklat) [21]. Sehingga memperlambat reaksi browning dan meningkatkan derajat
keputihan pada tepung aren. Sedangkan pada hidrogen peroksida waktu perendaman akan
mempengaruhi jumlah pati yang teroksidasi pada hidroksil primer menjadi gugus karboksil [22]. Hal ini
berkaitan dengan proses perendaman dengan hidrogen peroksida dalam penghilangan warna coklat.

SENIATTI 2019 — Institut Teknologi Nasional Malang | 145



Seminar Nasional Inovasi dan Aplikasi Teknologi di Industri 2019 ISSN 2085-4218
2 Februari 2019

8

6
. —e— Natrium Metabisulfit
X 855
~ Hidrnnen Pernxide
g 8
<
5 5
o
D
X 45
[+
‘T
g 8

4

83,5
0 10 20 30 4 50
Waktu perendaman (menit)

Gambar 3. Pengaruh Waktu Perendaman terhadap Derajat Putih

Hasil analisis pengaruh waktu perendaman terhadap derajat putih pada jenis bleaching agent ( natrium
metabisulfit dan hidrogen peroksida ), diperoleh semakin lama waktu perendaman kedua jenis bleaching
agent tersebut semakin tinggi derajat keputihan yang dihasilkan. Waktu perendaman digunakan oleh
senyawa anti-browning untuk bekerja mengurangi pigmen melanin penyebab warna coklat [18].

2.3. Pengaruh Jenis Bleaching agent terhadap Derajat Putih

Pengaruh jenis bleaching agent terhadap derajat putih pada pemutihan tepung aren. Pada jenis bleaching
agent natrium metabisulfit dengan variabel konsentrasi dan waktu perendaman menunjukan derajat
keputihan lebih tinggi dibandingkan dengan hidrogen peroksida. Natrium metabisulfit merupakan
senyawa yang mengandung sulfit [23]. Pada browning non enzimatis, sulfit dapat berinteraksi dengan
quinin yang dihasilkan dari oksidasi fenolik [24]. Hasil reaksi tersebut akan mengikat melanoidin
sehingga memperlambat timbulnya warna coklat akibat reaksi pencoklatan [25]. Sedangkan pada
browning enzimatis, sulfit akan mereduksi ikatan disulfida pada enzim, sehingga enzim tidak dapat
mengkatalis oksidasi senyawa fenolik penyebab browning. Sulfit yang terkandung pada natrium
metabisulfit dapat bekerja secara enzimatis maupun non-enzimatis. Hidrogen peroksida merupakan
senyawa yang dapat terurai menjadi air dan oksigen [26]. Proses dekomposisi mengakibatkan Kadar
H202 menjadi lebih kecil sehingga akan menurunkan konsentrasi larutan bleaching agent, akibat
pengurangan kadar H202 dan pengenceran oleh air. Sehingga perendaman menggunakan natrium
metabisulfit memiliki nilai derajat keputihan yang lebih tinggi dari pada hidrogen peroksida

3. Kesimpulan

1. Jenis bleaching agent serta kondisi operasi berupa konsentrasi bleaching agent dan waktu
perendaman mempengaruhi kenaikan dari derajat keputihan tepung aren. Semakin tinggi
konsentrasi dan semakin lama waktu perendaman maka nilai derajat keputihan akan semakin
tinggi pula.

2. Pada penelitian ini diperoleh kondisi terbaik dengan jenis bleaching agent natrium metabisulfit pada
konsentrasi 0,6% dan waktu perendaman 45 menit menghasilkan derajat keputihan sebesar 85,497.
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