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ABSTRAK

Penelitian tentang “Pengaruh Wakiu Penundaan Penggilingan Tebu {Saccharmm
officinarum 1) terhadap Karakieristik flard Candy Bercita Rasa Coklat™ telah
dilaksanakan di Laboratorium Teknelogi Hasil Pertanian Fakultas Teknelogi Pertanian
Universitas  Andalas, Laboratorium  Mikrebiologi  Pengolahan  Fakultzas Teknologi
Pertznian dan  Laboratorium  Instrumen Fakultas Teknologi Pertanian pada  bulan
Nopember 2008 sampai Januari 2009 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahus
rengaruh penundasn pengailingan tebu terhadap karakieristik dan penerimaan panclis
terhadap hard candy bercita rasa coklat,

Penelitian ini mengeunakan Rancangan Acak Lenpkap (RAL) vang terdiri dari 4
perlakuan dengan 3 ulangan, Data penpamatan dianalisis dengan uji F pada taraf nyata 5
% tlan apabila hasil yang diperoleh berbeda nvata maka dilanjutkan dengan Dhnean s
Vew Multiple Range Test (DNMRT) pada taraf nyata 3 %o, Perlakuan yang digunakan
pada penelitian ini adalah A (tanpa penundaan penggilingan), B (penundaan penggilingan
| hari), C (penundaan penggilingan 2 hari), I} {penundaan penggilingan 3 hari).
Pengamatan terhadap nira tebu meliputi total asam. pH. kadar air, kadar gula reduksi,
tadar sukrosa, tolal bakteri dan total kbamir. Pengamatan terhadap frard candy meliputi
tadar air, kadar abu, kadar gula reduksi, kadar sukrosa, kekerasan, lama waktu mengeras,
angka lempeng total dan uji organoleptik vang terdirl dari wama, aroma, tekstur dan rasa
lengan metoda wji kesukasn.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penundaan penggilingan tebu berpengaruh
terhadap kadar air. kadar puls reduks:, kadar sukrosa kekerasan. lama waktu pengerasan.
angka lempeng total, nilai tekstur dan nilai rasa. Berdasarkan hasil analisis produk, uji
organoleptik dan kesesuaian dengan S5SNI 01-3347-1994 tentang permen keras, maka
penundaan pengeilingan sampai 3 hari masih menunjukkan hasil yang sesweai dengan
SHIL Wilai kesukaan terhadap warna 4.30 - 4,55 (suka); aroma 3,35 - 3,55 (scdang/biasa
sampal suka); rasa 325 - 425 (sedang'biasa sampai suka) tekstur 2,75 - 4,00
[sedang/biasa sampai suka); kadar air 1.3829 %% - 3,1821 % kadar abu 04864 % -
0.5632 %; kadar guls reduksi 13,2869 % — 16,2365 % kadar sukrosa 42,5930 %% —
53,1809 %; kekerasan 17,8667 Niem? - 29 8067 Néem®: lama waktu pengerasan 30 menit
- 48 menit dan anpka lempeng total 2.3 x 107 koloni/er - 40 x 107 kolonifer.
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1. PENDAHULUAN

1.1  Latar Belakany
Tanaman tebu (Saceharuwm officinarum L) merupakan anaman perkebunan
semusim vang mengandung zat gula, Teba termasuk keluarga rompul-rumputan,
mulai dar pangkal sampal ujung batangnya mengandung air gula dengan kadar
mencapai 20%. Air gula inilah vang kelak dibuat kristal-kristal pula atau gula
pasir. Disamping i, tebu juga dapat menjadi bahan baku pembuatan gula merah
(Tim Penulis PS, 20040).

Produksi tanaman febu i Swumaters Barat pada tahun 2005 mencapai
17,610 ton dengan areal luas tanam 9960 ha. Daerah sentra produksi tanaman
tebu ini adalah Kabupaten Agam dengan Produksi pada tahun 2005 sebanyak
£.949 ton dengan luas areal tanam 3067 ha, 13 Kabupaten Agam produksi tebu
terbesar di Kecamatan batur dengan produksi tebuo pada tahun 2005 mencapai
13.756 ton dan luas areal tanam 1.791 ha (Dinas perkebunan Sumatera Barat,
2003) seperti terlibat pada Lampiran | dan 2.

Diari tanaman tebe yang paling banyak dimanfaatkan adalab nir tebu, D
Kenagarian Lawang  Kecamatan Matur  Kabupaten  Apam  lendapal  usaha
pengolahan gela merah tebu (gufa saka) dimana tebu merupakan bahan bakunya.
Disamping 1tu juga ada dilakukan penjualan tebo segar ke luar daerah Lawang, ini
berkaitan dengan penggunaannya sebagal minuman air tebu. Gula merah cetak
sebagal bahan pangan banyvak digunakan dalam pengolahan panpan tradisional
sepertl pembuatan kipang kacang, batiah, karch-kareh, bika, putu, plas serta
makanan berkuah seperti bubur sumsum. kolak, cendol dan pengolahan pangan
vang lainnya.

Menurot Rukmana (2004), semua hasil panen tebu diangkut ke tempat
pengeilingan. Hastl panen paling lambat 36 jam setelah tebu ditebang harus sudah
digiling. Goutara dan Wijandi (1975) menambahkan babwa penyimpanan tebu
setelab panen akan mempengaruhi mutu nira dan makin lama wakiu penyimpanan
akan makin rendah kadar sukrosanya,

Dari hasil penelitian Firivah (2007), kadar sokrosa tertinggl nira tebu
diperoleh pada perlakuan tanpa penundaan penggilingan tebu yaitu schesar 17,459

% dan yang terendah pada perlakuan penundaan penggilingan 3 hari vaitu sebesar
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11,824 %, Kadar gula reduksi tertinggi terdapat pada penundaan penggilingan 3
hari yaltu sebesar 4,027 %, dan yang terendah terdapal pada perlakuan tanpa
penundaan penggilingan. Sementara kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan
anpa penundaan penppilingan  vaitu sebesar 81,188 %o dan kadar air lerendah
pada penundasan penggilingan 3 han vaitu scbesar 79,188 %

Hasil penelitian  Afrita (2006), kadar sukrosa tertinggl pada gula merah
vaitu schesar 70,2833 % dan terendah 56,87 %. Tingginya kadar sukrosa ini
discbabkan oleh batang tebu vang telah dipanen fangsung digiling dengan alal
piling tradisional mengpunakan tenaga ternak yaitu kerbau tanpa adanya proses
penundaan. Schingga kandungan sukrosa masih tinggi karena belum terural
menjadi glukosa dan fruktosa. Kadar gula invert vang tertinggi vaitu scbesar 18,96
dan terendah 9,73 M.

Berdasarkan hasil penelitian Fitriyah (2007) dan Afrita (20H6). maka
diketahui nira tebu dapat dijadikan sebagai bahan untuk pembuatan ford candy.
Menurut SMI 01-3547-19%94, kadar gula pereduksi dari haerd candyv adalah
maksimal 22 %, kadar sukrosanya minimal 40 % dan kadar aimya maksimum
schesar 3.5 %6.

Harel camely atau kembang gula diklasifikasikan kedalam empat jenis yaitu
permen keras, permen lunak, permen karet dan permen nir gula vang dikhususkan
uniuk penderita diabetes atau vang membutuhkan kalori rendab  (Dewan
Standarisasi Masional). Menurul Hidayat dap Tkarisztiana {2004), permen pada
dasamya dikelompokkan menjadi dua, yaitu permen keras (hard condyl  dan
permen kenval {chewy candy). Hard candy dibuvat dengan kadar gula tinggi.
Menurut Buckle (1987), pengkristalan secara spontan dapat dicegab dengan
menggunakan baban-bahan termasuk sirup glukosa dan gula fnvert,

Bubuk kakao (Theohroma cacen 1.,) dapat digunakan sebagai bahan
pencampur kard candy supava menghasilkan cita rasa khas coklat. Produksi kakao
di Summatera Barat saat ind juga meningkat. Data produksi kakao pada Dinas
Perkebunan Sumatern Rarat meningkat dari tahun 1994 sampai tabun 2005 yaitu
dari 774 ton (9030 ha) menjadi £.592 ton (13985 ha). dapat dilihat pada
Lampiran 3. Bubuk kakao umumnya digunakan dalam pengolahan pangan seperti

pembuatan kue bolu, kue kering, pisang gorenp rasa coklal. campuran susu bubuk
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dan produk-produk  pangan  yang lainnya. Setelah  dilakukan  penelitian
pendabuluan maka dengan pepambahan bubuk kakao permen vang dihasilkan
memiliki ¢ita rasa nira rebu dan coklat, Pengeunaan bubuk kakao dalam
penelitian ind adalah 10 gram dalam setiap 190 ml nira febu vang digunakan.
Berdasarkan uraian di atas. maka penulis telah melakukan penelitian denpan judul
" Pengaruh Waktu Fenundaan Penggilingan Tebu (Saccharem officinariam

L.} terhadap Karakieristik Hard Candy Bereita Rasa Coklat™,

1.2 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahul  pengaruh  penendaan
pengeilingan tebu terhadap karakienstk dan tingkat penenmaan panelis terhadap

hard candy hercita rasa coklat.

1.3 Manfaat Penelitian
Penelitian ini diharapkan dapat menjadi diversifikasi panpgan olahan hard

candy.

1.4 Hipotesa Penclitian
Waktu penggilingan nira tebu berpengarub terhadap sifat fisik, kimia,

kandungan mikroba dan organoleptik hard candy bercita rasa coklat



IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Mira Tebuo
4.1.1 Kadar Air
Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan penundaan penggilingan
berpengaruh nyata terhadap kadar air nira tebu vang di hasilkan seperti terlibal pads
Lampiran 10. Rata-rata kadar air yang dihasilkan dapat dilihat pada Tabel 4,

Tabel 4, Milai rata-rata pengaruh penundaan penggilingan tebu Lawmban  terhadap
kadar air nira tebu vang dihasilkan.

_Perlakuan Kadar Air (%)
A (tanpa penundaan penggilingan) 70328 &
B {penundaan penggilingan 1 hari) TEOI72 b
C {penundaan penggilingan 2 hari) 78,7001 €
[ {penundasn pengeilingan 3 hari) 186175 d
Kk = (.06%

Kotz Angko-ongka paca Ingur vang sama diikuti oleh huf keal vang ridak sama berbeda nvata pada
taraf 5 % DNMRT,

I*ada Tabel 4 dapat dilihat bahwa kadar air nira tebu berkisar antara 78,6175 % -
T9. 1454 %, Kadar air ierendah adalah pada perlakuan I3 {penundann penggilingan
tebu 3 har) sebesar TR6175 % dan kadar air ledinggi pada perlakvan A (tanpa
penundaan  penggilingan  tebu)  sebesar 79,1454 %, Winarmo ef of, (1982)
menjelaskan kandungan air sangat berpengaruh lerhadap konsistenst bahan pangan,
dimana sebahagian besar bahan pangan segar mempunyai kadar air 70 % ataw lebih.
Sedangkan menurut Gowtara dan Wijandi (1975) kandungan air dalam nira tebu
antara 77 — 88 %,

Semakin lama penundasn penggilingan tebu menunjukkan penurunan kadar air
nira tebu, Hal ini dipengarubi oleh pengoapan air dalam batang tebu selama
penundaan, dimana semakin lama penundaan berakibat kehilangan air semakin besar.
Semakin lama penundasan pengeilingan menvebhabkan kadar air nira berkurang, hal ini
biza disebabkan oleh absorbsi vap air tebu oleh lingkungan sewalktu ebu di simpan

pada suhu kamar setelah dipanen. Tebu yvang sudah dipanen akan mengalami respirasi
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian vang telah dilskukan dapat diambil kesimpulan sehagai

bheeikut ¢
l.

Penundaan pengpilingan tebu vang digunakan untuk  kard candy berpengarub nyata
terhadap kadar air, kadar abu, kadar pulas pereduksi dan kadar sukrosa tetapi tidak
berpengarub nyata terhadap aroma dan wama,

Hasil uji organoleptiv terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur hard candy pada
umumnya dapat diterima oleh panelis, dimana penundaan penggilingan  tebu
berpengaruh nyata terhadap warna dan aroma, tetapi tidak berpengaruh nyata
terhadap rasa dan tekstur,

Penundaan penggilingaan tebu sampai tips hari masih bisa menghasilkan fard candy.
Berdasarkan hasil analisis produk, vji organoleptik dan kesesuaian dengan SWNI 01-
3547-1994 tentang permen keras, maka penundaan pengpilingan sampai 3 hari masih
menunjukkan hasil vang sesuai dengan SMI. Nilai kesukaan terhadap wama 4,30 -
4,55 (sukay aroma 3,35 - 3,55 (sedang/biasa sampai suka); rasa 325 - 4723
(sedang/biasa sampai suka); tekstur 2,75 — 4,00 {sedang/biase sampai suka): kadar air
| 3824 %5 — 31821 % kadar abu 04864 %% - 0,5632 %; kadar gula reduksi 13,2869 %
— 16,2565 % kadar sukrosa 42,5930 %% - 53,1809 % kekerasan 17,8667 Miem™ -~
20 8667 Niem’: lama wakiu pengerasan 30 menit - 48 menit dan angka lempeng total

2,3 % 10° kolonifge — 4.0 x 107 koloni/gr.

5.2 Saran

Berdasarkan hasil penclitian vang telabh dilakukan disarankan kepada peneliti

selanjutnya untuk melakukan penelitian

Puda pembuatan hord candy dari nira tebu sebaiknva dilakukan scsuai dengan
kandungan sukrosa dan gula reduksi vang memenuhi standar mutu supaya fare candy
vang dihasilkan bagus.

Lanjutksn wakiu penundaan penggilingan tebu supaya dapat diketahui apakah ford

candy bercita rasa coklat yvang dibasilkan masib memenuhi SNL
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