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I PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang Masalah, (2) Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Penelitian, (6) Hipotesis Penelitian, (7) Tempat dan Waktu Penelitian.
1.1. Latar Belakang
Tanaman ganyong (Canna edulis, Kerr) pada umumnya masih merupakan tanaman liar atau setengah liar. Ganyong ini termasuk kedalam famili Cannacacea yang merupakan salah satu tanaman yang dapat tumbuh di berbagai tempat, namun sampai saat ini pemanfaatan umbi ganyong belum maksimal dan areal penanaman masih belum dieksploitasi. Umbi ganyong ini mempunyai peranan yang sangat luas, baik sebagai bahan pangan maupun non pangan.

Umbi ganyong digunakan untuk makanan selingan, bahan makanan campuran dan dapat juga dibuat tepung. Di Indonesia telah ada industri pengolahan tepung ganyong yang pada umumnya berskala industri kecil, dan produknya dikonsumsi secara lokal. (Sastrapradja, dkk, 1977).

Tepung ganyong merupakan bahan baku tambahan didalam pembuatan kerupuk ganyong, sedangkan bahan bakunya adalah tapioka. Saat pembuatan kerupuk, terjadi proses gelatinisasi. Menurut Hay (1981), mekanisme proses gelatinisasi yaitu granula masih dalam keadaan normal, belum berinteraksi dengan molekul apapun. Pada saat granula berinteraksi dengan air serta adanya pemanasan, maka akan terjadi pemutusan sebagian besar ikatan inter molekul pada kristal amilosa yang mengakibatkan granula mengembang.

Tapioka merupakan pati yang diperoleh dari hasil ekstraksi ketela pohon yang telah mengalami pencucian, pengeringan dan penggilingan. Beberapa sifat pati yang penting adalah tidak larut dalam air dingin, membentuk pasta atau gel dalam air panas, bila dihidrolisis akan menghasilkan glukosa, bila hidrolisisnya tidak sempurna akan menghasilkan dekstrin dan sifat viskositasnya yang besar dapat digunakan untuk mengentalkan makanan (Potter, 1973).

 
Kerupuk adalah produk makanan kering yang dibuat dari tapioka atau tepung sagu dengan atau tanpa penambahan bahan makanan atau bahan makanan lain yang diizinkan, yang harus disiapkan dengan cara menggoreng atau memanggang sebelum disajikan.

Bahan pembuat kerupuk dapat bagi dua yaitu bahan baku dan bahan tambahan. Bahan baku adalah bahan yang digunakan dalam jumlah besar dan fungsinya tidak dapat digantikan dengan bahan lain. Bahan baku dari kerupuk adalah tepung tapioka. Bahan tambahan adalah  bahan yang diperlukan untuk melengkapi bahan baku dalam proses pembuatan kerupuk. Bahan tambahan dari kerupuk adalah garam, pemberi rasa gurih, bumbu dan air. Tepung ganyong dapat dikategorikan sebagai bahan baku tambahan karena jumlah yang dipakai dalam adonan cukup banyak (Suarman, 1996).


Formulasi adonan kerupuk tergantung pada jenis kerupuk yang dibuat. Pada pembuatan kerupuk ganyong, perbandingan antara tepung ganyong dengan tapioka yang digunakan akan mempengaruhi mutu kerupuk ganyong yang dihasilkan.

Bahan yang digunakan untuk memperoleh teksur kerupuk ganyong yang renyah, maka pada proses pengolahannya ditambahkan dengan bahan perenyah yaitu Ca(OH)2. konsentrasi dari Ca(OH)2 yang ditambahkan harus sesuai. Apabila konsentrasi Ca(OH)2 terlalu kecil, maka kerupuk ganyong yang dihasilkan kurang renyah. Tetapi apabila konsentrasi Ca(OH)2 terlalu besar, maka kerupuk ganyong yang dihasilkan terlalu renyah akibatnya akan hancur.
1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas maka dapat diidentifikasikan masalanya  sebagai berikut :
1.  Bagaimana pengaruh perbandingan tepung ganyong dengan tapioka terhadap karakteristik kerupuk ganyong
2. Bagaimana pengaruh konsentrasi Ca(OH)2 terhadap karakteristik kerupuk ganyong
3. Bagaimana pengaruh interaksi antara perbandingan tepung ganyong dengan tapioka dan konsentrasi Ca(OH)2 terhadap karakteristik kerupuk ganyong
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud peneltian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan tepung ganyong dengan tapioka dan konsentrasi Ca(OH)2 terhadap mutu kerupuk ganyong.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan kondisi yang optimum dari perbandingan tepung ganyong dengan tapioka dan konsentrasi Ca(OH)2 terhadap mutu kerupuk ganyong.
1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian “Pengaruh Perbandingan Tepung Ganyong Dengan Tapioka dan Konsentrasi Ca(OH)2 Terhadap Mutu Kerupuk Ganyong (Canna edulis Kerr)” adalah mengarahkan penggunaan tepung dan pati ganyong pada pengolahan kerupuk ganyong.
1.5. Kerangka Pemikiran


Ganyong sebagai bahan pangan yang dimanfaatkan sebagai sumber energi dengan bagian yang dapat dimakan sebanyak 68%, mengandung serat dan zat besi yang lebih tinggi dari umbi kentang.

Menurut Flach dan Rumawas (1996), kadar pati pada umbi ganyong adalah 90%, kadar serat umbi ganyong berkisar 22,6% sampai 24,6% sedangkan kadar gulanya 10% sehingga umbi ganyong tidak terlalu manis.

Pengolahan umbi tanaman ganyong menjadi tepung secara komersial telah dilakukan di luar negeri. Saat ini di Queensland, Australia, tanaman ganyong yang telah diusahakan secara besar-besaran untuk diambil patinya. Pembuatan tepung ini dikerjakan oleh pabrik, dan tepungnya disebut dengan “Queensland arrowroot”. Pati merupakan salah satu jenis polisakarida terpenting, bentuk yang digunakan untuk menyimpan glukosa dalam proses metabolisme. Sebagai cadangan makanan, pati terdapat di dalam biji, umbi maupun bagian tumbuhan yang berwarna hijau. Pati terdapat dalam bentuk butir-butir kecil atau granula. Bentuk, ukuran, letak hilum dan lamella maupun birefrigent pati bersifat unik, sehingga dapat digunakan untuk menentukan sumbernya(Lingga dkk, 1986)

Istilah pati diterapkan untuk dua jenis polisakarida. Bila keduanya dihidrolisa sempurna yang dihasilkan adalah D-glukosa, polisakarida yang satu adalah polimer linear dengan ikatan ά-(1-4) D-glukosa (amilosa) sedang yang lain polimer bercabang dengan ikatan ά-(1-6) D-glukosa (amilopektin)            (Wiriano, 1984).

Tepung dan pati merupakan produk setengah jadi yang digunakan dalam pengolahan umbi ganyong. Bentuk tepung mempunyai keunggulan antara lain : luwes, mudah dicampur atau diformulasikan dengan bahan lain, awet, menghemat ruang penyimpanan dan transportasi serta mempunyai nilai guna yang lebih luas (Widowati dan Damardjati, 2001).

Peranan istimewa dari tapioka pada pembuatan kerupuk adalah terutama pada proses pengembangan, karena di dalam proses pembuatannya, pati tersebut akan mengalami gelatinisasi dengan cara menambahkan air hangat dan mengukus adonan.


Mekanisme dari Ca(OH)2 sebagai bahan perenyah adalah terikatnya air pada gel pada waktu gelatinisasi yang akan menguap akibat peningkatan suhu dan mendesak gel pati untuk keluar sekaligus sehingga terjadi penggosongan yang membentuk rongga-rongga udara pada kerupuk.

Kelarutan Ca(OH)2 dalam air kecil dan menurun dengan adanya peningkatan suhu. Nilai kelarutan Ca(OH)2 pada suhu 0oC adalah 0,136 g/100 g air, 50oC sebesar 0,98 g/100 g air dan 100oC sebesar 0,060 g/100 g air. Dengan adanya alkali lain, nilai tersebut berkurang menjadi 0,002 g/100 g air dari 0,8% Ca(OH)2 pada suhu 20oC.
Kekerasan produk berhubungan dengan kerenyahan. Penambahan Ca(OH)2 sebagai bahan perenyah yang dilakukan sebelum penggorengan berhubungan dengan kadar air produk yang merupakan salah satu faktor yang menunjukkan banyaknya rongga yang terbentuk semakin banyak rongga terbentuk (kadar air rendah) berarti produk tersebut lebih renyah                                   (Aguilera dan Stanley, 1990).
Menurut Setiawan (1988), penggorengan kerupuk bertujuan untuk memanaskan kerupuk kering sehingga molekul air yang masih terikat pada struktur kerupuk menguap dan menghasilkan tekanan uap untuk mengembangkan struktur elastis jaringan kerupuk.

Fenomena pengembangan kerupuk pada dasarnya disebabkan oleh tekanan uap yang terbentuk akibat pemanasan kandungan air bahan sehingga mendesak struktur menjadi produk yang mengembang.
Menurut Wiriano (1984) diperlukan suatu tingkat kadar air tertentu dari kerupuk mentah untuk menghasilkan tekanan uap yang maksimum pada proses penggorengan sehingga gel pati kerupuk bisa mengembang.

1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan Kerangka Penelitian diatas, maka diperoleh hipotesis sebagai berikut : Diduga ada pengaruh perbandingan tepung ganyong dengan tapioka  terhadap mutu kerupuk ganyong. Dan diduga ada pengaruh konsentrasi Ca(OH)2 terhadap mutu kerupuk ganyong. Serta diduga ada interaksi antara perbandingan tepung ganyong dengan tapioka  dan konsentrasi Ca(OH)2 terhadap mutu kerupuk ganyong.
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan Universitas Pasundan Jalan Setiabudi 193 Bandung. Dan dimulai dari bulan November 2006 sampai dengan Agustus 2007
TINJAUAN PUSTAKA

Bab ini menguraikan tentang : (1) Botani Tanaman Ganyong, (2) Manfaat Ganyong, (3) Sifat dan Komposisi Kimia Umbi Ganyong, (4) Tepung Tapioka, (5) Peranan Calsium Hidroksida ( Ca(OH)2 ), (6) Kerupuk, dan (7) Mutu.
 2.1. Botani Tanaman Ganyong

Umbi ganyong (Canna edulis, Kerr) dikenal penduduk Pulau Jawa dengan nama ganyong yang dimanfaatkan sebagai sumber energi. Pada dasarnya tanaman ganyong bukan berasal dari Indonesia. Tanaman ganyong yang banyak tumbuh di daerah tropis ini termasuk dalam :
Divisi 

: Spermatophyta
Sub Divisi 
: Angiospermae

Kelas 

: monocotyledoneae

Ordo 

: Zingiberales
Famili 

: Cannaceae

Genus 

: Canna
Spesies 
: Canna edulis. Kerr
Tanaman ganyong sejak dahulu telah dikenal oleh seluruh masyarakat di daerah asal Amerika selatan sekitar tahun 2500 sebelum masehi. Penduduk kawasan ini menggunakan sebagai makanan yang pada waktu itu belum mengenal jagung dan singkong (Lingga, dkk., 1986). 

Saat ini tanaman ganyong sudah menyebar diseluruh belahan bumi, yaitu daerah yang memiliki iklim tropis dan hangat, seperti kawasan Asia tenggara. Pada tahun 1905 tanaman ganyong telah tumbuh dengan baik di pulau Jawa. Sekarang tanaman ganyong telah tersebar di beberapa pulau Indonesia, terutama di Jawa Tengah, Jawa Timur dan Bali.

Di Indonesia dan Malaysia ganyong lebih dikenal dengan nama bunga tasbeh, ganyong (Indonesia) dan ganjong serta pisang sebiak (Malaysia). Penduduk Sumatera lebih mengenal dengan nama ubi pikul. Tanaman ini telah diusahakan penduduk walaupun secara sampingan (Flach dan Rumawas, 1996).
Menurut Sastrapradja dkk. (1977), ganyong mempunyai batang yang berwarna ungu, tingginya 0,9 m atau dapat mencapai 3,0 m. Daunnya besar dan lebar, pada umunya mempunyai panjang 30 cm dan lebarnya 12,5 cm, tebal dan bertulang daun tebak di tengahnya, sering kali permukaan bawahnya berwarna keunguan. Warna beragam dari hijau muda sampai hijau tua. Kadang-kadang bergaris ungu dan keseluruhannya ungu ( Lingga. dkk, 1986).

 Di Indonesia dikenal dua jenis ganyong merah dan ganyong putih. Ganyong merah ditandai dengan warna batang, daun dan pelepahnya berwarna merah atau ungu, sedang ganyong putih ditandai dengan warna batang, daun dan pelepahnya hijau serta sisik umbinya kecoklatan. Ganyong merah mempunyai batang yang lebih besar dan tinggi, agak tahan terhadap sinar matahari, tidak tahan terhadap kekeringan, sulit menghasilkan biji dan umbinya yang lazim dimakan segar (direbus). Ganyong putih mempunyai sifat lebih pendek dan kecil, tahan terhadap sinar matahari dan kekeringan, selalu menghasilkan biji serta umbinya diambil patinya (Lingga. dkk,1986). 
Menurut Flach dan Rumawas (1996), tanaman ganyong dapat tumbuh pada ketinggian 1000 m di atas permukaan laut, dengan curah hujan 1000 – 1200 mm. produksi optimum akan dicapai apabila ditanam pada tanah liat yang berpasir. Perbanyakan tanaman dapat dilakukan dengan rimpangnya yang telah mencapai ukuran normal dan mengandung 1 – 2 tunas sehat (Sastrapradja, 1977).


Tanaman ganyong tumbuh dari rhizoma yang dapat dipanen setelah 4 bulan penanaman, tetapi pemanenan setelah 8 bulan akan memberikan produktivitas yang tinggi karena rhizoma mengalami perbesaran maksimum. Tanda-tanda bahwa rimpang sudah siap panen atau rimpang sudah tua adalah warna daun berubah menjadi ungu dan menggulung Umbi akan menjadi keras apabila lebih dari 10 bulan tidak dipanen. Hal ini juga akan menyebabkan kandungan pati berkurang (Flach dan Rumawas, 1996)


Cara pemanenan bisa dilakukan dengan cara pencabutan apabila tanaman ganyong belum rapuh. Bila telah rapuh dapat dilakukan dengan cara mencongkelnya dengan tongkat besi, kayu atau sejenisnya (Lingga. dkk, 1986). Umbi yang telah diambil kemudian dapat disimpan selama beberapa minggu tanpa mengalami kerusakan dengan menjaganya dalam keadaan dingin dan kering (Kay, 1973).
Menurut Lingga,dkk (1986), umbi ganyong merupakan rhizoma yang sebenarnya tanaman batang yang tinggal di dalam tanah. Umbi ganyong tumbuh dalam satu rumpun dan pada rhizomanya terdapat buku-buku yang jelas. Panjang rumpun umbi 10 - 15 cm dengan diameter 5 – 8,75. bagian tengah umbi ini biasanya tebal dan dikelilingi berkas sisik dengan akar serabut tebal. Warna serabut umbi ada yang berwarna ungu dan ada yang coklat.

Umbi ganyong tumbuh dalam satu rumpun, yang terdiri satu induk dan tiga sampai lima anak umbi. Ukuran dalam satu rumpun juga tidak teratur. Induk umbi umumnya merupakan bagian umbi yang terbesar, namun biasanya setelah anak kedua ukuran umbi secara berurutan semakin kecil. Berat induk umbi adalah (73,01 ± 29,18)g, anak kesatu (59,42 ± 20,34)g, anak kedua umbi (43,66 ± 5,97)g, dan anak ketiga umbi (43,32 ± 15,57)g. Induk umbi merupakan bagian terberat dibandingkan dengan anak umbi, disusul dengan anak kesatu, kedua dan seterusnya (Indrawati, 1988).

2.2. Manfaat  Ganyong

Umbi ganyong mempunyai manfaat yang cukup banyak dan merupakan tanaman pekarangan sebagai sumber pati dan karbohidrat. Pemanfaatan umbi ganyong meliputi pemanfaatan sebagai bahan pangan dan non pangan. Sebagai bahan pangan, umbi ganyong dapat dimanfaatkan sebagai sayuran atau sebagai makanan selingan yang telah banyak dilakukan di Amerika Selatan ataupun di Indonesia (Kay, 1973).

Umbi ganyong yang telah cukup umur dipanen dan dibersihkan dari tanah, kotoran-kotoran lainnya dan akar. Umbi ini dapat langsung direbus beserta kulitnya, dimakan sebagai makanan selingan, atau dapat juga dimasak dengan sayur.
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Gambar 1. Tanaman ganyong (Canna edulis kerr)
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Gambar 2. Umbi ganyong (Canna edulis kerr)
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(b)

Gambar 3. Ganyong merah (a) dan Ganyong putih (b)
Umbi ganyong juga dapat dimanfaatkan sebagai campuran nasi jagung. Umbi ganyong diparut kemudian diambil patinya. Ampasnya dijemur 1-2 jam sampai tidak terlalu basah, setelah itu pati dicampurkan kembali. Campuran tersebut dikukus, lalu ditambahkan nasi jagung pada saat pengukusan. Rasa nasi akan menjadi enak dan teksturnya lebih lunak (Indrawati, 1988).


2.3. Sifat dan Komposisi Kimia Umbi Ganyong

Umbi ganyong terdiri dari bagian kulit luar yang agak keras dan bagian daging yang berserat. Bagian kulit berlapis-lapis yang melindungi bagian daging yang berserat (Ropiq, 1988).
Komposisi kimia umbi ganyong akan berbeda tergantung pada varietas, umur, dan iklim tempat umbi tumbuh. Komposisi kimia umbi dapat dilihat pada tabel 1.

Tabel 1. Komposisi Kimia Umbi Ganyong, Singkong, Uwi, dan Talas

	Komponen (%)
	Ganyong1
	Ganyong2
	Singkong1
	Uwi3
	Talas4

	Air
	75,0
	72,6
	63
	74,17
	6,9

	Karbohidrat
	22,6
	24,6
	34,7
	22,35
	28,2

	Protein
	1,0
	1,0
	1,2
	1,92
	1,5

	Lemak
	0,1
	0,1
	0,3
	0,33
	0,3

	Abu
	-
	1,4
	-
	0,89
	0,8

	Serat kasar
	-
	0,6
	-
	1,10
	0,7


1Depkes RI, 1992.,       2Kay, 1973.,       3Ropiq, 1987.,       4Lingga.dkk, 1986.

Menurut Ropiq (1988) bahwa kandungan karbohidrat umbi ganyong cukup tinggi, setara dengan umbi-umbi yang lain sehingga cocok dijadikan sebagai sumber energi. Hal ini diperkuat dengan pendapat Flach dan Rumawas (1996) bahwa kadar pati umbi ganyong berkisar 90% lebih tinggi dibandingkan dengan singkong. Umbi ganyong juga temasuk umbi yang mengandung kalsium, fosfor, dan besi, walaupun dalam jumlah sedikit (Ropiq, 1988).
2.4. Tapioka

Tepung merupakan produk yang dapat dibedakan dari bubuk dalam hal kehalusan partikelnya. Produk tersebut dinyatakan tepung apabila partikelnya lolos dalam ayakan 80 mesh dan sisanya yang tidak lolos dari ayakan tersebut disebut bubuk (Wiriano, 1984).

Tapioka adalah pati yang diperoleh dari hasil ekstraksi ketela pohon (Manihot utilisima) yang telah mengalami pencucian, pengeringan dan penggilingan. Beberapa sifat pati yang penting adalah tidak larut dalam air dingin, membentuk pasta atau gel dalam air panas, bila dihidrolisis akan menghasilkan glukosa, bila hidrolisisnya tidak sempurna akan menghasilkan dekstrin dan sifat viskositasnya yang besar dapat digunakan untuk mengentalkan makanan      (Potter, 1973).

Secara umum tapioka dibagi dalam dua kelas, yaitu tapioka halus dan tapioka kasar. Tapioka kasar mengandung gumpalan dan butiran ubi kayu yang kasar, sedangkan tapioka halus merupakan hasil pengolahan lebih lanjut dari tapioka kasar dan tidak mengandung gumpalan yang kasar lagi.


Tapioka yang bermutu tinggi mempunyai persyaratan umum, diantaranya adalah tapioka yang berwarna putih, kadar airnya rendah, kadar seratnya sedikit dan kekentalannya tinggi.
Tabel 2. Komposisi Tapioka per 100 g bahan

	Komponen
	Jumlah (g)

	Air
	12,0

	Karbohidrat
	86,9

	Protein
	0,5

	Lemak
	0,3


Sumber : Direktorat Gizi, Depkes RI, (1992).

Struktur dan sifat molekul dari tepung tapioka memiliki kandungan pati yaitu polisakarida yang terdiri dari dua fraksi yaitu amilosa dan amilopektin. Pati terdiri dari dua fraksi yang dapat dipisahkan dengan air panas. Fraksi terlarut disebut amilosa dan fraksi tidak terlarut disebut amilopektin. Amilosa mempunyai struktur lurus dengan ikatan α-(-1,4)-D-glukosa, sedang amilopektin mempunyai cabang dengan ikatan α-(-1,4)-D-glukosa sebanyak 4-5% dari berat total (Winarno, 1997).


Zat pati terdiri dari butiran-butiran kecil yang disebut granula. Granula pati mempunyai bentuk dan ukuran yang berbeda-beda tergantung dari sumbernya (Banks, dan Greemwaood 1973). 
Sebaran dan ukuran granula sangat menentukan karakteristik fisik serta aplikasinya dalam produk pangan. Bentuk granula pati ialah semikristal yang terdiri dari unit amorphus (Banks, dan Greenwod, 1975).


Menurut Banks dan Greenwood (1975), melaporkan bahwa umumnya granula pati ialah birefringence dan memperlihatkan pola maltase cross dibawah mikoskop polarisasi. Namun pada umumnya granula pati tidak terdapat dalam keadaan murni karena adanya zat antara misalnya protein dan lemak. Granula pati sedikitnya memiliki tiga komponen yaitu amilosa, amilopektin, dan bahan antara. Bahan antara tersebut terdapat 5-10%.
(1). Amilosa 


Amilosa merupakan rantai lurus yang terdiri dari molekul-molekul glukosa yang berikatan α-(-1,4)-D-glukopiranosa. Dalam rantai amilosa mengandung sangat sedikit cabang, jika ada hanya terdapat satu rantai cabang dari beberapa ribu unit glukosa. Panjang rantai polimer akan mempengaruhi berat molekul amilosa, sedangkan panjang rantai polimer dipengaruhi oleh sumber pati. Amilosa dari umbi-umbian mempunyai berat molekul lebih besar dibanding dengan berat molekul amilosa serealia. (Fennema, 1976).


Amilosa memiliki berat molekul sekitar 150oC menggunakan heat exchanger continue. Pemanasan dapat mengakibatkan depolimerisasi amilosa, dan pada suhu tinggi larutan amilosa tinggi sekali membentuk gel. Dalam larutan encer amilosa membentul struktur spiral. Struktur spiral dari amilosa cenderung akan menghilang jika pati melarut. Penambahan lemak, iodine, atau alkohol alifatik primer dapat membentuk sebuah struktur heliks dengan 6 atau 7 unit glukosa per siklus, dimana molekul mengompleks menempati pusat rongga heliks. Amilosa memiliki gaya interaksi antar molekul yang kuat sehingga dapat membentuk struktur kristal (Whistler, 1973 dalam Herlina, 1996).
(2) Amilopektin


Amilopektin dikenal sebagai polimer dari D-glukosa yang memiliki rantai lurus dan percabangan. Percabangan terbentuk menyerupai cabang pohon melalui ikatan α-(-1,4)-D-glukosida. Molekul dari amilopektin terdiri dari 20 – 30 unit glukosa. Berat molekul amilopektin lebih tinggi dibandingkan berat molekul amilosa yaitu mencapai 3 kali atau lebih (Whistler, 1973 dalam Herlina, 1996)

Pati yang mengandung amilopektin dalam jumlah tinggi sebagai “waxy” starcher. Berbeda dengan pati jenis lain yang mengandung amilosa sekitar 25%, pati jenis ini mengandung sekitar 1%.
2.5. Peranan Calsium Hidroksida { Ca(OH)2 }

Reaksi air dengan kalsium oksida menghasilkan kalsium hidroksida (Ca(OH)2). Kalsium hidoksida memiliki sifat lunak, berwarna putih, membentuk kristal dengan alkali, rasa agak pahit, densitas 2,34 g/cm3, pH-nya dalam air 12,4. sedikit larut dalam air, larut dalam gliserol dan asam, tidak larut dalam alkohol, dapat mengabsorbsi CO2 dari udara (Lewis, 1993).

Kelarutan Ca(OH)2 dalam air kecil dan menurun dengan adanya peningkatan suhu. Nilai kelarutan Ca(OH)2 pada suhu 0oC adalah 0,136 g/100 g air, 50oC sebesar 0,98 g/100 g air dan 100oC sebesar 0,060 g/100 g air. Dengan adanya alkali lain, nilai tersebut berkurang menjadi 0,002 g/100 g air dari 0,8% Ca(OH)2 pada suhu 20oC (Sidgwick, 1950).


Kegunaan dari Ca(OH)2 adalah sebagai bahan semen, garam Ca, soda kaustik, pemutih, pengkondisi tanah, pengumpulan kembali amonia pada pabrik gas, disinfektan, pelunak air, pemurnian gula, memperbaiki sifat karet bermutu rendah, petrokimia, zat aditif makanan sebagai buffer dan agen netralisasi dan agen pembentuk kulit pada unggas pada suhu 20oC (Lewis, 1993).

Kalsium hidroksida termasuk basa lemah yang tidak terdisosiasi secara sempurna. Dengan demikian dalam larutan Ca(OH)2 terdapat ion Ca2+, OH- dan Ca(OH)2 yang tidak terdisosiasi (Hay, 1981).


Ca(OH)2 adalah merupakan basa. Walaupun penggunaan basa tidak dibatasi, namun harus diperhatikan penggunaannya agar penambahan basa tidak berlebihan, karena penggunaan yang berlebih dapat menimbulkan rasa sabun (Sulaeman, 1990).

2.6. Kerupuk


Kerupuk merupakan sejenis makanan kecil yang umumnya terbuat dari bahan yang mengandung pati cukup tinggi. Kerupuk dibedakan atas dua kelompok besar yaitu kerupuk kasar dan kerupuk halus. Kerupuk kasar dibuat dari bahan baku tepung yang ditambah bumbu tanpa penambahan bahan lain, sedangkan kerupuk halus dibuat dari bahan baku tepung dan biasanya ditambah udang, ikan, susu, telur, garam, gula, pewarna dan bumbu (Sudibyo, 1979).

Kerupuk adalah produk makanan kering yang dibuat dari tepung tapioka atau tepung sagu dengan atau tanpa penambahan bahan makanan atau bahan makanan tambahan lain yang diizinkan, yang harus disiapkan dengan cara menggoreng atau memanggang sebelum disajikan. Didalam proses pembuatannya pati tersebut harus mengalami gelatinisasi dengan cara menambahkan air serta mengukus adonan yang terbentuk.
Tabel 3. Syarat Mutu Kerupuk

	No
	Kriteria Uji
	Satuan
	Persyaratan

	
	
	
	Kerupuk tidak
	Kerupuk bersumber

	
	
	
	bersumber protein
	protein

	1
	Keadaan
	 
	 
	 

	1.1
	Bau
	 
	Normal
	Normal

	1.2
	Rasa
	 
	Normal
	Normal

	1.3
	Warna
	 
	Normal
	Normal

	2
	Keutuhan
	% b/b
	min. 95
	min. 95

	3
	Benda-benda asing,
	
	
	

	 
	serangga dan potongan-
	
	Tidak ternyata
	Tidak ternyata

	 
	Potongannya
	
	
	

	4
	Air
	% b/b
	maks. 12
	maks. 12

	5
	Abu tanpa garam
	% b/b
	maks. 1
	maks. 1

	6
	Protein
	% b/b
	-
	min. 5

	7
	Bahan tambahan 
	
	 
	 

	 
	Makanan
	
	 
	 

	7.1
	Pewarna
	
	Sesuai SNI. 0222 - M dan Peraturan Men.

	 
	
	
	Kes. No. 722/Men.Kes/Per/IX/88.

	7.2
	Boraks
	
	Tidak ternyata
	Tidak ternyata

	8
	Cemaran logam
	
	
	

	8.1
	Timbal (Pb)
	mg/kg
	maks. 1,0
	maks. 1,0

	8.2
	Tembaga (Cu)
	mg/kg
	maks. 10,0
	maks. 10,0

	8.3
	Seng (Zn)
	mg/kg
	maks. 40,0
	maks. 40,0

	8.4
	Raksa (Hg)
	mg/kg
	maks. 0,05
	maks. 0,2

	9
	Arsen (As)
	mg/kg
	maks. 0,5
	maks. 0,5

	10
	Cemaran mikroba
	
	
	

	10.1
	Angka lempeng total
	koloni
	maks.1,0x106
	maks.1,0x106

	10.2
	E. coli
	APM/g
	<3
	<3

	10.3
	Kapang
	koloni/g
	maks.1,0x104
	maks.1,0x104


Sumber : Badan  Standar Nasional, No. 0272-94.

Menurut Standar Nasional Indonesia, No. 0272-90, kerupuk diklasifikasikan menjadi dua golongan/ kelompok, yaitu :
(1) Kerupuk bersumber protein

Kerupuk ini pada pembuatannya menggunakan sumber protein hewani atau nabati yang masih segar. Tergantung pada sumber protein yang digunakan, dikenal beberapa jenis kerupuk bersumber protein, yaitu : kerupuk ikan, kerupuk udang, kerupuk hasil laut dan kerupuk nabati.

(2) Kerupuk tidak bersumber protein

Kerupuk ini pada pembuatannya tidak menggunakan sumber protein baik hewani ataupun nabati

Proses pengeringan dan proses penggorengan adalah merupakan proses-proses yang terpenting didalam pembuatan kerupuk. Berikut ini akan diuraikan tentang kedua proses tersebut.

2.6.1. Proses Pengeringan 


Air merupakan komponen penting dalam bahan makanan karena air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur dan cita rasa dari produk yang dihasilkan (Winarno, 1997).


Menurut Winarno (1997), kandungan air didalam bahan pangan ikut menentukan daya tahan dari bahan pangan tersebut. pengeringan bahan pangan berarti pemindahan air dengan sengaja dari bahan pangan. Pada kebanyakan peristiwa, pengeringan berlangsung dengan penguapan air yang terdapat di dalam bahan. Biasanya kandungan air bahan dikurangi sampai batas tertentu dimana mikroorganisme tidak dapat tumbuh lagi pada bahan tersebut.

Menurut Winarno (1992), jumlah kandungan air pada bahan pangan akan mempengaruhi daya tahan makanan terhadap serangan mikroba dan biasanya dinyatakan dengan Aw (Water Activity), yang dimaksud dengan Aw adalah sejumlah air bebas yang dapat digunakan oleh mikroorganisme untuk pertumbuhannya.


Buckle.et al, (1987), menyatakan proses pengeringan dilakukan dengan cara penguapan air yaitu mengalirkan udara panas disekeliling bahan, sehingga tekanan uap air bahan lebih besar daripada tekanan uap air di udara. Perbedaan tekanan ini dapat menyebabkan terjadinya aliran uap air dari bahan ke udara. Faktor-faktor utama yang mempengaruhi kecepatan pengeringan dari suatu bahan adalah :
1.  Sifat fisik dan kimia daripada produk.

2.  Pengaturan geometris daripada produk.

3.  Sifat-sifat dari lingkungan alat pengering (suhu, kelembaban)
4.  Karakteristik alat pengering (efisiensi pemindahan panas).

Umumnya diketahui bahwa makanan mengalami periode kecepatan pengeringan konstan dengan awal yang cepat diikuti oleh periode dengan kecepatan pengeringan menurun yang lebih lamban, yang kadang-kadang terdiri dari dua kecepatan yang berbeda. Selama periode konstan, air menguap dari permukaan dengan kecepatan tergantung pada kondisi pengeringan, tetapi setelah kadar air kritis tercapai, air yang akan menguap harus berdifusi dari dalam bahan pangan. Jadi pengeluaran 15% - 20% terakhir dari jumlah keseluruhan air yang diuapkan selama pengeringan menyita sebagian besar waktu dan energi untuk pengeringan, dan untuk beberapa produk membatasi mutu dari produk kering yang dihasilkan (Buckle.et al, 1987).
Pengeringan dapat dilakukan dengan menggunakan suatu alau pengering atau dengan cara penjemuran dengan sinar matahari. Pada penelitian ini pengeringan yang dilakukan adalah pengeringan dengan menggunakan alat. Hal ini dilakukan karena pengeringan buatan mempunyai beberapa keuntungan yaitu suhu dan aliran udara dapat diatur sehingga waktu pengeringan dapat ditentukan, dan kebersihan mudah diawasi (Buckle.et al, 1987).
Proses pengeringan yang dilajukan dengan suhu yang terlalu tinggi dapat menyebabkan terjadinya “case hardening”, yaitu suatu keadaan dimana permukaan bahan sudah kering sedangkan bagian dalamnya masih basah (Winarno, 1992).
Pengeringan awal pada kerupuk akan mengurangi penyerapan minyak pada waktu penggorengan atau dengan kata lain, semakin sedikit kadar air suatu bahan maka minyak yang diserap sedikit.

Pengeringan kerupuk bertujuan untuk memperoleh kadar air tertentu. Kadar air dalam kerupuk mentah akan mempengaruhi kualitas dan kapasitas pengembangan kerupuk saat proses penggorengan. Menurut Wiriano (1984) diperlukan suatu tingkat kadar air tertentu dari kerupuk mentah untuk menghasilkan tekanan uap yang maksimum pada proses penggorengan sehingga gel pati kerupuk bisa mengembang.

2.6.2. Proses Penggorengan


Proses penggorengan merupakan proses untuk memasak bahan pangan menggunakan lemak atau minyak pangan dalam ketel penggorengan         (Ketaren, 1986).

Penggorengan kerupuk bertujuan untuk menghasilkan kerupuk goreng yang mengembang dan renyah. Pada proses penggorengan, kerupuk mentah mengalami pemanasan pada suhu sangat tinggi, sehingga molekul air yang masih terikat pada struktur kerupuk menguap dan menghasilkan tekanan uap yang mengembangkan struktur kerupuk tersebut (Wiriano, 1984).


Menggoreng merupakan salah satu cara pengolahan pangan yang umum dilakukan. Metode penggorengan ada 2 macam, yaitu :

1.  Proses penggorengan rendam (deep frying) adalah metode penggorengan bahan pangan yang digoreng harus direndam seluruhnya dalam minyak.

2.  Proses gangsa (pan frying) adalah metoda penggorengan bahan pangan yang tidak terendam dalam minyak.

Menurut Robertson  (1967), faktor-faktor yang perlu diperhatikan dalam penggorengan adalah ketel penggorengan, minyak goreng dan kondisi penggorengan. Berdasarkan pada system penggorengan umumnya ketel penggorengan memiliki dua macam bentuk : ketel dengan dasar berbentuk dasar dan dinding ketel yang dangkal yang digunakan untuk proses gangsa. Ketel dengan dasar datar dan dinding ketel yang dalam untuk proses deep frying.
Makanan goreng, umumnya mempunyai struktur sama, yaitu terdiri dari bagian dalam (inner zone), bagian luar (outer zone) dan bagian permukaan luar (outer zone surface) (Robertson, 1967).

Bagian dalam merupakan bagian makanan goreng yang masih mengandung air. Bagian luar merupakan hasil dehidrasi pada saat penggorengan. Air yang hilang pada bagian luar akibat penguapan air diisi oleh minyak. Jumlah minyak yang diserap tergantung pada perbandingan ketebalan bagian luar dan bagian dalam. Makin tebal bagian luar, makin banyak minyak yang diserap. Bagian permukaan luar merupakan bagian paling luar makanan goreng yang dipengaruhi oleh komposisi makanan, suhu dan lama penggorengan     (Robertson, 1967).

Menurut Setiawan (1988), penggorengan kerupuk bertujuan untuk memanaskan kerupuk kering sehingga molekul air yang masih terikat pada struktur kerupuk menguap dan menghasilkan tekanan uap untuk mengembangkan struktur elastis jaringan kerupuk.
Kerupuk banyak menyerap minyak selama penggorengan, banyak sedikitnya minyak yang diserap akan mempengaruhi rasa, tekstur serta penampakan kerupuk. Adapun faktor-faktor yang mempengaruhi banyak sedikitnya minyak yang diserap adalah kandungan padatan bahan, suhu minyak goreng, lama penggorengan, jenis minyak, ketebalan bahan serta sifat fisik permukaan bahan (Matz, 1984).

Minyak goreng yang terabsorpsi ke dalam produk gorengan seperti kerupuk dapat memberikan dampak positif dan dampak negative terhadap produk itu sendiri maupun terhadap penerimaan konsumen. Dampak positif dari minyak yang terabsorpsi kedalam bahan pangan akan berfungsi sebagai media penghantar panas, mengempukan produk, memberi flavour yang khas dan kerenyahan, menambah rasa lezat dan gurih, menambah nilai gizi dan kalori dalam bahan pangan. Selain daripada itu minyak goreng juga akan menjadi bagian dari produk akhir. Sedangkan dampak negatifnya adalah berkurangnya tingkat penerimaan konsumen bila kenampakan produk berminyak dan juga akan mempengaruhi mutu produk karena produk yang mengandung minyak biasanya akan menjadi lebih cepat tengik (Susanti, 1993).
Selama penggorengan perlu diperhatikan suhu minyak goreng. Biasanya suhu yang dipergunakan tergantung bahan pangan yang digoreng. Panas yang berlebihan akan menyebabkan pemasakan yang tidak merata.

2.7. Mutu
Mutu atau kualitas adalah kumpulan sifat atau ciri yang membedakan suatu produk dengan produk lain yang nilainya bersifat relative, sedangkan sifat atau ciri yang membedakan suatu produk dengan produk lainnya disebut kriteria mutu. Penentuan standar mutu khususnya untuk produk pangan kudapan (snackfood) memerlukan berbagai pertimbangan-pertimbangan dan pengujian tertentu. Pengujian yang terutama dilakukan pada produk akhir biasanya meliputi pengujian berat, volume dan bentuk, warna, tekstur, rasa, dan flavor, beberapa analisis kimia yang relevan (misalnya kadar air, kadar lemak, kandungan karbohidrat dan sebagainya), analisis mikrobiologi jika diperlukan dan juga perhitungan komposisi gizi per 100 gram bahan (Goldenberg, 1984).
Faktor-faktor yang mempengaruhi mutu kerupuk adalah bahan baku dan bahan penolong, proses pembuatan, peralatan yang digunakan serta pengemasan produk. Salah satu faktor mutu penting dari kerupuk adalah pengembangannya, karena pengembangan menentukan kerenyahan dan penerimaan konsumen. Semakin besar pengembangan kerupuk maka makin empuk teksturnya sehingga makin baik mutunya (Sofiah, dkk, 1992).

III BAHAN, ALAT DAN METODE PENELITIAN

Bab ini menguraikan tentang : (1) Bahan penelitian, (2) Alat Penelitian, (3) Metode Penelitian dan (4) Rancangan Percobaan.
3.1. Bahan Penelitian
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah : tapioka (Pratama), tepung ganyong, MSG, garam, bawang putih, air hangat, Ca(OH)2, minyak goreng bimoli, dan bahan-bahan untuk analisis.

3.2. Alat Penelitian
Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah : tunnel dryer, loyang, blender, timbangan, ayakan dengan ukuran 80 mesh, alas memotong, , pisau stainless steel, gelas ukur, kompor, wajan, baskom, alat penapis, alat pengaduk dan alat-alat untuk analisis.

3.3. Metode Penelitian

Metode penelitian yang dilakukan terdiri dari penelitian pendahuluan dan penelitian utama.

3.3.1. Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan merupakan langkah awal dalam suatu penelitian untuk dilanjutkan ke penelitian utama. Tujuannya untuk mencari kondisi optimum suhu dan lama pengeringan dalam pembuatan kerupuk ganyong.
 Penelitian pendahuluan yang pertama adalah  penentuan suhu pengeringan kerupuk ganyong yang optimum yaitu antara 60oC, 70oC, dan 80oC dengan lama pengeringan 6 jam. Variabel respons pada penelitian pendahuluan pertama dilakukan uji organoleptik terhadap rasa, warna, dan penampakan. Setelah hasil penelitian pendahuluan tersebut selanjutnya akan digunakan pada penelitian utama.

3.3.2. Penelitian Utama
Penelitian utama meliputi : Rancangan perlakuan, Rancangan Percobaan, Rancangan Analisis, Rancangan Respon.

3.3.2.1. Rancangan perlakuan

Penelitian ini merupakan lanjutan dari penelitian pendahuluan. Aspek yang dilakukan untuk mencari kondisi optimum dari perbandingan tepung ganyong dengan tapioka dan konsentrasi Ca(OH)2 terhadap kerupuk ganyong.
3.3.2.2. Rancangan Percobaan 

Rancangan percobaan yang digunakan untuk analisis data penelitian ini adalah dengan pola Faktorial Rancangan Acak Lengkap, yang terdiri dari dua faktor dan tiga kali ulangan yaitu

1.  Faktor perbandingan tepung ganyong dengan tapioka (A) yang mempunyai 5 taraf, yaitu a1 (100:0), a2 (75:25), a3 (50:50), a4 (25:75), a5 (0:100).
2.  Faktor konsentrasi Ca(OH)2 (B) yang mempunyai 2 taraf, yaitu b1 (1%)         dan b2 (2%).
Model percobaan yang digunakan adalah :
Yijk  =  ( + ai + bj + abij + Ek ( i j )
Dimana :

Yijk
= 
Variabel respon karena pengaruh bersama taraf ke-i faktor A dan taraf ke-j



Faktor B yang terdapat pada observasi ke-k.
μ
= 
Efek rata-rata yang sebenarnya.
ai 
= 
Efek sebenarnya dari taraf ke-i faktor A(Perbandingan tepung ganyong dengan tapioka.
b​j
= 
Efek sebenarnya dari taraf ke-j faktor B (konsentrasi Ca(OH)2).
abij
=
Efek sebenarnya dari interaksi antara taraf ke-i faktor A dengan taraf ke-j faktor B
   Ek(i j)
=
Efek sebenarnya dari unit eksperimen ke-k dalam kombinasi percobaan (ij).
Tabel 4. model eksperimen pola faktorial 5x2 Rancangan Acak Lengkap dengan 2 kali ulangan
	Perbandingan tepung
ganyong dengan
tapioka (A)
	Konsentrasi Ca(OH)2 (B)

	
	b1 (1%)
	b2 (2%)

	a1  (100 : 0)
	a1b1
	a1b2

	a2  (75 : 25)
	a2b1
	a2b2

	a3  (50 : 50)
	a3b1
	a3b2

	a4  (25 : 75)
	a4b1
	a4b2

	a5  (0 : 100)
	a5b1
	a5b2


3.2.2.3
Rancangan Analisis

Rancangan analisis pada penelitian ini menggunakan notasi-notasi untuk dibuat dalam bentuk tabel analisis varians (ANAVA), selanjutnya ditentukan daerah penolakan hipotesis yaitu :
Tabel 5. Tabel Analisis Variansi (ANAVA)
	Sumber Keseragaman
	Derajat Bebas (dB)
	Jumlah Kuadrat (JK)
	Kuadrat Tengah (KT)
	F Hitung
	F Tabel 5%

	Kelompok
	r –1
	JKK
	
	
	

	Perlakuan
	jk-1
	JKP
	
	
	

	Faktor S
	j-1
	JK(S)
	JK(s)/db
	KT(s)/KTG
	

	Faktor Y
	k-1
	JK(Y)
	JK(y)/db
	KT(y)/KTG
	

	Faktor SY
	(j-1)(k-1)
	JK(SY)
	JKsy/db
	KTsy/KTG
	

	Galat
	(r-1)(k-1)
	JKG
	JKG/db
	
	

	Total
	Rsy-1
	JKT
	
	
	


Sumber : Gaspersz (1995)
Ho ditolak, jika F hitung < F tabel

Ho diterima, jika F hitung > F tabel

1.  Ho ditolak, berarti tidak ada pengaruh antara perbandingan tepung ganyong dengan tapioka dan konsentrasi Ca(OH)2 terhadap karakteristik kerupuk ganyong.
2.  Ho diterima, berarti ada pengaruh antara perbandingan tepung ganyong dengan tapioka dan konsentrasi Ca(OH)2 terhadap karakteristik kerupuk ganyong. maka dilanjutkan dengan uji jarak berganda “Duncan” untuk mengetahui kelompok sampel yang memiliki perbedaan nyata yang menyolok.

Tabel 6. denah lapangan percobaan Faktorial 5x2 dengan rancangan dasar RAL 2 kali ulangan
	a3b1
	a4b2
	a1b1
	a2b2
	a5b1
	a1b2
	a5b1
	a4b2
	a2b1
	a3b2

	a5b2
	a1b1
	a2b2
	a4b1
	a3b2
	a3b1
	a4b2
	a5b1
	a1b2
	a2b1


3.2.2.4
Rancangan Respon 

Rancangan respon dalam penelitian ini meliputi respon organoleptik dan respon kimia.

(1) Respon Organaleptik

Uji organaleptik yang dilakukan adalah uji Hedonik terhadap warna, aroma dan rasa produk (Gaspresrz, 1991). Uji hedonik dilakukan dengan 8 skala hedonik seperti diperlihatkan pada tabel 6. 

Tabel 7. Kriteria Skala Uji Hedonik

	Skala Hedonik
	Skala Numerik

	Sangat tidak disukai
Tidak disukai sekali
Tidak suka
Agak tidak suka
Agak disukai
Disukai

Disukai sekali

Sangat disukai sekali
	1

2

3

4

5
6

7

8


Pengambilan kriteria penilaian 1 sampai 8 untuk kategori tidak disukai sampai sangat disukai digunakan untuk memudahkan pada saat pengujian organoleptik dan pada saat perhitungan statistik untuk menentukan tingkat kesukaan panelis pada sampel yang diuji adalah terhadap kerenyahan, kenampakan, dan rasa kerupuk ganyong.  
(2) Respon Kimia

Respon kimia yang dilakukan pada pembuatan kerupuk ganyong adalah :

Penentuan kadar air metode Destilasi, dan penentuan kadar serat.
3.4. Deskripsi Percobaan

3.4.1. Penelitian Pendahuluan

1. Pencucian

Pencucian dilakukan dengan menggunakan air bersih, dan menggunakan baskom.pencucian ini dilakukan dengan membersihkan kotoran yang terdapat pada kulit umbi ganyong dengan dibilas. Pencucian dilakukan sebanyak satu kali dan dimasukan kedalam baskom. Tujuannya adalah untuk menghindari adanya kotoran yang melekat pada umbi ganyong seperti tanah ataupun kotoran lainnya.

2. Pengupasan 

Pengupasan dilakukan dengan menggunakan pisau,  pengupasan ini dilakukan untuk memisahkan kulit dengan daging umbi. Umbi yang telah dikupas direndam dalam  air untuk mencegah terjadinya kerusakan akibat oksidasi. 
3. Pengirisan


Setelah dilakukan pengupasan umbi diiris tipis dengan pisau. Umbi di iris kira-kira 2-3 mm Fungsi dari pengirisan adalah untuk memudahkan proses pengeringan. Karena semakin tebal irisan umbi pengeringan semakin lama karena laju difusi air dari dalam ke permukaan lebih lama jika dibandingkan dengan umbi yang diiris tipis.

4. Perendaman.


Setelah dilakukan proses pengirisan dilakukan proses perendaman dengan Ca(OH)2 pada baskom yang dilakukan selama 1 jam. Proses perendaman ini bertujuan untuk menjaga kualitas umbi ganyong agar tetap baik.
5. Pencucian dan Penirisan


Setelah proses perendaman selama 1 jam, irisan umbi ganyong dicuci dengan air bersih. Proses ini dilakukan 4-5 kali hingga tidak terdapat kotoran yang menempel pada irisan umbi ganyong. Irisan umbi ganyong kemudian ditiriskan untuk persiapan proses pengeringan.

6. Pengeringan


Setelah diperoleh irisan umbi ganyong, dilakukan pengeringan terhadap irisan umbi ganyong tersebut. Irisan umbi ganyong disebarkan di atas loyang, kemudian dikeringkan dengan menggunakan oven pengering (Tunnel dryer). Suhu yang digunakan adalah 70oC selama 6 jam.
7. Penggilingan


Irisan umbi ganyong yang telah kering kemudian digiling atau dihancurkan dengan menggunakan blender sampai halus. Pada irisan ganyong yang telah kering dilakukan sampai 3-4 proses penggilingan atau penghancuran.Dari proses ini diperoleh tepung gayong.

8. Pengayakan


Pengayakan tepung ganyong dilakukan dengan menggunakan pengayak berukuran 80 mesh sehingga diperoleh ukuran tepung ganyong yang halus dan seragam.

9. Pencampuran 


Pembuatan adonan kerupuk merupakan tahap penting dalam pembuatan kerupuk mentah,  membuat adonan kerupuk dengan cara mencampurkan semua bahan yang digunakan dan diaduk sampai rata. Selanjutnya diuleni sampai membentuk adonan yang liat dan homogen.


Pembuatan adonan dapat digunakan dengan cara lain, yaitu melarutkan sepertiga bagian tepung tapioka sehingga diperoleh campuran seperti bubur. Bubur yang telah dibuat dicampur dengan sisa tepung sedikit demi sedikit sampai terbentuk adonan yang homogen. Adonan siap jika tidak lengket di tangan (Djumali, 1982).

Pada proses pembuatan kerupuk ganyong ini, tepung ganyong yang diperoleh dari proses pengayakan dicampur dengan tapioka yang digunakan di dalam penelitian ini adalah (50:50). Kemudian ditambahkan bumbu-bumbu yaitu bawang putih 1,5%, MSG 0,5%, garam, 0,5% dan air hangat 50%. Ke dalam adonan tersebut kemudian ditambahkan bahan perenyah yaitu Ca(OH)2 dengan konsentrasi 1 %. Proses pencampuran ini dilakukan secara manual.

10. Pengukusan


Setelah membentuk adonan kemudian dikukus selama 45 menit. Pengukusan ini dimaksudkan untuk menjadikan adonan lebih kenyal, mematikan mikroba dan mematangkan bagian dalam adonan sehingga pada saat proses pengeringan tidak terjadi case hardening. Dari proses ini diperoleh adonan yang lebih mudah untuk dibentuk.
11. pencetakan


Adonan yang telah dikukus kemudian dicetak untuk memperoleh bentuk dan ukuran yang diinginkan sehingga kenampakannya menarik. Keseragaman memegang peranan penting untuk memperoleh produk yang baik. Dalam proses produksi keseragaman berguna untuk pemerataan panas sehingga memudahkan penggorengan (Muchtadi,dkk. 1994).
12. Pengeringan

Setelah diperoleh bentuk dan ukuran yang diinginkan, maka adonan yang telah dicetak tersebut dikeringkan dengan menggunakan oven pengering dengan suhu 70 oC selama 6 jam.
13. Penggorengan


Penggorengan adalah proses untuk mempersiapkan makanan dengan pemanasan dalam wajan yang berisi minyak. Dalam proses penggorengan, minyak goreng berfungsi sebagai medium penghantar panas, menambah rasa gurih, dan menambah nilai gizi atau kalori dalam bahan pangan. Sistem penggorengan yang digunakan adalah deep drying (bahan pangan yang digoreng terendam dalam minyak) (Yuniati, 1981).
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Gambar 1. Diagram alir penelitian pendahuluan pembuatan kerupuk ganyong
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Gambar 2. Diagram alir penelitian utama pembuatan kerupuk ganyong








