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ABSTRACT

LEARNING FLOUR MAKING FROM PAPAYA FRUIT AS FOOD RAW
MATERIAL

By

NUR OKTAVIA

Papaya is one of the fruits that are liked in the community because of it has a
sweet taste and rich in vitamin C. In Indonesia papaya is abundant and the price of
it is relatively low so that papaya gets wasted easily. Therefore, it is necessary to
process the product to extend the shelf life and increase the value-added papaya
fruit. Papaya flour is a product of new innovations of flour from the fruit besides
papaya flour is food processed products to increase the value-added agricultural
produce. In this study used the temperature treatment and type of papaya, with
successive research procedures namely taking papaya fruit, peeling, slicing,
soaking, drying, grinding, and sieving. The results showed that the temperature of
drying can affect the moisture content of papaya flour, color, aroma, and vitamin
C. The best quality of papaya flour is at 70°C, which is with the desired color and
aroma, resulting in an average water content of 4.96% and vitamin C content that

tends to be higher with a value of 420, 06 (mg/100g). Drying with papaya type



treatment does not significantly affect the moisture content of flour, color, aroma
and vitamin C content.

Keywords:Papaya,Flour,Drying, Color,Aroma and Vitamin C.



ABSTRAK

MEMPELAJARI PEMBUATAN TEPUNG DARI BUAH PEPAYA
SEBAGAI BAHAN BAKU MAKANAN

Oleh

NUR OKTAVIA

Pepaya merupakan salah satu buah yang digemari oleh masyarakat karena rasanya
yang manis dan kaya akan kandungan vitamin C. Di Indonesia buah papaya
melimpah dan harga buah pepaya relatif rendah sehingga banyak terbuang. Oleh
karena itu perlu pengolahan produk untuk memperpanjang umur simpan dan
meningkatkan nilai tambah buah pepaya. Tepung pepaya merupakan produk
inovasi baru tepung dari buah selain itu tepung pepaya merupakan produk olahan
pangan untuk meningkatkan nilai tambah hasil pertanian. Pada penelitian ini
menggunakan perlakuan suhu dan jenis pepaya, dengan prosedur penelitian yaitu
pengambilan buah pepaya, pengupasan, pengirisan, perendaman, pengeringan,
penggilingan, dan pengayakan. Hasil penelitian menunjukan bahwa suhu
pengeringan dapat mempengaruhi kadar air tepung pepaya, warna, aroma dan
kandungan vitamin C. Mutu terbaik tepung pepaya terdapat pada suhu 70°C yaitu

dengan warna dan aroma yang di kehendaki, menghasilkan rata-rata kadar



air 4,96% dan kandungan vitamin C yang cenderung lebih tinggi dengan nilai
420,06 (mg/100g). Pengeringan dengan perlakuan jenis pepaya tidak berpengaruh
secara signifikan baik kadar air tepung, warna, aroma dan kandungan vitamin C.
Kata Kunci: Pepaya, Tepung, Suhu pengeringan, Warna, Aroma dan

Vitamin C.
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Sebagai negara tropis, Indonesia memiliki beraneka ragam jenis buah-buahan,
salah satunya pepaya.Pepaya (Carica papaya L) merupakan buah yang berasal
dari keluarga Caricaceae.Buah pepaya termasuk salah satu buah yang banyak
digemari oleh masyarakat karena daging buahnya yang lunak, rasanya yang manis
dan menyegarkan karena mengandung banyak air. Nilai gizi buah pepayacukup
tinggi dengan banyak mengandung provitamin A, vitamin C, dan kalsium. Pepaya
banyak dibudiyakan oleh masyarakat di Indonesia karena rasanya yang manis dan

kandungan gizinya yang baik untuk tubuh.

Pada umumnyabuah pepaya dikonsumsi dalam keadaan segar sebagai buah meja
atau pelengkap campuran es buah. Bentuk olahan buahpepaya yaitu dijadikan
manisan kering atau basah, diolah menjadi sayursebagai lauk pauk, dan juga dapat
diolah menjadi saus untuk pelezat makanan.Selain itu, pepaya juga dapat diolah
menjadi selai danjuice. Bahkan tanamanpepaya dapat digunakan sebagai obat-

obatan (Haryoto, 1998).

Di Indonesia produksi buah pepaya melimpah,sepertidata yang dikutip dari Biro
Pusat Statistik (2006), produksi buah pepayaselama tahun 2005 adalah 548.657

ton/ tahun yang tersebar di 31 provinsi.Biro PusatStatistik (2006) juga mencatat



bahwa dari tahun 1996 sampai dengan tahun2004 terjadi peningkatan produksi
buah pepaya di Indonesia. Peningkatan produksi pepaya terjadi pada saat musim
panen. Pada saat ini produksi pepaya melimpah, harga buah rendah,
banyakterbuang karenasifatnya yang mudah rusak/busuk dan dalam kondisi iklim
yang kurang mendukung, buah muda ataupun yang belum siap dipanen banyak

yang rontok, sehingga petani mengalami kerugian.

Oleh karena itu perlu penanganan pascapanen dan pengolahan hasil produksi buah
pepaya penting dilakukandalam agibisnis dan agroindustri, karena selain dapat
menekan kerusakan dan kerugian hasil juga dapat digunakan untuk meningkatkan
nilai tambah (added value) suatu produk.Salah satu diversifikasi produk olahan
yang menarik untuk dikembangkan adalah tepung daging buah pepaya. Tepung
pepaya dapat digunakan sebagai penambabh cita rasa campuran dalam makanan
dengan menggunakan metode pengeringan.Pengeringan merupakan teknologi
pengawetan pangan yangsangat mudah dan sederhana untuk diterapkan dalam
kehidupan sehari-hari.Pengeringan sendiri adalah suatu cara/proses untuk
mengeluarkan atau menghilangkansebagian air dari suatu bahan, dengan cara
menguapkan sebagian besar air yangdikandungnya dengan menggunakan energi
panas. Pengeringan dapat dilakukan dengansinar matahari maupun dengan alat

pengering seperti oven.

Pemanfaatan buah pepaya dalam usaha pengawetan dengan
caramengubahnyamenjadi produk yang lebih awet seperti manisan, buah dalam
sirup, selai, dansebagainya (Kalie, 2008). Dalam hal ini buah pepaya diolah

menjadi tepung. Pemanfaatan buah pepaya sebagai tepung merupakan alternatif



memperpanjang umur simpan buahselain itu untuk menciptakan produk baru dari
tepung yang sudah biasa dikonsumsi oleh masyarakat. Tepung yang biasa
dikonsumsi oleh masyarakat seperti tepung tapioka, tepung terigu, tepung kentang
dan sebagainya. Untuk menciptakan produk olahan baru tepung selain tepung
tapioka dan tepung terigu maka perlu dilakukan penelitan tentang pepaya sebagi
tepung guna memperpanjang umur simpan pepaya dan untuk meningkatkan nilai

ekonomis buah pepaya.

1.2 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini yaitu untuk mempelajari pengaruh suhupengeringan 3 jenis
buah pepaya ( pepaya Kalifornia, pepaya Jinggo dan pepaya Lokal ) dengan suhu

pengeringan 50°C, 70°C, dan 90°C .

1.3 Manfaat Penelitian
Manfaat penelitian ini yaitu untuk mengeringkan buah pepaya menjadi tepung

sehingga memperpanjang umur simpan.



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Tanaman Pepaya ( Carica papaya L )

2.1.1 Botani Tanaman Pepaya ( Carica papaya L )

Pepaya (Carica papaya L.) berasal dari Amerika Tengah yang beriklim tropis

(Haryoto, 1998). Di Indonesia pepaya terkenal dengan beberapa sebutan seperti

gedang (Sunda, Bali), kates (Jawa, Madura, Sasak), tapaya (Ternate) (Kalie,2008).

Selain itu, beberapa daerah ada yang memberikan sebutan kalikih (Minangkabau),

kala jawa (Sumbawa), padu (Flores) dan lain-lain. Menurut (Warisno, 2003) pada

umumnya semua bagian dari tanaman baik akar, batang, daun, biji dan buah dapat

dimanfaatkan. Sistematika tumbuhan pepaya (Carica papaya L.) berdasarkan

taksonominya adalah sebagai berikut:

Kingdom
Divisio
Subdivisio
Class
Ordo
Familia
Genus
Spesies

Nama lokal

: Plantae (tumbuh-tumbuhan)

: Spermatophyta (tumbuhan berbiji)

: Angiospermae (berbiji tertutup)

: Dicotyledoneae (biji berkeping dua)
: Caricales

: Caricaceae

: Carica

: Carica papaya L.

: Pepaya



Tanaman pepaya termasuk tumbuhan yang dapat tumbuh setahunatau lebih.
Tanaman pepaya umumnya tidak bercabang, kecuali dipangkas. Batang tanaman
berbentuk bulat lurus, berbuku-buku, dibagian tengahnyaberongga, dan tidak
berkayu (Haryoto, 1998). Tinggi tanaman pepaya dapat mencapai 5 meter,
mencapai 8 sampai 10 meter dengan akar yang kuat, atau dapat mencapai sekitar
2,5-10 meter dengan bentuk buah bulat panjang atau pyriforme, berdaging dan

berair (Ochse dan Brink, 1981).

Daun pepaya bertulang menjari, permukaan daun bagian atas berwarnahijau tua
dan permukaan daun bagian bawah berwarna hijau muda. Daun daun pepaya
membentuk serupa spiral pada batang pohon bagian atasnya (Haryoto, 1998).
Menurut Anonim (2005), tanaman yang masih berdaun 3-5 helai dan buah muda
dapat diambil getahnya untuk papain. Papain merupakan sejenis enzim protease
yang digunakan untuk penyamak kulit, melunakkan daging dan bahan kosmetik.
Menurut Sastrapradja (1980), bunga pepaya berwarna kuning mudaatau putih
kekuningan, berbau harum, bentuknya bermacam-macam, sertamemiliki jenis
bunga jantan, betina, dan bunga sempurna. Tanaman pepayajantan memiliki
bunga majemuk yang bertangkai panjang dan bercabang-cabang.Bunga pertama

terdapat pada pangkal tangkai.

Pada tanaman pepaya betina terdapat bunga majemuk dengan tangkaibunga yang
sangat pendek dan terdapat bunga betina kecil dan besar. Bungayang besar akan
menjadi buah. Memiliki bakal buah yang sempurna, tetapitidak mempunyai
benang sari, biasanya terus berbunga sepanjang tahun.Sedangkan pada tanaman

pepaya sempurna, bunga tersusun dengan sempurna,bakal buah dan benang sari



dapat melakukan penyerbukan sendiri maka dapatditanam sendirian (Anonim,
2006). Bunga sempurna dapat dibedakan menjadibunga sempurna petandria,

bunga sempurna elongate, dan bunga sempurnaredumenter (Rismunandar, 1980).

Menurut Haryoto (1998), secara umum jenis-jenis pepaya yang terdapatdi

Indonesia, yaitu :

1. Pepaya Bangkok
Pepaya bangkok memiliki ciri-ciri daging buah jingga-kemerahan,rasanya
manis segar dan teksturnya tergolong keras sehingga tahan
dalampengangkutan. Bobotnya dapat mencapai 3,5 kg per buah. Pepaya
inimemiliki daging buah tebal karena rongga buahnya kecil.

2. Pepaya Burung
Pepaya burung memiliki ciri-ciri daging buah kurang tebal, berwarnakuning
dan memiliki citarasa manis agak asam. Umur mulai berbuahuntuk pepaya
burung adalah 8 bulan dan dapat tumbuh di daerah 0-1000meter diatas
permukaan laut (dpl).

3. Pepaya Semangka
Pepaya semangka memiliki ciri-ciri daging buah tebal dan berwarnamerah
menyerupai daging buah semangka. Pepaya ini juga memilikicitarasa yang
manis. Bobot per buah sekitar 1 kg.

4. Pepaya Cibinong
Pepaya cibinong berukuran besar dan lancip pada bagian ujungnya.Membesar
dari pangkal ke tengah lalu melancip di bagian ujung. Buah inimemiliki rasa

yang kurang manis dan daging buah yang keras. Bobot perbuah mencapai 2,5

kg.



5. Pepaya Jinggo
Pepaya jinggo mirip dengan pepaya semangka, daging buahnyaberwarna
merah jingga dan berair banyak, tetapi rasanya kurang manis bila
dibandingkan dengan pepaya semangka. Kulit buah berwarna kuning dengan

bercak samar berwarna kelabu. Bobot per buah sekitar 1,5 kg

2.1.2 Karakteristik Fisik dan Kimia Buah Pepaya

Karakteristik fisik buah pepaya umumnya berkaitan dengan bentuk, ukuran,
warna, dan bobot buah. Buah pepaya umumnya berbentuk bulat lonjong, panjang
atau silinder dengan kisaran bobot antara 300 gram sampai lebih 3 kg. Bentuk
buah ini berkaitan dengan tipe buah khususnya bentuk putik dan benang sari
(Prihatman, 2000). Umumnya sewaktu muda, kulit buah pepaya berwarna hijau
dan berubah menjadi orange bila sudah tua. Daging buah pepaya berwarna oranye
muda sampai oranye kemerah-merahan bila sudah masak. Bagian dalam buah

pepaya berongga dan berisi banyak biji yang berwarna hitam (Haryoto, 1998).

Karakteristik fisik pada buah pepaya juga berhubungan dengankekerasan atau
tekstur. Kandungan zat pektin di dalam buah akan mempengaruhi kekerasan
(tekstur) buah tersebut. Selama proses pematangan buah, zat pektin
akanterhidrolisa menjadi komponen-komponen larut air sehingga total zat pektin
akan menurun dan komponen larut air akan meningkat jumlahnya yang
mengakibatkan buah menjadi lunak (Muchtadi dan Sugiono, 1992). Menurut
Winarno (1997), pada umumnya zat pektin dapat diklasifikasikan menjadi tiga

kelompok, yaitu asam pektat, asam pektinat (pektin), dan protopektin.



Karakteristik kimia pepaya dapat dilihat dari keseluruhan komposisikimia yang
terkandung di dalam buah pepaya, seperti air, karbohidrat, lemak,protein, dan

sebagainya. Komposisi kimia buah pepaya terdapat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi kimia edible portion buah pepaya per 100 gram

Komposisi Satuan Kandungan
Air g 88,7
Protein g 0,60
Lemak g 0,10
Kabohidrat total g 10,0
Serat g 0,90
Abu g 0,60
Asam Askrobat mg 56,0

Sumber : Watt dan Merrill (1963)

Pepaya merupakan buah yang kaya akan vitamin C. Di Amerika Latin, pepaya
merupakan sumber vitamin C utama karena buah pepaya tersedia dalam jumlah
yang melimpah (Arriola et al., 1980). Menurut Soenardi (2005), vitamin C
bermanfaat mengurangi resiko katarak, dinding kapiler kaku, dan dapat
mengurangi resiko penyakit jantung. Selain itu, pepaya sangat ideal dikonsumsi

orang lanjut usia karena mudah dicerna dan rasanya yang manis.

2.2 Tepung

Tepung dan pati merupakan salah satu bentuk alternatif produk setengah jadi yang
dianjurkan, karena lebih tahan disimpan, mudah dicampur (dibuat komposit),
diper-kaya zat gizi (difortifikasi), dibentuk, dan lebih cepat dimasak sesuai
tuntutan kehidup-an modern yang serba praktis (Winarno, 2000).Teknologi
tepung merupakan salah satu proses alternatif produk yang dianjurkan, karena

lebih tahan disimpan, mudah dicampur atau dibuat komposit, diperkaya zat gizi



atau difortifikasi, dibentuk, dan lebih cepat dimasak sesuai tuntutan kehidupan

modern yang ingin serba praktis (Hartoyo, 2001).

Tepung digolongkan menjadi dua, yaitu tepung tunggal adalahtepung yang dibuat
dari satu jenis bahan pangan, misalnya tepung beras, serta tepung ubi jalar, dan
tepung komposit yaitu tepung yang dibuat daridua atau lebih bahan pangan,
misalnya tepung komposit kasava-terigu-kedelai,tepung komposit jagung-

beras, atau tepung komposit kasava-terigu-pisang.Tujuan pembuatan tepung
komposit antara lain untuk mendapatkan karakteristik bahan yang sesuai untuk
produk olahan yang diinginkan.Pertimbangan lain adalah faktor ketersediaan

dan harga(Widowati, 2009). Jenis-jenis tepung komposit salah satunya yaitu

tepung dari jenis buah-buahan, seperti berikut ini :

2.2.1 Tepung Pisang

Tepung adalah partikel padat yang berbentuk butiran halus atau sangat halus
tergantung proses penggilingannya. Biasanya digunakan untuk keperluan
penelitian, rumah tangga, dan bahan baku industri. Tepung bisa berasal dari bahan
nabati misalnya tepung terigu dari gandum, tapioka dari singkong, maizena dari
jagung atau hewani misalnya tepung tulang dan tepung ikan. Menurut Welirang
(2006), ketika bahan pangan sudah menjadi tepung, maka ketika berkolaborasi
dengan unsur lain yang nilai ekonomisnya jauh lebih besar menjadi makanan yang

bisa memberikan manfaat dan memuaskan manusia.

Tepung pisang adalah hasil penggilingan buah pisang kering atau gaplek pisang.

Dibuatnya pisang menjadi tepung pisang akan mempermudah pemasaran,
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mengawetkan pisang dan memperluas pemanfaatan dari tepung pisang. Pisang
yang akan dibuat tepung adalah pisang dengan tingkat kematangan % matang,

yang kulitnya masih hijau dan daging buah masih keras (Prahasta, 2009).

Tepung pisang dapat dibuat dari buah pisang muda dan pisang tua yang belum
matang.Prinsip pembuatannya bisa dengan pengeringan menggunakan sinar
matahari atau menggunakan alat pengering, kemudian digiling menggunakan alat
penghancur dan selanjutnya disaring menggunakan alat penyaring berukuran 60 -
100 mesh. Namun tepung pisang matang memiliki sifat fisik yang kurang baik
seperti rendemen yang rendah, sifat higroskopis, dan warna yang lebih coklat
dibandingakan tepung pisang mentah akibat pencoklatan enzimatis selama proses
penggilingan. Komposisi tepung pisang ambon matang dan mengkal dapat dilihat
pada gambar Tabel 2.

Tabel 2. Komposisi Kimia Tepung Pisang Ambon Mengkal dan Matang

Komposisi Tepung Pisang Tepung Pisang
Kimia Mengkal Matang
Air (%) 3,00 9,08
Kabohidrat (%) 88,6 82,1
Protein (%) 4,40 4,84
Lemak (%) 0,80 0,34
Abu (%) 3,20 2,93

(Sumber : Suyanti dan Ahmad Supriadi, 2008)

Menurut Crowther (1979), pisang yang baik untuk pembuatan tepung pisang
adalah pisang yang dipanen pada saat mencapai tingkat ketuaan tiga perempat
penuh atau kira - kira berumur 80 hari setelah berbunga. Hal ini disebabkan pada
kondisi tersebut pembentukan karbohidrat telah mencapai maksimum, dan
sebagian besar tannin telah terurai menjadi senyawa ester aromatik dan fenol

sehingga dihasilkan rasa asam dan manis yang seimbang. Jika pisang yang



11

digunakan terlalu matang maka rendemen tepung yang dihasilkan sedikit dan juga
selama pengeringan akan terbentuk cairan. Hal ini karena karbohidrat telah
terhidrolisis menjadi gula—gula sederhana sehingga kandungan karbohidratnya
menurun, jika pisang yang digunakan terlalu muda akan menghasilkan tepung
pisang yang mempunyai rasa sedikit pahit dan sepat karena kandungan tannin

yang cukup tinggi sementara kandungan karbohidratnya masih terlalu rendah.

Tepung pisang matang memiliki keunggulan antara lain kadar glukosa yang tinggi
sehingga matang banyak disukai. Hal ini diduga semakin matang pisang, rasa
manis semakin meningkat dikarenakan kandungan sukrosa yang tinggi. Selama
proses pematangan buah pisang, pati diubah menjadi gula melalui proses
enzimatik dimana terjadi penurunan kandungan pati dari 20-30% menjadi 1-2%
(Mohapatra, 2010) diikuti dengan meningkatnya jumlah kandungan gula terutama
sukrosa hingga lebih dari 10% berat buah segar (Zhang,dkk., 2005).memiliki nilai
kalori tinggi, berdasarkan sifat fungsionalnya memiliki kelarutan yang tinggi
sehingga daya cerna menjadi lebih mudah, serta memiliki aroma yang lebih kuat
sehingga cocok dijadikan sebagai makanan sarapan (Umi, 2012).Menurut Riyanti,

dkk., (2013) rasa, aroma, warna dan keseluruhan dari tepung pisang

2.2.2 Tepung Buah Mangga

Mangga merupakan komoditas hortikultura yang banyak dikembangkan karena
mempunyai peluang ditinjau dari aspek pasar, nilai ekonomi, areal pengembangan
dan dukungan ketersediaan teknologi maupun kandungan gizinya. Selain itu buah
mangga juga banyak digemari konsumen karena dapat dikonsumsi segar maupun

dalam bentuk olahan (Catur, 2005).
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Tepung mangga dapat digunakan sebagai penambabh cita rasa asam pada masakan
dan campuran dalam makanan bayi dan anak, roti dan kue, jelly, puding, serta
penambah rasa es krim dan yoghurt. Tepung buah mangga dapat digunakan
sebagai bahan alternatif untuk membuat DF (dietary fi bre), karena daging
buahmangga mengandung pati yang banyak, tinggi selulosa, hemiselulosa, lignin

dan carotin(Catur, 2005).

Pada pembuatan tepung buah mangga yang dilakukan penulis melakukan
perendaman air dingin dan air panas.Proses perendaman air panas pada perlakuan
buah mangga dapat mendenaturasi protein dan merubah struktur yang ada. Tepung
mangga yang paling optimal hasilnyaadalah metode perendaman pada air
dingin.Catur, (2005) menjelaskan bahwa proses pengeringan menyebabkan
kerusakan protein seperti denaturasi, struktur agregasi dan berkurangnya aktivitas
enzim rehidrasi. Disamping itu kerusakan protein ditandai dengan perubahan
seluruh struktur sekunder protein (Bischof. 2002). Pada tabel 3 dan tabel 4
berturut-turut menyajikan hasil karakteristik fisik tepung manga arumanis dan
komposisi gizi tepung mangga arumanis berdasarkan perlakuan suhu perendaman

air yang berbeda:



Tabel 3. Hasil Karakteristik Fisik Tepung Mangga Arumanis

13

Keterangan ~ Kode A Kode B Kode C
(Air Biasa) (Air Dingin) (Air Panas)
Buah Manga 500 gram 500 gram 500 gram
Air 1000 cc 1000 cc 1000 cc
Rendaman
LamaPerend 10 menit 10 menit 10 menit
aman
Hasil Jadi 54 gram 56 gram 39 gram
Tepung
Warna Tidak begitu putih  Tepung berwarna Tepung berwarna
Tepung dan terlihat agak putih kecoklatan putih
kecoklatan.
Tekstur Halus, dan tidak Halus, dan tidak Halus, dan tidak
Tepung tercium aroma tercium aroma tercium aroma
mangga. mangga. mangga.
Rendemen 10,8 % 11,2 % 7,8 %
Sumber: Bischof (2002).
Tabel 4. Komposisi Zat Gizi Tepung Mangga Arumanis
Pengujian Serat Vitamin C Amilum Protein
Perendaman (%) (mg/100g) (%) (%)
Kode A (Air Biasa) 3,65 94,06 46,86 5,55
Kode B (Air Dingin) 3,73 154,9 49,04 9,28
Kode C (Air Panas) 3,06 94,97 56,04 6,76

Sumber: Bischof (2002).

2.3 Pembuatan Tepung

Tepung adalah bentuk hasil pengolahan bahan dengan cara pengilingan atau
penepungan. Tepung memiliki kadar air yang rendah, hal tersebut berpengaruh
terhadap keawetan tepung. Jumlah air yang terkandung dalam tepung dipengaruhi
oleh beberapa faktor antara lain sifat dan jenis atau asal bahan baku pembuatan
tepung, perlakuan yang telah dialami oleh tepung, kelembaban udara, tempat
penyimpanan dan jenis pengemasan. Tepung juga merupakan salah satu bentuk
alternatif produk setengah jadi yang dianjurkan, karena akan lebih tahan disimpan,
mudah dicampur, dibentuk dan lebih cepat dimasak sesuai tuntutan kehidupan

modern yang serba praktis. Cara yang paling umum dilakukan untuk menurunkan
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kadar air adalah dengan pengeringan, baik dengan penjemuran atau dengan alat

pengering biasa (Nurani dan Yuwono, 2014).

Pembuatan tepung memiliki proses dan metodeyang berbeda-beda tergantung dari
jenis bahan apa yang akan dijadikan sebagai bahan dasar tepung, bisa dari
gandum, umbi, bahkan sampai tulang hewan bisa dijadikan sebagai tepung.
Tahapan proses pengolahan tepung pada umumnya terdiri dari pemilihan bahan,
pembersihan, pengcilan ukuran, pengeringan, penggilingan/penepungan, dan
penyaringan (Suryanti, 2011). Pada proses pemilihan bahan baku, pengeringan,
hingga penepungan memiliki metode yang berbeda tergantung dari bahan apa
yang dijadikan tepung.Pada proses pemilihan bahan baku, pengeringan, hingga
penepungan memiliki metode yang berbeda tergantung dari bahan apa yang
dijadikan tepung. Proses pembuatan tepung talas fermentasi tidak berbeda jauh
dari metode penepungan umumnya, yang menjadi perbedaan dalam pembuatan
tepung ini adalah dengan direndamkan oleh beberapa zat dan bakteri sebagai

proses fermentasinya (Kurniati, 2012).

Salah satu metode proses pembuatan tepung yaitu metode fermentasi, yang
memiliki beberapa keuntungan diantaranya kandungan tepung yang sudah
termodifikasi memiliki daya cerna yang tinggi, memiliki senyawa oligosakarida
rendah, memiliki serat larut yang tinggi dan tidak mengandung gluten.
Karakteristiknya menyerupai tepung singkong fermentasi sehingga bisa
digunakan untuk mensubtitusi tepung terigu dalam produksi makanan (Tamam,

2015).
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Pada dasarnya proses pembuatan tepung talas fermentasi tidak beda jauh dari
proses pengolahan tepung MOCAF (Modified Cassava Flour), tepung mocaf
merupakan hasil pengolahan berbahan dasar umbi singkong yang dijadikan
sebagai bahan baku tepung dan berguna sebagai tepung alternatif pengganti
tepung terigu. Tepung mocaf memiliki karakter yang berbeda dengan umbi biasa
dan tapioka, terutama dalam hal viskositas, kemampuan gelasi dan daya rehidrasi
yang baik. Tepung mocaf juga merupakan hasil pengolahan dengan melakukan
proses fermentasi dengan bakteri asam laktat. Fermentasi berguna untuk
memperbaiki sifat fisikkimiawi dan mutu tepung dalam pengolahannya,sehingga
memiliki gugus karbohidrat yang sederhana dan membantu dalam daya cerna

yang baik (Kurniati, 2012).

2.4 Karakteristik Tepung yang Baik

Berdasarkan kandungan gluten, tepung yang baik beredar dipasaran

dapatdibedakan menjadi 3 macam, yaitu :

a. Hard flour, tepung terigu ini berkualitas paling baik, kandungan proteinnyal2
-13%. Tepung ini biasanya digunakan untuk pembuatan roti dan
mieberkualitas tinggi, contohnya tepung cakra kembar.

b. Medium hard, terigu jenis ini mengandung protein 9,5 — 11%. Tepung
inibanyak digunakan untuk pembuatan roti, mie, dan macam-macam kue,serta
biskuit, contohnya tepung segitiga biru.

c. Soft flour, terigu ini mengandung protein 7 — 8,5%. Penggunaannya
cocoksebagai bahan pembuat kue dan biskuit, contohnya terigu kunci

biru(Astawan,2000).
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Tepung yang baik digunakan untuk bahan baku pembuatan makanan adalah
tepung keras atau hard wheat. Jenis tepung ini digolongkan sebagai tepung yang
mengandung protein tinggi (11%-13%), mudah dicampur dan diragikan, dapat
menyesuaikan dengan suhu yang diperlukan, berkemampuan menahan udara/gas

dan mempunyai daya serap tinggi (Aliem, 1995).

Berdasarkan SNI (2009) Jenis tepung yang baik digunakan adalah tepung terigu,
kadar air yang dipersyaratkan untuk tepung terigu adalah maksimal 14,5%.
Kenaikan kadar air pada bahan dapat memungkinkan pertumbuhan mikroba dan
dapat mempercepat aktivitas enzim dan penurunan flavor. Kadar air sangat
berpengaruh terhadap penyimpana tepung, apabila kadar air pada tepung rendah
maka penyimpananya lebih setabil. Dalam pembuatan tepung pepaya ini
parameter yang di gunakan adalah warna, aroma, kadar air dan kandungan vitamin

C.

2.4.1 Pengukuran warna dan aroma

Pengukuran warna dan aroma pada tepung dapat dilakukan dengan pengujian
organoleptik.Menurut Waysima, dkk., (2010), uji organoleptik atau evaluasi
sensorimerupakansuatu pengukuran ilmiah dalam mengukur dan menganalisa
karakteristik suatu bahan pangan yangditerima oleh indera penglihatan,
pencicipan, penciuman, perabaan, dan menginterpretasikan reaksidari akibat
proses penginderaan yang dilakukan oleh manusia yang juga bisa disebut
panelissebagaialat ukur.Dalam penelitian ini menggunakan uji kesukaan yang

merupakan bagian dari ujiorganoleptik.
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Menurut Sofiah dan Achyar (2008), uji kesukaan atau uji hedonik merupakan
ujidimana panelis diminta memberitanggapan secara pribadi tentang kesukaan
atau ketidaksukaanbeserta tingkatannya.Pengujian organoleptik tepung meliputi,
warna dan aroma. Uji organoleptik yang digunakan adalah menggunakan skala
numerik untuk menilai sifat produk yang disajikan dan menggunakan metode uji
hedonik. Panelis memberikan tanggapan kesukaan terhadap tepung pepaya

dengan memberikan skor pada lembar penilaian yang telah disediakan.

Pada pengujian organoleptik ini menggunakan 15 orang panelis untuk menguiji
tepung papaya dengan berdasarkan Kriteria penilaian organoleptik sebagai
berikut: 4= Sangat harum, 3= Harum, 2= Sedikit harum, 1= Tidak
harum.Pengukuran warna juga dapat dilakukan dengan menggunakan alat color
reader dan menggunakan indra pengelihtaan melalui hendpone . Pengukuran
dengan color reader dilakukan dengan meletakkan sampel di dalam wadah sampel
berukuran seragam (misalnya plastik bening). Selanjutnya dilakukan pengukuran

nilai L, a, dan nilai b terhadap sampel (Hutaching, 1999).

2.4.2 Kadar Air
Menurut AOAC, (1995) Pengukuran kadar air dengan metode oven dapatdihitung

dengan persamaan :

wW1i-w3
w1

Kadar Air (% bb)=

X100 s [1]

Dimana:
W1= Berat awal sampel (gram)

W3 = Berat bobot kering (gram)
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2.4.3 Kadar Vitamin C

Pengujian vitamin C pada penelitian ini menggunakan bahan seperti tepung
pepaya, larutan amilum 1 %, dan larutan iodin 0,01 N dan indikator kanji.
Analisis kadar vitamin ¢ metode iodimetri menurut AOAC, (1995). Ambil sampel
sebanyak 5 gram kemudian dilarutkan menggunakan aquades smpai 100 mL dan
di tanda batasan. Larutan tersebut disaring dan filtratnya di pipet sebanyak 25 mL,
tambahkan beberapa tetes indikator kanji lalu titrasi menggunakan larutan iodin

0,01 N hingga timbul warna biru. Kandungan vitamin ¢ dapat dihitung dengan

rumus :

. VI,X0,88XFP
Kandungan Vitamin C = (VIzx0 S‘i;; 200 [2]
Keterangan :

V1, : Volume iodium mL
0,88 : Asam askrobat setara dengan 1 mL larutan I, 0,01N
FP : Faktor Pengenceran

Ws : Berat sampel

2.5 Pengeringan Bahan Baku Makanan

Pengeringan didefinisikan sebagai proses pengambilan air yang relatif kecil dari
suatu zat padat atau dari campuran gas. Pengeringan meliputi proses perpindahan
panas, massa dan momentum. Operasi pengeringan terjadi oleh adanya panas
yang terjadi secara fisik yaitu operasi penguapan. Dalam arti umum operasi
pengeringan tidak hanya berarti pengambilan sejumlah kecil air saja melainkan
berlaku juga untuk cairan-cairan selain air yang menghasilkan bahan padat yang
kering. Bahan yang akan dikeringkan dikontakkan dengan panas dari udara (gas)

sehingga panas akan dipindahkan dari udara panas ke bahan basah tersebut,
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dimana panas ini akan menyebabkan air menguap ke dalam udara. Dalam
pengeringan ini, dapat mendapatkan produk dengan satu atau lebih tujuan produk
yang diinginkan, misalnya diinginkan bentuk fisiknya (bubuk, pipih, atau butiran),
diinginkan warna, rasa dan strukturnya, mereduksi volume, serta memproduksi

produk baru.

Adapun dasar dari tipe pengering yaitu panas yang masuk dengan cara konveksi,
konduksi, radiasi, pemanas elektrik, atau kombinasi antara tipe cara-cara tersebut.
Operasi pengeringan terdiri dari peristiwa perpindahan massa dan panas yang
terjadi secara simultan, laju alir yang diuapkan tergantung pada laju perpindahan
massa dan perpindahan panasnya. Sebelum memulai proses pengeringan, harus

diketahui terlebih dahulu data keseimbangan bahan yang akan digunakan.

Peristiwa pengeringan dengan menggunakan panas (thermal drying) merupakan

system pengeringan yang sering digunakan oleh beberapa peneliti pada beberapa

jenis pengering. Pada pengeringan ini terjadi proses-proses perpindahan atau

massa dan panas secara simultan yaitu:

1. Perpindahan energi (panas) antar fasa dari udara ke permukaan butiran untuk
menguapkan air dari permukaan butiran.

2. Perpindahan energi (panas) dari permukaan butiran ke dalam butiran secara
konduksi.

3. Perpindahan massa air dari bagian dalam ke permukaan butiran secara difusi
atau kapiler.

4. Perpindahan massa air antar fasa dari permukaan butiran ke fasa udara

pengering. Dalam beberapa model diasumsikan bahwa penguapan air hanya
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terjadi dipermukaan butiran saja, sedangkan didalam butiran hanya difusi atau

aliran kapiler saja yang terjadi.

Salah satu alat pengering yaitu oven.Oven adalah alat untuk memanaskan
memanggang dan mengeringkan. Oven dapat digunakan sebagai pengering
apabila dengan kombinasi pemanas dengan humidity rendah dan sirkulasi udara
yang cukup. Pengeringan menggunakan oven lebih cepat dibandingkan dengan
pengeringan menggunakan panas matahari. Akan tetapi, kecepatan pengeringan
tergantung Kadar Air (%). Penggunaan oven biasanya digunakan untuk skala
kecil. Oven yang paling umum digunakan yaitu elektrik oven yang dioperasikan
pada tekanan atmosfer. Oven yang kita gunakan adalah elektrik oven yaitu oven
yang terdiri dari beberapa tray didalamnya, serta memiliki sirkulasi udara

didalamnya.

Kelebihan dari oven adalah dapat dipertahankan dan diatur suhunya. Suhu yang
digunakan untuk pengeringan waluh antara 70 — 120°C, sehingga kandungan
bahan yang dikeringkan tidak tergedradasi karena suhu yang naik turun. Apabila
oven tidak memiliki fan dan sirkulasi didalamnya maka pintu oven harus dibuka
sedikit agar ada sirkulasi udara didalam oven, sehingga karamelisasi tidak terjadi.
Bahan yang akan dikeringkan diletakkan pada tray-traynya, bila oven yang
digunkan memiliki sirkulasi, pintu oven harus ditutup agar suhu didalam tetap

terjaga. Pengeringan dengan oven menggunakan udara panas (Harison, 2000).



I11. METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilakukan pada bulan Maret - Agustus 2019 di Laboratorium
Rekayasa Bioproses dan Pasca Panen, Jurusan Teknik Pertanian, Fakultas
Pertanian, Universitas Lampungdan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian,
Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung,

Bandar Lampung.

3.2 Alat dan Bahan Penelitian

Alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu oven, blender, camera handpone,
neraca analitik,baskom, stopwach, pisau, tisue, penggaris,erlenmeyer, gelas ukur,
gelas kimia, labu ukur, cawan, batang pengaduk, buret, corong, pipet volume,

pipet tetes, dan kertas saring.

Bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu pepaya mengkal (maturity),

aquades, larutan garam, larutan amilum 1 %, dan larutan iodin 0,01 N.



3.3 Tahapan Penelitian

Berikut ini diagram alir pembuatan tepung pepaya :

l

Pengambilan buah pepaya
(Kalifornia, Jinggo, dan Lokal)

I
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l Dengan
ketebalan
1 masing-masing
5 menit papaya 2 mm
|
Menggunakan
Analisis 1 oven, dengan
warna, suhu
aroma, kadar pengeringan
air dan 1 50°C, 70°C, dan
vitamin C 90-C

Gambar 1. Prosedur pembuatan tepung pepaya

Gambar 1 diatas prosedur pembuatan tepung pepaya pada prinsipnya sama dengan

pembuatan tepung lainnya. Secara tradisional pembuatan tepung pepaya

dilakukan melalui tahap-tahap pengupasan, pengirisan, perendaman, pengeringan,

penggilingan, pengayakan.
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Adapun penjelasan sebagai berikut :

1. Pengupasan
Dalam tahap pengupasan, buah pepaya dikupas dengan pisau

2. Pemotongan
Buah pepaya yang telah dikupas kemudian dibersihkan, diiris tipis-tipis untuk
mempercepat pengeringan yaitu dengan ketebalan 2 mm dengan
menggunakan alat pembuat kripik manual.

3. Perendaman
Dalam proses pembuatan tepung pepaya ini pepaya yang telah melalui proses
pengirisan kemudian direndam dengan larutan garam selama5 menit setelah
ituditiriskan

4. Pengeringan
Pengeringan adalah suatu upaya untuk mengawetkan bahan makanan dengan
cara menurunkan kadar air (aktivitas air / Aw) dengan memakai bantuan energi
panas atau mesin seperti oven, agar mikroba tidak dapat tumbuh didalamnya
sehingga memperpanjang masa simpan bahan makanan. Pengeringan dalam
penelitian ini dilakukan dengan menggunakan alat pengering ovendengan
perlakuan suhu 50°C, 70°C, dan 90°C sampai pepaya yang dikeringkan bisa
dipatahkan.

5. Penggilingan
Bertujuan untuk mengubah tekstur irisan pepaya yang sudah kering menjadi

tepung dengan menggunakan blender.
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6. Pengayakan
Pepaya yang telah dihaluskan dengan blender, kemudian diayak dengan
menggunakan ayakan berukuran 50 mesh dengan tujuan diperoleh tepung

pepaya dengan ukuran partikel yang seragam.

3.4 Rancangan Percobaan Penelitian

Metode yang digunakan pada penelitian ini yaitu metode eksperimen, dengan
menggunakan Il perlakuan ( suhu dan varietas) , varietas pepaya yang digunakan
(Kalifornia, Jinggo dan Lokal) dan 3 taraf suhu pengeringan50°C, 70°C, dan

90°Cdengan 3 kali pengulangan sehingga didapat 27 unit percobaan.

Tabel 5. Rancangan percobaan tiap sampel tepung pepaya :

Suhu Varietas Ulangan
pengeringan pepaya 1 2 3
(°C)
Tl Al T1AlU1 T1A1U2 T1A1U3
A2 T1A2U1 T1A2U2 T1A2U3
A3 T1A3U1 T1A3U2 T1A3U3
T2 Al T2A1U1 T2A1U2 T2A1U3
A2 T2A2U1 T2A2U2 T2A2U3
A3 T2A3U1 T2A3U2 T2A3U3
T3 Al T3A1U1 T3A1U2 T3A1U3
A2 T3A2U1 T3A2U2 T3A2U3
A3 T3A3U1 T3A3U2 T3A3U3
Keterangan :
T1= Suhu pengeringan 50°C Al= Kalifornia
T2= Suhu pengeringan 70°C A2=Jinggo

T3= Suhu pengeringan 90°C A3= Lokal
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3.5 Parameter Pengamatan
Parameter pengamatan yang dilakukan pada peneilitian ini yaitu : kadar air,

aroma, warna dan kandungan vitamin C.

3.5.1 Kadar Air

Kadar air bahan dapat dihitung dengan rumus :

wW1-w3
w1

Kadar Air (% bb)= X100 [1]

Dimana:
W1 = Berat awal sampel (gram)

W2= Berat bobot kering (gram)

3.5.2 Warna dan Aroma

Pengamatan warna dapat dilakukan dengan berdasarkan indra penglihatan
manusia, dan pengukuran aroma dengan menggunakan uji organoleptik dengan
menggunakan 15 panelis, dengan kriteria : 4= Sangat harum, 3= Harum, 2=
Sedikit Harum, 1= Tidak harum.Kriteria sangat harum menunjukkan aroma yang
khas buah papaya yaitu wangi buah dengan aroma glukosa atau gula yang sangat
kuat.Kriteria harum menunjukkan aroma buah papaya yang khas dengan
kandungan glukosa atau gula, namun aroma yang dikeluarkan tidak sewangi
aroma pada kriteria sangat harum.Kriteria sedikit harum menunjukkan bahwa
aroma yang dikeluarkan tepung yaitu wangi glukosa atau gula yang khas dari
buah papaya namun aroma glukosa yang dikeluarkan menunjukkan aroma
glukosa yang sedikit berbau gosong akibat perlakuan suhu pengeringan.Kriteria

tidak harum yaitu bahwa aroma glukosa khas dari buah pepaya yang dikeluarkan
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menunjukkan aroma glukosa yang gosong akibat perlakuan suhu pengeringan

yang cenderung lebih tinggi.

3.5.3 Kandungan Vitamin C
Perhitungan vitamin C dilakukan secara titrasi dengan menggunakan larutan lodin
0,01 N, dimana 1 mL larutan iodin 0,01 N = 0,88 mg asam askorbat, dengan

rumuas :

(VI,x0,88xFP)x100

o e 2]

Kandungan Vitamin C =

Keterangan :
V1, : Volume iodium mL
0,88 : Asam askrobat setara dengan 1 mL larutan I, 0,01N
FP : Faktor Pengenceran

Ws : Berat sampel

3.6 Analisis Data
Analisa data pada penelitian ini meliputi uji fisik dan kimia. Uji fisik meliputi
kadar air warna dan aroma. Uji kimia yang dilakukan yaitu uji vitamin C.

Pengolahan data uji kimia menggunakan analisa ragam (analysis of variant).



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan dari penelitian ini yaitu :

1. Suhu pengeringan dapat mempengaruhi kadar air, warna, aroma dan
kandungan vitamin Ctepung pepaya. Mutu yang lebih baik dari tepung pepaya
terdapat pada suhu pengeringan 70°C yaitudengan warna dan aroma yang
dikehendaki, menghasilkan rata-rata kadar air 4,96% dan menghasilkan
kehilangan kandungan vitamin C yanglebih sedikit dengan nilai 420, 06
(mg/100g).

2. Perlakuan jenis pepaya tidak berpengaruh secara signifikan padakadar air

tepung, warna, aroma dan kandungan vitamin C.

5.2 Saran
Berdasarkan penelitian ini disarankan untuk melakukan pengeringan pembuatan
tepung pepaya dengan suhu pengeringan 70°C agar dihasilkan kualitas yang lebih

optimal.
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