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ABSTRACT

Suweg (Amorphophallus campanulatus) is a tuber that has not to explored
widely for its use. This study aimed to determine the effect of physical
modification of UV-C and HMT on the characteristics of suweg flour. This
study used a factorial design with two factors. The first factor is the type of
modification which consists of Ultraviolet-C Irradiation (UV-C) and Heat
Moisture Treatment (HMT). The second factor is the length of modification
time. The UV-C modification uses 10 min, 20 min, and 30 min.
Simultaneously, the HMT modification uses four, five, and six hours. The
control used unmodified suweg flour. The result showed that the modified
UV-C and HMT methods with different time-process variations affect the
suweg flour characteristics. UV-C and HMT modification was increased
solubility and yellowness (b*). In contrast, it decreased yield, moisture
content, lightness (L*), and redness (a*). HMT modification had a most
significant effect than UV-C modification in suweg flour modification.
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PENDAHULUAN

Suweg (Amorphophallus campanulatus)
merupakan salah satu jenis umbi yang belum
banyak dieksplorasi pemanfaatannya. Umumnya,
pengolahan umbi suweg hanya dikenal di daerah
pedesaan dengan cara dikukus dan disajikan
bersama parutan kelapa (Dwikandana et al.,
2018). Tanaman ini biasanya tumbuh subur di
bawah naungan tanaman lainnya dan memerlukan
intensitas penyinaran matahari 50-60 %. Umbi
suweg memiliki 2 fase pertumbuhan yaitu fase
vegetatif dan dorman. Menurut Hasbullah dan
Umiyati (2017a), umbi suweg fase dorman yang
diolah menjadi tepung menghasilkan rendemen
dalam jumlah lebih banyak dibandingkan ketika
fase vegetatif. Selain itu, umbi suweg fase dorman
juga memiliki nilai Particle Size Index (PSI) yang
lebih tinggi dibandingkan fase vegetatif, sehingga
tepung yang dihasilkan pada fase dorman
memiliki  tingkat kehalusan yang tinggi
dibandingkan fase vegetatif (Hasbullah dan
Umiyati, 2017D).

Tepung yang dihasilkan dari umbi suweg
masih memiliki beberapa kekurangan. Adanya
kalsium oksalat pada tepung suweg membuat
pemanfaatannya  masih  kurang  diminati
(Yuzammidan Handayani, 2019). Selain itu
masalah lain yang terdapat pada tepung suweg
diantaranya solubilitas rendah, swelling power
rendah dan tidak stabil terhadap panas, sensoris
aroma dan warna yang khas (Indriani et al., 2019;
Hasbullah 2016). Oleh sebab itu perlu adanya
modifikasi pada tepung suweg agar dapat
dimanfaatkan secara luas dalam industri pangan.

Teknik modifikasi dalam penelitian ini
adalah secara fisik. Menurut Prameswari et al.
(2020), modifikasi fisik cenderung lebih aman dan
sederhana karena tidak menggunakan reagen
kimia sehingga tidak meninggalkan residu pada
pati termodifikasi yang dihasilkan. Modifikasi
fisik yang sebelumnya pernah dilakukan pada
peneliti  terdahulu  diantaranya  modifikasi
pregelatinisasi parsial pada tepung ubi kayu
(Hidayat et al., 2009), modifikasi heat moisture
treatment (HMT) pada tepung ubi ungu (Santosa
et al.,, 2015), modifikasi iradiasi Ultraviolet-C
(UV-C) dan oksidasi hidrogen peroksida pada
tepung talas (Ekafitri et al., 2018).

Modifikasi tepung suweg ditujukan untuk
menghasilkan tepung yang lebih baik dari sifat
sebelumnya atau untuk mengubah sifat lainnya.
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Teknik modifikasi yang digunakan dalam
penelitian ini yaitu UV-C dan HMT. Beberapa
riset terdahulu menunjukkan bahwa modifikasi
UV-C dan HMT dapat mempengaruhi warna
tepung modifikasi. Menurut Erezka et al. (2018),
modifikasi UV-C yang dikombinasikan dengan
asam laktat menyebabkan kecerahan semakin
menurun dan kekuningan semakin meningkat.
Sedangkan menurut Prameswari et al. (2020),
penggunaan tepung modifikasi HMT pada produk
pangan akan menurunkan kecerahan produk.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui pengaruh modifikasi fisik UV-C dan
HMT terhadap karakteristik tepung suweg yang
dihasilkan.

METODE
Bahan

Umbi suweg (Amorphophallus
campanulatus) dipilih pada fase dorman yang
berusia 6-7 bulan dengan berat rata-rata 4 kg yang
diperoleh dari Kulon Progo, Yogyakarta. Bahan
lain yang digunakan dalam pembuatan tepung
suweg antara lain NaCl dan natrium bikarbonat
grade teknis dari Cv. Multi Kimia Raya,
Semarang.

Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan
Faktorial. Faktor pertama adalah jenis modifikasi
yang terdiri dua perlakuan vyaitu iradiasi
Ultraviolet-C  (UV-C) dan Heat Moisture
Treatment (HMT). Faktor kedua adalah lama
waktu modifikasi yang terdiri dari tiga durasi
waktu yang berbeda untuk setiap jenis modifikasi.
Modifikasi UV-C menggunakan lama waktu 10
menit, 20 menit dan 30 menit. Modifikasi HMT
menggunakan lama waktu 4 jam, 5 jam, dan 6 jam.
Tepung suweg tanpa modifikasi digunakan
sebagai kontrol. Setiap perlakuan dilakukan tiga
kali ulangan. Total percobaan terdapat 18 kali
ditambah 3 percobaan kontrol tanpa modifikasi.

Pembuatan Tepung Suweg

Pembuatan  tepung suweg  mengacu
penelitian Hasbullah dan Umiyati (2017b), yang
dimodifikasi kembali untuk menghilangkan
kalsium oksalat pada umbi dengan mengacu
penelitian Waisnawi et al. (2019). Umbi dikupas
dan dipotong seperti chips dengan ketebalan +2
cm. Selanjutnya direndam dalam larutan NaCl
0,25 % selama 4 menit dan direndam kembali
dalam larutan natrium bikarbonat 1 % selama 5
menit. Chips dikeringkan dalam cabinet dryer
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dengan suhu 50 °C selama 24 jam. Chips yang
sudah  kering ditepungkan dan diayak
menggunakan ayakan 60 mesh. Tepung suweg
disimpan dalam plastik HDPE pada kondisi suhu
kamar (x38 °C) dalam kontainer penyimpanan
sampai dianalisis.

Modifikasi Tepung Suweg dengan lradiasi UV-
C

Modifikasi UV-C pada tepung suweg
mengacu pada Muflihati et al. (2018) dengan
modifikasi. Sampel tepung suweg sebanyak 100
gram dimasukkan dalam alat tumbler berputar
yang dilengkapi lampu UV-C dengan daya 20 watt
(Gambar 1). Iradiasi UV-C dilakukan dengan
menyalakan lampu UV-C dan memutar alat
tumbler. Lama iradiasi dilakukan sesuai perlakuan
yaitu 10 menit, 20 menit, dan 30 menit. Tepung
diayak kembali dengan ayakan 60 mesh dan
dikemas dalam plastik HDPE sampai sebelum
dianalisis.

Gambar iaE tumbler berputar iradiasi sinar UV:é
Modifikasi Tepung Suweg dengan HMT

Modifikasi HMT pada tepung suweg
mengacu pada Prameswari et al. (2020). Sebanyak
100 gram tepung suweg dilakukan pengaturan
kadar air menjadi 28 % dengan ditambahkannya .
Jumlah aquades yang ditambahkan dihitung
berdasarkan rumus kesetimbangan massa. Tepung
dimasukkan dalam loyang dan ditutup dengan
alumunium foil. Sampel dimasukkan dalam
refrigerator pada suhu 4 °C selama 24 jam.
Selanjutnya, sampel dimasukkan dalam oven
bersuhu 105 °C sesuai perlakuan yaitu 4 jam, 5
jam, dan 6 jam. Sampel diaduk setiap 2 jam sekali.
Sampel dikeluarkan dan didinginkan pada suhu
ruang selama 30 menit. Selanjutnya, dikeringkan
pada cabinet dryer dengan suhu 50 °C selama 4
jam. Kemudian tepung suweg dihaluskan kembali
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dan diayak 60 mesh. Sampel dikemas dalam
plastik HDPE kemudian dianalisis.

Analisis

Parameter yang diamati meliputi rendemen
(AOAC, 2005), kadar air (AOAC, 2005), densitas
kamba (Tejasari, 2007), kelarutan (Amalia dan
Kumoro, 2016), warna (L*, a*, dan b*) (Tilahun
et al.,, 2018). Data hasil pengujian dianalisis
dengan sidik ragam (Anova). Apabila hasil
menunjukkan perbedaan antara perlakuan, maka
dilanjutkan dengan uji DMRT pada taraf 5 %.
Analisis data dilakukan dengan menggunakan
program SPSS 26.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Rendemen

Analisis rendemen pada modifikasi tepung
suweg digunakan untuk mendapatkan jumlah
berat akhir karena adanya kehilangan berat selama
proses pengolahan (Spiraliga et al., 2017).
Berdasarkan Gambar 2, nilai rendemen tepung
suweg termodifikasi berkisar 95-96,33 %.
Rendemen tepung suweg kontrol berbeda nyata
dengan tepung suweg termodifikasi UV-C dan
HMT. Namun, nilai rendemen perlakuan UV-C
tidak berbeda nyata dengan perlakuan HMT.
Rendemen perlakuan HMT lebih  tinggi
dibandingkan UV-C. Menurut Hasbullah dan
Umiyati, (2017a), kehilangan berat pada tepung
dapat ditentukan dengan menghitung berat setiap
tahapan proses pengolahannya. Kehilangan berat
tepung suweg perlakuan UV-C, diduga tepung
menempel pada alat tumbler ketika alat dilakukan
pemutaran. Sedangkan, kehilangan berat tepung
suweg perlakuan HMT dipengaruhi suhu
pemanasan dan lama waktu modifikasi. Semakin
lama waktu modifikasi HMT menyebabkan
sampel terkena panas dalam waktu yang lama.
Selanjutnya, air dalam bahan akan menguap
keluar yang menyebabkan bahan menjadi lebih
ringan dan mempengaruhi nilai rendemen pada
bahan. Selain itu menurut Adebowale et al. (2009)
HMT menyebabkan penurunan kadar air dan total
karbohidrat tepung Yam bean hadil modifikasi.
Dalam penelitian ini dihasilkan rendemen yang
termasuk tinggi. Semalin tinggi nilai rendemen
yang dihasilkan berarti semakin efisien perlakuan
modifikasi. Hal ini karena semakin sedikit
kandungan yang terbuang dari bahan pembuat
tepung (Susilawati et al., 2018).
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Gambar 2 Rendemen tepung suweg termodifikasi UV-C dan HMT. Data disajikan dengan garis standar deviasi.
Notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada taraf signifikan (P<0,05) yang diujikan pada One Way

Anova
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Gambar 3 Kadar air tepung suweg termodifikasi iradiasi UV-C dan HMT. Data disajikan dengan garis standar
deviasi. Notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada taraf signifikan (P<0,05) yang diujikan pada
One Way Anova

Kadar Air

Fungsi keberadaan air dalam bahan pangan
dapat menentukan penampakan, penerimaan
(acceptability), dan daya simpan (Fajri et al.,
2016). Selanjutnya, menurut Mbougueng et al.
(2008), kadar air digunakan untuk menentukan
karakteristik alir dan fungsi mekanis pada pati.
Berdasarkan Gambar 3, tepung suweg kontrol
tidak berbeda nyata dengan perlakuan UV-C
namun berbeda nyata pada perlakuan HMT. Hal
ini diduga selama modifikasi UV-C tidak
mengalami penguapan air dalam bahan dalam
jumlah yang besar atau penguapan air pada tepung
suweg termodifikasi UV-C berjalan lambat.
Akibatnya kadar air tepung suweg termodifikasi

UV-C cenderung turun namun tidak berbeda nyata
dengan kontrol.

Lama perlakuan pada modifikasi UV-C dan
HMT tidak menyebabkan perbedaan nyata. Kadar
air modifikasi HMT lebih rendah dibandingkan
UV-C. Suhu pemanasan dan lama waktu
modifikasi HMT dapat memengaruhi penurunan
kadar air tepung suweg. Suhu pemanasan yang
digunakan pada penelitian ini 105 °C. Semakin
lama waktu modifikasi HMT, semakin lama pula
air dalam tepung suweg kontak langsung terhadap
suhu yang tinggi. Akibatnya sebagian air dari
dalam tepung suweg yang berada pada fase cair
berubah menjadi fase gas. Fase gas inilah yang
menyebabkan dengan mudahnya air keluar dari
dalam bahan. Akibatnya kadar air tepung suweg
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termodifikasi HMT menjadi berkurang. Menurut
Pangesti et al. (2014), semakin tinggi suhu HMT
maka semakin rendah kadar air tepung modifikasi
yang dihasilkan, karena selama HMT terjadi
penguapan air akibat pemanasan. Sedangkan pada
perlakuan UV-C menunjukkan bahwa iradiasi
yang semakin lama membuat tepung suweg
mengalami oksidasi Bertolini et al. (2000).
Adanya oksidasi ini membuat kadar air tepung
suweg yang dimodifikasi iradiasi UV-C turun.
Menurut Kholifah et al. (2018), rendahnya kadar
air berpengaruh pada kualitas mutu yang semakin
bagus, karena semakin rendah kandungan air
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Densitas Kamba

Pengukuran densitas kamba digunakan untuk
merencanakan kemasan, volume pengukuran alat,
sarana transportasi, maupun sebagai konversi
harga satuan (Pangastuti et al., 2013).
Berdasarkan Gambar 4, densitas kamba tepung
suweg kontrol tidak berbeda nyata dengan
perlakuan UV-C namun berbeda nyata perlakuan
HMT. Densitas kamba perlakuan UV-C antar
sampel tidak berbeda nyata. Sedangkan perlakuan
HMT menunjukkan nilai densitas kamba yang
berbeda nyata antar sampelnya.

dalam makanan tidak akan mempercepat
kerusakan.
%g; 1 0572 057 0572 057 0.64b 065  0.66d
505 - § \ \
S .
= 0,(1) . \\ % &

Perlakuan Modifikasi

Gambar 4 Densitas kamba tepung suweg termodifikasi iradiasi UV-C dan HMT. Data disajikan dengan garis
standar deviasi. Notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada taraf signifikan (P<0,05) yang diujikan

pada One Way Anova

25 -

20 1772¢ 18268 1238

P 15.95¢ 16 46d

35 1 1232

=

[x1

20 -

=

M5

0 T T
Kontrol LV C10UV-C20 UV-C 30 HMT 4 H\fIT 5 HMT 6
menit  menit menit jam jam jam

Perlakuan Modifikasi

Gambar 5 Kelarutan tepung suweg termodifikasi iradiasi UV-C dan HMT. Data disajikan dengan garis standar
deviasi. Notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada taraf signifikan (P<0,05) yang diujikan pada
One Way Anova
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Kecenderungan densitas kamba  hasil
penelitian  menunjukkan kenaikan, dimana

densitas kamba tertinggi diperoleh perlakuan
HMT 6 jam (0,66 g/ml). Kecenderungan densitas
kamba berhubungan dengan ukuran partikel,
dimana kehalusan partikel tepung menentukan
sifat kamba bahan tersebut. Hal ini disebabkan
oleh ukuran partikel yang lebih seragam (halus)
maka semakin sedikit pula udara yang terkurung
dalam partikel tersebut (Khikmah et al., 2021).
Selanjutnya, menurut Tejasari (2007), densitas
kamba dipengaruhi jumlah kadar air dan ukuran
granula pada pati. Kadar air yang tinggi
menyebabkan granula partikel dalam tepung
menjadi lebih berat sehingga dihasilkan volume
pada rongga partikel lebih besar karena partikel
yang terbentuk semakin besar. Hal tersebut yang
menyebabkan jumlah bulk density yang dimiliki
semakin besar (Kusumawati et al., 2012).

Kelarutan

Kelarutan pada pati disebabkan karena
adanya molekul amilosa yang keluar dari granula
(leaching amilosa) selama proses pemanasan
dengan air yang berlebihan (Zavareze dan Dias,
2011). Berdasarkan Gambar 5 nilai kelarutan
tepung suweg kontrol berbeda nyata antar semua
perlakuan UV-C dan HMT. Kelarutan tepung
suweg termodifikasi UV-C dan HMT antar sampel
juga berbeda nyata. Adanya beda nyata hasil
penelitian ini  menunjukkan kelarutan yang
dihasilkan terjadi perubahan karena proses
modifikasi yang dilakukan.

Kelarutan tepung suweg termodifikasi UV-C
dan HMT cenderung mengalami kenaikan.
Dimana, kelarutan tertinggi dihasilkan pada
perlakuan HMT selama 6 jam (19,55 %).
Kenaikan kelarutan tepung suweg termodifikasi
UV-C dipengaruhi oleh lama waktu iradiasi yang
digunakan berpengaruh terhadap kenaikan
kelarutan. Semakin lama tepung suweg teriradiasi
UV-C, diduga oksidasi yang terjadi pada tepung
suweg membuat ukuran molekul pati menjadi
lebih kecil. Ukuran molekul pati yang lebih kecil
membuat tepung mudah larut dalam air (Dewi et
al., 2012). Sedangkan pada modifikasi HMT,
kelarutan dipengaruhi oleh pemanasan dalam
waktu yang lama. Menurut Ariyantoro et al.
(2020), pemanasan yang terus berlangsung akan
menyebabkan granula pati menjadi pecah
sehingga air dalam granula pati dan molekul pati
yang mudah larut air dengan mudahnya keluar dan
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masuk ke dalam sistem larutan. Semakin tinggi
kelarutannya, maka semakin tinggi pula
kemampuan tepung larut di dalam air. Semakin
mudah larut di dalam air, maka akan semakin
mudah untuk dicerna (Santosa et al., 2018).

Warna (L*, a* dan b*)

Parameter warna sering kali digunakan untuk
menentukan tingkat penerimaan  konsumen
terhadap suatu produk (Susilawati et al., 2018).
Menurut Yam dan Papadakis (2004), besaran
warna nilai L* menyatakan kecerahan, dimana 0
(hitam) sampai 100 (putih). Selanjutnya notasi a*
menyatakan warna kromatis campuran merah
hijau, dimana nilai +a (0 sampai 100)
menunjukkan warna merah, sedangkan -a (0
sampai -80) menyatakan hijau. Notasi b*
digunakan untuk warna kromatis biru kuning,
dimana +b (0 sampai 70) adalah kuning,
sedangkan —b (0 sampai 80) adalah biru. Tepung
suweg cenderung memiliki warna kemerahan (a*
positif), kekuningan (b* positif), dan kecerahan
(L*) moderat (Nurdyansyah et al., 2016;
Hasbullah et al., 2017; Hasbullah dan Umiyati,
2017c; Syah et al., 2020).

Berdasarkan Gambar 7 nilai L* tepung
suweg kontrol berbeda nyata dengan perlakuan
UV-C dan HMT. Nilai L* tepung suweg
perlakuan HMT lebih rendah dibandingkan
perlakuan UV-C. Nilai L* tepung suweg
termodifikasi UV-C dan HMT berbeda nyata antar
perlakuannya dan cenderung menurun dengan
semakin lama waktu modifikasi. Penurunan nilai
L* tepung suweg termodifikasi menunjukkan
kecerahan yang semakin menurun karena warna
yang dihasilkan cenderung berubah semakin
cokelat (Gambar 6).

Uv-C

10 menit  UV-C 20 menit  UV-C 30 menit

Kontrol

HMT 4Jam HMT S5Jam  HMT 6 Jam

Gambar 6 Warna tepung suweg termodifikasi iradiasi
UV-C dan HMT
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Nilai L*
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Gambar 7 Nilai L* tepung suweg termodifikasi iradiasi UV-C dan HMT. D ata disajikan dengan garis standar
deviasi. Notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada taraf signifikan (P<0,05) yang diujikan pada

One Way Anova
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Gambar 8 Nilai a* tepung suweg termodifikasi iradiasi UV-C dan HMT. Data disajikan dengan garis standar
deviasi. Notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada taraf signifikan (P<0,05) yang diujikan pada
One Way Anova

Kecenderungan  penururnan  nilai  L*
(kecerahan) pada tepung termodifikasi UV-C
diduga disebabkan karena terbentuknya radikal
bebas yang mengoksidasi komponen dalam
tepung seperti fenolik, protein, lemak dari
lamanya penyinaran lampu UV-C (Ekafitri et al.,
2018). Akibatnya warna yang terbentuk dari
modifikasi UV-C cenderung turun dan sedikit
berwarna coklat. Sedangkan penurunan nilai L*
tepung suweg termodifikasi HMT disebabkan
reaksi Maillard yang terjadi selama proses
modifikasi pada suhu tinggi. Menurut Muhammad
et al. (2021), terjadinya reaksi Maillard
melibatkan  reaksi antara gugus amino
disumbangkan oleh asam amino bebas atau
protein, dan gugus karbonil dari senyawa gula

pereduksi seperti glukosa menghasilkan pigmen
melanoidin akibat browning non enzimatik.

Berdasarkan Gambar 8 nilai a* tepung suweg
kontrol berbeda nyata dengan semua perlakuan
UV-C dan HMT. Perlakuan UV-C antar sampel
menunjukkan berbeda nyata. Begitu pula tepung
suweg termodifikasi HMT juga menunjukkan
beda nyata setiap perlakuannya. Hal ini
menunjukkan  adanya  perubahan  warna
kemerahan terhadap modifikasi yang dilakukan
(Gambar 6). Nilai a* tepung suweg termodifikasi
UV-C dan HMT kisaran 2,44-3,74 dan
menunjukkan cenderung turun. Nilai a* tepung
suweg termodifikasi dihasilkan tanda positif yang
berarti dihasilkan warna merah (Ulyarti dan
Fortuna, 2016).
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Gambar 9 Nilai b* tepung suweg termodifikasi iradiasi UV-C dan HMT. Data disajikan dengan garis standar
deviasi. Notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada taraf signifikan (P<0,05) yang diujikan pada
One Way Anova

Berdasarkan Gambar 9 nilai b* tepung suweg
kontrol berbeda nyata dengan tepung suweg
termodifikasi UV-C dan HMT. Perlakuan UV-C
antar sampel menunjukkan berbeda nyata. Begitu
pula tepung suweg termodifikasi HMT juga
menunjukkan  beda nyata antar setiap
perlakuannya. Hal ini menunjukkan warna
kekuningan mengalami perubahan sebagai akibat
adanya proses modifikasi (Gambar 6). Nilai b*
tepung suweg termodifikasi UV-C dan HMT
cenderung mengalami , meningkatnya warna
kromatis kuning disebabkan oleh proses
pengeringan akibat adanya reaksi Maillard dari
beberapa asam amino dan gula pereduksi.
Menurut Lorlowhakarn dan Naivikul (2005),
terjadinya peningkatan nilai b* pada tepung
termodifikasi HMT karena reaksi karamelisasi
yang terjadi selama perlakuan hidrotermal, yang
menghasilkan gula sederhana dengan memecah
molekul pati. Selain itu, menurut Erezka et al.
(2018), jika fotoreaksi terjadi maka akan
menginduksi terjadinya transfer elektron dan juga
akan menyebabkan proses oksidasi pada senyawa
polimer sehingga menghasilkan produk berwana
kuning. Oleh karena itu, penurunan tingkat
kecerahan pada tepung suweg termodifikasi UV-
C setiap perlakuan pada hasil penelitian
dikarenakan produk mengalami peningkatan nilai
kekuningan.

KESIMPULAN

Modifikasi tepung suweg dengan UV-C dan
HMT dan variasi lama waktu modifikasi
berpengaruh nyata terhadap karakteristik tepung
suweg yang dihasilkan. Modifikasi UV-C dan
HMT mampu meningkatkan nilai kelarutan dan

warna kuning (b*), namun menurunkan
rendemen, kadar air, kecerahan (L*), dan
kemerahan (a*). Modifikasi HMT lebih

berpengaruh terhadap karakteristik tepung suweg
dibandingkan modifikasi UV-C.
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