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II TINJAUAN PUSTAKA

Pada bab ini akan diuraikan mengenai: (1) Umbi Bit, (2) Tepung,             (3) Pengeringan dan (4) Kemasan.
2.1. 
Umbi Bit



Spesies liar bit diyakini berasal dari sebagian wilayah Mediterania dan Afrika Utara dengan penyebaran ke arah timur hingga wilayah barat India dan kearah barat sampai Kepulauan Kanari dan pantai barat Eropa yang meliputi Kepulauan Inggris dan Denmark. Teori yang ada sekarang menunjukkan bahwa bit segar mungkin berasal dari persilangan B. vurgaris var.maritime (bit laut) dengan B. patula. Spesies liar sekerabatnya adalah B. atriplicifolia dan B.  macrocarpa. 
Pada awalnya, bit merah mungkin adalah jenis yang terutama digunakan  sebagai sayuran, dan ketertarikan menggunakan umbinya terjadi kemudian, mungkin setelah tahun 1500. Bit pakan ternak mungkin mulai dibudidayakan sekitar tahun 1800, dan bit gula tampaknya berasal dari populasi bit pakan ternak (Rubatzky, 1998). 
Bit merupakan tanaman semusim yang berbentuk rumput. Batang bit sangat pendek, hampir tidak terlihat. Akar tunggangnya tumbuh menjadi umbi. Daunnya tumbuh terkumpul pada leher akar tunggal atau pangkal umbi dan berwarna kemerahan (Steenis, 2005). Umbi berbentuk bulat atau menyerupai gasing. Akan tetapi, ada pula umbi bit berbentuk lonjong. Ujung umbi bit terdapat akar. Bunganya tersusun dalam rangkaian bunga yang bertangkai panjang banyak atau racemus. Tanaman ini sulit berbunga di Indonesia. Bit banyak digemari karena rasanya enak, sedikit manis, dan lunak (Sunarjono, 2004).   
Bit merupakan sumber vitamin C. Selain itu, bit juga banyak mengandung vitamin B dan sedikit vitamin A sehingga baik untuk kesehatan tubuh. Oleh karena itu, bit pun dianjurkan dimakan dalam jumlah yang banyak bagi penderita darah rendah. Kegunaan lain dari bit, terutama umbinya, yaitu dapat dijadikan campuran salad atau di rebus (Splittstoesser, 1984). 
Bit hanya dapat tumbuh dengan baik di dataran tinggi dengan ketinggian lebih dari 1.000 dpl, terutama bit merah. Akan tetapi jenis bit putih dapat ditanam pada daerah dengan ketinggian 500 dpl. Walaupun dapat tumbuh, namun bit yang ditanam di dataran rendah tidak mampu membentuk umbi (Sunarjono, 2004). 
Tanaman bit dapat dipanen pada umur 2,5-3 bulan. Semakin tua tanaman bit, semakin banyak kandungan gula sehingga rasanya bertambah manis. Begitu pula dengan kadar vitamin C yang semakin tinggi, tetapi jika terlalu tua umbinya menjadi agak keras atau mengayu (Mugnisjah et al., 1995).  

2.1.1. Klasifikasi Umbi Bit

Dalam taksonomi tumbuhan, Beta vulgaris L. diklasifikasikan sebagai berikut (Splittstoesser, 1984):
Kingdom  : Plantae (Tumbuhan) 
Sub kingdom : Tracheobionta (Tumbuhan berpembuluh)

Super Divisi : Spermatophyta (Menghasilkan biji)

Divisi  : Magnoliophyta (Tumbuhan berbunga)

Kelas  : Magnoliopsida (berkeping dua / dikotil)

Sub Kelas  : Hamamelidae

Ordo  : Caryophyllales

Famili  : Chenopodiaceae 

Genus  : Beta

Spesies  : Beta vulgaris L.
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Gambar 1. Umbi Bit

2.1.2. 
Kandungan Gizi Umbi Bit (Beta vulgaris L.)


Studi yang dilakukan oleh peneliti dari University of Exeter’s School of Sport and Health Sciences, menunjukkan bahwa segelas jus bit dapat membantu meningkatkan kembali stamina tubuh sebesar 16%. Bahkan, kandungan nitrat dalam jus bit dapat membantu tubuh mengembalikan cadangan oksigen, karena kekurangan oksigen inilah yang membuat tubuh merasa lelah dan tidak bertenaga (Splittstoesser, 1984). 

Manfaat dari jus bit, yaitu mampu menghancurkan sel tumor dan sel kanker, mencegah penyakit stroke dan jantung, mampu berfungsi sebagai obat hati dan kantong empedu, mampu untuk menurunkan kolesterol, membersihkan dan menetralisir racun di dalam tubuh, memperkuat fungsi darah dan mengatasi anemia, memproduksi sel-sel darah merah, memperkuat sistem peredaran darah dan sistem kekebalan tubuh, mengobati infeksi dan radang, menghasilkan energi dan menyeimbangkan tubuh (Handayani, 2011).

Tabel 1. Komposisi Bit Merah (100 gram)

	Nutrisi
	Kandungan

	Air
	87,5 g

	Energi
	43 Kkal

	Lemak
	0,17 g

	Protein 
	1,61 g

	Karbohidrat
	9,56 g

	Serat 
	2,8 g

	Pottasium
	325 mg

	Natrium 
	78 mg

	Fosfor 
	40 mg

	Kalsium 
	16 mg

	Magnesium 
	23 mg

	Besi 
	0,80 mg

	Zinc 
	0,35 mg

	Vitamin C
	4,9 mg

	Vitamin B2
	0,040 mg

	Vitamin B6
	0,067 mg

	Vitamin A
	36 UI

	Vitamin E
	0,300 mg

	Folat
	109 g

	Niasin
	0,334 mg


Sumber : USDA Nutrition Database (2009).


Menurut Nottingham (2004), umbi bit mengandung pigmen betalain yang kompleks. Pigmen warna merah-ungu pada umbi bit merupakan turunan dari betasianin yang disebut betanian.


Rata-rata umbi bit mengandung betalain sebesar 1000 mg/100 g berat kering atau 120 mg/100 g berat basah (Anonim, 2013).

2.2. 
Tepung 

Tepung merupakan salah satu bentuk alternatif produk setengah jadi yang dianjurkan, karena lebih tahan disimpan, mudah dicampur (dibuat komposit), diperkaya zat gizi (difortifikasi), dibentuk, dan lebih cepat dimasak sesuai tuntutan kehidupan modern yang serba praktis (Damarjati et al., 2000).

Menurut The Culinary Institute of America (2011), menyatakan bahwa “Tepung, adalah gabungan dari lemak padat yang dingin dan air yang sangat dingin yang merupakan komponen-komponen dasar dari sebagian besar produk adonan.”
Menurut SNI 01-2997-1992, tepung ubi kayu adalah tepung yang dibuat dari bagian umbi ubi kayu yang dapat dimakan, melalui proses penepungan ubi kayu iris, parut, maupun bubur kering dengan mengindahkan ketentuan-ketentuan kebersihan. Syarat mutu tepung ubi kayu sesuai SNI dapat dilihat pada Tabel 2.

Tepung yang berasal dari umbi-umbian khususnya ubi kayu umumnya memiliki kandungan pati yang tinggi, karenanya cocok untuk mengatasi kebutuhan kalori di dalam makanan. Tetapi umumnya memiliki kandungan protein yang rendah (Muharam, 1992).
Tabel 2. Spesifikasi Persyaratan Mutu Tepung Ubi Kayu (SNI 01-2997-1992)

	Kriteria Uji
	Satuan
	         Persayaratan



	Keadaan

- Bau

- Rasa             

- Warna             
	-

-

-
	Khas ubi kayu

Khas ubi kayu

Putih

	Benda-benda asing  
	-
	Tidak boleh ada

	Air  
	% b/b
	Maks.12

	Abu
	% b/b
	Maks.1,50

	Derajat Asam  
	ml. NaOH/100 g  
	Maks.3

	Asam Sianida        
	mg/kg   
	Maks.40

	Kehalusan
	% (lolos ayakan 80 mesh)
	Min.90

	Pati
	% b/b   
	Min.70

	Bahan tambahan pangan  sesuai SNI 01-0222-1995

	Cemaran logam: 
-Pb

-Cu

-Zn

-Raksa (Hg)
	mg/kg

mg/kg  

mg/kg

mg/kg
	Maks.1,00

Maks.10,00

Maks.40,00

Maks.0,05

	Arsen
	mg/kg
	Maks. 0,50

	Cemaran Mikroba

- Angka lempeng total

- E. Coli     

- Salmonella         
	Koloni/g

Koloni/g

Koloni/g
	Maks.1 x 106
Maks.3 x 101
Maks.1 x 104


2.3. 
Pengeringan

Proses pengeringan merupakan proses pangan yang pertama dilakukan untuk mengawetkan makanan. Selain untuk mengawetkan bahan pangan yang mudah rusak atau busuk pada kondisi penyimpanan sebelum digunakan, pengeringan pangan juga menurunkan biaya dan mengurangi kesulitan dalam pengemasan, penanganan pengangkutan dan penyimpanan, karena dengan dilakukannya proses pengeringan bahan pangan menjadi padatan kering, sehingga volume bahan lebih sedikit, mudah dan hemat ruang dalam pengangkutan pengemasan maupun penyimpanan. Disamping itu banyak bahan pangan yang hanya dikonsumsi setelah dikeringkan, misalnya saja teh, kopi, coklat dan beberapa biji-bijian lainnya (Wirakartakusumah, 1992).

Pengeringan merupakan operasi pengurangan kadar air bahan padat sampai batas tertentu sehingga bahan tersebut bebas terhadap serangan mikroorganisme, enzim, dan insekta yang merusak. Secara lebih luas pengeringan merupakan proses yang terjadi secara simultan atau serempak antara perpindahan panas dari udara pengeringan ke bahan yang dikeringkan. Pengeringan dapat terjadi adanya perbedaan kelembaban (Humidity) antara udara kering dengan kelembaban tertentu yang dihembuskan kedalam ruang pengering (Wirakartakusumah, 1992).

Pada bahan pangan jenis sayuran buah-buahan dan kacang-kacangan seringkali menggunakan alat pengering jenis tunnel dryer dalam proses pengeringannya. Selama kondisi luar dalam keadaan tetap maka laju pengeringan kualitatif banyak dipengaruhi oleh sifat-sifat bahan pangan yang akan dikeringkan. 


Sifat-sifat tersebut meliputi :

a.  Sifat fisik dan kimia dari bahan yang akan dikeringkan. 

b.  Ukuran bahan yang dikeringkan. 

c.  Bentuk bahan yang dikeringkan. 

d.  Komposisi kadar air bahan pangan yang dikeringkan                            

Dilihat dari susunan kimia dan struktur fisiknya, maka yang jelas setiap komoditi pangan memiliki sifat-sifat yang berbeda, maka pengaruhnya terhadap proses pengeringan berbeda tergantung dari jenis bahan yang akan dikeringkan. 

Pengeringan merupakan suatu cara untuk mengeluarkan atau menghilangkan sebagian besar air dari suatu bahan dengan menggunakan energi panas. Keuntungan pengeringan adalah bahan lebih menjadi tahan lama disimpan dan volume bahan menjadi kecil sehingga mempermudah dan menghemat ruang pengangkutan. Di sisi lain, pengeringan menyebabkan sifat asli bahan mengalami perubahan, penurunan mutu dan memerlukan penanganan digunakan yaitu rehidrasi (Muchtadi, 1989).

Pengeringan juga didefinisikan sebagai suatu proses pengeluaran air dari bahan sehingga tercipta kondisi dimana kapang, jamur dan bakteri yang menyebabkan pembusukan tidak dapat tumbuh (Henderson dan Pery, 1976). 


Alat pengering berbentuk lorong (tunnel dryer), berupa ruangan yang mirip dengan lorong atau terowongan. Sistem pemanasan dan sirkulasi udara sama dengan pada cabinet dryer. Ada dua macam tunnel dryer, yaitu : tunnel dryer dengan menggunakan kereta (trolley), produk dimasukkan di atas kereta kemudian dimasukkan ke dalam dryer dengan arah berlawanan dengan arah tiupan udara. Tunnel dryer dengan menggunakan ban berjalan (conveyor). Prinsip kerja dari pengeringan ini adalah lapisan bahan pangan dikeringkan pada sebuah nampak yang tersusun secara menumpuk pada proses pengangkutan. Pergerakan yang terjadi dilakukan secara semikontinu dengan melewati terowongan yang terisolasi. Terowongan tersebut tersusun atas 12-15 alat pengangkut, dimana kapasitas total adalah 5000 kg. Pengeringan terowongan dapat digunakan untuk mengeringkan bahan dalam jumlah besar dengan waktu singkat (Fellows, 2000).
2.4. 
Kemasan

Kemasan adalah wadah atau media yang digunakan untuk membungkus atau komoditi sebelum disimpan agar memudahkan pengaturan, pengangkutan, penempatan pada tempat penyimpanan, serta memberikan perlindungan pada bahan serta komoditi (Imdad dan Nawangsih, 1999).

Pengemasan terhadap produk bertujuan untuk melindungi produk dari pengaruh oksidasi dan mencegah terjadinya kontaminasi dengan udara luar. Hasil pengolahan dapat dikendalikan dengan pengemasan, termasuk pengendalian cahaya, konsentrasi oksigen, kadar air, perpindahan panas, kontaminasi dan serangan makhluk hayati (Harris dan Karnas, 1989).

Potensi terbesar bagi mikroba untuk tumbuh terutama kapang pada permukaan kemasan adalah bila permukaan-permukaan kemasan mempunyai kelembaban yang sangat tinggi (Winarno dan Jenie, 1984). 

Menurut Syarief et al. (1989), bahan kemasan mempunyai kemampuan dalam menahan serangan mikroba, hal ini ditentukan oleh ada tidaknya        lubang-lubang yang sangat kecil pada permukaanya.

Penggunaan kantung plastik dalam pengemasan tepung semakin hari semakin popular. Penggunaan kantung plastik yang meningkat disebabkan karena unsur kepraktisannya, disamping transparan yang mempunyai daya tarik tersendiri sehingga konsumen dapat mengamati langsung tepung yang ada di dalamnya tanpa harus membukanya terlebih dahulu.

Dalam pemilihan pengemas perlu dipertimbangkan beberapa faktor berikut yaitu 1) daya lindung yang baik terhadap transmisi uap air, 2) daya lindung yang baik terhadap transmisi gas, 3) perlindungan terhadap transmisi sinar uv dan 4) ketahanan terhadap bahan kimia. Faktor yang umum dilihat adalah faktor permeabilitas terhadap gas dan uap air (Syarief et al., 1989).

Bahan plastik tergolong jenis polimer dengan berbagai jenis monomer dari bahan organik penyusunnya. Klasifikasi plastik yang paling mendasar adalah plastik thermoset (mengeras jika dipanaskan) dan plastik termoplastic (meleleh jika dipanaskan). Brown (1992), menyatakan bahwa keuntungan memanfaatkan plastik sebagai pengemas bahan pangan adalah jenis bentuk dan ukurannya tidak terbatas sehingga dapat dirancang bentuk yang optimal dengan pengisian bahan yang maksimal. Kemudian, dikarenakan bobot jenisnya yang rendah, plastik menjadi sangat ringan sehingga penanganannya mudah dapat mengurangi biaya pengiriman.

Fellows (1992), mengatakan bahwa pengemas haruslah estetis, mempunyai ukuran dan bentuk yang fungsional, melindungi makanan di dalamnya, dan mudah untuk dibuang atau dipakai kembali.

Beberapa kerusakan yang umumnya terjadi adalah oksidasi, peningkatan atau pengurangan kadar air, perubahan komposisi atau penampakan, daya pencahayaan, reaksi enzimatik, pembusukkan oleh mikroorganisme dan serangan serangga (Brown, 1992). Pertumbuhan mikroorganisme pengganggu dapat dicegah dengan mengeluarkan oksigen atau menghilangkan beberapa unsur yang reaktif dalam oksidasi lemak, protein dan minyak. 

2.4.1. 
PP


Polipropilen lebih kuat dan ringan dengan daya tembus uap yang rendah, ketahanan yang baik terhadap lemak, stabil terhadap suhu tinggi dan cukup mengkilap, juga termasuk plastik yang memiliki kekuatan tarik dan kejernihan yang baik (Winarno dan Jenie, 1982). Polipropilen mempunyai sifat permeabilitas uap air yang rendah, permeabilitas gas yang sedang, tahan terhadap asam dan basa kuat, minyak, transparan, kaku, kuat dan ringan dibanding polietilen, stabil pada suhu tinggi dan cukup mengkilap (Buckle, et al., 1985).

2.4.2. 
LDPE


LDPE (low density polyethylene) yaitu plastik tipe cokelat (thermoplastic atau dibuat dari minyak bumi), biasa dipakai untuk tempat makanan, plastik kemasan, dan botol-botol yang lembek. Sifat mekanis jenis plastik LDPE adalah kuat, agak tembus cahaya, fleksibel dan permukaan agak berlemak. Daya proteksi terhadap uap air tergolong baik, akan tetapi kurang baik bagi gas-gas lain (Nurminah, 2002).

2.4.3. 
HDPE

Pada low density terdapat sedikit cabang pada rantai antara molekulnya yang menyebabkan plastik ini memiliki densitas yang rendah, sedangkan high density mempunyai jumlah rantai cabang yang lebih dibanding jenis low density. Dengan demikian, high density memiliki sifat bahan yang lebih kuat, keras, buram dan lebih tahan terhadap suhu tinggi. Ikatan hidrogen antar molekul juga berperan dalam menentukan titik leleh plastik (Harper, 1975). Sebagai perbandingan antara tiga jenis kemasan di atas, Pada Tabel 3 diperlihatkan sifat-sifat LDPE, HDPE, dan PP.

Tabel 3. Permeabilitas O2 dan Uap Air Beberapa Jenis Film Plastik (Buckle et al., 1987).

	Film
	Permeabilitas (cc/cm2/mm/24 jam) x 1010, 300C, 90% RH

	
	N2
	O2
	CO2
	H2O

	LDPE
	19
	55
	352
	800

	HDPE
	27
	10,6
	35
	130

	Nylon 6
	0,1
	0,38
	1,6
	7000

	PP
	-
	23
	92
	680

	PVC
	0,4
	1,2
	10
	1560

	PVDC
	0,0094
	0,053
	0,29
	14



Jenis film permeabilitas (Pe) dari polipropilen lebih kecil dari pada polietilen, artinya gas atau uap air lebih mudah menembus polipropilen dari pada polietilen. Namun jenis film permeabilitas (Pe) dari polietilen densitas rendah (LDPE) lebih kecil dari pada polietilen densitas tinggi (HDPE), sehingga gas atau uap air lebih mudah menembus LDPE dibandingkan dengan HDPE. Dari Tabel 3 dilihat bahwa urutan permeabilitas terhadap uap air yang terbesar sampai yang terkecil adalah LDPE, PP, dan HDPE (Syarief et al., 1989). 
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