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ABSTRACK

THE ADDITION A FEW ALGINATE CONCENTRATIONS ON GEBLEK

By

IVANA REGIN SARAGIH

This study aimed to get the appropriate concentration of alginate addition for the

best physical, chemical, and organoleptic characteristics of geblek. This research

was designed in Complete Randomized Block Design (CBRD) with four

replication. The treatments were the addition of alginate in the geblek dough that

consisted of six different levels concentration, 0% (A0), 1% (A1), 2% (A2), 3%

(A3), 4% (A4), and 5% (A5 ) (B / w). The homogenity of data were analyzed by

Bartlett test and the additifity were tested by Tuckey test. ANOVA were used to

know the effect of treatments. Then the data were further analyzed by Least

Significant Difference (LSD) on level of 5%. The results showed that the

appropriate alginate concentration for the best physical, chemical, and

organoleptic characteristics of geblek was geblek with addition 1% concentration

of alginat. The texture of the geblek with addition 1% concentration of alginate

was not hard; Preferred by panelists based on texture, color, and taste attributes;

Hardness skor was 0.475 mm /g/dt; Water content 39,864%; Oil absorption
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5,567%, fat content 3,905%, protein content 5,849%, ash content 2,039%, and

carbohydrate content 40,776%.

Keyords: geblek, alginate, quality of geblek



ABSTRAK

PENAMBAHAN BERBAGAI KONSENTRASI ALGINAT PADA GEBLEK

Oleh

IVANA REGIN SARAGIH

Penelitian ini bertujuan mendapatkan konsentrasi penambahan alginat yang tepat

terhadap karakteristik sifat fisik, kimia, dan organoleptik geblek terbaik.

Penelitian disusun secara nonfaktorial dalam Rancangan Acak Kelompok

Lengkap (RAKL) non faktorial dengan 4 kali ulangan. Perlakuannya adalah

jumlah penambahan alginat pada adonan geblek yang terdiri dari 6 taraf, yaitu 0%

(A0), 1% (A1), 2% (A2), 3% (A3), 4% (A4), dan 5% (A5) (b/b). Data yang

diperoleh diuji kesamaan ragamnya dengan uji Bartlett dan keaditifitasan dengan

uji Tuckey. Analisis sidik ragam digunakan untuk mengetahui ada tidaknya

pengaruh perlakuan, kemudian dilakukan uji lanjut menggunakan uji BNT pada

taraf 5%. Hasil penelitian ini menunjukan bahwa konsentrasi penambahan alginat

yang tepat terhadap karakteristik sifat fisik, kimia, dan organoleptik geblek

terbaik, yaitu geblek dengan penambahan alginat sebesar 1% yang memiliki

tekstur yang tidak keras; disukai oleh panelis berdasarkan atribut tekstur, warna,

dan rasa; memiliki nilai kekerasan 0,475 mm/g/dt; kadar air 39,864%; daya serap
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minyak 5,567%, kadar lemak 3,905% protein 5,849%, kadar abu 2,039%, dan

kadar karbohidrat 40,776%.

Kata kunci : geblek, alginat, dan mutu geblek
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia merupakan negara agraris, sehingga sektor pertanian memiliki

kontribusi yang besar dalam perekonomian bangsa, khususnya dalam memacu

peningkatan pendapatan nasional. Salah satu komoditas pertanian di Indonesia

adalah singkong, yang memiliki peranan cukup besar dalam mencukupi

kebutuhan bahan pangan nasional. Singkong banyak dimanfaatkan untuk

dijadikan sebagai bahan baku olahan karena ketersediaannya yang melimpah,

khususnya di Indonesia. Menurut Badan Pusat Statistik, produksi singkong di

Indonesia mencapai 21.801.415 ton pada tahun 2015. Di Lampung, produksi

singkong mencapai 7.387.084  atau menyumbang 33,88% dari total produksi

singkong di Indonesia yang mengakibatkan Lampung menjadi produsen singkong

terbesar Indonesia.

Singkong segar memiliki nilai ekonomi yang sangat rendah pada saat panen raya,

karena itu perlu suatu upaya meningkatkan nilai tambah (added value) dari

singkong dengan mengolah menjadi produk yang beranekaragam. Pengolahan

singkong menjadi produk pangan merupakan upaya dalam rangka diversifikasi

pangan untuk meningkatkan nilai jual dari singkong tersebut. Salah satu olahan
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yang terbuat dari singkong adalah geblek. Geblek pada awalnya berasal dari

Kulon Progo, Yogyakarta, namun saat ini geblek banyak ditemukan di pasar

tradisional di Lampung. Bahan baku pembuatan geblek adalah singkong yang

diolah terlebih dahulu menjadi pati singkong. Singkong memiliki kandungan

sebesar pati 35% sehingga menjadikan geblek kaya sumber karbohidrat (Sajad,

2000). Salah satu kelemahan geblek adalah teksturnya keras saat geblek dalam

keadaan dingin. Oleh karena itu dilakukan inovasi untuk memperbaiki tekstur

geblek yang keras tersebut.

Salah satu bahan pangan yang mampu memperbaiki tekstur adalah alginat karena

kemampuannya dalam membentuk gel. Alginat adalah polisakarida alam yang

umumnya terdapat pada dinding sel dari semua spesies alga coklat

(Pheaophyceae). Alginat juga merupakan salah satu jenis hidrokoloid, yaitu  suatu

sistem koloid oleh polimer organik di dalam air, yang tersusun oleh dua jenis

asam uronat, yaitu asam α-L-guluronat (G) dan asam β-D-manuronat (M)

(Hoefler, 2004). Pemanfaatan alginat didasarkan pada tiga sifat utamanya, yaitu

kemampuannya ketika larut dalam air (mengentalkan larutan); kemampuannya

untuk membentuk gel; serta kemampuannya untuk membentuk film dari natrium

alginat dan serat dari kalsium alginat (McHugh 2003). Penambahan alginat pada

proses pengolahan bahan pangan mampu membentuk gel dengan sempurna

karena banyaknya air yang terperangkap dalam struktur tiga dimensi (Marseno,

1988). Oleh karena itu, alginat dapat digunakan sebagai penguat tekstur atau

stabilitas pada produk olahan, seperti es krim, sari buah, dan kue (Yunizal, 2004).
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Sifat pengikatan air yang amat baik dari alginat diduga dapat dimanfaatkan

sebagai bahan yang mampu menghasilkan pembentukan gel  pada produk geblek,

sehingga dapat berperan dalam memperbaiki tekstur dari geblek. Namun hingga

saat ini belum ada penelitian terkait penggunaan alginat sebagai bahan yang

mampu memperbaiki teksur keras dari geblek dan berapa konsentrasi alginat yang

dapat ditambahkan ke dalam proses pembuatan geblek sehingga menghasilkan

sifat organoleptik terbaik. Oleh karena itu, dilakukan penelitian tentang pengaruh

penambahan alginat sebagai pembentuk gel untuk memperbaiki sifat fisik, kimia

dan organoleptik geblek. Penelitian ini diharapkan dapat mengetahui jumlah

penggunaan alginat yang tepat dalam pembuatan geblek sehingga menghasilkan

karakteristik sifat fisik, kimia, dan organoleptik geblek terbaik.

1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini untuk mendapatkan konsentrasi penambahan alginat

yang tepat terhadap karakteristik sifat fisik, kimia, dan organoleptik geblek

terbaik.

1.3 Kerangka Pikir

Geblek terbuat dari singkong yang diolah terlebih dahulu menjadi pati singkong,

dan kemudian digunakan sebagai bahan baku utama pembuatan geblek. Pati

singkong memiliki kadar amilopektin 83 % dan amilosa 17 % (Winarno, 2004).

Kandungan amilosa pati yang tinggi dapat menghasilkan produk yang keras

karena proses pemekaran terjadi secara terbatas. Amilopektin beperan dalam
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proses pemekaran (puffing), sehingga menghasilkan produk pangan bersifat

ringan, porous, garing, dan renyah (Hee-Joung 2005). Ampas singkong juga

digunakan dalam proses pembuatan geblek, yang memiliki pati dan serat kasar

tinggi (Fahmi, 2008).

Salah satu kelemahan geblek yaitu teksturnya menjadi keras saat geblek dalam

keadaan dingin. Semakin tinggi kandungan pati singkong maka akan

mempercepat proses pembesaran granula pati sehingga bagian bahan yang

tergelatinisasi akan semakin luas (tergelatinisasi sempurna). Gelatinisasi akan

menyisakan rongga kosong pada bahan jika bahan tersebut  dikeringkan, sehingga

pada saat produk digoreng  rongga kosong tersebut akan mengembang

(Nurdjanah, 2010). Pada proses penggorengan terjadi pengembangan yang

ditentukan oleh kandungan air bahan. Menurut Muliawan (1991), pengembangan

ini merupakan hasil sejumlah besar letusan dari air ikatan yang menguap dengan

cepat selama proses penggorengan dan sekaligus terbentuk rongga-rongga udara

yang tersebar secara merata pada seluruh struktur produk. Jika proses gelatinisasi

pati berjalan dengan sempurna maka rongga kosong yang terbentuk akan semakin

banyak dan menyisakan sedikit ruang antar rongga. Pada saat produk dingin,

maka rongga kosong tersebut akan kembali menyusut dan membuat tekstur

produk menjadi keras. Oleh karena itu, dibutuhkan inovasi pengolahan geblek

untuk memperbaiki tekstur geblek  yang kurang kenyal tersebut.

Alginat adalah salah satu bahan pangan yang mampu memperbaiki tekstur karena

kemampuannya dalam membentuk gel. Penambahan alginat pada proses
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pengolahan produk pangan yang berbahan dasar hewani dan nabati mampu

membentuk gel dengan sempurna karena banyaknya air yang terperangkap dalam

struktur tiga dimensi (Marseno, 1988). Saat larut dalam air, serat natrium alginat

akan membentuk kisi-kisi seperti jala yang mampu mengikat kuat banyak molekul

air dan menahan zat terlarut air dengan baik. Garam alginat dapat mengikat air

dengan sangat kuat karena mengandung sejumlah besar anion karboksilat (COO-)

(Prawira, 2008). Penambahan alginat dalam proses pengegelan geblek diduga

mampu mengisi rongga-rongga kosong pada saat produk tersebut dingin, sehingga

sifat pembentukan gel dari alginat mampu memperbaiki tekstur geblek yang

keras.

Sifat mengalir larutan alginat sangat tergantung pada konsentrasi. Semakin besar

konsentrasi (lebih dari 4%) maka larutan akan semakin kental dan sulit mengalir.

Sebaliknya pada konsentrasi yang semakin rendah (kurang dari 1%) larutan tidak

terlalu kental dan mudah mengalir. Konsentrasi penggunaan alginat yang terlalu

tinggi akan menghasilkan produk dengan tekstur yang keras, sehingga pengunaan

jumlah konsentrasi alginat harus disesuaikan dengan bahan baku dan karakteristik

produk akhir yang diharapkan. Konsentrasi alginat yang dibutuhkan semakin

bertambah, bila kadar air pada bahan baku semakin tinggi (Marseno, 1998).

Aplikasi alginat ini dapat digunakan untuk produk dengan bahan baku hewani dan

nabati. Penggunaan alginat dalam memperbaiki tekstur telah diterapkan dalam

penelitian Savitry (2003); Prawira (2008); dan Koesoemawardani (2006), yaitu

dengan kisaran konsentrasi antara 0,3-4%. Oleh karena itu, dalam penelitian ini
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dilakukan penambahan konsentrasi alginat agar dapat memperbaiki teksur geblek

yang keras.

1.4 Hipotesis

Hipotesis yang diajukan pada penelitian adalah terdapat konsentrasi penambahan

alginat yang tepat untuk menghasilkan geblek dengan sifat fisika, kimia, dan

organoleptik terbaik.
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II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Singkong

Singkong atau juga dikenal sebagai ketela pohon atau ubi kayu berasal dari Benua

Amerika, tepatnya Brazilia. Singkong merupakan jenis umbi yang paling banyak

dikonsumsi masyarakat (Tarwotjo, 1998). Menurut (Uhan, 2013), klasifikasi

tanaman singkong adalah sebagai berikut.

Kingdom : Plantae

Divisio : Spermatophyta

Sub divisio : Angiospermae

Classis : Dicotilae

Ordo : Euphorbiales

Familli : Euphorbiaceae

Genus : Manihot

Species : Manihot utillisima

Singkong adalah salah satu komoditas pertanian jenis umbi-umbian yang cukup

penting di Indonesia baik sebagai sumber pangan maupun sumber pakan. Hal ini

disebabkan karena tanaman ubi kayu mempunyai beberapa keunggulan

dibandingkan dengan tanaman pangan lain, diantaranya dapat tumbuh di lahan
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kering dan kurang subur, daya tahan terhadap penyakit relatif tinggi, masa

panennya yang tidak diburu waktu sehingga dapat dijadikan lumbung hidup.

Selain itu, daun dan umbi ubi kayu dapat diolah menjadi aneka makanan, baik

makanan utama maupun makanan ringan. Menurut Badan Pusat Statistik,

produksi singkong di Indonesia mencapai 21.801.415 ton pada tahun 2015. Di

Lampung, produksi singkong mencapai 7.387.084  atau menyumbang 33,88%

dari total produksi singkong di Indonesia yang mengakibatkan Lampung menjadi

produsen singkong terbesar Indonesia. Kandungan gizi singkong per 100 gr dapat

dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Kandungan Gizi Singkong per 100g

Unsur Gizi Banyaknya per 100 g
Kalori (kal) 146,00
Protein (g) 1,20
Lemak (g) 0,30
Karbohidrat (g) 34,70
Kalsium (mg) 33,00
Fosfor (mg) 40,00
Zat Besi (mg) 0,70
Vitamin A (SI) 0
Vitamin B1 (mg) 0,06
Vitamin C (mg) 30,00
Air (g) 62,50
Bagian dapat dimakan (%) 75,00

Sumber : Direktorat Gizi, Depkes R.I., 1981

Singkong merupakan salah satu sumber karbohidrat lokal Indonesia yang

menduduki urutan ketiga terbesar setelah padi dan jagung. Singkong

dikelompokkan menjadi dua golongan yaitu singkong jenis manis dan pahit.

Singkong jenis manis memiliki kadar sianida yang rendah ( ≤ 50 mg/kg

singkong), sedangkan jenis pahit memiliki kadar sianida yang tinggi (> 50 mg/kg
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singkong). Singkong manis banyak dikonsumsi langsung dan dimanfaatkan untuk

pangan jajanan, rasa manis disebabkan mengandung sianida yang rendah, semakin

tinggi kadar sianida maka akan semakin pahit rasanya. Menurut Badan Pengawas

Perdagangan Berjangka Komoditi (1999), berdasarkan kadar HCN dalam umbi,

singkong dibedakan menjadi empat kelompok, yaitu :

a. Singkong Manis

Rasa manis singkong disebabkan oleh kandungan asam sianida yang

sangat rendah, hanya sebesar 0,04% atau 40 mg HCN/ kg singkong. Jenis

singkong manis antara plain adalah Gading, Adira I, Mangi, Betawi,

Mentega, Randu Ranting, dan Kaliki.

b. Singkong Agak Beracun

Jenis singkong agak beracun memiliki kandungan HCN antara 0,05 -

0,08% atau 50–80 mg HCN / kg singkong

c. Singkong Beracun

Singkong beracun memiliki kandungan HCN antara 0,08 - 0,10% atau 80

– 100 mg HCN / kg singkong.

d. Singkong Sangat Beracun.

Singkong termasuk kategori sangat beracun apabila mengandung HCN

lebih dari 0,1 % atau 100 mg/kg singkong. Jenis singkong sangat beracun

antara lain adalah Bogor, SPP, dan Adira II.

Beberapa kelemahan dari singkong yaitu adanya kandungan senyawa polifenol

yang akan menyebabkan perubahan menjadi warna coklat (browning secara

enzimatis) bila terjadi oksidasi oleh enzim fenolase (Prabawati, 2011). Selain itu,
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Menurut Badan Pengawas Obat dan Makanan (2016), terdapat kandungan

senyawa glikosida sianogenik dan bila terjadi proses oksidasi oleh enzim

linamarase maka akan dihasilkan glukosa dan asam sianida (HCN) yang ditandai

dengan bercak warna biru, akan menjadi toxin (racun) bila dikonsumsi pada kadar

HCN lebih dari 50 ppm. Kadar sianida pada singkong bervariasi antara 15-400

mg/kg singkong yang segar. Industri tepung tapioka umumnya menggunakan

varietas berkadar HCN tinggi (varietas pahit), untuk mendapatkan pati yang

banyak, hal ini disebabkan adanya korelasi antara kadar HCN singkong segar

dengan kandungan pati. Semakin tinggi kadar HCN yang rasanya semakin pahit,

kadar pati semakin meningkat dan sebaliknya. Namun demikian, pada industri

dilakukan proses pengolahan dengan baik sehingga kadar HCN berkurang.

Beberapa cara yang dapat dilakukan untuk mengurangi kandungan HCN yang

terdapat dalam singkong, yaitu dengan cara perendaman, pencucian, perebusan,

pengukusan, penggorengan atau pengolahan lain. Dengan adanya pengolahan

dimungkinkan dapat mengurangi kadar HCN sehingga bila singkong dikonsumsi

tidak akan membahayakan bagi tubuh (Sumartono, 1987). Asam biru (HCN)

dapat larut di dalam air maka untuk menghilangkan asam biru tersebut cara yang

paling mudah adalah merendamnya di dalam air pada waktu tertentu (Kuncoro,

1993). Upaya lain untuk mengurangi kadar sianida pada singkong adalah dengan

fermentasi. Selama fermentasi akan terjadi pemecahan senyawa linamarin menjadi

sianida bebas yang disebabkan adanya akitivitas enzim linamarase dari singkong.

Fermentasi ini mengakibatkan linamarin banyak yang rusak dan hidrogen sianida

ikut terbuang keluar (Frehner, 1995).
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Singkong dapat dioleh menjadi berbagai jenis olahan, yaitu produk langsung dan

produk intermediet. Contoh produk langsung dari singkong adalah singkong

rebus/goreng, kripik dengan bumbu tradisional/modern, balung kethek,

manggeleng, enye-enye, sermier, alen-alen, slondo, peyeum, gethuk, geblek dan

lain-lain. Contoh produk intermediet dari singkong adalah gaplek, tepung kasava,

tepung kasava termodifikasi, tapioka, sagu kasbi, kasoami, dan lain-lain.

Singkong juga merupakan bahan baku yang sangat baik untuk produk fermentasi,

karena kadar pati yang tinggi. Beberapa produk tersebut adalah: tape (tradisional),

maltodekstrin, glukosa, fruktosa, sorbitol, bioetanol dan berbagai asam organik

(Prabawati, 2011).

2.1.1 Pati Singkong

Pati singkong memiliki kadar amilopektin 83 % dan amilosa 17 % (Winarno,

2004). Kisaran suhu gelatinisasi tapioka adalah 58,5oC sampai 70oC.

Perbandingan amilosa dan amilopektin akan mempengaruhi sifat kelarutan dan

derajat gelatinisasi pati. Semakin kecil kandungan amilosa atau semakin tinggi

kandungan amilopektinnya, maka pati cenderung menyerap air lebih banyak

(Tjokroadikusoemo, 1986). Granula pati dapat menyerap air dan membengkak.

Meyer (1985) menyatakan bahwa pengembangan granula pati dalam air dingin

dapat mencapai 25-30% dari berat semula. Pada keadaan tersebut granula pati

tidak larut dalam air dingin tapi berbentuk suspensi. Winarno (1991)

menambahkan bahwa kemampuan pati menyerap air disebabkan oleh adanya

gugus hidroksil pada molekul pati.
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Pemanasan suspensi pati dalam air mengakibatkan suspensi menjadi keruh dan

bila gaya tarik-menarik antara molekul air lebih kuat daripada antar molekul pati,

air akan terserap dan granulapati membengkak. Masuknya air ke dalam granula

meningkatkan viskositas suspensi pati. Peningkatan volume granula pada selang

suhu 55°C sampai 65°C masih memungkinkan granula pati kembali pada kondisi

semula. Apabila terjadi pembengkakan yang luar biasa, dan granula pati tidak

dapat kembali pada keadaan semula, maka perubahan ini disebut gelatinisasi.

Suhu pada saat granula pati pecah disebut suhu gelatinisasi dan besarnya berbeda

tergantung pada jenis pati dan konsentrasinya. Pengembangan granula pati

disebabkan oleh molekul-molekul air yang melakukan penetrasi ke dalam granula

dan terperangkap dalam susunan molekul-molekul amilosa dan amilopektin.

Granula pati yang kaya akan amilosa mempunyai kemampuan untuk mengkristal

lebih besar yang disebabkan oleh lebih intensifnya ikatan hidrogen (Winarno,

1991). Komposisi kimia pati singkong dalam 100 gram bahan dapat dilihat pada

Tabel 2.

Tabel 2. Komposisi kimia pati singkong dalam 100g bahan

Komponen Jumlah (gram)
Air 12,00
Karbohidrat 86,00
Protein 0,50
Lemak 0,30
Abu 0,30

Sumber : Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI, 2004.
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2.1.2 Ampas Singkong

Pada proses ekstraksi, akan diperoleh suspensi pati sebagai filtratnya dan ampas

yang tertinggal sebagai ampas singkong (onggok). Komponen penting yang

terdapat dalam onggok adalah pati dan serat kasar. Pati dan serat kasar yang

terdapat di onggok dapat diuraikan secara enzimatis sebagai bahan baku bioetanol.

Kandungan ini berbeda untuk setiap daerah tempat tumbuh, jenis dan mutu ubi

kayu, teknologi yang digunakan, dan penanganan ampas itu sendiri (Fahmi,

2008). Komposisi zat penyusun ampas singkong terdiri atas karbohidrat (68,30–

67,93%), protein (1,70–1,45%), lemak (0,22–0,30%), serat (9,42–10,54%) dan air

(19,70–20,20%) (Nurhasanah, 1993).

2.2 Geblek

Geblek merupakan salah satu olahan makanan yang terbuat dari singkong.

Geblek adalah makanan tradisional yang berasal dari Kulon Progo, Yogyakarta,

merupakan makanan khas Kulon Progo dengan nama “geblek pathi”. Selain itu,

dikenal juga beberapa nama geblek, yaitu geblek krempos, dan geblek kering.

Geblek dibuat dengan bahan baku berupa tepung tapioka atau tepung kanji.

Tampilan fisik geblek berwarna putih keruh, dicetak bulat-bulat kecil atau seperti

angka delapan. Geblek cocok dikonsumsi dalam keadaan hangat, beberapa saat

setelah digoreng (Sije, 2013).

Pada kondisi hangat atau sehabis digoreng, geblek akan terasa garing di bagian

luar namun lembek dan sedikit kenyal di bagian dalam. Tekstur geblek saat digigit
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seperti kerupuk yang melempem, rasanya gurih dan ada yang menambahkan

potongan-potongan kecil kelapa muda sehingga ada bagian terasa seperti krispi

(Sije, 2013). Geblek yang baik adalah geblek yang tidak keras sehabis digoreng.

Selain itu, geblek yang baik apabila digoreng akan terasa sedikit berongga di

bagian dalamnya sehingga lebih memberikan kesan lunak atau empuk. Geblek

yang baik juga berwarna putih sekalipun tanpa pewarna (Prihantoro, 2011).

Bahan baku singkong bisa dari semua jenis, bahkan ubi kayu racun juga bisa

digunakan, karena bahan baku geblek adalah bagian pati ubi kayunya saja.

Menurut Malyk (2012), cara pengolahan geblek adalah sebagai berikut:

1. Singkong dikupas dan dicuci bersih, kemudian diparut.

2. Hasil parutan singkong dimasukkan ke dalam kain putih bersih. Kemudian

dilakukan pemerasan pada kain tersebut, sehingga keluar air dari dalam

kain tadi. Air hasil perasan tersebut merupakan sari dari singkong dan

dilakukan penampungan ke wadah.

3. Didiamkan air hasil perasan tadi beberapa saat hingga terjadi endapan.

Endapan tersebut yang dapat disebut sebagai pati basah.

4. Pati basah ditaruh di wadah, kemudian dihaluskan sampai halus hingga

menyerupai tepung. Setelah halus, pati tersebut diberi sedikit air jangan

sampai encer.

5. Adonan tersebut digoreng jangan sampai matang, hingga dirasa sudah

agak kenyal saja. Angkat adonan yang digoreng dan campur dengan pati

yang masih di wadah tadi. Kemudian diuleni hingga adonan mudah untuk

dibentuk dan berasa kalis.
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6. Adonan dibentuk sesuai selera, yaitu menjadi bulat-bulat kecil seperti

donat atau menjadi angka 8

7. Setelah dicetak, adonan geblek tersebut digoreng

2.3 Alginat

2.3.1. Pengertian dan Struktur Kimia

Alginat adalah polisakarida alam yang umumnya terdapat pada dinding sel dari

semua spesies alga coklat (Pheaophyceae). Alginat merupakan salah satu jenis

hidrokoloid, yaitu suatu sistem koloid oleh polimer organik didalam air (Hoefler,

2004). Alginat adalah istilah umum untuk senyawa dalam bentuk garam dan

turunan asam alginat. Secara komersial alginat tersedia dalam bentuk sodium

alginat, potassium alginat, ammonium alginat dan propilen glikol alginat. Alginat

ini diproduksi dalam beberapa ukuran mesh, grade, viskositas, dan kadar kalsium

untuk memberi fungsi yang spesifik dalam makanan dan industri (King, 1983).

Alginat dalam pasaran sebagian besar berupa natrium alginat, yaitu suatu garam

alginat yang larut dalam air (Guiry, 2002). Natrium alginat digambarkan sebagai

produk dari karbohidrat yang telah dipurifikasi, diekstraksi dari alga laut coklat

dengan garam alkali (King, 1983). Menurut Food Chemical Codex (1981), rumus

molekul natrium alginat adalah (C6H7O6Na)n.

Secara kimia, alginat merupakan polisakarida yang tersusun oleh dua jenis asam

uronat, yaitu asam α-L-guluronat (G) dan β-D-manuronat (M). Pada prinsipnya

alginate terdiri dari 3 macam struktur, yaitu homopolisakarida α-1,4-L-guluronat,
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β -1,4-D-mannuronat, dan heteropolisakarida yang merupakan bentuk selang-

seling asam α -1,4-L-guluronat dan asam β -1,4-D-mannuronat (An Ullman's,

1998). Pada rantai ujung biasanya tersusun oleh bidang manuronat atau guluronat

murni dengan beberapa kelompok yang bercampur. Asam manuronat dan

guluronat dalam rantai alginat bisa ditemukan berselang-seling, tetapi umumnya

membentuk struktur kelompok kopolimer dengan kelompok yang hanya

mengandung asam guluronat dan kelompok lain mengandung asam manuronat.

(Ramsden, 2004). Alginat memiliki kemampuan berikatan dengan kation-kation

dan membentuk senyawa polivalen. Polivalen adalah suatu senyawa dengan

molekul lebih besar, viskositas lebih baik, serta kekuatan gel yang lebih tinggi

(Rachmat, 1999).

Kegunaan alginat didasari pada tiga sifat utamanya. Pertama adalah

kemampuannya ketika larut dalam air (mengentalkan larutan). Kedua adalah

kemampuannya untuk membentuk gel, gel terbentuk ketika garam kalsium

ditambahkan kedalam larutan sodium alginat. Sifat ketiga adalah kemampuannya

untuk membentuk film dari sodium atau kalsium alginat dan serat dari kalsium

alginat (McHugh 2003).



17

α-L-guluronat (G) β-D-manuronat (M).

G G M M

Gambar 1. Struktur Kimia Natrium Alginat

2.3.2 Standar Mutu Alginat

Alginat yang memiliki mutu food grade harus bebas dari selulosa dan warnanya

sudah dipucatkan sehingga berwarna putih atau terang (Winarno, 1996).

Spesifikasi natrium alginat sebagai food grade menurut Chapman (1980) dapat

dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Spesifikasi natrium alginat sebagai food grade

No. Spesifikasi Kadar
1 Kadar Air (%) 13
2 Kadar Abu (%) 23
3 Berat Jenis (%) 1,59
4 Warna Gading
5 Densitas Kamba (kg/m3) 847
6 Suhu pengabuan (oC) 480
7 Panas pembakaran (Kal/g) 2,5

Sumber: Chapman (1980)
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2.3.3 Sifat Alginat

Natrium alginat berwarna putih sampai dengan kekuningan, berbentuk tepung

atau serat, hampir tak berbau dan berasa dengan kadar abu yang tinggi,

disebabkan adanya unsur natrium. Kandungan air yang tinggi disebabkan oleh

pengaruh garam yang bersifat higroskopis. Kandungan air dalam alginat

bervariasi bergantung pada kelembaban relatif dari lingkungannya (Yunizal,

2004).

Kelarutan dan kemampuan alginat mengikat air dari alginat bergantung pada

jumlah ion karboksilat, berat molekul dan pH. Kemampuan mengikat air

meningkat bila jumlah ion karboksilat semakin banyak dan jumlah residu kalsium

alginat kurang dari 500, sedangkan pH di bawah 3 terjadi pengendapan. Secara

umum, alginat dapat diabsorpsi air dan bisa digunakan sebagai pengemulsi

dengan viskositas yang rendah (Kaban, 2008). Natrium alginat larut dalam air dan

mengental (larutan koloid), tidak larut dalam alkohol dan larutan hidroalkoloid

dengan kandungan alkohol lebih dari 30 %, dan tidak larut dalam khloroform, eter

dan asam dengan pH kurang dari 3. Alginat yang larut dalam air membentuk gel

pada larutan asam karena adanya ion kalsium atau kation logam polivalen lainnya

(Food Chemical Codex, 1981).

Alginat tidak stabil terhadap panas, oksigen, ion logam dan sebagainya.

Dalam keadaan yang demikian, alginat akan mengalami degradasi. Selama

penyimpanan, alginat secepatnya mengalami degradasi dengan adanya oksigen

terutama dengan naiknya kelembaban udara. Alginat dengan viskositas sedang
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atau rendah. Urutan stabilisasi alginat selama penyimpanan adalah: Natrium

alginat > amonium alginat > asam alginat. Alginat komersial mudah terdegradasi

oleh mikroorganisme yang terdapat di udara, kerena bahan tersebut mengandung

partikel alga dan zat nitrogen. Semua larutan alginat akan mengalami

depolimerisasi dengan kenaikan suhu (Zhanjiang, 1990)

Viskositas dari larutan alginat dipengaruhi oleh konsentrasi, pH, bobot molekul,

suhu dan adanya kation logam polivalen. Larutan natrium alginat stabil pada pH

sekitar 4-10. Pembentukan gel atau pengendapan alginat dapat terjadi pada pH

dibawah 4, dengan berubahnya garam alginat menjadi asam alginat yang tidak

larut. Penyimpanan larutan alginat yang lama diluar batasan pH diatas tidak

dianjurkan, karena dapat menyebabkan depolimerisasi senyawa polimer akibat

hidrolisis (ISP, 2001). Semakin tinggi konsentrasi atau bobot molekul maka

semakin tinggi viskositasnya. (Chapman, 1970). Viskositas larutan alginat akan

menurun dengan pemanasan, meningkat lagi bila didinginkan kembali, kecuali

dengan pemanasan pada suhu tinggi dan waktu relatif lama akan mengakibatkan

degradasi molekul dan menyebabkan penurunan viskositas (Klose dan Glicksman,

1972). Larutan garam alginat menunjukkan sedikit perubahan viskositas pada

kisaran pH 4-10, oleh karena itu alginat dengan kisaran pH tersebut biasa

digunakan untuk industri makanan (Glicksman, 1983).

2.3.4 Kegunaan Alginat

Alginat banyak dimanfaatkan di bidang industri karena sifat unik koloidnya,

meliputi pengental, penstabil, pensuspensi, pembentuk gel, penstabil emulsi, dan
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pembentuk gel (McHugh, 2003). Alginat paling banyak digunakan dalam industri

tekstil  yaitu sekitar 50%, industri  pangan 30%, industri kertas 6%, welding rods

5%, farmasi 5%, dan lain-lainnya 4% (McHugh, 2008). Alginat dalam industri

tekstil digunakan sebagai pengental pasta yang mengandung zat warna. Alginat

tidak bereaksi dengan zat pewarna dan dengan mudah dicuci dari tekstil sehingga

alginat menjadi pengental yang terbaik untuk zat warna (McCormick, 2001).

Alginat banyak digunakan dalam industri pangan secara luas untuk menghasilkan

dan memperkuat tekstur atau stabilitas pada produk olahan, seperti es krim, sari

buah dan kue (Percival,1970). Di bidang industri farmasi alginat digunakan dalam

pembuatan salep, kapsul, tablet, plester, filter, sedangkan dalam industri kosmetik

alginat digunakan sebagai bahan untuk lotion, sampo, cat rambut dan produk

lainnya berupa jeli serta krem. Contoh pemanfaatan alginat di industri dapat

dilihat dari Tabel 4.

Tabel 4. Contoh penggunaan alginat di industri

Pemanfaatan Alginat Contoh
Pembentuk Gel Makanan ternak, pengolahan buah-buahan, sayuran,

ikan, daging (agar tetap dalam keadaan segar), pudding,
makanan pencuci mulit, krim roti, jeli, gel penyejuk
udara dan pupuk cair.

Pengental Makanan beku, pengisi kue kering, sirup, lapisan gula
pada roti, lapisan ketas, bahan perekat, dan pencelup
tekstil

Pengemulsi Kuah selada, cat emulsi kasein, disinfektan, produk-
produk lemak

Penstabil Bir (digunakan propilen glikol alginat), jus buah, sirup,
lapisan kue, saus dan kuah daging, es krim, lateks

Pengikat Keramik
Pembentuk filmstrip Lapisan daging dan ikan, lapisan kue, pembuatan kertas

Sumber: Chapman (1980)
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Alginat dapat diaplikasikan pada produk pangan dengan bahan dasar hewani

maupun nabati. Menurut penelitian Adicandra (2016) pada proses pembuatan

beras analog, alginat berfungsi sebagai bahan pengenyal atau pengental, yaitu

membuat tekstur adonan menjadi kenyal dan tidak mudah hancur. Peranan alginat

khususnya natrium alginat sebagai emulsifier terutama terletak pada sifat

pengentalnya (Winarno, 1996). Selain itu alginat juga berfungsi sebagai pengikat

air, yaitu dapat menyerap cairan (air) dengan cepat (Suhardi, 2006). Keunggulan

alginat adalah gel dari alginat bersifat thermostable dimana gel yang terbentuk

lebih stabil dan memberikan perlindungan terhadap koloid yang lebih baik

daripada karagenan, CMC, dan agar apabila digunakan pada suhu tinggi (Yunizal,

2004).

Sifat alginat yang mampu mengikat air (water holding capacity), mengakibatkan

produk kue dan roti tidak cepat kering pada kelembaban udara yang rendah

(Winarno 1996). Beberapa jenis kue yang terbuat dari susu, kuning

telur dan pati, bila disajikan dingin mempunyai tekstur kurang baik dan sulit

dipotong, kesulitan ini dapat diatasi dengan penambahan alginat. Penggunaan

alginat pada kue-kue basah dapat menghasilkan gel yang jernih, tekstur yang

lembut dan pembentukan gelnya cepat, baik dengan air dingin maupun panas

(Yunizal 2004). Alginat banyak digunakan sebagai penstabil emulsi pada es krim,

pensuspensi pada susu coklat, pengatur viskositas pada yoghurt, dan lain-lain.

Menurut penelitian Prawira (2008), penggunaan natrium alginat sebagai bahan

pengisi dalam pembuatan kamaboko karena beberapa kelebihan seperti
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kandungan serat pangan yang tinggi, dapat memperbaiki tekstur daging lumat,

signifikan dalam meningkatkan elastisitas, kecerahan dan kemampuan mengikat

air dari gel ikan. Konsentrasi natrium alginat terbaik yang digunakan dalam

pembuatan kamaboko ikan gabus adalah konsentrasi 0,75% (b/b). Nilai rata-rata

kekuatan gel kamaboko ikan gabus yang cenderung meningkat diduga karena

adanya struktur 3 dimensi yang terbentuk antara alginat dengan molekul protein.

Air yang terperangkap dalam matrik yang terbentuk oleh alginat dan molekul

protein mempengaruhi sifat kekenyalan gel kamaboko yang dihasilkan. Sifat

kenyal pada produk gel disebabkan oleh pembentukan struktur 3 dimensi molekul

aktomiosin dimana air terjerat didalamnya.

Pada penelitian Raharjo, dkk. (2002), alginat dapat diaplikasikan pada produk

restrukturisasi buah nangka dan sawo untuk memperbaiki tektur restrukturisasi.

Utama, dkk. (2002) juga mengaplikasikan alginat pada produk restrukturisasi

buah alpukat dan buah mangga pada penyimpanan beku untuk memperbaiki tektur

restrukturisasi. Aplikasi penggunaan alginat dalam formulasi pembuatan produk

tepung puding instan terbaik pada penelitian Fransiska, dkk (2014), yaitu tepung

puding dengan alginat konsentrasi 10% dan penambahan CaCO3 konsentrasi 5%

yang menghasilkan puding dengan kekuatan gel 168,84 g/cm², elastisitas 43,09

mm, dan sineresis 3,38%.

2.4 Mekanisme Pembentukan Gel Pati dan Alginat

Pengembangan granula pati disebabkan oleh molekul-molekul air yang

melakukan penetrasi ke dalam granula dan terperangkap dalam susunan molekul-
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molekul amilosa dan amilopektin. Suhu pada saat granula pati pecah disebut suhu

gelatinisasi dan besarnya berbeda tergantung pada jenis pati dan konsentrasinya.

Granula pati yang kaya akan amilosa mempunyai kemampuan untuk mengkristal

lebih besar yang disebabkan oleh lebih intensifnya ikatan hidrogen (Winarno,

1991). Proses gelatinisasi terjadi karena adanya interaksi yang kuat melalui ikatan

hidrogen pada pati dan molekul air yang mengakibatkan kerusakan ikatan

hidrogen yang berfungsi untuk mempertahankan struktur dan integritas granula

pati. Kerusakan integritas pati menyebabkan granula pati menyerap air, sehingga

sebagian fraksi terpisah dan masuk ke dalam medium (Greenwood, 1979).

Alginat dapat membentuk gel dengan adanya kation Ca2+ di mana ikatan silang

terjadi karena adanya kompleks kelat antara ion kalsium dengan anion karboksilat

dari blok G-G (Inukai dan Masakatsu, 1999). Interaksi ion kalsium dengan gugus

COO- dari alginat pada inter dan intra molekul. Di samping interaksi ion kalsium

dengan gugus COO- dari alginat, gugus OH dari polimer juga ikut berperan

(Zhanjiang, 1990). Ion Ca2+ mempunyai orbital d yang kosong sehingga alginat

sebagai ligan dapat menyumbangkan elektronnya kepada Ca2+. Ion Ca2+ yang

merupakan jembatan penghubung intermolekul alginat hanya dapat menerima 5

ligan oksigen, sementara alginat berpotensi menyumbangkan 10 ligan oksigen

dari kedua rantai yang paralel yaitu masing-masing dari OH atom C2 dan C3,

ikatan O yang menghubungkan 1-4 dan sebuah gugus karboksil serta cincin O dari

residu tetangganya (Chaplin, 2005).
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Rantai asam guluronat melengkung sedangkan rantai asam mannuronat merata.

Hal ini menyebabkan keduanya mempunyai perbedaan dalam berikatan dengan

ion Ca2+. Penambahan Ca2+ pada asam guluronat menjadikannya bentuk gel,

seperti Ca2+ masuk ke dalam egg box antara unit monomer, seperti pada Gambar

2 berikut ini.

Gambar 2. Pembentukan gel dalam alginat

Pertukaran ion adalah elektrolit tidak larut yang mengandung gugus ion positip

atau ion negatip yang dapat dipertukarkan dengan ion lain dari larutan

disekitarnya, tanpa mengalami perubahan struktur dalam resin (Benefield, 1982).

Alginat yang tidak larut menunjukkan reaksi seperti resin pertukaran ion.

Kemampuan dari ion-ion logam divalent berikatan dengan alginat tergantung pada

jumlah relatif dari unit asam D-mannuronat dan L-guluronat dalam alginat.

Pembentukan gel alginat terjadi karena adanya pertukaran ion Na+ dengan kation

kalsium sehingga berubah dari yang bersifat larut menjadi tidak larut dalam air

(Zhanjing, 1990).
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III. BAHAN DAN METODE

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilakukan pada bulan Februari 2017 – April 2017 di Laboratorium

Pengolahan Hasil Pertanian dan Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Jurusan

Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Univeritas Lampung.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah singkong, natrium alginat, air,

bawang putih, garam, ampas kelapa, dan parutan kelapa. Bahan lainnya yang

digunakan untuk analisi adalah akuades, heksana, K2SO4, HgO, H2SO4, NaOH

40%, NaOH 45%, H3BO3, indikator (campuran metil merah 0,20% dalam alkohol

dan metilen biru 0,20% dalam alkohol dengan perbandingan 2:1), HCl 0,1 N,

ether, alkohol 10%, dan HCl ± 25% (ρ= 1,125).

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah neraca analitik, pisau, baskom,

pemarut, kain putih bersih, alat pengkukus, kompor, wajan, seperangkat alat uji

sensori, penetrometer, sokhlet, labu lemak, desikator, cawan porselen, labu
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kjeldahl, oven, pengangas, kertas saring, gelas beaker, erlenmeyer, dan tabung

reaksi.

3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini disusun secara nonfaktorial dalam Rancangan Acak Kelompok

Lengkap (RAKL) yang terdiri dari 6 taraf yaitu jumlah penambahan alginat yakni

0% (A0), 1% (A1), 2% (A2), 3% (A3), 4% (A4), dan 5% (A5) (b/b). Setiap

percobaan dilakukan pengulangan sebanyak empat kali. Data yang diperoleh

kemudian diolah dengan analisis sidik ragam untuk mendapatkan penduga ragam

galat serta signifikasi untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan antar perlakuan.

Kesamaan ragam diuji dengan uji Bartlet dan kemenambahan data diuji dengan

menggunakan uji Tuckey.  Data dianalisis dengan sidik ragam untuk mendapatkan

penduga ragam galat.  Analisis data dilanjutkan dengan menggunakan uji BNT

pada taraf 5%. (Steel dan Torrie, 1995).

3.4 Pelaksanaan Penelitian

Pembuatan geblek dengan penambahan alginat menggunakan metode

Koesoemawardani, et al. (2016) yang dimodifikasi. Setiap satu ulangan terdapat 6

satuan percobaan dan dibutuhkan singkong sebanyak 6 kg, masing-masing satuan

percobaan dibutuhkan 600 g ampas singkong beserta patinya. Proses pembuatan

geblek diawali dengan pengupasan singkong dan pencucian, kemudian dilakukan

proses pemarutan singkong. Hasil parutan singkong dimasukkan ke dalam kain

putih bersih. Kemudian dilakukan pemerasan pada kain tersebut, sehingga



27

dihasilkan filtrat dan ampas singkong. Filtrat singkong  didiamkan beberapa saat

hingga terbentuk pati basah (endapan). Pati basah tersebut ditambahkan ampas

singkong dan bumbu, yaitu bawang putih, garam, dan parutan kelapa. Kemudian

diuleni hingga rata. Selanjutnya, dilakukan penambahan alginat sebanyak 0%,

1%, 2%, 3%, 4%, dan 5%, (b/b) dan dilakukan penumbukan. Setelah ditumbuk,

dilakukan pengkukusan. Selanjutnya, dilakukan pengukusan dan penggorengan

geblek. Proses pembuatan geblek dengan penambahan alginat disajikan pada

Gambar 3. Berikut ini adalah cara perhitungan jumlah alginat yang akan

ditambahkan pada geblek.

Diketahui : Ampas singkong + Pati = 600 gr

Perthitungan :

Alginat 0% = tidak ada penambahan alginat

Alginat 1% =    1 x 600 = 6 g
100

Alginat 2% =    2 x 600 = 12 g
100

Alginat 3% =    3 x 600 = 18 g
100

Alginat 4% =    4 x 600 = 24 g
100

Alginat 5% =    5 x 600 = 30 g
100
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Gambar 3. Diagram Alir Pembuatan Geblek
Sumber : Koesoemawardani, et al. (2016) dimodifikasi

Bumbu
(Bawang Putih,
Garam, dan
Parutan Kelapa
10% (b/b))

Air 84% (v/v)

Diuleni hingga rata

Pengukusan

Perlakuan :
Alginat
sebanyak
0%, 1%, 2%,
3%, 4%, dan
5% (b/b)

Penumbukan

Pencetakan

Geblek

Didiamkan

Pati Basah 16% (b/v)

Filtrat Singkong
40% (b/b)

Ampas Singkong
60% (b/b)

Singkong

Pengupasan

Pencucian

Pemarutan

Pemerasan

Perendaman ± 12 jam

Penggorengann
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3.5 Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan terhadap geblek matang meliputi uji sifat

organoleptik, fisik, dan kimia. Uji sifat organoleptik meliputi tekstur, warna,

aroma, dan rasa dengan metode hedonik. Uji sifat fisik meliputi tingkat kekerasan

geblek (tekstur) dan warna geblek. Uji sifat kimia meliputi daya serap minyak.

3.5.1 Sifat Organoleptik

Penilaian sifat organoleptik produk geblek dilakukan dengan pengamatan

terhadap tekstur dengan metode uji skoring, serta pengamatan terhadap tekstur

warna, rasa dan aroma dengan menggunakan metode uji hedonik. Penilaian sifat

organoleptik dilakukan oleh 25 panelis semi terlatih (Nuraini dan Nawansih,

2006). Skor penilaian uji skoring, yaitu 1 (sangat keras), 2 (keras), 3 (agak keras),

4 (tidak keras), dan 5 (sangat tidak keras). Skor penilaian uji hedonik, yaitu 1

(tidak suka), 2 (agak tidak suka), 3 (biasa), 4 (suka), dan 5 (sangat suka). Setiap

sampel diberi kode tiga angka acak. Panelis diminta untuk memberikan penilaian

terhadap parameter geblek dengan memberikan skor sesuai dengan kesan masing-

masing. Kuisoner pengujian sifat organoleptik produk geblek dapat dilihat pada

tabel 5 dan 6.
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Tabel 5. Kuisoner organoleptik uji skoring produk geblek.

KUISONER

Nama :

Sampel : geblek Tanggal :

Dihadapan Anda disajikan 6 sampel produk geblek matang. Berikan penilaian

Anda terhadap tingkat kekerasan produk geblek dengan memberi tanda “√”

pada skor yang sesuai.

Penilaian Nilai
Kode Sampel

402 311 520 815 704 153
- Sangat keras 1
- Keras 2
- Agak Keras 3
- Tidak Keras 4
- Sangat Tidak

keras
5
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Tabel 6. Kuisoner organoleptik uji hedonik produk geblek.

KUISONER

Nama :

Sampel : geblek Tanggal :

Dihadapan Anda disajikan 6 sampel produk geblek matang. Berikan penilaian

Anda terhadap parameter masing-masing menurut tingkat kesukaan Anda

dengan memberi tanda “√” pada skor yang sesuai .

Spesifikasi Nilai
Kode Sampel

324 564 798 145 823 621
1. Tekstur

- Tidak Suka 1
- Agak Tidak Suka 2
- Biasa 3
- Suka 4
- Sangat Suka 5

2. Warna
- Tidak Suka 1
- Agak Tidak Suka 2
- Biasa 3
- Suka 4
- Sangat Suka 5

3. Aroma
- Tidak Suka 1
- Agak Tidak Suka 2
- Biasa 3
- Suka 4
- Sangat Suka 5

4. Rasa
- Tidak Suka 1
- Agak Tidak Suka 2
- Biasa 3
- Suka 4
- Sangat Suka 5
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3.5.2 Sifat Fisik dan Sifat Kimia

3.5.2.1 Tingkat Kekerasan (Sumarmono, 2012)

Analisa kekerasan produk geblek dilakukan menggunakan alat

penetrometer mengikuti metode Sumarmono (2012).  Siapkan penetrometer pada

tempat yang datar dan pasang universal cone. Tambah pemberat (weight) 50 gr

pada penetrometer.  Catat berat universal cone + test rod + pemberat ( a gram).

Siapkan sampel dengan ukuran 1x1x1 cm (1 cm3) dan letakkan pada dasar

penetrometer.  Jarum penunjuk diatur sehingga permukaan sampel tepat

bersinggungan dengan ujung universal cone dan jarum pada skala menunjukkan

angka nol.  Tekan tuas ( lever / clutch) penetrometer selama 10 detik (t).  Baca

skala pada alat yang menunjukkan kedalaman penetrasi universal cone ke dalam

sampel ( b mm).  Keempukan sampel adalah b/a/t dengan satuan mm/gr/dt.

Pengukuran dilakukan sebanyak 5 kali pada tempat yang berbeda untuk setiap

sampel dan hasilnya dirata-ratakan.
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3.5.2.2 Warna

Pengujian warna produk geblek dilakukan dengan cara pengolahan citra digital

dengan metode Eko (2012). Perolahan data dari citra digital tidak dijelaskan

secara statistik, namun dijelaskan secara deskriptif berdasarkan nilai HSI yang

diperoleh. Sampel diambil dari masing masing perlakuan, kemudian dilakukan

pengambilan citra digital  dengan cara sebagai berikut.

1. Pengambilan Citra

Pengambilan citra dilakukan pada tiap sampel yaitu pada posisi di tengah pada

arah yang berlawanan pada kondisi sebagai berikut:

a. Sampel diletakkan di atas kertas putih sebagai latar belakang dan di bawah

sebuah webcam dengan jarak ± 30 cm yang sudah dipasangkan lampu

pijar pada box pengambilan citra. Kemudian komputer. kamera. dan lampu

pijar dinyalakan.

b. Intensitas reflektans dari sampel ditangkap sensor kamera digital melalui

lensa. Citra warna ini kemudian akan ditampilkan di monitor komputer

menggunakan kabel USB.

c. Citra sampel direkam dengan ukuran 1600 x 1200 pixel dan resolusi 180

pixel/inchi dengan 256 tingkatan intensitas cahaya merah. hijau dan biru

(RGB) dan disimpan dalam sebuah arsip (file) dengan extention file.JPG.

Nilai indeks warna RGB sampel diperoleh dari citra warna dengan cara

pengukuran warna terhadap titik-titik pada sampel yang diwakili oleh

jendela
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d. Membuat program MATLAB dengan perintah untuk mengupload image.

mengambil sampel bagian citra (cropping) citra sampel. dan menghitung

intensitas warna RGB.

e. Mengkonversi RGB image ke dalam binery image dengan menetapkan

nilai Threshold secara manual menggunakan program MATLAB.

2. Algoritma Pengolahan Citra

a. File citra sampel yang disimpan dalam format JPEG diubah ke dalam 256

tingkatan intensitas cahaya merah. hijau dan biru (RGB) menggunakan

perangkat lunak Matlab (version 7.1. The Math Work Inc.. USA).

b. Membuat program pengolah citra dalam bahasa C dimana terdapat modul

file dan modul menghitung index warna merah. hijau dan biru (RGB) serta

modul binerisasi citra untuk perhitungan luas area citra.

c. Membuka dan memproses file citra sampel dengan ekstensi. BMP

menggunakan program pengolahan citra (image processing) yang

dibangun berukuran 100x100 pixel. Nilai dari titik-titik yang didapat

kemudian dirata-ratakan (dibagi 10000). Nilai luas area citra diperoleh

setelah citra diubah kebentuk biner dengan program binerisasi objek.

3. Analisis Data Citra

Algoritma pengolahan citra sampel lateks pada penelitisn ini diolah dengan

menggunakan program Matlab (version 7.1. The MathWork Inc.. USA). Data

hasil analisa ditampilkan dalam bentuk tabel.
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3.5.2.3 Kadar Air (AOAC, 1984)

Pengukuran kadar air pada produk geblek dilakukan dengan metode AOAC

(1984).  Timbang contoh yang telah dihaluskan sebanyak 3 gram dalam cawan

porselin yang telah diketahui beratnya.  Keringkan dalam oven pada suhu 100-

105oC selama 3 jam. Kemudian dinginkan dalam desikator dan ditimbang.

Panaskan lagi dalam oven selama 30 menit, dinginkan dalam desikator dan

ditimbang, perlakuan diulang hingga berat konstan (selisih penimbangan berturut-

turut kurang dari 0,2 mg). Pengurangan berat merupakan banyaknya air dalam

bahan.

% Air =  B-C x 100%
A

Keterangan :
A = Berat contoh
B = Cawan + contoh basah
C = Cawan + contoh kering

3.5.2.4 Daya Serap Minyak (AOAC, 1995)

Penetuan serapan minyak pada produk geblek dapat dilakukan dengan mengukur

kadar lemak terlebih dahulu, dimana serapan minyak adalah selisih antara kadar

lemak bahan setelah digoreng dengan kadar lemak bahan sebelum digoreng.

Daya serap minyak = Kadar minyak produk setelah digoreng – Kadar minyak

produk  sebelum digoreng
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Kadar lemak produk setelah digoreng atau sebelum digoreng ditentukan dengan

metode Soxhlet (AOAC, 1995). Labu lemak yang digunakan dikeringkan dalam

oven bersuhu 100-110oC selama 30 menit, didinginkan dalam desikator dan

ditimbang.  Sampel ditimbang sebanyak 5 g dan dimasukkan ke dalam alat

ekstraksi soxhlet yang telah berisi pelarut hexana.  Reflux dilakukan selama 5 jam

(minimum) dan pelarut yang heksana ada di dalam labu lemak didestilasi.

Selanjutnya labu lemak yang berisi lemak hasil ekstraksi dipanaskan dalam oven

pada suhu 100 oC hingga beratnya konstan, didinginkan dalam desikator dan

ditimbang.

Kadar Lemak (%) = Berat Lemak (g) x 100%
Berat Sampel (g)

3.5.3 Uji Produk Terbaik

Produk terbaik dari pengujian sifat fisik dan sifat sensori akan diuji kadar protein,

kadar abu dan kadar karbohidrat.

3.5.3.1 Kadar Protein (AOAC, 2007)

Penentuan kadar protein produk geblek menggunkan metode AOAC (2007), yaitu

sampel ditimbang (0,10 gram) lalu dimasukkan ke dalam labu kjeldahl 30 ml.

Setelah itu, ditambahkan 1,9 g K2SO4, 40 mg HgO dan 2,5 ml H2SO4 beberapa

tablet kjeldahl.  Kemudian sampel dididihkan sampai cairan jernih (sekitar 1-1,5

jam), lalu larutan jernih ini dipindahkan ke dalam alat destilasi. Labu kjeldahl

dibilas dengan air sebanyak 5-6 kali dengan akuades (20 ml) kemudian air bilasan

tersebut dimasukkan di bawah kondensor dengan ujung kondensor terendam di
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dalamnya.  Lalu ke dalam tabung reaksi ditambahkan larutan NaOH 40%

sebanyak 20 ml.  Setelah itu cairan dalam ujung kondensor ditampung dengan

erlenmeyer 125 ml yang berisi larutan H3BO3 dan 3 tetes indikator (campuran

metil merah 0,20% dalam alkohol dan metilen biru 0,20% dalam alkohol dengan

perbandingan 2:1) yang ada di bawah kondensor.  Destilasi dilakukan sampai

diperoleh kira-kira 200 ml destilat yang bercampur dengan H3BO3 dan indikator

dalam erlenmeyer. Kemudian destilat dititrasi dengan menggunakan HCl 0,1 N

sampai terjadi perubahan warna menjadi merah. Penetapan blanko dilakukan

dengan prosedur yang sama, akan tetapi sampel diganti dengan akuades.  Kadar

protein dapat dihitung dengan menggunakan rumus :

%Nitrogen = V.HCl x N.HCl x BM N x 14,007 x fp x 100%
Bobot Sampel

%Protein = %Nitrogen x Faktor koreksi (6,25)
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3.5.3.2 Kadar Abu

Pengujian kadar abu produk geblek menggunakan metode gravimetri AOAC

(2005). Cawan yang akan digunakan dioven selama 30 menit dengan suhu 100-

105oC. Caan didinginkan dalam desikator selama 15 menit untuk menghilangkan

uap air dan ditimbang (A). Sampel ditimbang 2 g dalam cawan yang sudah

dikeringkan (B), dibakar di atas nyala pembakar sampai tidak berasap, dan

diabukan dalam tanur bersuhu 550-600oC selama 3 jam. Sampel yang sudah

diabukan didinginkan selama 15 menit dalam desikator (C). Tahap pembakaran

diulangi sampai diperoleh bobot yang konstan. Penentuan kadar abu ddihitung

dengan rumus sebagai berikut.

Kadar Abu (%) = C-A x 100%
B-A

Keterangan :
A = berat cawan kosong (g)
B = berat cawan + sampel awal (g)
C = berat cawan + sampel kering (g)

3.5.3.3 Kadar Karbohidrat (by different)

Perhitungan kadar karbohidrat geblek dilakukan dengan cara perhitungan kasar

dengan rumus sebagai berikut.

Kadar Karbohidrat (%) = 100% - (P + KA + A + L)

Keterangan :
P = kadar protein (%)
KA = kadar air (%)
A = kadar abu (%)
L = kadar lemak (%)
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka dapat disimpulkan bahwa

konsentrasi penambahan alginat yang tepat terhadap karakteristik sifat fisik,

kimia, dan organoleptik geblek terbaik, yaitu geblek dengan penambahan alginat

sebesar 1% yang memiliki tekstur yang tidak keras; disukai oleh panelis

berdasarkan atribut tekstur, warna, dan rasa; memiliki nilai kekerasan 0,475

mm/g/dt; kadar air 39,864%; daya serap minyak 5,567%, kadar lemak 3,905%

protein 5,849%, kadar abu 2,039%, dan kadar karbohidrat 40,776%.

5.2 Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan disarankan untuk melakukan proses

penirisan minyak dengan spinner pada produk terbaik untuk mengurangi

kandungan minyak pada geblek.
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