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ABSTRAK

Talas belitung segar merupakan bahan pangan yang mengandung karbohidrat tinggi yang mudah sekali rusak karena
kandungan airnya yang tinggi. Salah satu cara memperpanjang umur simpan talas adalah dengan mengolah talas menjadi
tepung. Pengolahan talas menjadi tepung meliputi tahapan penimbangan, pengupasan, pencucian, perajangan, pengeringan
dan penepungan. Proses pengeringan merupakan salah satu tahapan terpenting. Tujuan penelitian ini adalah mengkaji
karakteristik fisikokimia tepung talas belitung yang dihasilkan dari pengeringan irisan talas dengan variasi suhu dan lama
pengeringan. Penelitian ini menggunakan Rancang Acak Lengkap (RAL) dengan faktor suhu dan lama pengeringan. Suhu
yang digunakan yaitu sinar matahari, oven suhu 60 °C dan 70 °C (TO, T1 dan T2) dan lama pengeringan yaitu 10 jam dan 12
jam (A1 dan A2). Analisis tepung talas belitung terdiri dari rendemen, kadar air, warna, derajat putih, amilosa dan amilopektin.
Semakin tinggi suhu dan lamanya lama pengeringan, maka nilai rendemen, kadar air, warna derajat putih dan amilosa
semakin kecil. Tepung talas belitung memiliki rendemen (18,18-23,57%), kadar air (6,76-11,05%), warna (81-68-88,63),
derajat putih (64,67-75,33%), amilosa (16,17-19,20%) dan amilopektin (80,80-83,83%).

Kata kunci: pengeringan; talas belitung; tepung

ABSTRACT

Fresh belitung taro contains high carbohydrates that are easily damage due to its high water content. One way to extend the
shelf life of taro is to process taro into flour by drying. Taro processing into flour includes stages of weighing, peeling, washing,
slicing, drying and flouring. The drying process is one of the most important stages. The purpose of this study was to examine
the physicochemical characteristics of belitung taro flour produced from drying taro slices with variations in temperature and
drying time. This research Randomized Block Design with temperatures and drying times factors. The temperatures used were
sunlight, oven temperatures of 60 °C and 70 °C (T0, T1 and T2) and drying times were 10 hours and 12 hours (A1 and A2).
Belitung taro flour analysis consisted of yield, moisture content, color, degree of whiteness, amylose content and amylopectin
content. belitung taro flour has yield (18,18-23,57%), moisture content (6,76-11,05%), color (81-68-88,63), degree of whiteness
(64,67-75,33%), amylose (16,17-19,20%) and amylopectin (80,80-83,83%).

Keywords: belitung taro; drying; flour taro

PENDAHULUAN Pengeringan yang biasa dilakukan masyarakat adalah
dengan cara menggunakan lantai jemur dan sinar matahari.
Talas belitung merupakan bahan pangan yang Cara ini kurang efektif karena tergantung dengan banyaknya

mengandung karbohidrat tinggi. Tepung talas belitung dapat sinar matahari, lama pengeringan yang terbatas dan

dijadikan pengganti tepung terigu seperti yang digalakan
Kementerian Pertanian melalui berbagai program salah
satunya adalah diversifikasi pangan. Pembuatan tepung
talas belitung berpeluang untuk dikembangkan di daerah
sentra produksi karena mudah dilakukan dengan peralatan
yang sederhana.

Talas belitung yang dipanen dalam jumlah banyak dalam
lama yang bersamaan menyebabkan produksi tinggi dan
mudah mengalami kerusakan. Untuk mengurangi dampak
tersebut dan memperpanjang umur simpan maka diperlukan
proses pengolahan talas segar menjadi tepung. Pengolahan
talas menjadi tepung meliputi tahapan penimbangan,
pengupasan, pencucian, perajangan, pengeringan dan
penepungan. Tahapan terpenting dalam proses pembuatan
talas menjadi tepung adalah pengeringan. Pengeringan
bertujuan mengurangi kadar air dalam bahan sehingga
menghambat pertumbuhan mikroba maupun reaksi fisik dan
kimia lain yang tidak diinginkan.

kontaminasi silang yang terjadi pada produk dari lingkungan,
sehingga diperlukan alternatif lain dalam proses pengeringan
salah satunya menggunakan alat pengering seperti oven
pengering.

Pengeringan dipengaruhi oleh dua faktor yaitu faktor
internal seperti luas permukaan bahan, ketebalan, ukuran
dan jenis bahan; dan faktor eksternal seperti lama
pengeringan, suhu, aliran udara dan tekanan uap di udara.
Suhu dan lama pengeringan akan berbanding lurus dengan
laju penguapan air (Winarno, 1993). Hasil penelitian Lisa et
al., (2015) pengaruh suhu dan lama pengeringan terhadap
mutu tepung jamur tiram putih menunjukkan bahwa
perlakuan terbaik pada pengeringan suhu 65 °C selama 5,5
jam dengan menghasilkan rendemen tertinggi tertinggi
(7,34%), kadar air (4,30%), kadar abu (4,75%), kadar protein
(19,20%), dan derajat putih (82,17). Hasil penelitian
Hasanah et al., (2023) terhadap mutu tepung kentang
dengan suhu pengeringan 60 °C selama 24 jam
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menghasilkan rendemen (17,6%), kadar air (8%), kadar abu
(0,9%), kalium (0,75%) dan protein (7%).

Oleh karena itu, penelitian mengenai pengaruh suhu dan
lama pengeringan terhadap karakteristik fisikokimia tepung
talas belitung perlu dilakukan untuk mendapatkan suhu dan
waktu yang tepat dalam menghasilkan tepung talas belitung
yang memiliki karakteristik fisik dan kimia terbaik.

METODOLOGI

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam pembuatan tepung talas
belitung yaitu cabinet dryer (SHYSC CO-150), colorimeter
(CHNSPEC CS-10), Satake milling meter MMID, blender
(Phillips Nasional Super), ayakan mesh 80 (KZM sieve),
timbangan digital dan peralatan gelas.

Bahan dasar pembuatan tepung talas belitung adalah
umbi talas belitung (Xantoshoma sagittifolium) dari CV Setia
Berkah Abadi, Dramaga Bogor. Bahan kimia untuk analisis
antara lain aquades, NaOH 1 N, NaCl, etanol 95%, asam
asetat 1 N, larutan lod.

Prosedur Penelitian

Prosedur Tahapan penelitian ini diawali dengan
menimbang satu kg umbi talas belitung, kemudian dilakukan
pengupasan, pencucian dan perajangan. Umbi talas
belitung rajang direndam dalam 10 % larutan NaCl selama 2
jam kemudian dibilas sebanyak tiga kali bilas.. Pengeringan
dilakukan menggunakan cabinet dryer dengan suhu 60 °C
dan 70 °C selama 10 jam dan 12 jam serta pengeringan
menggunakan sinar matahari sebagai kontrol. Talas belitung
kemudian ditepungkan dan diayak dengan menggunakan
ayakan 80 mesh. Penelitian ini menggunakan Rancang Acak
Kelompok (RAK) dengan dua faktor yaitu suhu pengeringan
dan lama pengeringan, diperoleh 5 kombinasi perlakuan:
TO = Kontrol (pengeringan dengan sinar matahari)

T1A1 = Suhu 60 °C, lama pengeringan 10 jam
T1A2 = Suhu 60 °C, lama pengeringan 12 jam
T2A1 = Suhu 70 °C, lama pengeringan 10 jam
T2A2 = Suhu 70 °C, lama pengeringan 12 jam
Rendemen

Rendemen tepung talas merupakan prosentase tepung
yang dihasilkan dari talas pada proses pengolahan menjadi
tepung. Rendemen dihitung dengan menggunakan rumus:

Berat tepung

Rendemen (%)= ———
Berat bahan awal

x 100% (1)

Kadar Air

Kadar air diukur dengan metode Thermogravimetri
(AOAC 2005). Cawan kosong dimasukkan ke dalam oven
bersuhu 105 °C selama 30 menit kemudian cawa didinginkan
di dalam desikator. Sampel tepung talas sebanyak 2 g
dikeringkan dalam oven bersuhu 105 °C selama 5 jam,
dinginkan bahan dalam desikator dan dilakukan
penimbangan. Kadar air dihitung menggunakan rumus

Kadar air (%)

Berat bahan + berat cawan kosong) — Berat akhir
_¢ 9) x1000% (@)

Berat bahan awal

Warna

Pengukuran warna dilakukan dengan meletakan sampel
di dalam wadah kemudian Colorimeter CHNSPEC CS-10
ditempelkan pada bahan dan akan muncul nilai L*, a* dan b*.
Perhitungan nilai perbedaan warna menggunakan rumus:
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AE*ab= /(AL ¥)2 + (Aa %) + (4b *)? 3)

Keterangan:

AE* = Total perbedaan warna
AL* = L*sampel - L*standar

Aa* = a*sampel - @*standar

Ab* = b*sampel - b*standar

Derajat Putih

Pengukuran derajat putih pada bahan dapat dilakukan
dengan menggunakan Kett  Electric  Laboratory
Whitenessmeter dengan cara dilakukan kalibrasi alat
menggunakan standar derajat putih BaSO4 dengan derajat
putih 100%. Memasukkan sampel ke dalam wadah sampel
hingga padat kemudian ditutup. Memasukkan wadah berisi
sampel ke dalam wadah pengukuran. Nilai derajat putih akan
muncul pada layar, kemudian akan dihitung menggunakan
rumus berikut:

A
" nilai standar BaS04

DP % x 100% (4)

Keterangan :
DP = Derajat putih (%)
A = nilai derajat putih pada alat

Amilosa

Analisis kadar amilosa menggunakan metode IRRI 1971
(Apriyantono et al., 1989). Seratus mg tepung dimasukkan
ke dalam tabung reaksi dan tambahkan 1 ml etanol 95% dan
9 ml NaOH 1N. Panaskan selama 10 menit dalam air
mendidih hingga tera berbentuk gel. Pindahkan gel ke dalam
labu takar 100 ml kemudian kocok, tempatkan sampai tanda
tera dengan air. Ambil larutan sebanyak 5 ml menggunakan
pipet lalu masukkan ke labu takar 100 ml dan menambahkan
1 ml asam asetat 1 N dan 2 ml larutan lod. Tempatkan
sampai tanda tera dengan air dan kocok kemudian diamkan
selama 20 menit. Ukur intensitas warna yang terbentuk
dengan spektrofotometri pada panjang gelombang 625 nm.
Perhitungan kadar amilosa dalam sampel dengan rumus:

Kadar amilosa % = Ax.+xcx 100% (5)

Keterangan:

A = Konsentrasi amilosa sampel yang diperoleh dari kurva
standar

B = faktor konversi

C = Nilai konstanta sampel (100)

D = Nilai konstanta kadar air

Amilopektin

Kadar amilopektin dapat diukur menggunakan selisih
antara kandungan pati dan kandungan amilosa. Pengukuran
kadar amilopektin (%) = kadar pati (%) — kadar amilosa (%)

Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan menggunakan Rancangan Acak
Lengkap dengan dua faktor yaitu lama pengeringan dan
lamanya pengeringan dengan 3 kali ulangan. Data yang
diperoleh akan dianalisis menggunakan analisis varian
dengan menggunakan SPSS ver. 22. Jika terdapat
perbedaan nyata antar perlakuan maka akan dilanjutkan
dengan uji beda nyata dengan metode Duncan’s Multiple
Range Test (DMRT) pada taraf signifikansi a = 0,05.



HASIL DAN PEMBAHASAN

Rendemen

Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu pengeringan
dan lamanya lama pengeringan berbeda nyata dengan
pengeringan menggunakan sinar matahari terhadap
rendemen tepung talas belitung (p<0,05). Suhu pengeringan
dan lamanya pengeringan mempengaruhi rendemen tepung
talas belitung yang dihasilkan. Rendemen tepung talas
betung berkisar 18-23%. Rendemen tepung menurun
dengan meningkatnya suhu pengeringan dan lamanya lama
pengeringan (Tabel 1). Temuan ini sejalan dengan hasil
penelitian Syafutri et al., (2020) bahwa tepung beras merah
yang dihasilkan semakin rendah dengan semakin tinggi suhu
pengeringan dan lama lama pengeringan. Semakin tinggi
suhu dan lamanya pengeringan juga akan mengurangi
besarnya rendemen tepung buah apel. Besar kecilnya
rendemen dipengaruhi oleh kandungan air dalam bahan
pangan. Perlakuan pengeringan dengan perbedaan suhu
menghasilkan tepung dengan rendemen berbeda-beda.
Semakin tinggi suhu pengeringan semakin menurun
rendemen yang dihasilkan dikarenakan suhu pengeringan
yang tinggi akan menguapkan kandungan air pada sel bahan
pangan (Ardianto et al. 2019).

Hasil penelitian Erni et al., (2018) menyatakan rendemen
tepung umbi talas dipengaruhi oleh faktor suhu dan lama
pengeringan. Semakin tinggi suhu dan lama pengeringan,
rendemen tepung talas semakin menurun. Lisa et al., (2015)
menyatakan bahwa pengaruh suhu dan lama pengeringan
pada rendemen tepung jamur tiram putih akan menurun
dengan semakin tinggi suhu pengeringan dan lamanya lama
pengeringan. Kadar air yang masih tinggi pada potongan
jamur yang belum kering menyebabkan tekstur potongan
menjadi keras dan sulit dihancurkan  sehingga
mengakibatkan banyak partikel besar hasil penggilingan
yang tidak lolos saat penyaringan. Tingkat kekerasan bahan
akan mempengaruhi proses penggilingan. Partikel yang
besar akan dihasilkan sehingga jumlah bahan yang lolos
pada proses pengayakan akan semakin sedikit jika bahan
yang dihasilkan lebih keras karena proses pengeringan.

Tabel 1. Karakteristik fisik dan kimia tepung talas belitung

Perlakuan

Analisis 5 TIA1T  T1A2  T2A1  T2A2
Rendemen 23,57° 21,58 21,02%¢ 19203 18,182
(%)

Kadar air (%)11,05¢ 9,88¢ 877> 7,77 6,767
Warna 81,68° 88,63% 86,51° 8508>< 83,880
Derajat 64,67 7533° 6647 69,97¢ 68,37
putih (%)

Amilosa 19,200 17,12 17,28° 16,17° 16,267
(%)

Amilopektin 80,80° 82,88° 82720 83,83 83,74
(%)

Keterangan: Angka-angka pada baris yang sama yang diikuti oleh
superscript yang sama menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata
untuk setiap perlakuan menunjukkan yang tidak berbeda nyata

(p>0,05).

TO = Kontrol (pengeringan dengan sinar matahari)
T1A1 = Suhu 60 °C, lama pengeringan 10 jam

T1A2 = Suhu 60 °C, lama pengeringan 12 jam

T2A1 = Suhu 70 °C, lama pengeringan 10 jam

T2A2 = Suhu 70 °C, lama pengeringan 12 jam
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Gambar 1. Warna tepung talas belitung

Kadar Air

Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu pengeringan
dan lamanya lama pengeringan berbeda nyata dengan
pengeringan menggunakan sinar matahari terhadap kadar
air tepung talas belitung (p<0,05). Kadar air tepung talas
belitung tertinggi pada sampel kontrol (11,05%) dan
terendah pada sampel yang dikeringkan pada suhu 70 °C,
lama pengeringan 12 jam (6,76%). Kadar air tepung talas
belitung yang dihasilkan masih di bawah SNI untuk tepung
terigu sebagai bahan makanan vyakni 14,5% (SNI
3751:2009). Kadar air menurun dengan meningkatnya suhu
pengeringan dan lamanya lama pengeringan (Tabel 1).
Temuan ini sejalan dengan penelitian Ardianto et al., (2020)
yang menunjukkan bahwa kadar air tepung apel malang
semakin rendah dengan semakin tingginya suhu dan
lamanya lama pengeringan. Hasil penelitian Lisianti et al.,
(2022) pada tepung jagag dengan perlakuan pengeringan
suhu 60 °C memiliki kadar air tertinggi (6,84%) dan terendah
pada suhu pengeringan 90 °C (3,71%). Kadar air menurun
selama proses pengeringan.

Hasil penelitian Erni et al., (2018) menyatakan kadar air
tepung umbi talas dipengaruhi oleh faktor suhu dan lama
pengeringan. Semakin tinggi suhu dan lama pengeringan,
kadar air tepung talas semakin menurun (8,1-11,8%). Suhu
dan lamanya pengeringan berpengaruh nyata terhadap
kadar air tepung beras merah. Kadar air tepung beras merah
yang didapat berkisar antara 6,63% hingga 8,16%. (Syafutri
et al.,, 2020). Peningkatan suhu pengeringan menaikan
jumlah air yang keluar dari dalam produk (Correia et al.,
2009). Semakin tinggi suhu pengeringan, kadar air tepung
akan semakin menurun. Suhu pengeringan yang tinggi
menyebabkan energi termal yang diterima bahan juga tinggi
sehingga molekul air yang terikat dengan pati lebih mudah
dilepaskan dan diuapkan. Kadar air yang rendah mencegah
pertumbuhan mikroorganisme pembusuk dan
memperlambat laju reaksi degradasi air dalam bahan
pangan sehingga umur simpan menjadi produk lebih lama
(Manuhara et al., 2017).

Hasil penelitian Santoso et al.,, (2015) menghasilkan
kadar air pati ganyong sebelum modifikasi sebesar 11,68%
karena perbedaan lama pengeringan. Proses pengeringan
dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain kadar air bahan
awal, kelembaban lingkungan dan media perantara
pemindahan panas. Kadar air memiliki pengaruh terhadap
daya simpan dari bahan. Tingkat kerusakan bahan pangan
akan semakin tinggi dan umur simpan bahan akan semakin
rendah dengan semakin tingginya kadar air (Ifall et al.,
2020).
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Menurut Amin et al., (2018), laju perpindahan panas
konduksi terjadi selama proses pengeringan, semakin tinggi
suhu pengeringan maka proses pengeringan akan semakin
cepat. Peningkatan suhu udara pengering dan lama
pengeringan menyebabkan kemampuan bahan melepaskan
air dari permukaan bahan semakin besar. Proses
pengeringan yang terjadi pada bahan pangan merupakan
proses pindah panas dan pindah massa bahan pangan salah
satunya adalah air yang ada di dalam bahan pangan. Proses
pindah panas yang terjadi pada bahan pangan terdiri atas
pindah panas konduksi dan konveksi. Semakin tinggi suhu
dan lamanya pengeringan menyebabkan penguapan air
pada bahan pangan akan semakin cepat.

Warna

Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu pengeringan
dan lamanya lama pengeringan berbeda nyata dengan
pengeringan menggunakan sinar matahari terhadap warna
tepung talas belitung. Suhu pengeringan dan lamanya
pengeringan mempengaruhi perbedaan warna tepung talas
belitung yang dihasilkan. Nilai perbedaan warna (AE) yang
dihasilkan berkisar 81,68 hingga 88,63 (Tabel 1 dan Gambar
1). Hal ini sejalan dengan penelitian Saputra et al., (2023)
bahwa peningkatan suhu pengeringan dan lamanya
pengeringan menurunkan nilai perbedaan warna pada
tepung kulit pisang raja bulu. Hasil penelitian Hawa et al.,
(2020) menghasilkan kecerahan (L*) tepung talas dengan
suhu dan lama pengeringan sebesar 67,9-72,0. Nilai merah
(a*) tepung talas sebesar 12,2-12,7 dan warna kuning (b*)
teung talas 11,5-13,1. Semakin lama proses pengeringan
maka warna tepung talas yang dihasilkan menjadi lebih
gelap. Faktor-faktor yang mempengaruhi warna tepung
antara lain warna asal umbi, lamanya pengeringan, suhu
pengeringan, dan proses fermentasi (Ayetigbo et al., 2018).

Nilai perbedaan warna (AE) mendekati 100 memiliki
tingkat kecerahan yang tinggi. Penguapan air yang tinggi
karena proses pengeringan akan mengakibatkan
penyusutan volume bahan yang lebih besar sehingga
menyebabkan meningkatnya intensitas warna coklat pada
tepung yang mengakibatkan proses enzimatis pada tepung
terjadi. Semakin tinggi suhu pengeringan, maka reaksi
Maillard akan semakin cepat (Kusumawati et al. 2012).

Derajat Putih

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa suhu pengeringan
dan lamanya lama pengeringan berpengaruh nyata terhadap
nilai derajat putih tepung talas belitung (p<0,05). Hasil
penelitan menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu
pengeringan dan semakin lama lama pengeringan maka
menghasilkan nilai derajat putih yang semakin kecil. Nilai
derajat putih yang dihasilkan berkisar antara 64,67 hingga
75,33% (Tabel 1). Peningkatan nilai derajat putih pada
tepung kemungkinan disebabkan oleh degradasi pigmen dan
penghambatan reaksi pencoklatan enzimatik pada tepung
sorgum. Derajat putih lebih rendah disebabkan oleh
pengeringan yang lebih lama sehingga menyebabkan
perubahan warna menjadi gelap. Penurunan derajat putih
juga disebabkan oleh reaksi Maillard dimana interaksi antara
gula pereduksi dengan asam amino, peptide atau protein
menghasilkan produk yang sangat gelap yang disebut
melanoidin. Laju reaksi Maillard cenderung lebih besar ketika
suhu pengeringan tinggi sehingga menghasilkan tepung
dengan derajat putih yang rendah (Manuhara et al., 2017).

Kusumawati et al. (2012) menyatakan semakin tinggi
suhu pengeringan maka nilai derajat putih yang dihasilkan
semakin rendah. Hal ini terjadi karena adanya reaksi antara
karbohidrat dan protein yang ada di dalam produk dan
menghasilkan melanoidin yang berwarna coklat gelap.
Perbedaan nilai derajat putih selama proses pengeringan
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menyebabkan reaksi pencoklatan pada tepung. Perbedaan
nilai derajat putih juga dipengaruhi oleh karakter umbi talas,
selain itu juga dipengaruhi oleh proses fermentasi, suhu
pemanasan yang tinggi dan proses pengeringan umbi talas
menjadi tepung (Ode et al., 2020).

Amilosa

Pati terdiri dari struktur amilosa dengan rantai lurus dan
amilopektin dengan rantai bercabang. Kandungan amilosa
memiliki keterkaitan dengan daya serap air dan
kesempurnaan proses gelatinisasi. Hasil sidik ragam
menunjukkan bahwa suhu pengeringan dan lamanya lama
pengeringan berpengaruh nyata terhadap kandungan
amilosa tepung talas belitung (p<0,05). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu pengeringan dan
semakin lama lama pengeringan maka menghasilkan
kandungan amilosa yang semakin kecil. Kandungan amilosa
tepung belitung berkisar 16,26%-19,20% (Tabel 1).
Kandungan amilosa menurun dengan peningkatan suhu
pengeringan. Kandungan amilosa tertinggi didapat pada
sampel yang dikeringkan dengan sinar matahari dan yang
paling kecil pada sampel yang dikeringkan pada suhu 70 °C
dengan lama pengeringan 10 dan 12 jam. Tepung yang
memiliki kadar amilosa yang tinggi memiliki kapasitas
penyerapan air yang tinggi karena amilosa bersifat amorf
atau menyerap air. Amilosa memiliki kemampuan
membentuk ikatan hidrogen lebih besar dibandingkan
dengan amilopektin (Syafutri et al., 2020). Kandungan
amilosa tertinggi pada tepung apel sebesar 26,26% didapat
dari pengeringan suhu 65 °C selama 8 jam Kandungan
amilosa yang tinggi pada tepung memberikan pengaruh
semakin kering tekstur yang dihasilkan, tepung mudah
menyerap air dan kurang memiliki sifat lekat (Ardianto et al.,
2019).

Hasil penelitian Erni et al., (2018) menyatakan kadar
karbohidrat (amilosa dan amilopektin) pada tepung umbi
talas dipengaruhi oleh suhu dan lama pengeringan, semakin
tinggi suhu pengeringan. Hal ini diduga karena selama
proses pengeringan kandungan karbohidrat (amilosa dan
amilopektin) akan semakin bertambah dengan semakin
rendahnya kandungan air di dalam bahan pangan.
Kandungan amilosa sangat mempengaruhi karakteristik
produk. Kemampuan amilosa untuk luruh dalam air panas
dan kemampuan dalam mengikat iod merupakan salah satu
cara mengukur kandungan amilosa (If'all et al., 2020).

Amilopektin

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa suhu pengeringan
dan lamanya lama pengeringan berpengaruh nyata terhadap
kandungan amilopektin tepung talas belitung (p<0,05). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu
pengeringan dan semakin lama lama pengeringan maka
menghasilkan kandungan amilopektin yang semakin tinggi.
Kandungan amilopektin tepung belitung berkisar 80,80-
83,83%. Kandungan amilopektin tertinggi didapat pada
pengeringan suhu 70 °C (Tabel 1).

Hasil penelitian Boahemaa et al., (2024) menunjukan
tepung talas yang dikeringkan pada suhu 60 °C selama 20
jam menghasilkan amilopektin sekitar 80-90%. Kandungan
amilopektin yang tinggi menunjukkan pembengkakan yang
tinggi karena struktur amilopektin yang bercabang dapat
menahan lebih banyak air.  Amilopektin menunjukkan
kemampuan suatu bahan untuk dapat melekat. Temuan ini
sejalan dengan penelitian Ardianto et al., (2019) yang
menyatakan bahwa kandungan amilopektin pada tepung
apel malang meningkat dengan bertambahnya suhu
pengeringan dan lamanya lama pengeringan. Peningkatan
kadar amilopektin banyak dipengaruhi oleh proses
pengolahan. Keseimbanagan suatu bahan terjadi jika



konsentrasi komponen dalam tepung talas akan menurun
termasuk di dalamnya amilopektin dengan naiknya kadar air
bahan (Siletty et al., 2022).

KESIMPULAN

Semakin tinggi suhu dan lamanya lama pengeringan,
maka nilai rendemen, kadar air, warna derajat putih dan
amilosa semakin kecil. Tepung talas Belitung memiliki
rendemen (18,18-23,57%), kadar air (6,76-11,05%), warna
(81-68-88,63), derajat putih (64,67-75,33%), amilosa (16,17-
19,20%) dan amilopektin (80,80-83,83%).
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