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ABSTRACT

Taro beneng (Xanthosoma undipes K. Koch) is a local tuber commodity that has the
potential to be processed into flour. One of the problems found in flour processing is
browning. Enzyme inactivation using anti browning agent is one way to prevent browning.
This study aimed to learn the effect of type and concentration of anti browning agent on
color of taro beneng flour. This study used a Factorial Completely Randomized Design
with two treatment factors, namely type of anti browning agent (sodium metabisulfite and
ascorbic acid), and concentration of anti browning agent (500 ppm, 1000 ppm, 1500 ppm,
2000 ppm). The results showed that type of anti browning agent had significant effect on
values of lightness, redness, yellowness, browning index, and the degree of whiteness of
taro beneng flour, while concentration of the anti browning agent had significant effect on
value of redness of beneng taro flour. The interaction between type and concentration of
anti browning agent had no significant effect on all parameters. Lightness and degree of
whiteness values of taro beneng flour with anti browning agent sodium metabisulfite were
higher than taro beneng flour with ascorbic acid.

Keywords: anti browning agent, color, flour, taro beneng
ABSTRAK

Talas beneng (Xanthosoma undipes K. Koch) merupakan salah satu komoditas umbi-
umbian lokal yang berpotensi untuk diolah menjadi tepung. Salah satu masalah yang sering
ditemukan dalam pengolahan tepung yakni terjadinya browning (pencoklatan). Inaktivasi
enzim menggunakan anti browning agent merupakan salah satu cara untuk mencegah
terjadinya pencoklatan. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh jenis dan
konsentrasi anti browning agent terhadap warna tepung talas beneng. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan dua faktor perlakuan, yaitu jenis
anti browning agent (natrium metabisulfit dan asam askorbat), serta konsentrasi anti
browning agent (500 ppm, 1000 ppm, 1500 ppm, 2000 ppm). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa jenis anti browning agent berpengaruh nyata terhadap nilai lightness,
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redness, yellowness, indeks pencoklatan, dan derajat putih tepung talas beneng, sedangkan
konsentrasi anti browning agent berpengaruh nyata terhadap nilai redness tepung talas
beneng. Interaksi antara jenis dan konsentrasi anti browning agent berpengaruh tidak nyata
untuk semua parameter. Tepung talas beneng dengan anti browning agent natrium
metabisulfit memiliki nilai lightness dan derajat putih yang lebih tinggi dari tepung talas
beneng dengan anti browning agent asam askorbat.

Kata kunci: anti browning agent, talas beneng, tepung, warna

PENDAHULUAN

Talas beneng (Xanthosoma undipes K. Koch) sering dikenal sebagai tumbuhan
pengganggu, tetapi saat ini talas beneng sudah banyak dibudidayakan di banyak daerah
karena dapat diolah menjadi produk olahan pangan. Awalnya talas beneng dibudidayakan
oleh masyarakat di daerah Kabupaten Pandeglang Provinsi Banten. Tanaman talas beneng
juga sudah mulai dikembangkan dan dimanfaatkan oleh beberapa penduduk Sumatera
Selatan, yaitu di Kabupaten Lahat, Ogan Komering Ulu Timur, Empat Lawang, dan Musi
Banyuasin. Menurut Fetriyuna et al. (2019) dan Kusumasari et al. (2019), tanaman talas
beneng mudah dan cepat tumbuh. Tanaman talas beneng dapat tumbuh di pinggir hutan,
tepi sungai, rawa, dan tebing yang berhumus. Rahmawati et al. (2012) menambahkan
bahwa produktivitas talas bisa mencapai 30 ton/hektar pada kondisi optimal.

Beberapa keunggulan dari umbi talas beneng antara lain kandungan protein yang tinggi,
serta ciri khas seperti ukuran umbi yang besar dan warna kuning yang menarik (BPTP
Banten, 2016). Kandungan protein umbi talas beneng yaitu 1,90-6,29%. Selain itu, umbi
talas beneng juga mengandung 18,30-84,88% karbohidrat, 0,20-1,12% lemak, dan 374,69
kkal kalori. Kadar pati umbi talas beneng adalah sebesar 15,21% dari total karbohidrat
yang terkandung di dalamnya (Budiarto dan Rahayuningsih, 2017; Rostianti et al., 2018;
Wahjusaputri et al., 2018). Oleh karena itu, umbi talas beneng memiliki potensi untuk
diolah menjadi produk tepung.

Tepung talas beneng merupakan salah satu produk olahan dari umbi talas beneng.
Pengolahan tepung talas beneng meliputi beberapa tahap yaitu pencucian, pengupasan,
pengirisan, perendaman, penirisan, pengeringan, penggilingan, dan pengayakan. Rendemen
tepung talas beneng yang dihasilkan adalah 20 sampai 30%. Tepung talas beneng
mengandung 84,96% pati, 10,46% air, 4,85% abu, 0,28% lemak, 3,4% protein, dan 82,56%
karbohidrat (Rostianti et al., 2018). Tepung talas beneng bisa diolah menjadi produk mi
basah (Lestari dan Susilawati, 2015), makaroni (Maulani et al., 2019), donat, brownies,
dan keripik (Yani dan Rawiniwati, 2021), serta produk pangan olahan lainnya.

Menurut Purwanto (2013), salah satu masalah yang paling sering ditemukan dalam
pengolahan tepung yakni terjadinya browning (pencoklatan). Pencoklatan atau browning
biasanya terjadi pada saat pengolahan dengan pemanasan atau pengeringan yang
menyebabkan asam amino pada tepung bereaksi dengan gula pereduksi, sehingga
membentuk pigmen melanoidin. Cortez-Vega et al. (2008) menambahkan bahwa
pencoklatan juga sering terjadi karena reaksi enzimatis pada bahan pangan tersebut. Reaksi
pencoklatan secara enzimatis adalah reaksi yang terjadi antara enzim polifenoloksidase
(PPO) dan peroksida (POD) dengan polifenol yang membentuk kuinon yang kemudian
terpolimerisasi membentuk warna kecoklatan. Pencoklatan yang terjadi tersebut dapat juga
berdampak pada rasa dan zat gizi.

Salah satu cara untuk mencegah pencoklatan yaitu dengan menginaktivasi enzim
menggunakan anti browning agent. Anti browning agent merupakan zat yang berfungsi
sebagai firmness agent (agen pengeras) yang digunakan untuk pengerasan pada dinding
sel. Dinding sel akan menjadi lebih stabil, sehingga dapat menghambat kontak antara
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substrat fenol dengan enzim PPO yang berada pada vakuola. Salah satu senyawa yang
berfungsi sebagai anti browning agent adalah sulfit. Selain senyawa sulfit dalam bentuk
natrium metabisulfit, senyawa askorbat seperti asam askorbat juga berfungsi sebagai anti
browning agent karena asam askorbat merupakan senyawa antioksidan yang mampu
mereduksi okuinon kembali menjadi o-difenol, bereaksi dengan kuinon pada komponen
sehingga aktivitas enzim dapat ditekan dan terhambatnya reaksi pencoklatan enzimatis
(Chandra et al., 2013).

Berdasarkan penelitian Fidyasari et al. (2016), jenis anti browning agent seperti natrium
metabisulfit dan konsentrasinya berpengaruh nyata terhadap perubahan sifat dan
karakteristik fisikokimia tepung. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian untuk
mengetahui pengaruh konsentrasi kedua senyawa anti browning agent (natrium
metabisulfit dan asam askorbat) terhadap warna, indeks pencoklatan, dan derajat putih
tepung talas beneng yang dihasilkan.

BAHAN DAN METODE

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian adalah umbi talas beneng yang diperoleh
dari Kabupaten Lahat, Sumatera Selatan (umur panen 12 bulan), natrium metabisulfit,
asam askorbat, aquades, dan bahan-bahan lain untuk analisa. Alat yang digunakan dalam
penelitian ini adalah aluminium foil, ayakan 80 mesh, baskom, blender (Cosmos, CB282-
BP), kertas label, kertas saring, loyang, oven listrik, pisau stainless steel, plastik PP, toples,
timbangan digital (Harnic Heles, HL-4350, Cina), color reader tipe CR-410,
spektrofotometer, dan alat-alat lain untuk analisa.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap Faktorial
(RALF), yang terdiri dari 2 faktor. Faktor A adalah jenis anti browning agent (A) yang
terdiri dari 2 taraf (natrium metabisulfit dan asam askorbat), dan faktor B adalah
konsentrasi anti browning agent (B) yang terdiri dari 4 taraf (500 ppm, 1000 ppm, 1500
ppm, dan 2000 ppm). Dari kedua faktor tersebut diperoleh 8 perlakuan, dan setiap
perlakuan diulang tiga kali.

Cara kerja pembuatan tepung talas beneng pada penelitian ini adalah sebagai berikut :
umbi talas beneng dikupas, lalu dicuci dengan air. Selanjutnya diiris dengan ketebalan 2-3
mm. Irisan umbi direndam dengan larutan natrium metabisulfit dan asam askorbat selama 2
jam dengan konsentrasi 500 ppm, 1000 ppm, 1500 ppm, dan 2000 ppm (sesuai perlakuan).
Selanjutnya umbi ditiriskan, lalu dilakukan pengeringan pada menggunakan oven dengan
suhu 50 °C sampai kadar air mencapai 12%. Pengeringan dilakukan selama 6 jam dan umbi
dibolak balik agar keringnya merata. Setelah kering dilakukan penggilingan umbi
menggunakan mesin penggiling untuk menghasilkan tepung. Dilanjutkan pengayakan
tepung dengan ayakan 80 mesh, lalu ditimbang. Tepung yang sudah diayak dikemas
menggunakan plastik PP dan ditutup rapat lalu dimasukkan dalam toples, dan ditutup rapat
kemusian disimpan pada suhu ruang.

Parameter yang diamati adalah warna (meliputi lightness, redness, dan yellowness),
indeks pencoklatan, dan derajat putih. Warna sampel diukur menggunakan color reader
CR-10. Sampel yang akan diukur dimasukkan dalam plastik transparan, lalu ditempelkan
di bawah color reader sehingga sinar pada alat tersebut dapat menangkap warna pada
sampel. Nilai warna dapat dilihat pada alat secara digital, yaitu berupa lightness (%),
redness, dan yellowness atau yang disingkat dengan L*, a*, dan b* (Syafutri et al., 2019).

Pengukuran indeks pencoklatan adalah sebagai berikut: sampel tepung talas beneng
(1 g) diekstraksi dengan 40 mL air destilat dengan 10 mL larutan asam trikloroasetat 10%
dalam sebuah Beaker glass. Ekstrak disaring dengan corong Buchner menggunakan kertas
Whatmann No.2. Kemudian filtrat dibiarkan selama 2 jam pada suhu ruang. Absorbansinya
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diukur dengan spektrofotometer pada panjang gelombang 420 nm. Indeks pencoklatan
adalah nilai absorbansi yang diperoleh (Youn dan Choi, 1996). Analisis derajat putih
mengacu pada Mawarni dan Widjanarko (2015), dimana pengukurannya menggunakan
nilai L*, a*, dan b* dan dihitung dengan rumus berikut:

W =100 — ((100 — L)2 + (82 4 B%)) X 0.5 ..ot (1)
Keterangan:

W = derajat putih, diasumsikan nilai 100 adalah yang paling sempurna

L =nilai yang ditunjukkan oleh kecerahan

a = nilai yang menunjukkan warna merah (+) dan warna hijau (-)

b = nilai yang menunjukkan warna kuning (+) dan warna biru (-)

HASIL DAN PEMBAHASAN

Warna (Ligtness, Redness, Yellowness)

Pengukuran warna tepung talas beneng meliputi nilai lightness, redness (a*), dan
yellowness (b*). Nilai lightness rerata tepung talas beneng yang diperoleh berkisar antara
90,10% sampai 91,88% (Gambar 1). Nilai lightness tertinggi terdapat pada perlakuan
Al1B2 (natrium metabisulfit 1000 ppm), sedangkan nilai lightness terendah terdapat pada
perlakuan A2B4 (asam askorbat 2000 ppm). Berdasarkan hasil analisis sidik ragam, jenis
anti browning agent berpengaruh nyata terhadap nilai lightness tepung talas beneng,
sedangkan konsentrasi anti browning agent dan interaksi kedua faktor berpengaruh tidak
nyata.
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Gambar 1. Nilai lightness (%) rerata tepung talas beneng

Hasil uji lanjut BNJ pada taraf 5% menunjukkan bahwa nilai lightness tepung talas
beneng dengan jenis anti browning agent natrium metabisulfit secara nyata lebih tinggi
daripada nilai lightness tepung talas beneng dengan jenis anti browning agent asam
askorbat. Hal tersebut menunjukkan bahwa tepung talas beneng dengan jenis anti
browning agent natrium metabisulfit lebih cerah. Hal ini sejalan dengan hasil penelitian
Sukasih dan Setyadjit (2016) yang menyatakan bahwa kecerahan tepung bawang merah
dengan perlakuan natrium metabisulfit lebih tinggi bila dibandingkan kecerahan tepung
bawang merah dengan perlakuan asam askorbat.

Larutan metabisulfit sebagai senyawa anti browning agent bekerja dengan cara
membentuk ikatan disufida dengan enzim PPO, sehingga menghambat pengikatan dengan
oksigen. Selanjutnya akan terbentuk ikatan dengan disulfida dan menyebabkan aktifitas
enzim menurun (Wardhani et al., 2016). Sulfit juga dapat berinteraksi dengan gugus
karbonil, dan hasil reaksinya dapat mengikat melanoida sehingga mencegah timbulnya
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warna coklat (Nastiti et al., 2014). Jika pencoklatan dapat dicegah, maka warna tepung
talas beneng akan lebih cerah.

Nilai redness rerata tepung talas beneng yang diperoleh berkisar antara 4,87 sampai
5,47 (Gambar 2). Nilai redness tertinggi terdapat pada perlakuan A2B4 (asam askorbat
2000 ppm), sedangkan nilai redness terendah terdapat pada perlakuan A1B2 (natrium
metabisulfit 1000 ppm). Berdasarkan hasil analisis sidik ragam, jenis anti browning agent
dan konsentrasi anti browning agent berpengaruh nyata terhadap nilai redness tepung talas
beneng, sedangkan interaksi antara kedua faktor berpengaruh tidak nyata.
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Gambar 2. Nilai redness rerata tepung talas beneng

Hasil uji lanjut BNJ pada taraf 5% menunjukkan bahwa nilai redness tepung talas
beneng dengan jenis anti browning agent asam askorbat secara nyata lebih tinggi daripada
nilai redness tepung talas beneng dengan jenis anti browning agent natrium metabisulfit.
Nilai redness berbanding terbalik dengan nilai lightness. Perlakuan dengan nilai redness
paling tinggi maka nilai lightnessnya lebih rendah, yang mengindikasikan warna tepung
talas beneng lebih gelap. Hal tersebut sejalan dengan penelitian Sukasih dan Setyadjit
(2016) yang menyatakan bahwa tepung bawang merah dengan perlakuan perendaman
asam askorbat lebih gelap bila dibandingkan dengan tepung bawang merah dengan
perlakuan perendaman asam askorbat. Munthe et al. (2018) menambahkan bahwa
penggunaan asam askorbat sebagai bahan pencegah pencoklatan dapat mencegah reaksi
pencoklatan enzimatis jaringan ubi jalar ungu, yang mengakibatkan degradasi pigmen
warna antosianin dapat dicegah dan antosianin dapat dipertahankan, sehingga warna ungu
pada tepung ubi jalar ungu dapat dipertahankan.

Hasil uji lanjut BNJ 5% juga menunjukkan bahwa nilai redness tepung talas beneng
secara nyata akan semakin menurun (tepung talas beneng semakin cerah) dengan semakin
tingginya konsentrasi anti browning agent sampai pada konsentrasi 1500 ppm, tetapi pada
konsentrasi 2000 ppm nilai redness tepung talas beneng kembali meningkat secara
signifikan. Menurut Darmawan et al. (2019), tingkat kemerahan bubuk bunga kenikir
cenderung menurun seiring dengan peningkatan konsentrasi natrium metabisulfit.
Amyranti (2020) menambahkan bahwa semakin tinggi konsentrasi natrium metabisulfit
yang digunakan maka warna tepung porang yang dihasilkan semakin putih. Irfan et al.
(2022) juga menyatakan bahwa kecerahan tepung kentang semakin meningkat dengan
semakin tinggi konsentrasi larutan asam sitrat yang digunakan untuk merendam irisan
kentang.

Nilai yellownes rerata tepung talas beneng yang diperoleh berkisar antara 9,13 sampai
11,63 (Gambar 3). Nilai yellowness tertinggi terdapat pada perlakuan A2B3 (asam askorbat
1500 ppm), sedangkan nilai yellowness terendah terdapat pada perlakuan A1B3 (natrium
metabisulfit 1500 ppm). Berdasarkan hasil analisis sidik ragam, diketahui bahwa jenis anti
browning agent berpengaruh nyata terhadap nilai yellowness tepung talas beneng,
sedangkan konsentrasi anti browning agent serta interaksi antara kedua faktor berpengaruh
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tidak nyata. Hasil uji lanjut BNJ pada taraf 5% menunjukkan bahwa nilai yellowness
tepung talas beneng dengan jenis anti browning agent asam askorbat secara nyata lebih
tinggi daripada nilai yellowness tepung talas beneng dengan jenis anti browning agent
natrium metabisulfit. Hal ini sejalan dengan hasil pengukuran redness, dimana nilai
redness tepung talas beneng dengan jenis anti browning agent asam askorbat lebih tinggi.
Menurut Budiarto dan Rahayuningsih (2017), daging umbi talas beneng berwarna kuning
karena mengandung beta karoten.
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Gambar 3. Nilai yellowness rerata tepung talas beneng

Indeks Pencoklatan

Nilai indeks pencoklatan rerata tepung talas beneng yang diperoleh berkisar antara 0,03
sampai 0,23 (Gambar 4). Nilai indeks pencoklatan tertinggi terdapat pada perlakuan A2B3
(asam askorbat 1500 ppm), sedangkan nilai indeks pencoklatan terendah terdapat pada
perlakuan A1B1 (natrium metabisulfit 500 ppm), A1B2 (natrium metabisulfit 2000 ppm),
dan A1B4 (natrium metabisulfit 2000 ppm).
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Gambar 4. Nilai indeks pencoklatan rerata tepung talas beneng

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam, jenis anti browning agent berpengaruh nyata
terhadap nilai indeks pencoklatan tepung talas beneng, sedangkan konsentrasi anti
browning agent serta interaksi antara kedua faktor berpengaruh tidak nyata. Hasil uji
lanjut BNJ pada taraf 5% menunjukkan bahwa nilai indeks pencoklatan tepung talas
beneng dengan jenis anti browning agent asam askorbat secara nyata lebih tinggi daripada
nilai indeks pencoklatan tepung talas beneng dengan jenis anti browning agent natrium
metabisulfit. Hal ini sejalan dengan hasil pengukuran nilai redness dan yellowness, dimana
nilai redness dan yellowness tepung talas beneng dengan jenis anti browning agent asam
askorbat lebih tinggi, yang mengindikasi warna tepung lebih gelap. Wardhani et al. (2016)
menyatakan bahwa senyawa sulfit yang terkandung pada natrium metabisulfit memiliki
kemampuan memperlambat reaksi pencoklatan. Larutan metabisulfit sebagai senyawa anti
browning bekerja dengan cara membentuk ikatan disufida dengan enzim PPO, sehingga
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menghambat pengikatan dengan oksigen. Hal tersebut menyebabkan aktifitas enzim
menurun.

Derajat Putih

Nilai derajat putih rerata tepung talas beneng yang diperoleh berkisar antara 82,98%
sampai 86,33% (Gambar 5). Nilai derajat putih tertinggi terdapat pada perlakuan A1B2
(natrium metabisulfit 1000 ppm) dan A1B3 (natrium metabisulfit 1500 ppm), sedangkan
nilai derajat putih terendah terdapat pada perlakuan A2B2 (asam askorbat 1000 ppm).
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Gambar 5. Nilai derajat putih (%) rerata tepung talas beneng

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam, jenis anti browning agent berpengaruh nyata
terhadap nilai derajat putih tepung talas beneng, sedangkan konsentrasi anti browning
agent dan interaksi kedua faktor berpengaruh tidak nyata. Hasil uji lanjut BNJ pada taraf
5% menunjukkan bahwa nilai derajat putih tepung talas beneng dengan jenis anti browning
agent natrium metabisulfit secara nyata lebih tinggi daripada nilai derajat putih tepung
talas beneng dengan jenis anti browning agent asam askorbat. Hal tersebut sejalan dengan
hasil pengukuran nilai lightness yang menunjukkan bahwa tepung talas beneng dengan
jenis anti browning agent natrium metabisulfit memiliki nilai lightness lebih tinggi (lebih
cerah). Menurut Pasaribu et al. (2016), perendaman dengan natrium bisulfit dapat
mencegah reaksi pencokelatan pada proses pengolahan tepung. Pencegahan reaksi
pencoklatan dengan cara mencegah aktivitas fenolase. Natrium bisulfit dapat berikatan
dengan Cu (kofaktor yang mengefektifkan enzim) sehingga proses kerja enzim dapat
terhambat. Penambahan natrium sulfit yang semakin meningkat akan menghambat reaksi
pencoklatan lebih baik sehingga derajat putih dapat meningkat.

KESIMPULAN

Jenis anti browning agent berpengaruh nyata terhadap nilai lightness, redness,
yellowness, indeks pencoklatan, dan derajat putih tepung talas beneng, sedangkan
konsentrasi anti browning agent berpengaruh nyata terhadap nilai redness tepung talas
beneng. Interakasi antara jenis dan konsentrasi anti browning agent berpengaruh tidak
nyata untuk semua parameter.
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