BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang.

Tanaman talas ( Colocasia esculenta L, Schoot )
potensial wuntuk dikembangkan di Indonesia, karena mampu
tumbuh dengan baik di iklim tropika. Talas dapat digunakan
sebagsi tanaman budidaya baik sebagsi tansman samping
maupun tanaman polowijo di sawah sehabis panen.

Salah satu kebutuhan dasar manusia yang penting
adalah masalah pangan, disamping papan, sandang, pendidi-
kan dan kesehatan. Masalah pangan selalu lebih mendesak
untuk dipecshkan karena hal inl selaras dengsn 1laju ke-
naikkan penduduk. Dalam usaha memenuhi kebutuhan pangan
khususnya sumber karbohidrat, ditempuh dengan berbsgsi
cara yaitu intensifikasi, ekstensifikasi, diversifikasi
dan rehabilitasi. Intensifikasi telah membawa Indonesia
berswasembada beras sejsk tahun 1884. Namun untuk mengan-
tisipassi terjadinysa penurunan produksi diikuti dengan me-
ningkatkan diversifikasi pangsn. Dslam kaitannys dengan
hal tersebut wumbi-umbian mempunyai peluang vang cukup
besar, sebagai sumber karbohidrat alternatif selain ubi
ksyu dan ubi jalar, nmbi tslaspun mempunysi prospek vang

cukup  baik.




Umbi merupakan tempat penyimpanan makanan cadangan
bagi tanaman, yang sebagian besar terdiri dari karbohi-
drat .

Pati banysk digunakan dalam industri pangan maupun
non pangan, dan mempunyai bsnysk persnan penting dalam
kedua bidang tersebut. Pati dapat diperoleh dari umbi-
umbian dan biji-bijian, di Indonesia umumnys pati diper-
oleh dari umbi-umbisan (Muljohardjo, 1988).

Selama pasca panen, bsahan pangan banyak mengslami
perubahan-perubahan bsaik vang diharapkan msupun yang tidak
diharapkan. Perubahan-perubahan tersebut sebagian bessr
terjadi akibat adanya reaksi kimia di dalam bahan maupun
akibat pengéruh lingkungan. Demikian juga berkurangnya
nilai gizi dari berbagai bahan pangan dapat disebabkan
oleh reaksi kimia satau pengaruh fisik dari luar. Untuk
memanfastkan suatu bahan produk pertanian menjadi bshan
pangdan, maka terlebih dahulu harus mengetahui sifat-sifat
dari bahan tersebut. Terutams sifat vang berhubungan
dengan pengolahan bahan makanan tersebut. Walaupun talas
sudah banyak dimanfaatkan tetapi pengolahannys hanysa
sekedar digoreng atau direbus, dengan mengetahui sifat-
sifat fisik dan kimia pati talas mungkin pati talas dapst
diolah lebih lanjut menjadi makanan ysng mempunyai nilai
ekonomi tinggi.

Di berbagai negara, seperti Brazilia, Filipinas dan
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Colombis, tepung talss digunakan sebagai bahasn baku pembu-
atan kue, karens tepung talss dapst dipsksai sebagai peng-
ganti tepung terigu.

Komposisi kimias maupun sifat kimia pati umumnya berbe-
da-beds tergantung dari sumber pati, varietas, dan umur.
Komposisi dan sifat-sifat pati umumnys berhubungsn dengan
Jenis pati, tetapi sifat fisik dan kimia dapat berubah
karena proses pengolshan dan cara modifikasi ysnd ditersp-

kan antuk memperoleh patinya.

B. Permasalahan.

Dari wuraian latar belskang diatas, dapat diambil beberapa

permasalahan yaitu

1. Bsgsimana pengaruh lama penyimpsanan terhadap sifat fisik
dan kimia pati talas (Colocasis esculenta L, Schoot)?

Z2. Bagasimana rendemen yang dihasilkasn dari masing-masing
perlakuan (umbi segar, umbi yang disimpan 1 minggu,

2 mindgu dan 3 minggu)?




C. Tujuan Penelitian.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
1. Pengaruh 1lama penyimpanan terhadsp sifat-sifat fisik

dan kimia pati talas ( Colocasia esculenta L,Schoot ).

2. Rendemen yang dihasilkan dari masing-masing perlskusn
( umbi segar, umbi yang disimpan 1 minggu, 2 minggu,
3 minggu ).

D. Hipotesis.

1. Lama penyimpanan dapat mempengaruhi kandungan pati
talas ( Colocasia esculenta I, Schhot ).

Z. Adanya perbedaan rendemen yang dihasilkan dari masing-

masing perlakusn karena adanys pengaruh lama penyimpan

an.




