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ABSTRAK

Biji nangka merupakan sumber karbohidrat, protein dan energi, sehingga dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan yang
potensial. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui bagaimana pengaruh pengaruh perlakuan pendahuluan dan suhu pengeringan
terhadap sifat fisik, kimia, dan sensori tepung biji nangka. Tahapan pembuatan tepung biji nangka ini yaitu pengupasan kulit,
pengirisan, perendaman, blanching (tanpa blanching, blanching, dan blanching dengan penambahan Na-metabisulfit 2000 ppm
selama 10 menit), pengeringan (60°C, 70°C, dan 80°C) selama 2,5 jam. Selanjutnya biji nangka kering digiling hingga ukuran 80
mesh. Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai tertinggi bulk density dan derajat putih, terdapat pada blanching dengan natrium
metabisulfit. Pengaruh tanpa blanching, memberikan butiran granula yang besar dibandingkan dengan blanching. Untuk parameter
sensori warna, aroma, dan tekstur, perlakuan pada blanching dengan natrium metabisulfit, dinilai paling baik dibandingkan yang
lain. Semakin tinggi suhu pengeringan maka akan menghasilkan bulk density, dan derajat putih semakin rendah. Pada suhu yang
rendah, bentuk granula lebih kompak dibandingkan dengan suhu yang lebih tinggi. Untuk parameter sensori warna dan aroma, suhu
70°C merupakan suhu yang paling baik dibandingkan yang lain.

Kata kunci: biji nangka, blanching, suhu pengeringan, natrium metabisulfit

ABSTRACT

Jackfruit seeds are a source of carbohydrates, protein and energy, hence it can be used as a potential food ingredient. The
purpose of this study to determine how the effect of preliminary treatment and the effect of drying temperature on the physical,
chemical, and sensory jackfruit seed flour. Stages of jackfruit seed flour is that stripping the skin, slicing, soaking, blanching
(without blanching , blanching and blanching with the addition of Na-metabisulphite 2000 ppm for 10 min), drying (60°C, 70°C,
and 80°C) for 2,5 hours. Furthermore, dried jackfruit seeds milled to 80 mesh size. The results showed that the highest value on bulk
density and whiteness is indicated by blanching with sodium metabisulphite. Blanching is providing smaller granular granules. In
sensory parameters of color, odor, and texture, blanching in sodium metabisulphite is resulting the best among the others. The
higher drying temperature is resulting the lower bulk density and whiteness. At low temperatures, the granular form is more
compact compared to higher temperatures. In color and aroma parameters, the drying temperature 70°C is better than the others.

Keywords: blanching, drying temperature, jackfruit seeds, sodium metabisulphite
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PENDAHULUAN

Tepung merupakan salah satu bentuk alternatif
produk setengah jadi yang dianjurkan, karena lebih
tahan disimpan, mudah dicampur (dibuat komposit),
ditambah zat gizi (difortifikasi), dibentuk, dan lebih
cepat dimasak sesuai tuntutan kehidupan modern
yang serba praktis (Winarno, 2000). Tepung terigu
sudah sangat melekat di kalangan industri
pengolahan pangan di Indonesia. Budaya yang telah

terbangun  ini  perlu  diantisipasi  dengan
pengembangan aneka tepung lokal untuk
mengurangi  ketergantungan bangsa Indonesia

terhadap bahan pangan impor.

Biji nangka merupakan sumber karbohidrat,
protein dan energi yang potensial. Komponen biji
nangka dalam buah mencapai 20% dari bobot buah.
Biji nangka merupakan sumber karbohidrat (36,7
0/100 @), protein (4,2 g/100 g), dan energi (165
kkal/100 g), sehingga dapat dimanfaatkan sebagai
bahan pangan yang potensial. Biji nangka juga
merupakan sumber mineral yang baik. Kandungan
mineral per 100 gram biji nangka adalah fosfor (200
mg), kalsium (33 mg), dan besi (1 mg) (Astawan,
2007).

Di Indonesia, biji nangka selama ini terbatas
dimanfaatkan oleh masyarakat dengan cara direbus,
disangrai, digoreng, dan dikukus. Biji nangka belum
dimanfaatkan secara optimal sebagai komoditi yang
memiliki  nilai lebih, padahal biji nangka
mengandung karbohidrat, kalsium, dan fosfor yang
cukup tinggi. Menurut Wistyani (2005), kemajuan di
bidang teknologi pangan mendorong masyarakat
untuk memanfaatkan biji nangka secara optimal
dengan dibuat menjadi tepung biji nangka. Adanya
potensi gizi yang terkandung dalam tepung biji
nangka, diharapkan  pemanfaatannya  dalam
pembuatan olahan makanan dapat membantu
meningkatkan konsumsi gizi yang lebih variatif bagi
masyarakat luas dan dapat dapat mengurangi
kergantungan terhadap tepung terigu. Dalam
penelitian ini jenis biji nangka yang akan digunakan
adalah biji nangka dulang. Pemilihan jenis biji
nangka tersebut dikarenakan selain memang mudah
ditemukan di pasaran, biji nangka dulang juga
berukuran besar.

Biji nangka yang dikeringkan dan dihaluskan
dapat digunakan sebagai bahan baku pengganti
tepung terigu atau digunakan bersama tepung terigu.
Hal tersebut akan sangat membantu untuk menekan
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tingkat ketergantungan kita terhadap terigu yang
memiliki harga yang tidak stabil. Keunggulan biji
nangka dalam bentuk tepung yang dihasilkan yaitu
memiliki daya simpan lebih lama, dapat dihasilkan
produk yang mempunyai nilai ekonomis tinggi, dan
mempermudah distribusi karena mempunyai berat
lebih ringan dan bentuk lebih ringkas (Suyitno,
1989).

Warna dalam makanan memiliki peran yang
sangat penting dalam peningkatan penerimaan
konsumen terhadap suatu bahan makanan.
Permasalahan yang terjadi pada bahan pangan
adalah mudah mengalami pencoklatan setelah
dikupas. Hal ini disebabkan oksidasi dengan udara
sehingga terbentuk reaksi pencoklatan oleh pengaruh
enzim yang terdapat dalam bahan pangan tersebut.
Pencoklatan karena enzim merupakan reaksi antara
oksigen dan suatu senyawa fenol yang dikatalisis
oleh polyphenol oksidase. Terbentuknya warna
coklat pada bahan pangan yang akan dibuat tepung
harus di cegah karena berpengaruh pada kualitas
sensoris produk. Cara pencegahan tersebut dapat
dilakukan dengan meminimalkan kontak antara
bahan yang telah dikupas dan udara dengan cara
perlakuan pendahuluan, yaitu blanching (Widowati
dan Damardjati, 2001).

Pengeringan merupakan suatu proses yang
sangat penting dalam pembuatan tepung, karena
tepung merupakan bahan pangan yang memiliki
kadar air lebih rendah jika dibandingkan dengan
bahan dasarnya. Proses pengeringan yang kurang
tepat akan mengakibatkan komponen gizi yang
terkandung dalam bahan pangan tersebut rusak.
Menurut Walstra et al. (1999), proses pengeringan
dimaksudkan untuk menghilangkan atau mengurangi
aktivitas biologis yang tidak diinginkan, seperti
aktivitas enzim dan mikroba. Namun selama proses
pengeringan juga terjadi kerusakan zat gizi dan
faktor-faktor yang menentukan mutu bahan pangan.
Berdasarkan uraian di atas, maka pada penelitian ini
dikaji lebih lanjut tentang pengaruh variasi
blanching dan suhu pengeringan terhadap sifat fisik,
kimia, dan sensori tepung biji nangka. Dari
penelitian ini, diharapkan dapat diperoleh kualitas
yang baik dari beberapa perlakuan yang dilakukan.
Selain itu dimaksudkan supaya biji nangka memiliki
nilai jual atau nilai ekonomis yang tinggi dan layak
untuk dipertimbangkan dalam menunjang pola
diversifikasi pangan.
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METODE PENELITIAN
Alat

Alat yang digunakan untuk pembuatan tepung
biji nangka adalah pisau, panci, kompor, gas,
baskom, cabinet dryer, mikroskop polarisasi, gelas
ukur, chromameter, cawan, desikator, oven,
timbangan analitik, cawan, tanur, pemanas kjeldahl,
labu Kkjeldahl berukuran 20 ml, alat destilasi lengkap
dengan erlenmeyer berukuran 125 ml, buret 25
ml/50 ml, tabung reaksi soxhlet dalam thimble,
kondensor, tabung ekstraksi, alat destilasi soxhlet,
penangas air, kertas saring, botol timbang,
erlenmeyer 600 ml, pendingin balik, nampan, sloki,
dan borang.

Bahan

Bahan utama yang digunakan adalah biji
nangka dengan jenis nangka dulang yang berumur
tua dan memiliki biji yang besar yang diperoleh dari
pasar lokal di Solo. Natrium metabisulfit 2000 ppm,
larutan HCI 0,02 N, H,SO,4, HgO, larutan NaOH-
Na,S;05, K;SOs, H3BOjs, indikator (campuran 2
bagian metil merah 0,2% dalam alkohol dan 1
bagian metilen blue 0,2% dalam alkohol), petroleum
eter, NaOH, alkohol 95%, dan aquades.

Tahapan Penelitian

Biji nangka yang dipilih haruslah utuh, tidak
tergores ataupun teriris, warna biji nangka yang
putih jika dikupas tidak kehitam-hitaman dan yang
masih baru dan tua. Selanjutnya dihilangkan kulit
keras maupun kulit arinya yang berwama
kecokelatan. Untuk memudahkan pengupasan
digores dulu dengan pisau kemudian dilepaskan
kulit kerasnya dan kulit arinya, sehingga biji nangka
berwarna putih. Kemudian diiris dengan tebal +2
mm melebar, sehingga menghasilkan irisan bulat
lonjong tipis-tipis. Selanjutnya direndam sebentar
yang berguna agar bahan tidak mengalami
pencoklatan. Lalu di blanching dengan masing-
masing perlakuan (tanpa blanching, blanching

Jurnal Teknosains Pangan Vol 1 No 1 Oktober 2012

dengan suhu 80°C selama 10 menit, dan blanching
ditambah dengan Na-metabisulfit 2000 ppm selama
10 menit). Setelah itu, menggunakan cabinet dryer
dengan variasi suhu 60°C, 70°C, dan 80°C selama
2,5 jam. Setelah kering lalu digiling menggunakan
mesin penggiling dengan ukuran saringan sebesar 80
mesh sehingga menjadi tepung yang siap digunakan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Sifat Kimia Tepung Biji Nangka
Sifat kimia tepung biji nangka dengan berbagai
perlakuan dapat dilihat pada Tabel 1 dan Tabel 2.

Kadar Air

Tabel 1 menunjukkan kadar air pada perlakuan
tanpa blanching memiliki kadar air terendah,
sedangkan blanching memiliki kadar air tertinggi.
Peningkatan kadar air ini diduga karena adanya
proses blanching terlebih dahulu yang menyebabkan
pati tedapat dalam bahan mengalami pembengkakan
sehingga menyebabkan kemampuan menyerap air
sangat besar. Pada perlakuan tanpa blanching, kadar
air yang didapatkan paling rendah, hal ini
dikarenakan tidak dilakukan perlakuan pendahuluan
sebelum dikeringkan, sedangkan pada perlakuan
blanching diperoleh kadar air yang lebih tinggi
dibandingkan dengan blanching Na-metabisulfit.

Pada Tabel 2 ditunjukkan bahwa semakin tinggi
suhu pengeringan yang digunakan maka kadar air
yang dihasilkan semakin menurun. Hal ini sesuai
dengan pendapat Desrosier (1988), bahwa semakin
tinggi suhu udara pengeringan, maka semakin besar
panas yang dibawa udara, sehingga semakin banyak
jumlah air yang diuapkan dari permukaan bahan
yang dikeringkan. Kadar air maksimal pada tepung,
seperti yang tercantum dalam SNI 01-3751-2006
adalah 14%.

Tabel 1. Pengaruh Blanching Terhadap Sifat Kimia Tepung Biji Nangka

Variasi Blanching Air Abu Protein Lemak Serat Kasar  Karbohidrat
(%db) (%db) (%db) (%db) (%db) (%db)
Tanpa blanching 9,19 2,84" 14,50° 2,19 2,56" 71,26°
Blanching 10,32° 2,23 13,02° 1,312 1,53 73,10°
Blanching Na-metabisulfit 10,08° 3,01° 14,05° 1,68% 2,56" 71,18

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf sig. o 0,05.
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Tabel 2. Pengaruh Suhu Terhadap Sifat Kimia Tepung Biji Nangka

Variasi Suhu Air Abu Protein Lemak Serat Kasar  Karbohidrat
(%db) (%db) (%db) (%db) (%db) (%db)
60°C 11,07° 2,09 14,27° 2,31° 2,21° 70,24°
70°C 9,86° 2,72° 13,72 1,60 2,13° 72,09°
80°C 8,65° 3,27° 13,58° 1,27° 1,99° 73,21°

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf sig. o 0,05.

Kadar Abu

Pada Tabel 1 ditunjukkan bahwa kadar abu pada
perlakuan blanching memiliki kadar abu terendah,
sedangkan blanching natrium metabisulfit memiliki
kadar abu tertinggi. Pada perlakuan blanching telah
terjadi kehilangan karena pelarutan. Komponen yang
larut air akan lepas selama proses blanching . Hal ini
disebabkan pada proses blanching , sebagian mineral
larut ke dalam media perendam. Semakin tinggi
konsentrasi natrium metabisulfit, maka kadar abu
semakin meningkat. Hal ini terjadi karena pada
natrium metabisulfit terdapat mineral Na dan S.

Tabel 2 menunjukkan bahwa pada suhu 60°C
memiliki kadar abu terendah, sedangkan pada suhu
80°C memiliki kadar abu tertinggi. Hal ini
disebabkan pada pengeringan dengan suhu rendah
akan lebih sedikit komponen abu pada bahan yang
mengalami penguraian. Proses perpindahan panas
yang tinggi berpeluang terurainya komponen dalam
bahan yang akan terlihat lebih jelas (Desrosier,
1988).

Kadar Lemak

Pada Tabel 1 ditunjukkan bahwa kadar lemak
pada perlakuan blanching memiliki kadar lemak
terendah, sedangkan tanpa blanching memiliki kadar
lemak tertinggi. Hal ini akibat proses blanching
sehingga penetrasi air panas dalam bahan lebih baik
dan lemak yang terdapat dalam bahan larut dalam air
blanching sehingga kadar lemak menurun.
Perubahan ini terjadi akibat aktivitas enzim lipase
yang inaktiv akibat adanya proses blanching setelah
perendaman, proses perendaman akan
mempengaruhi tekstur yang lebih lunak sehingga
penetrasi panas yang masuk ke dalam biji nangka
akan menurun (Rani dkk, 2011).

Pada Tabel 2 menunjukkan bahwa pada suhu
80°C memiliki kadar lemak terendah, sedangkan
pada suhu 60°C memiliki kadar lemak tertinggi. Hal
ini disebabkan karena selama proses pengeringan,

lemak dapat mengalami kerusakan akibat adanya
panas (Muchtadi, 1989) yang menyebabkan kadar
lemaknya berkurang. Menurut Muchtadi, dkk (1992)
komponen gizi lemak berubah disebabkan oleh
pecahnya komponen-komponen lemak menjadi
produk volatil, seperti aldehid, keton, alkohol, asam-
asam dan hidrokarbon yang sangat berpengaruh
terhadap pembentukan flavor.

Kadar Protein

Berdasarkan Tabel 1 diketahui bahwa tepung
biji nangka yang dihasilkan dari proses blanching
mempunyai rata-rata kadar protein lebih rendah jika
dibandingkan dengan perlakuan tanpa blanching .
Menurut Anglemier dan Montgomery (1976), kadar
protein turun karena lepasnya ikatan struktur protein
selama perendaman sehingga komponen protein
larut dalam air. Prasetyo dan Fina (2004),
menambahkan bahwa penghilangan aktivitas enzim
lebih efektif menggunakan air panas karena enzim
yang terdapat pada bahan dapat ikut terlarut dalam
air panas.

Pada Tabel 2 ditunjukkan bahwa pada suhu
80°C memiliki kadar protein terendah, sedangkan
pada suhu 60°C memiliki kadar protein tertinggi.
Didukung oleh pendapat Yu et al. (2006) yang
menjelaskan bahwa proses pengeringan akan
menyebabkan kerusakan protein seperti denaturasi,
struktur agregasi dan berkurangnya aktivitas enzim
rehidrasi. Disamping itu kerusakan protein ditandali
dengan perubahan seluruh struktur sekunder protein
(Bischof et al., 2002).

Kadar Serat Kasar

Pada Tabel 1 ditunjukkan bahwa kadar serat
kasar pada perlakuan blanching memiliki kadar serat
kasar terendah, sedangkan tanpa blanching memiliki
kadar serat kasar tertinggi. Penurunan serat kasar ini
disebabkan oleh dinding sel dari bahan larut dalam
air selama proses pengolahan dan lama blanching
juga menyebabkan turunnya kadar serat kasar pada
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bahan, karena struktur gel pektin dan hemiselulosa
rusak oleh pemanasan pada saat blanching
(Suprapto, 2004).

Pada Tabel 2 ditunjukkan bahwa pada suhu
80°C memiliki kadar serat kasar terendah, sedangkan
pada suhu 60°C memiliki kadar serat kasar tertinggi.

Kadar Karbohidrat

Pada Tabel 1 ditunjukkan bahwa kadar
karbohidrat pada perlakuan blanching natrium
metabisulfit memiliki kadar karbohidrat terendah,
sedangkan blanching memiliki kadar karbohidrat
tertinggi.

Pada Tabel 2 ditunjukkan bahwa suhu 60°C
memiliki kadar karbohidrat terendah, sedangkan
pada suhu 80°C memiliki kadar karbohidrat
tertinggi. Hal ini disebabkan karena komponen
karbohidrat dapat terjadi perubahan yang disebabkan
adanya hidrolisa pati dari kegiatan enzim amilase
(Buckle et al., 1985). Sedangkan menurut Dedi
Fardiaz dkk (1992), karbohidrat dalam bahan pangan
umumnya menunjukkan beberapa perubahan selama
proses blanching. Penentuan besarnya kadar
karbohidrat tepung biji nangka menggunakan
metode by difference. Semakin tinggi kadar
komponen gizi gizi lain, maka kadar karbohidrat
akan semakin rendah.

Sifat Fisik Tepung Biji Nangka
Sifat fisik tepung biji nangka dengan berbagai
perlakuan dapat dilihat pada Tabel 3 dan Tabel 4.

Tabel 3. Pengaruh Blanching Terhadap Sifat Fisik
Tepung Biji Nangka

Variasi Blanching Derajat Bulk
Putih density
(gr/ml)

Tanpa blanching 83,13 0,34
Blanching 85,86" 0,38°
Blanching Na-metabisulfit 87,84° 0,43°

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan
tidak berbeda nyata pada taraf sig. o 0,05.
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Tabel 4. Pengaruh Suhu Terhadap Sifat Fisik
Tepung Biji Nangka

Variasi Derajat Putih Bulk density
Blanching (gr/ml)
60°C 88,24° 0,41°
70°C 85,65° 0,37°
80°C 82,93 0,36°

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan
tidak berbeda nyata pada taraf sig. a 0,05.

Derajat Putih

Berdasarkan Tabel 3 diketahui bahwa nilai
derajat putih pada perlakuan tanpa blanching
memiliki nilai terendah dan perlakuan blanching
dengan natrium metabisulfit memiliki nilai yang
tertinggi. Hasil tersebut sangat jelas sekali bahwa
pada perlakuan tanpa blanching masih terdapat
enzim-enzim tertentu dalam bahan yang masih aktif
sehingga terjadi perubahan reaksi selama proses
berlangsung. Gejala ini ditimbulkan oleh polimer
coklat kehitaman yang terbentuk sebagai reaksi
antara senyawa polifenol dengan oksigen. Pada
prinsipnya pencegahan pencoklatan enzimatis
didasarkan pada usaha inaktivasi enzim polifenol-
oksidase dengan cara blanching (Asgar, 2006). Hasil
yang didapatkan telah sesuai dengan teori yang
dikemukakan. Nilai tertinggi terdapat pada
blanching dengan natrium metabisulfit dengan kadar
2000 ppm. Hal ini dapat terjadi karena bentuk sulfit
ini efektif sebagai pengawet. Selain sebagai
pengawet, sulfit dapat berinteraksi dengan gugus
karbonil. Hasil reaksi ini akan mengikat melanoidin
sehingga mencegah timbulnya warna cokelat. Sulfur
dioksida juga dapat berfungsi sebagai antioksidan
(Syarief dan A. Irawati, 1988).

Pada Tabel 4 ditunjukkan bahwa pada suhu
80°C memiliki nilai terendah, sedangkan pada suhu
60°C memiliki nilai tertinggi. Hal ini terjadi karena
adanya reaksi antara karbohidrat dan protein yang
ada di dalam produk, dan dihasilkan melanoidin
yang berwarna coklat gelap. Semakin tinggi suhu
pengeringan, maka reaksi maillard akan semakin
cepat. Semakin tinggi suhu pengeringan, maka nilai
derajat putih semakin menurun. Sehingga warna
tepung biji nangka yang dihasilkan akan semakin

gelap.
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Struktur Mikroskopis

Sifat birefringence ialah sifat granula pati yang
dapat merefleksi cahaya terpolarisasi sehingga di
bawah mikroskop polarisasi membentuk bidang
berwarna biru dan kuning. Secara umum pati biji
nangka ini memiliki ukuran yang sedang. Struktur
mikroskopis granula pati biji nangka pada suhu
pengeringan 60°C dan 80°C dapat dilihat pada
Gambar 1.

Suhu 80°C dengan blanching

Gambar 1. Struktur mikroskopis granula pati biji
nangka pada suhu pengeringan 60°C dan 80°C

Ukuran granula pati biji nangka sekitar 7 p
dengan bentuk granula sebagian bulat, angular dan
sebagian polihedral. Pada penujian ini dapat dilihat
bahwa perlakuan dengan suhu 60°C dan tanpa
blanching masih terlihat dengan jelas bahwa belum
terjadinya gelatinisasi yang dimana masih utuh dan
belum mengalami pemecahan pada granula pati
tersebut. Pada suhu 80°C dengan blanching terlihat
jelas bahwa pati hampir mengalami gelatinisasi. Hal
ini dapat dilihat dari struktur pati yang telah pecah,
berubah bentuk, dan kehilangan sifat birefringence.
Hilangnya sifat birefringence menunjukkan bahwa
pati itu telah mengalami kerusakan granula pati
akibat pemanasan atau hidrolisis.
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Bulk density

Pada Tabel 3 ditunjukkan bahwa perlakuan
tanpa blanching memiliki nilai bulk density
terendah, sedangkan blanching natrium
metabisulfit memiliki nilai bulk density tertinggi.
Hal ini diduga karena perlakuan tanpa blanching
menghasilkan ukuran partikel yang kecil. Ukuran
partikel kecil akan membentuk massa dengan
kerapatan lebih besar akibat pengurangan rongga-
rongga antar partikel. Semakin tinggi kerapatan
antar partikel akan membuat semakin besar ruang
kosong yang tidak ditempati, maka semakin kecil
nilai  bulk density. Kadar air yang tinggi
menyebabkan partikel pada tepung menjadi lebih
berat sehingga volume pada rongga partikel menjadi
lebih besar karena partikel yang tebentuk semakin
besar. Hal tersebut yang menyebabkan jumlah bulk
density yang dimiliki semakin besar (Prabowo,
2010).

Pada Tabel 4 ditunjukkan bahwa pada suhu
80°C memiliki nilai bulk density terendah,
sedangkan pada suhu 60°C memiliki nilai bulk
density tertinggi. Sejumlah air yang menguap dari
tepung membuat tepung semakin berkurang
sehingga nilai bulk density menjadi menurun.
Kerapatan tepung biji nangka ini sesuai dengan yang
dinyatakan oleh Wirakartakusumah et al. (1992)
yaitu kerapatan dari berbagai makanan berbentuk
bubuk umumnya berkisar antara 0,30-0,80 gr/cm®.

—#—Tanpa Blanching

0.40 -\-_—-

>—
*>- —_

—m— Blanching

Blanching Na-
metabisulfit

60 70 80

Gambar 2. Pengaruh Interaksi Variasi Blanching
dan Suhu Pengeringan Terhadap Bulk density
Tepung Biji Nangka

Dapat dilihat pada Gambar 2 bahwa semakin
tinggi suhu, maka nilai bulk density akan semakin
rendah. Perlakuan tanpa blanching memiliki nilai
terendah dibandingkan dengan perlakuan blanching
yang dimana membuat nilai bulk densitynya pun
juga rendah.
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Sifat Sensori Tepung Biji Nangka
Sifat sensori tepung biji nangka dengan
berbagai perlakuan dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Hasil Analisis Sensoris Tepung Biji Nangka

Jurnal Teknosains Pangan Vol 1 No 1 Oktober 2012

Perlakuan Warna Aroma
Suhu 60°C,tanpa blanching 3,13° 3,10°
Suhu 60°C,blanching 2,431 3,63¢
Suhu 60°C,blanching Na-metabisulfit 1,80 1,90°
Suhu 70°C,tanpa blanching 3,13° 3,13°
Suhu 70°C,blanching 2,03% 2,03
Suhu 70°C,blanching Na-metabisulfit 1,07 1,072
Suhu 80°C,tanpa blanching 3,10° 3,10°
Suhu 80°C,blanching 2,20% 2,20°
Suhu 80°C,blanching Na-metabisulfit 1,43% 1,43

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf sig. o 0,05.

Warna

Berdasarkan Tabel 5 dapat dilihat bahwa
perlakuan suhu 70°C dengan blanching na-
metabisulfit mendapatkan skor terkecil yang dimana
memiliki warna yang lebih baik dibandingkan
dengan R (kontrol). Sedangkan suhu 60°C dengan
tanpa blanching  dan suhu 70°C dengan tanpa
blanching  mendapatkan skor terbesar. Tabel 5
menunjukkan tepung biji nangka yang dibuat dengan
perlakuan blanching dalam larutan natrium bisulfit
mempunyai warna yang paling putih. Hal ini
disebabkan karena sulfit dapat menghambat reaksi
pencoklatan yang dikatalis enzim fenolase dan dapat
memblokir reaksi pembentukan senyawa 5 hidroksil
metal furfural dari D-glukosa penyebab warna coklat
(Fenema, 1996).

Aroma

Pada Tabel 5 dapat diperoleh bahwa perlakuan
suhu 70°C dengan blanching Natrium metabisulfit
mendapatkan skor terkecil yang dimana memiliki
aroma yang lebih baik dibandingkan dengan R
(kontrol). Sedangkan suhu 60°C dengan blanching
mendapatkan skor terbesar. Hal ini disebabkan
karena aroma yang berasal dari biji nangka tersebut.
Oleh karena itu, harus dihilangkan dengan cara
blanching sehingga didapatkan aroma yang segar.
Komponen ini dapat hilang selama pengolahan dan
dapat mengurangi intensitas flavor dan aroma.

KESIMPULAN

Perlakuan blanching pada kadar air dan kadar
karbohidrat memiliki nilai tertinggi, sedangkan pada
kadar abu, kadar lemak, kadar protein, dan kadar
serat kasar memiliki nilai terendah dibandingkan
yang lain. Pada bulk density dan derajat putih, nilai
tertinggi terdapat pada blanching dengan natrium
metabisulfit. Pengaruh tanpa blanching, memberikan
butiran granula yang besar dibandingkan dengan
blanching. Untuk parameter sensori warna, aroma,
dan tekstur, perlakuan pada blanching dengan
natrium  metabisulfit,  dinilai  paling  baik
dibandingkan yang lain.

Semakin tinggi suhu pengeringan maka kadar
abu dan kadar karbohidrat semakin tinggi,
sedangkan kadar air, kadar lemak, kadar protein,
kadar serat kasar, bulk density, dan derajat putih
semakin rendah. Pada suhu yang rendah, bentuk
granula lebih kompak dibandingkan dengan suhu
yang lebih tinggi. Untuk parameter sensori warna
dan aroma, suhu 70°C merupakan suhu yang paling
baik dibandingkan yang lain, sedangkan untuk
tekstur terdapat pada suhu 80°C.
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