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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari perbedaan sifat fisik, kimia dan sensoris tepung suweg dari fase dorman dan vegetatif. Parameter fisik yang
diuji meliputi rendemen, edible portion, bulk density, derajat kecerahan, particle size index, indeks penyerapan air dan indeks kelarutan air. Parameter kimia
yang diuji meliputi kadar air, abu, lemak, protein, karbohidrat, pati dan gula reduksi. Parameter sensoris yang diuji meliputi uji hedonik warna dan aroma serta
uji deskriptif warna dan aroma. Hasil penelitian menunjukkan bahwa karakter fisik tepung suweg dari fase dorman dan fase vegetatif berbeda nyata pada
semua parameter. Rendemen, edible portion, bulk density, derajat kecerahan, dan particle size index fase dorman lebih tinggi dari fase vegetatif. Karakter
kimia tepung suwegq dari fase dorman dan fase vegetatif berbeda nyata kecuali lemak dan karbohidrat. Pati fase dorman lebih besar dari fase vegetatif,
sedangkan gula reduksinya berkebalikan. Karakter sensoris tepung suweq dari fase dorman dan fase vegetatif berbeda nyata pada parameter hedonik
warna, deskriptif warna dan deskriptif aroma. Panelis menilai tepung suweq yang dihasilkan dari fase vegetatif memiliki warna lebih coklat dan berbau
cenderung lebih kuat dibandingkan fase dorman sehingga lebih tidak disukai warna dan aromanya. Tepung suweg sebaiknya dipilih dari fase dorman.
Pemanfaatan tepung suweg disarankan untuk produk seperti cookies dan biskuit yang bisa ditambankan bahan perisa untuk menutupi adanya warna
coklat dan aroma khas tepung suweg.

Kata kunci: Amorphophallus campanulatus, Tepung umbi, Suweg, Fase dorman

ABSTRACT

This study aims to determine of differences in physical, chemical and sensory properties of suweg flour from the dormant and vegetative phases. Physical
parameters include yield, edible portion, bulk density, brightness, particle size index, water absorption index and water solubility index. Chemical param-
eters include the moisture, ash, fat, protein, carbohydrates, starches and sugars reduction. Sensory parameters include hedonic test of color and aroma
as well as descriptive test of color and aroma. The results showed that the physical characteristics of flour suweg dormant phase and vegetative phase
significantly different at all parameters. Yield, edible portion, bulk density, brightness, particle size index of dorman phase higher than vegetative phase.
Chemical characteristics from dormant phase and vegetative phase were significantly different at all parameters, except fat and carbohydrate. Starch
contain in dorman phase higher than vegetative phase. But in contrast to the sugar reduction contain. Panellists assess the suweg flour produced from
the vegetative phase has a more brown color and smells stronger than the dormant phase so it is less preferred color and aroma. Suweg flour should be
selected from the dormant phase. Utilization of flour suweg is recommended for products such as cookies and biscuits that can be grown ingredients to
cover the presence of brown and off flavor.

Keywords: Amorphophallus campanulatus, Yam flour, Elephant foot yam, Dormant phase

PENDAHULUAN

Suweg (Amorphophallus campanulatus) meru- 2013). Suweg mempunyai prospek untuk dikem-
pakan salah satu jenis umbi yang tumbubh liar bangkan sebagai sumber pangan berupa tepung.
di berbagai daerah di Indonesia. Tanaman ini Tepung umbi suweg memiliki kandungan
belum banyak dieksplorasi dan biasa tumbuh karbohidrat yang tinggi. Beberapa peneliti mel-

subur dibawah naungan tanaman lain. Tanaman aporkan kandungan karbohidratnya 70,75 %
suweg biasa bertunas diawal musim kemarau dan (Srivastava dkk., 2014), 83,18 % (Faridah, 2005),
pada akhir tahun dimusim kemarau umbinya dan 85,82 % (Septiani dkk., 2005). Hal ini

bisa dipanen (Kasno dkk., 2009). Produktivitas ~ menunjukkan bahwa tepung suweg berpotensi
tanaman suweg berkisar 47,61 ton/hektar (Suja,  sebagai sumber karbohidrat.



Tananam suweg selama hidupnya mengalami
dua fase kehidupan yaitu fase pertumbuhan vege-
tatif dan fase dorman. Selama fase tersebut akan
terjadi berbagai macam perubahan komponen
di dalam tanaman ini, termasuk dalam umbinya
(Pitojo, 2007). Supriyadi dkk., (2016) menyam-
paikan bahwa pemanenan di musim penghujan
memberikan dampak karakteristik tepung suweg
berbeda dengan pemanenan di musim kemarau.
Umbi suweg mengalami fase vegetatif ketika
musim hujan dan akan mengalami fase dorman
ketika musim kemarau. Hal ini akan berdampak
pada tepung umbi yang dihasilkan. Perubahan
karakter ini perlu diidentifikasi karena dalam
aplikasinya akan berpengaruh pada produk akhir
yang dihasilkan. Berdasarkan uraian tersebut
maka perlu dilakukan studi yang bertujuan
untuk mengetahui dampak adanya fase dormansi
dan fase vegetatif pada tanaman suweg terha-
dap sifat fisik, kimia dan sensoris tepung umbi

suweg.

BAHAN DAN METODE

Bahan yang digunakan adalah umbi suweg
yang di ambil ketika fase dormansi dan fase veg-
etatif diperoleh dari Kecamatan Banjarmangu,
Kabupaten Banjarnegara, Jawa Tengah. Umbi
suweg fase dorman diperoleh ketika musim
kemarau setelah tanaman mati dan tanah tempat
tumbuh mengering, sedangkan umbi suweg fase
vegetatif diperoleh ketika tanaman suweg ma-
sih hidup dan berdaun hijau pada waktu akhir
musim penghujan atau awal musim kemarau.
Penelitian ini dilakukan menggunakan rancan-
gan acak lengkap faktor tunggal yaitu fase hidup
yang terdiri dari fase vegetatif dan fase dorman.
Variabel terikat terdiri dari sifat fisik tepung, sifat

kimia dan sifat sensoris.

Pembuatan Tepung Umbi Suweg

Prosedur pembuatan tepung umbi suweg
mengacu Septiani, dkk. (2015) yang dimodifikasi
tanpa perendaman HCI dan CaCO3. Umbi
suweg dikupas, diiris dengan ketebalan 2 cm,
dan dicuci. Selanjutnya dikeringkan selama 5
jam pada suhu 60 °C. Kemudian ditepungkan
dan diayak 60 mesh. Tepung suweg disimpan
dalam plastik pada suhu kamar sampai sebelum

dianalisis.

Analisis Sifat Fisik Tepung Suweg

Sifat fisik yang diukur dalam studi ini antara
lain bulk density, warna tepung dianalisis inten-
sitas kecerahan (L) dengan menggunakan chro-
mameter (Konica Minolta Chromameter CR-
400) (Faridah, 2005), rendemen dan edible portion
(Muchtadi dkk., 2013), indeks penyerapan air
(IPA) dan indeks kelarutan air (IKA) dengan
metode Anderson (Anderson dkk., 1969), dan
particle size index (Bejarano dkk., 2007).

Analisis Sifat Kimia Tepung Suweg

Kadar air, abu, lemak, protein dianalisis den-
gan mengacu pada AOAC (2005). Karbohidrat
by difference, kadar pati dan gula reduksi diukur
menggunakan metode Sudarmadji dkk., (2010).

Analisis Sifat Sensoris Tepung Suweg

Sifat sensoris yang diamati adalah uji deskrip-
tif dan uji hedonik terhadap parameter warna
dan aroma. Pengujian deskriptif dilakukan
dengan menggunakan panelis semi terlatih. Uji
hedonik dilakukan oleh 25 panelis. Skor nilai
warna deskriptif 1: tidak coklat, 2: agak coklat
(coklat cerah), 3: cukup coklat (coklat muda), 4:
coklat, 5: sangat coklat (coklat gelap). Skor nilai
aroma deskriptif 1: tidak kuat, 2: agak kuat, 3:
cukup kuat, 4: kuat, 5: sangat kuat. Skor nilai he-
donik 1: sangat tidak suka, 2: tidak suka, 3: agak
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suka, 4: netral, 5: agak suka, 6: suka, 7: sangat
suka.

Data hasil pengujian dianalisis dengan t
test. Apabila hasil analisis tersebut menunjukkan
perbedaan antara perlakuan, maka dilanjutkan
dengan uji Duncann multiple range test (DMRT)
pada taraf 5 %. Pengujian dilakukan dengan
bantuan software SPSS versi 16.0 (2007).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Sifat Fisik Tepung Suweg

Sifat fisik dari tepung suweg yang dihasilkan
dari fase dorman dan fase vegetatif disajikan
pada Tabel 1. Umbi suweg yang digunakan beru-
kuran 1 - 1,5 kg untuk fase dorman dan 1 -2 kg
untuk fase vegetatif. Kadar air umbi suweg fase
dorman 77,24 + 1,13 %, sedangkan kadar air
umbi suweg fase vegetatif 83,2 + 0,63 %. Yadav
dan Singh (2016) melaporkan bahwa kadar air
umbi suweg 76,93 - 77,5 %, sedangkan Datta
dkk. (2014) melaporkan 66,08 %. Berdasarkan
Tabel 1, tepung suweg yang berasal dari fase
dorman memiliki rendemen yang lebih besar
dan berbeda nyata dengan fase vegetatif. Hal ini
dapat terjadi karena selama fase dorman ter-
jadi akumulasi pati sebagai cadangan makanan
hasil metabolisme yang akan digunakan untuk
tumbuh dan berkembang ketika membentuk
tunas (Pitojo, 2007). Nilai rendemen tepung
suweg berkisar antara 11-15 % dari berat bahan.
Rendemen yang didapatkan dari studi ini masih
dibawah nilai rendemen hasil penelitian Richana
dan Sunarti (2004) yang menghasilkan nilai
rendemen 18 %. Rendemen tepung suweg yang
dihasilkan tidak jauh berbeda dengan umbi gan-
yong (11,4 %), akan tetapi sangat jauh dibawah
ubi kelapa (23,9 %) dan gembili (24,3 %) (Richa-
na dan Sunarti, 2004).

Edible portion (EP) menunjukkan persentase
bagian dari suatu bahan pangan yang dapat

dimakan (Muchtadi dkk., 2013; USFDA, 2014).
Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai EP
umbi suweg yang dihasilkan dari fase dorman
lebih besar dan berbeda nyata dengan fase veg-
etatif. Nilai EP berkisar antara 73-85 %. EP dari
komoditas umbi-umbian sangat bervariasi. Hal
tersebut bergantung dari ketebalan lapisan kulit
gabus dan korteks yang mendasarinya (Elzebroek,
2008). Nilai EP suweg ini setara dengan EP ubi
jalar (81 %), kentang (81 %) dan yam (86 %)
(WHO, 2003).

Tabel 1. Sifat Fisik Tepung Umbi Suweg

Parameter Fase Dorman Fase Vegetatif
Rendemen (%) 14,83 £ 1,08 a 10,91 £ 0,46 b
Edible portion (%) 84,64+ 126a 72,62+7.82b
Bulk density (g/ml) 0,659 +0,05a 0,580 + 0,04 b
Particle size index 0,5276 £ 0,04 a 0,4638 £ 0,03 b
L 58,78 £ 1,95a 53,79+ 1,61b
IPA 052+022a 0,86 +0,03b

IKA 0325+0,17a 0,071 0,08 b

Keterangan: Notasi huruf yang sama menunjukkan tidak beda nyata pada o = 0.05. Data
disajikan + standar deviasi.

Bulk density (BD) menunjukkan porositas dari
suatu bahan yang menyatakan jumlah rongga
yang terdapat diantara partikel bahan (Purnomo
dkk., 2015). Nilai BD sangat penting berkai-
tan dengan pengemasan, penyimpanan dan
transportasi (Faridah, 2005). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa nilai BD tepung suweg
yang diperoleh dari fase dorman berbeda nyata
dengan fase vegetatif. BD fase dorman berkisar
0,659 g/ml, sedangkan fase vegetatif 0,58 g/ml.
Hal ini dimungkinkan karena PSI tepung suweg
fase dorman lebih besar dari fase vegetatif. Nilai
BD tepung suweg ini lebih rendah dibandingkan
dengan hasil penelitian Faridah (2005) yaitu 0,78
g/ml. Hasbullah dkk. (2017) melaporkan bahwa
tepung suweg di beberapa kabupaten di Jawa
Tengah memiliki nilai BD 0,38-0,65 g/ml. Apa-
bila dibandingkan dengan tepung ubi jalar 6,83



g/ml (Adeleke dan Odedeji, 2010) maka tepung
suweg memiliki nilai BD yang rendah.

Particle size index (PSI) menunjukkan tingkat
kehalusan tepung, yaitu semakin tinggi nilai nya
maka semakin tinggi juga tingkat kehalusan te-
pung (Benjarano dkk, 2007). Hasil analisis ditun-
jukkan dalam Tabel 1. Nilai PSI tepung suweg
yang dihasilkan dari fase dorman berbeda nyata
dengan fase vegetatif. Tepung suweg dari fase
dorman memiliki PSI (52,76 %) yang lebih tinggi
dibandingkan tepung suweg dari fase vegetatif
(46,38 %). Hal ini menunjukkan bahwa tepung
suweg fase dorman memiliki tingkat kehalusan
lebih tinggi dibandingkan tepung suweg fase
vegetatif. Semakin halus partikel tepung akan
berdampak terhadap derajat kecerahan warnanya
yang semakin tinggi.

Indeks penyerapan air (IPA) tepung suweg
disajikan dalam Tabel 1. Hasil penelitian menun-
jukkan bahwa nilai IPA tepung suweg dari fase
dorman berbeda nyata dengan fase vegetatif. Ni-
lai IPA fase dorman (0,65) lebih kecil dibanding-
kan fase vegetatif (0,84). Hal ini menunjukkan
bahwa tepung suweg dari fase vegetatif memiliki
kemampuan dalam menyerap air yang lebih
tinggi dibandingkan dengan fase dorman. Hasil
penelitian ini jauh lebih rendah dibandingkan
dengan nilai IPA tepung suweg hasil penelitian
Richana dan Sunarti (2004) yang sebesar 4,13
g/g. Nilai IPA ini juga masih lebih rendah dari
beberapa tepung umbi lainnya seperti tepung
umbi gembili 1,91 g/g, tepung umbi ubikelapa
2,51 g/g dan tepung umbi ganyong 3,33 g/g,
tepung tape 5,3-6,3 ml/g (Richana dan Sunarti,
2004; Widowati dkk., 1998).

Indeks kelarutan air (IKA) tepung suweg disa-
jikan dalam Tabel 1. Hasil penelitian menunjuk-
kan bahwa nilai IKA tepung suweg yang dihasil-
kan dari fase dorman berbeda nyata dengan fase
vegetatif. Nilai IKA fase dorman lebih tinggi dari

pada fese vegetatif. Nilai IKA sangat berkaitan
dengan kandungan amilosa dan amilopektin.
Tepung dengan kadar amilosa yang tinggi akan
memiliki IKA yang tinggi. Hal ini disebabkan
amilosa lebih mudah larut dari pada amilopektin
(Widowati dkk., 1998). Sehingga dimungkinkan
kandungan amilosa tepung suweg dari fase dor-
man lebih banyak dari pada fase vegetatif.
Derajat kecerahan (L) menunjukkan intensi-
tas kecerahan gelap terang warna tepung suweg.
Derajat kecerahan tepung dinyatakan sebagai
nilai L pada chromameter. Nilai ini menunjuk-
kan kemampuan memantulkan cahaya yang
mengenai permukaan suatu bahan. Semakin
tinggi nilai L maka derajat kecerahan tepung
suweg semakin tinggi. Data hasil analisis disa-
jikan dalam Tabel 1. Nilai L tepung suweg dari
fase dorman berbeda nyata dengan fase vegetatif.
Nilai L tepung suweg fase dorman lebih tinggi
dari pada fase vegetatif. Hal ini menunjukkan
bahwa warna tepung suweg dari fase dorman
lebih cerah dibandingkan fase vegetatif. Hal ini
dimungkinkan terjadi karena ukuran partikel te-
pung suweg fase dorman lebih halus dibanding-
kan fase vegetatif. Ukuran partikel yang semakin
halus dinyatakan dengan nilai PSI yang semakin
tinggi. Selain itu dimungkinkan juga karena
adanya browning pada tepung suweg oleh reaksi
gula reduksi dan asam amino. Tepung suweg fase
vegetatif memiliki kandungan gula reduksi dan
protein lebih besar dari fase dorman (Tabel 2).
Umumnya konsumen lebih menyukai tepung
dengan derajat kecerahan lebih tinggi. Tepung
suweg yang dihasilkan memiliki derajat kecera-
han yang rendah, sehingga disarankan untuk
diaplikasikan kedalam produk yang umumnya
berwarna gelap. Nilai derajat kecerahan tepung
suweg ini lebih kecil dari tepung suweg hasil
penelitian Faridah (2005) yaitu 60,6. Hal ini

dimungkinkan karena suhu pengeringan yang
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digunakan Faridah (2005) lebih rendah 10 °C
dari pada penelitian ini dan dengan waktu pen-
geringan yang lebih lama yaitu 18 jam. Beberapa
peneliti lainnya menyatakan kecerahan tepung
suweg dengan color reader memiliki nilai 57,7

% (Septiani dkk., 2015) dan 39 % (Richana dan
Sunarti, 2004). Septiani melakukan pengeringan
dengan suhu 60 °C selama 5 jam. Sedangkan
Richana dan Sunarti, (2004) melakukan penger-

ingan dengan suhu 50 °C selama 24 jam.

Sifat Kimia Tepung Suweqg

Analisis sifat kimia tepung suweg yang di-
hasilkan dari fase dorman dan vegetatif disajikan
dalam Tabel 2. Nilai kadar air tepung suweg
yang dihasilkan dari fase dorman berbeda nyata
dengan fase vegetatif (Tabel 2). Kadar air tepung
suweg fase dorman (6,54 %) lebih besar dari
pada fase vegetatif (5,48 %). Nilai kadar air
tersebut lebih rendah dibandingkan hasil pene-
litian Richana dan Sunarti (2004) yaitu 9,4 %.
Sementara nilai kadar air tepung suweg menurut
peneliti lainnya 6,57 % (Septiani dkk., 2015); 9,4
% (Mukhlis, 2003) dan 4,7 % (Faridah, 2005).
Kadar air menjadi salah satu parameter penting
dalam menentukan mutu tepung. Hal tersebut
disebabkan risiko kerusakan tepung akan menin-
gkat pada kadar air yang tinggi. Nilai kadar air te-
pung suweg ini hampir sama dibandingkan den-
gan tepung umbi lainnya seperti tepung umbi
ganyong (6,69 %) dan tepung umbi gembili (6,44
%). Akan tetapi kadar air tepung suweg ini lebih
rendah dibanding dengan tepung ubikelapa yaitu
11,06 % (Richana dan Sunarti, 2004).

Kadar abu tepung suweg disajikan dalam
Tabel 2. Kadar abu menunjukkan kandungan
mineral yang terdapat dalam bahan (Winarno,
1997). Hasil analisis menunjukkan bahwa kadar
abu tepung suweg yang dihasilkan dari fase dor-

man berbeda nyata dengan fase vegetatif. Nilai

kadar abu fase dorman lebih kecil dibandingkan
fase vegetatif. Kadar abu tepung suweg ini lebih
tinggi dibandingkan SNI untuk produk tepung
terigu dimana batas maksimum kadar abu ialah
0,7 %. Hasil yang berbeda dilaporkan Richana
dan Sunarti (2004) yang menyatakan kadar abu
tepung suweg 3,8 %. Sementara Septiani dkk.
(2015) melaporkan kadar abu tepung suweg
3,32 % dan Faridah (2005) melaporkan kadar
abu tepung suweg 4,7 %. Kandungan mineral
bahan segar asal tanaman sangat dipengaruhi
oleh kondisi mineral tanah tempat tumbuhnya.
Apabila dibandingkan dengan tepung dari jenis
umbi yang lain maka kadar abu tepung suweg
masih lebih tinggi. Tepung ganyong memiliki
kadar abu 2,89 %, tepung ubikelapa memiliki
kadar abu 3,56 %, dan tepung gembili memiliki
kadar abu 2,87 % (Richana dan Sunarti, 2004).
Kadar lemak tepung suweg disajikan dalam
Tabel 2. Hasil analisis menunjukkan bahwa ka-
dar lemak tepung suweg yang dihasilkan dari fase
dorman tidak berbeda nyata dengan fase vegeta-
tif. Nilai kadar lemak berkisar 1,02 - 1,09 %. Ka-
dar lemak tepung suweg ini lebih tinggi diband-
ingkan hasil penelitian Faridah (2005) sebesar
0,28 %, Richana dan Sunarti (2000) sebesar 1,64
%, Septiani dkk. (2015) sebesar 0,39 %.

Tabel 2. Sifat Kimia Tepung Umbi

Parameter Fase Dorman Fase Vegetatif
Air (%) 6,54 0,13 a 548 +0,39b
Abu (%) 513+042a 569=0,19b
Lemak (%) 1,02+0,13a 1,09+0,15a
Protein (%) 645+1,09a 777+135b
Karbohidrat by difference (%) 80,85+ 1,05a 79,97 £ 1,57 a
Gula reduksi (%) 133%0,15a 1,83+0,38b
Pati (%) 88,7 +328a 7031 +941b

Keterangan: Notasi huruf yang sama menunjukkan tidak beda nyata pada o = 0.05. Data
disajikan + standar deviasi.

Kadar protein tepung suweg disajikan dalam
Tabel 2. Hasil analisis menunjukkan bahwa



tepung suweg yang dihasilkan dari fase dorman
berbeda nyata dengan fase vegetatif. Nilai kadar
protein tepung suweg fase dorman (6,45 %) lebih
rendah dibandingkan dengan fase vegetatif (7,77
%). Hal ini dimungkinkan karena ketika fase
dorman semua cadangan makanan dalam umbi
disimpan dalam bentuk karbohidrat, sehingga
ketika ditepungkan akan menyebabkan tingginya
persen karbohidrat dan rendahnya protein. Se-
lain itu ketika fase vegetatif masih dimungkinkan
masih banyak terdapat enzim yang merupakan
protein sehingga kadar proteinnya lebih tinggi
dari fase dorman. Faridah (2005) melaporkan
bahwa tepung umbi suweg memiliki kadar
protein 7,2 %. Sementara Richana dan Sunarti
(2000) melaporkan sebesar 5,22 %. Septiani dkk.
(2015) melaporkan kadar protein tepung suweg
sebesar 3,91 %.

Kandungan karbohidrat tepung suweg disaji-
kan dalam Tabel 2. Hasil analisis menunjukkan
bahwa tepung suweg yang dihasilkan dari fase
dorman tidak berbeda nyata dengan fase vegeta-
tif. Nilai kandungan karbohidrat tepung suweg
berkisar 79,97 - 80,85 %. Hal ini menunjukkan
bahwa tepung suweg potensial menjadi sumber
karbohidrat. Kadar karbohidrat tepung suweg ini
masih lebih rendah dibandingkan hasil peneli-
tian Faridah (2005) sebesar 83,18 % dan Septiani
dkk. (2015) sebesar 85,82 %. Akan tetapi masih
lebih tinggi dari hasil penelitian Ardhiyanti
(2008) sebesar 77,81 % dan Yadav dan Singh
(2016) sebesar 73,86 %.

Kandungan pati tepung suweg disajikan
dalam Tabel 2. Kadar pati menjadi salah satu
parameter mutu produk tepung untuk kebu-
tuhan pangan dan non pangan. Hasil analisis
menunjukkan bahwa kandungan pati tepung
suweg yang dihasilkan dari fase dorman berbeda
nyata dengan fase vegetatif. Nilai kandungan

pati tepung suweg fase dorman lebih besar

dibandingkan fase vegetatif. Hal ini disebab-
kan pati digunakan sebagai cadangan makanan
selama fase dorman dan juga sebagai sumber
makanan ketika awal masa pembentukan tunas
dan pertumbuhan awal tanaman (Pitojo, 2007).
Kadar pati tepung suweg ini jauh lebih banyak
dari kadar pati tepung suweg hasil penelitian
Richana dan Sunarti (2004) yaitu 39,36 %.
Begitu pula dengan kadar pati tepung umbi lain-
nya seperti ganyong (40,18 %), ubi kelapa (52,25
%) dan gembili (42,16 %). Santosa dkk. (2002)
melaporkan bahwa kandungan pati umbi suweg
3,6-11,4 g/100 g berat basah. Kadar pati umbi
dipengaruhi umur panen umbi. Kadar pati yang
telah optimum akan dikonversi secara perlahan
menjadi serat (Wahid dkk, 1992).

Kandungan gula reduksi tepung suweg disaji-
kan dalam Tabel 2. Hasil analisis menunjukkan
bahwa gula reduksi tepung suweg yang dihasil-
kan dari fase dorman berbeda nyata dengan fase
vegetatif. Kandungan gule reduksi fase vegetatif
lebih tinggi dibandingkan fase dorman. Gula
reduksi yang rendah pada tepung suweg fase
dorman dimungkinkan berdampak terhadap
derajat kecerahan tepung yang lebih tinggi dari
fase vegetatif. Gula reduksi akan menyebabkan
browning non enzimatis karena bereaksi dengan
asam amino dari protein selama proses pengerin-
gan. Nilai ini masih lebih tinggi bila dibanding-
kan dengan kandungan gula umbi suweg hasil
penelitian Srivastava dkk. (2014) sebesar 1,16 %
dan juga Suja (2013) sebesar 0,78 %. Kandungan
gula reduksi tepung suweg ini masih lebih ren-
dah dibandingkan hasil penelitian Lukitaningsih
dkk. (2012) sebesar 4,34 %, sedangkan tepung
ubi jalar ungu sebesar 3,15 % (Nindyarani dkk.,
2011).

Sifat Sensoris

Hasil analisis sifat sensoris tepung suweg yang
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dihasilkan dari fase dorman dan vegetatif yang
meliputi uji hedonik dan uji deskriptif disajikan
dalam Tabel 3.

Sifat sensoris untuk uji hedonik (kesukaan)
warna tepung suweg disajikan dalam Tabel 3.
Hasil analisis menunjukkan bahwa skor hedonik
warna tepung suweg yang dihasilkan dari fase
dorman berbeda nyata dengan fase vegetatif. Pan-
elis menyatakan bahawa tepung suweg dari fase
dorman lebih disukai dibandingkan dengan fase
vegetatif. Hal ini dimungkinkan karena warna
tepung suweg fase vegetatif cenderung lebih
coklat daripada fase dorman. Selain itu juga
dimungkinkan karena derajat kecerahan tepung
suweg fase dorman lebih tinggi yang ditunjukkan
dengan nilai L yang lebih tinggi dari fase vegeta-
tif.

Sifat sensoris untuk uji hedonik (kesukaan)
aroma tepung suweg disajikan dalam Tabel 3.
Hasil analisis menunjukkan bahwa skor hedonik
aroma tepung suweg yang dihasilkan dari fase
dorman tidak berbeda nyata dengan fase vegeta-
tif. Panelis menyatakan bahawa tepung suweg
dari fase dorman dan fase vegetatif cenderung
kearah tidak disukai. Hal ini dimungkinkan
karena tepung suweg memiliki aroma khas yang
cenderung kuat. Hal ini bersesuaian dengan Has-
bullah (2016) yang menyatakan bahwa tepung
suweg yang dihasilkan dari beberapa kabupaten
di Karesidenan Surakarta memiliki aroma yang
cukup kuat sehingga menurunkan skor kesukaan
panelis terhadap parameter aroma.

Sifat sensoris untuk uji deskriptif warna te-
pung suweg disajikan dalam Tabel 3. Hasil anali-
sis menunjukkan bahwa skor deskriptif warna
tepung suweg yang dihasilkan dari fase dorman
berbeda nyata dengan fase vegetatif. Panelis me-
nyatakan bahawa tepung suweg dari fase vegetatif
memiliki warna yang lebih coklat dibandingkan

fase dorman. Warna coklat pada tepung suweg

ini diduga dipengaruhi kandungan fenol dalam
umbi. Hal ini diperkuat oleh Ramalingam dkk
(2010) dan Suja (2013) yang menyatakan bahwa
dalam umbi suweg mengandung senyawa fenol.
Panja dan Adhikary (2016) membuktikan beber-
apa kultivar umbi suweg mengandung total fenol
tinggi yaitu 50,44 mg/100g. Fenol akan menye-
babkan terjadi reaksi pencoklatan enzimatis.
Enzim fenol oksidase akan bereaksi dengan oksi-
gen diudara yang akan mengubah fenol menjadi
hidroksi quinon yang berwarna coklat. Enzim ini
akan kontak langsung dengan substratnya yaitu
fenol ketika proses pengupasan dan perajangan
umbi (Muchtadi dkk., 2013). Disisi lain dimung-
kinkan terjadi reaksi maillard selama proses
pembuatan tepung. Reaksi maillard ini terjadi
karena gugus reduksi gula reduksi bereaksi den-
gan gugus amin dari protein dan dengan adanya
panas selama pengeringan maupun penepungan
sehingga menghasilkan warna coklat. Hal ini ber-
sesuaian dengan adanya kandungan gula reduksi
dan protein dalam tepung dan umbi suweg.
Beberapa peneliti juga menyatakan adanya gula
reduksi dan protein dalam suweg seperti Srivas-
tava dkk. (2014), Suja (2013) dan Lukitaningsih
dkk. (2012). Hal ini juga bersesuaian dengan
Hasbullah (2016) yang menyatakan sebagian
besar tepung suweg dari Karesidenan Surakarta

mempunyai warna yang coklat.

Tabel 3. Sifat Sensoris Tepung Umbi Suweg

Parameter Fase Dorman Fase Vegetatif
Hedonik warna 454 +121a 2,96 +0,69b
Hedonik aroma 367+1,05a 312+1,15a
Deskriptif warna 217 +£048a 3,25+044b
Deskriptif aroma 2,79+0,67a 3,92+065b

Keterangan: Notasi huruf yang sama menunjukkan tidak beda nyata pada o = 0.05. Data
disajikan = standar deviasi. Semakin tinggi nilai skor hedonik menunjukkan kesukaan pan-
elis semakin meningkat. Semakin tinggi skor nilai warna deskriptif menunjukkan semakin
coklat tua. Semakin tinggi skor nilai aroma deskriptif menunjukkan aroma yang semakin
kuat.



Sifat sensoris untuk uji deskriptif aroma te-
pung suweg disajikan dalam Tabel 3. Hasil anali-
sis menunjukkan bahwa skor deskriptif aroma
tepung suweg yang dihasilkan dari fase dorman
berbeda nyata dengan ase vegetatif. Panelis me-
nyatakan bahawa tepung suweg dari fase vegetatif
memiliki aroma yang lebih kuat dibandingkan
fase dorman. Aroma tepung suweg ini sangat
berkaitan dengan banyaknya senyawa volatil yang
terdapat pada tepung. Proses pengeringan diduga
memberikan kontribusi dalam faktor aroma
tepung. Reaksi maillard yang diinisiasi panas
akan menyebabkan gula-gula reduksi bereaksi
dengan asam amino yang terdapat dalam umbi
(Winarno, 1997). Hasil reaksi maillard ini akan
menghasilkan senyawa volatil yang berkontribusi
terhadap aroma tepung suweg. Selain itu juga
dimungkinkan adanya asam-asam lemak yang
turut berkontribusi terhadap aroma tersebut.
Lukitaningsih dkk. (2012) menyatakan bahwa
dalam umbi suweg terdapat asam linoleat dan
asam palmitat. Asam linoleat ini lebih banyak
jumlahnya dibandingkan asam palmitat. Asam-
asam lemak khususnya asam linoleat merupakan
prekusor senyawa volatil melalui reaksi oksidasi.
Asam-asam lemak hasil pemecahan lemak dan
produk oksidasi dari asam lemak berkontribusi
terhadap perkembangan off flavor bahan pangan
(Shahidi, 2000).

Berdasarkan semua data penelitian yang di-
dapatkan maka dapat direkomendasikan bahwa
waktu panen umbi suweg yang dianjurkan untuk
diolah menjadi tepung ialah ketika fase dorman.
Ketika fase dorman akan dihasilkan tepung su-
weg dengan rendemen yang lebih banyak, derajat
kecerahan yang lebih tinggi, kadar gula reduksi
yang lebih rendah, kadar pati yang lebih tinggi
dan intensitas aroma yang lebih rendah diband-

ingkan fase vegetatif.

SIMPULAN

Perbedaan fase dorman dan vegetatif menye-
babkan perbedaan sifat fisik, kimia dan sensoris
tepung suweg yang dihasilkan. Tepung suweg fase
dorman memiliki keunggulan dibandingkan fase
vegetatif. Hal ini tercermin dari tingginya rende-
men dan nilai L, rendahnya kadar gula reduksi
dan aroma khas tepung suweg fase dorman
daripada fase vegetatif. Tepung suweg direkomen-
dasikan untuk digunakan sebagai bahan pangan
seperti biskuit maupun cookies karena warna
coklat dapat ditutup dengan penambahan coklat
dan juga aroma khas dapat ditutup dengan pem-

berian perisa.
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