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ABSTRAK 

Pisang lowe memiliki potensi kandungan pati yang cukup tinggi. Pengolahan 

pisang menjadi tepung dan pati menawarkan peluang pengembangan yang 

lebih beragam untuk mencapai ketahanan pangan. Tujuan dari penelitian ini 

adalah untuk mengetahui pengaruh lama perendaman larutan natrium 

metabisulfit dan karboksi metil selulosa terhadap komposisi kimia, kadar pati, dan 

kadar gluten tepung pisang lowe. Rancangan yang digunakan adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan dua faktor, yaitu: jenis bahan 

perendam (M) dan waktu perendaman (L). Dimana, untuk tiap perlakuan, semua 

mengandung 5 gram/liter air dengan perbedaan pada jenis bahan 

perendamnya, yaitu: air (M1), natrium metabisulfit (M2) dan karboksimetil selulosa 

(M3). Adapun untuk durasi perendaman, terdiri dari 3 perlakuan: (L1) = 6 jam; (L2) 

= 12 jam; dan (L3) = 18 jam sehingga terdapat 27 unit perlakuan yang terdiri dari 3 

x 3 kombinasi perlakuan berbeda yang kemudian diulang sebanyak tiga kali. 

Variabel riset ini terdiri dari uji proksimat, uji zat pati dan uji gluten. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa semakin lama perendaman maka akan meningkatkan 

kadar air dan protein serta menurunkan kadar abu, lemak, karbohidrat, pati, dan 

gluten. Dimana, perlakuan terbaik adalah perlakuan M1L3 yang meningkatkan 

protein serta  menurunkan kadar abu dan gluten.  

Kata kunci: karboksi metil selulosa; lama perendaman; natrium metabisulfit; pisang 

lowe 
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ABSTRACT 

Lowe's banana has the potential for high starch content. The processing of 

bananas into flour and starch offers more diverse development opportunities to 

achieve food security. The aim of this study was to determine the effect of soaking 

time in sodium metabisulphite and carboxy methyl cellulose solution on the 

chemical composition, starch content and gluten content of Lowe's banana flour. 

The design used was a completely randomised factorial design (CRD) with two 

factors: type of soaking agent (M) and soaking time (L). For each treatment, all 

contained 5 grams/litre of water with differences in the type of soaking agent, 

namely: water (M1), sodium metabisulphite (M2) and carboxymethyl cellulose 

(M3). As far as the soaking time is concerned, it consists of 3 treatments: (L1) = 6 

hours; (L2) = 12 hours; and (L3) = 18 hours, so that there were 27 treatment units 

consisting of 3 x 3 different treatment combinations, which were then repeated 

three times. The research variables were proximate test, starch test and gluten test. 

The results showed that the longer the soaking time, the higher the water and 

protein content and the lower the ash, fat, carbohydrate, starch and gluten 

content. The best treatment was M1L3 which increased protein and decreased ash 

and gluten. 

Keywords: carboxy methyl cellulose; lowe bananas; soaking time; sodium 

metabisulphite

PENDAHULUAN/INTRODUCTION 

Pisang lowe atau pisang goroho 

memiliki potensi kandungan pati yang 

cukup tinggi. Berdasarkan Penelitian 

Sondakh (1990) dalam (Sayangbati et 

al., 2013)), tepung pisang ini 

mengandung pati 80,89%, sedangkan 

menurut penelitian (Sangkilen et al., 

2019) tepung pisang ini memiliki 

kandungan pati termodifikasi dengan 

metode rebus-dingin sebesar 79,29%. 

Namun, pisang biasanya rentan 

terhadap kerusakan dan mengalami 

perubahan mutu, disebabkan kadar 

air yang tinggi dan adanya aktivitas 

metabolisme yang meningkat saat 

pasca panen (Demirel & Turhan, 2003). 

Adanya reaksi maillard yang sangat 

mempengaruhi aroma, rasa, warna 

dan tekstur produk, maka perlu 

adanya upaya menanggulanginya 

yaitu melakukan perendaman dengan 

larutan natrium metabisulfit (Na2S2O5) 

dan carboxymethyl cellulose (CMC).   

Penelitian tentang penggunaan 

natrium metabisulfit pada rebung ori 

(Wardhani et al., 2016), pati biji durian 

(Suarti et al., 2013),  tepung waluh 

(Purwanto et al., 2013), tepung sukun 

(Anasifa et al., 2021) dan cara 

pengeringan (Syarifudin, 2016). 

Penggunaan CMC pada pati ubi 

nagara (Ningsih et al., 2019), dan pati 

umbi garut (P. A. Dewi et al., 2019).   

Penelitian tentang penggunaan CMC 

dengan rasio terigu bersama tepung 

ubi jalar ungu pada warna, aroma, 

rasa dan tekstur dari egg roll (Sitorus, 

2018),  Memperkokoh kue kering yang 

remah (Valentine et al., 2015). 

Kombinasi telur & CMC mempengaruhi 

pati,   protein,   tekstur     daya    patah, 
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kekuatan putus, lama pemasakan & 

warna (kecerahan) (Kartini & Putri, 

2018) pada cookies dan roti tawar 

(Syahputri & Wardani, 

2015).Sebagaimana uraian 

permasalahan, maka perlu adanya 

percobaan membuat tepung dari 

pisang lowe dengan faktor  

perendaman natrium metabisulfit & 

CMC sebagai upaya mengantisipasi 

penurunan mutu tepung. Tujuan 

penelitian ini adalah untuk mengetahui 

jenis bahan perendam dan pengaruh 

lama perendaman terhadap  kadar 

kimia dan kadar pati serta gluten 

tepung pisang lowe. 

 

METODOLOGI/METHODOLOGY 

1. Bahan dan Alat 

Bahan penelitian antara lain pisang 

lowe mentah, air,  natrium 

metabisulfit, dan karboksimetil 

selulosa (CMC). Alat yang 

digunakan dalam penelitian 

adalah alat pengupas, alat 

perajang, baskom, wadah 

perendaman, alat pengering, alat 

penggiling, ayakan, timbangan 

digital dan kemasan. 

2. Pembuatan Tepung Pisang Lowe 

Tahapan-tahapan dalam 

pembuatan tepung pisang lowe 

ditampilkan pada Gambar 1. 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

Gambar 1. Tahapan pembuatan tepung pisang lowe 

3. Analisa kimia 

Analisa zat pati dengan metode 

anthrone, analisa  gluten dengan 

metode glutomatic tester serta 

analisa proksimat mengacu dari 

AOAC 15.950.01, 15.976.05, 

15.920.39, 15.955.03, and 15.962.09 

(Chemists & Horwitz, 1975). 

4. Analisa statistik 

Analisa data menggunakan 

analysis of varians (ANOVA) pada 

taraf nyata 5%   dengan Microsoft 

excel. Jika menghasilkan nilai 

berpengaruh nyata akan dilakukan 

analisa lanjutan dengan BNJ 5%. 

Rancangan penelitian disajikan 

pada Tabel 1. 

Tabel 1. 

Rancangan penelitian 
Perl. M1 M2 M3 

L1 M1L1 M2L1 M3L1 

L2 M1L2 M2L2 M3L2 

L3 M1L3 M2L3 M3L3 

Keterangan : 

M1 = Air; M2 = Natrium metabisulfit; M3 = 

karboksimetil selulosa; L1 = 6 jam; L2 = 12 jam; 

L3 = 18 jam 
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HASIL DAN PEMBAHASAN/RESULTS 

AND DISCUSSION 

1. Kadar Air 

Tepung pisang lowe memiliki kadar 

air bervariasi. Kadar air tertinggi 

perlakuan M3L3 (perendaman 

CMC selama 18 jam) yaitu 10,04%, 

ada kaitanya dengan peningkatan 

laju transmisi uap air dengan 

lamanya perendaman dengan 

CMC, disebabkan CMC bersifat 

hidrofilik yang mudah berikatan 

dengan air (Rohman, 2018). Kadar 

air terendah pada perlakuan M2L1 

(Perendaman Natrium Metabisulfit 

selama 6 jam) yaitu 8,315 %. Sesuai 

dengan (SNI, 2009) tentang tepung 

terigu sebagai bahan makanan 

memiliki persyaratan kadar air 

maksimal 14,5 % dan sesuai (SNI, 

1995) tentang tepung pisang 

persyaratan kadar airnya yaitu 

maksimal 12 %. Bila memperhatikan 

dari kedua SNI tersebut, maka 

dapat dikatakan bahwa kadar air 

tepung pisang lowe memiliki kadar 

air dibawah syarat dari SNI 

3751:2009 dan SNI 01 3841:1995. 

Kadar air menjadi faktor terpenting 

dalam olahan tepung yang 

mempengaruhi lama 

penyimpanannya. Selaras  dengan 

(Dewi et al., 2017) bahwa kadar air 

yang sesuai untuk pangan kurang 

dari 14%. Bahan-bahan dengan 

kadar air yang lebih tinggi lebih 

cepat rusak daripada makanan 

dengan kadar air yang lebih 

rendah. Kadar air tepung pisang 

lowe pada variasi jenis bahan 

perendam dan lama perendaman 

dapat lihat pada Gambar 2. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

 Gambar 2. Persentase kadar air pada tepung pisang lowe 

Berdasarkan data pada Gambar 2 

diketahui bahwa semakin lama 

durasi perendaman cenderung 

akan meningkatkan kadar air 

tepung pisang lowe, karena 

kelembaban menembus bahan 

(Purwanto et al., 2013). Difusi larutan 

natrium terjadi selama 

perendaman metabisulfit 

melarutkan molekul-molekul bahan 

di dalam air (Suryanto et al., 2011). 

Semakin lama perendaman 

dengan CMC, semakin tinggi kadar 

airnya menurut Hufail et al., (2012) 
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dalam (Rohman, 2018), maka 

semakin banyak air yang terserap 

dan terikat pada bahan. Gugus 

hidroksil dari karboksimetil selulosa 

dapat mengikat air, sehingga 

mengentalkannya ketika 

ditambahkan ke dalam larutan, 

emulsi, atau suspensi. Kadar air 

tepung pisang lowe pada variasi 

jenis bahan perendam dan lama 

perendaman dapat lihat pada 

Tabel 2. 

Tabel 2. 

Rerata kadar air (%) tepung pisang 

lowe interaksi jenis bahan perendam 

dan lama perendaman 

Perlakuan Rerata BNJ 5% 

M1L1 9,13d 

0.013 

M1L2 9,05c 

M1L3 9,83f 

M2L1 8,32a 

M2L2 8,99b 

M2L3 9,45e 

M3L1 9,00c 

M3L2 8,94b 

M3L3 10,04g 

Keterangan : angka-angka yang diikuti oleh 

huruf yang berbeda menunjukkan 

pengaruh berbeda nyata. 

 

2. Kadar Abu 

Kandungan kadar abu tepung 

pisang lowe bervariasi. Kadar abu 

tertinggi ditunjukkan pada 

perlakuan M2L1 (Perendaman 

Natrium Metabisulfit selama 6 jam) 

yaitu 2,95%, terendah perlakuan 

M1L3 (perendaman menggunakan 

air selama 18 jam) hasilnya 1,86 %. 

Sesuai dengan SNI 3751:2009 yang 

memiliki persyaratan kadar abu 

maksimal  0,70%. Bila 

memperhatikan dari SNI tersebut, 

maka dapat dikatakan bahwa 

kadar abu tepung pisang lowe 

memiliki kadar abu diatas syarat 

dari SNI 3751:2009. Kadar abu 

sangat dipengaruhi oleh 

derajat/suhu pengeringan. Sesuai 

(Rohman, 2018), bahwa kadar abu 

dan derajat pengeringan 

berkorelasi terbalik, artinya kadar 

abu meningkat dengan derajat 

pengeringan dan sebaliknya. 

Kadar abu (%) pada tepung pisang 

lowe disajikan pada Gambar 3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Kadar abu (%) pada tepung pisang lowe
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Dari Gambar 3 diketahui bahwa 

semakin lama tepung pisang lowe 

direndam maka kadar abu akan 

berkurang karena lebih banyak 

mineral yang larut dalam air dan 

konsentrasi abu turun (Purwanto et 

al., 2013). Jumlah abu pada tepung 

pisang lowe semakin berkurang 

seiring dengan lamanya waktu 

perendaman natrium metabisulfit. 

Natrium metabisulfit mengandung 

mineral natrium dan belerang, 

yang berdampak pada jumlah 

abu. Jenis bahan dan cara 

pembakaran mempengaruhi 

jumlah dan susunan abu.  

Berdasarkan analisis Anova, 

diketahui bahwa interaksi jenis 

bahan perendam dan lama 

perendaman  memberikan 

pengaruh yang sangat nyata 

terhadap kadar abu tepung pisang 

lowe. Rerata kadar abu hasil uji BNJ 

dapat dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 3. 

Rerata kadar abu (%) tepung pisang 

lowe interaksi jenis bahan perendam 

dan lama perendaman 

Perlakuan Rerata BNJ 5% 

M1L1 2,457e 

0,013 

M1L2 2,367d 

M1L3 1,857a 

M2L1    2,947i 

M2L2 2,767h 

M2L3 2,047b 

M3L1 2,657g 

M3L2 2,517f 

M3L3 2,177c 

Keterangan : angka-angka yang diikuti oleh 

huruf yang berbeda menunjukkan 

pengarung berbeda nyata. 

 

3. Kadar Protein 

Kadar protein dari tepung pisang 

lowe bervariasi. Protein tertinggi 

pada M1L3 yaitu 4,76%, protein 

terendah pada M2L1 yaitu 3,71 %. 

Sesuai dengan SNI 3751:2009 yang 

memiliki persyaratan kadar protein 

yaitu minimal 7 %. Bila 

memperhatikan dari SNI tersebut, 

maka dapat dikatakan bahwa 

kadar protein  tepung pisang lowe 

memiliki kadar protein dibawah 

syarat dari SNI 3751:2009. 

Persentase kadar protein pada 

tepung pisang lowe disajikan pada 

Gambar 4. 

Jumlah protein dalam tepung 

pisang Lowe meningkat seiring 

dengan lamanya proses 

perendaman (Gambar 4). Molekul 

air yang terperangkap dalam 

bahan sehingga protein pada 

bahan yang turut larut dalam air 

juga akan ikut terperangkap dan 

mengakibatkan kadar protein 

meningkat atau dapat 

dipertahankan (Litaay & Santoso, 

2013).  

Berdasarkan analisis Anova, 

dihasilkan bahwa interaksi jenis 

bahan perendam dan lama 

perendaman  memberikan 

pengaruh yang sangat nyata 

terhadap kadar protein tepung 

pisang lowe. Rerata kadar protein 

hasil uji BNJ dapat dilihat pada 

Tabel 4. 

 



Copyright © Said, Chaniago, Prima, & Dawaso (2023) 

 

  156 

 

 

 

 

 

 
 

Gambar 4. Persentase kadar protein pada tepung pisang lowe 

Tabel 4. 

Rerata kadar protein (%) tepung pisang 

lowe interaksi jenis bahan perendam 

dan lama perendaman 

Perlakuan Rerata BNJ 5% 

M1L1 3,987b 

0,013 

M1L2 4,287f 

M1L3 4,757i 

M2L1 3,707a 

M2L2 4,507g 

M2L3 4,697h 

M3L1 4,017c 

M3L2 4,167d 

M3L3 4,207d 

Keterangan : angka-angka yang diikuti oleh 

huruf yang berbeda menunjukkan pengarung 

berbeda nyata. 

 

4. Kadar Lemak 

Kadar lemak dari tepung pisang 

lowe bervariasi. Lemak tertinggi 

pada M2L1 dengan nilai 0,95 %, 

lemak terendah pada M2L3 

dengan nilai 0,45 %. Kadar lemak 

pada tepung pisang lowe disajikan 

pada Gambar 5. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. Kadar lemak pada tepung pisang lowe
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Jumlah lemak dalam tepung 

pisang lowe berkurang dengan 

bertambahnya waktu perendaman 

(Gambar 5). Tidak seperti penelitian 

(Purwanto et al., 2013) Jumlah 

lemak pada tepung labu kuning 

bertambah seiring dengan 

lamanya perendaman. Menurut 

(Kusumawati et al., 2012) ketika 

konsentrasi natrium metabisulfit 

meningkat, kandungan lemak 

menurun karena konsentrasi 

metabisulfit dapat mempercepat 

pengeringan. Lemak dapat rusak 

oleh panas. Menurut Putri (2004) 

dalam (Lastari et al., 2016) karena 

proses perendaman memecah 

lemak menjadi asam lemak, lebih 

banyak asam lemak yang mudah 

menguap dilepaskan ke udara 

selama pengeringan. 

Tabel 5.  

Rerata kadar lemak (%) tepung pisang 

lowe interaksi jenis bahan perendam dan 

lama perendaman 

Perlakuan Rerata BNJ 5% 

M1L1 0,837g 

0,013 

M1L2 0,597d 

M1L3 0,467b 

M2L1 0,947i 

M2L2 0,787f 

M2L3 0,447a 

M3L1 0,857h 

M3L2 0,697e 

M3L3 0,567c 

Keterangan : angka-angka yang diikuti oleh 

huruf yang berbeda menunjukkan 

pengarung berbeda nyata. 

Berdasarkan analisis Anova, 

dihasilkan bahwa interaksi jenis 

bahan perendam dan lama 

perendaman  memberikan 

pengaruh yang sangat nyata 

terhadap kadar lemak tepung 

pisang lowe. Rerata kadar lemak 

hasil uji BNJ dapat dilihat pada 

Tabel 5. 

5. Kadar Karbohidrat 

Kadar karbohidrat dari tepung 

pisang lowe bervariasi. Kadar 

karbohidrat tertinggi perlakuan 

M2L1 (perendaman dengan 

natrium metabisulfit selama 6 jam) 

yaitu 84,08 %, terendah perlakuan  

M2L2 (perendaman dengan 

natrium metabisulfit selama 12 jam) 

yaitu 82,94 %. Dari penelitian ini 

dapat didapatkan bahwa 

perendaman  natrium metabisulfit 

selama 6 jam memberikan 

kandungan karbohidrat paling 

tinggi dibandingkan dengan 

perlakuan lainnya. Kadar 

karbohidrat pada tepung pisang 

lowe disajikan pada Gambar 6. 
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Gambar 6. Kadar karbohidrat pada tepung pisang lowe 

Dari Gambar 6. menunjukkan 

bahwa karbohidrat dipengaruhi 

oleh lama perendaman, dengan 

perendaman selama 18 jam 

karbohidrat tepung pisang lowe 

mengalami penurunan. Molekul 

mono dan disakarida diperkirakan 

lebih banyak meresap ke dalam 

natrium metabisulfit sebagai akibat 

dari penambahan natrium 

metabisulfit, yang diduga 

meningkatkan tekanan osmotik. 

Sebagian besar bahan yang 

terendam bengkak dan semi-

permeabel, memungkinkan 

molekul organik seperti gula dan 

asam amino untuk menembus 

dengan bebas ke dalam air 

dengan melewati dinding sel 

(Susanto & Saneto, 1994). 

Berdasarkan analisis Anova, 

dihasilkan bahwa interaksi jenis 

bahan perendam dan lama 

perendaman  memberikan 

pengaruh yang sangat nyata 

terhadap kadar karbohidrat 

tepung pisang lowe. Rerata kadar 

karbohidrat hasil uji BNJ dapat 

dilihat pada Tabel 6. 

6. Kadar Pati 

Kadar pati dari tepung pisang lowe 

bervariasi. Kadar pati tertinggi 

perlakuan M1L1 (perendamam 

dengan air selama 6 jam) yaitu 

63,63 %, terendah perlakuan M1L3 

(Perendaman dengan air selama 

18 jam) yaitu 62,01 %. Berikut 

presentase gambar kadar pati 

pada tepung pisang lowe. 

Tabel 6.  

Rerata kadar karbohidrat (%) tepung 

pisang lowe interaksi jenis bahan 

perendam dan lama perendaman 

Perlakuan Rerata BNJ 5% 

M1L1 83,577f 

0,013 

M1L2 83,687h 

M1L3 83,087c 

M2L1 84,077i 

M2L2 82,937a 

M2L3 83,347d 

M3L1 83,467e 

M3L2 83,657g 

M3L3 83,007b 

Keterangan : angka-angka yang diikuti oleh 

huruf yang berbeda menunjukkan 

pengarung berbeda nyata. 
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Gambar 7. Kadar pati pada tepung pisang lowe 

Dari gambar 7, semakin lama 

perendaman dilakukan maka 

kandungan pati menurun. Sesuai 

(Darmajana, 2010) bahwa 

kejenuhan partikel (molekul) 

tepung jagung untuk reaksi dengan 

natrium bisulfit adalah penyebab 

penurunan pengaruh konsentrasi 

natrium bisulfit terhadap kecerahan 

atau keputihan tepung jagung, 

dan peningkatan konsentrasi 

natrium bisulfit tidak meningkatkan 

keputihan dari tepung jagung. 

Proses perendaman menyebabkan 

pati terurai menjadi gula sederhana 

(Fitriani et al., 2022). Hal ini sesuai 

dengan laporan (Abera & Rakshit, 

2003) bahwa kandungan pati 

dapat berkurang karena partikel 

pati yang lebih besar menyia-

nyiakan partikel kecil di samping 

partikel serat halus selama proses 

pencucian pati. 

Berdasarkan analisis Anova, 

dihasilkan bahwa interaksi jenis 

bahan perendam dan lama 

perendaman  memberikan 

pengaruh yang sangat nyata 

terhadap kadar pati tepung 

pisang lowe. Rerata kadar pati 

hasil uji BNJ dapat dilihat pada 

Tabel 7. 

Tabel 7. 

Rerata kadar pati (%) tepung pisang 

lowe interaksi jenis bahan perendam 

dan lama perendaman 

Perlakuan Rerata BNJ 5% 

M1L1 63,627i 

0,013 

M1L2 62,517d 

M1L3 62,007a 

M2L1 62,567e 

M2L2 62,357e 

M2L3 62,287b 

M3L1 63,417h 

M3L2 63,287g 

M3L3 63,007f 

Keterangan : angka-angka yang diikuti oleh 

huruf yang berbeda menunjukkan 

pengarung berbeda nyata. 

7. Kadar Gluten 

Kadar gluten dari tepung pisang 

lowe bervariasi. Kadar gluten 

tertinggi perlakuan M3L1 

(perendamam dengan CMC 

selama 6 jam) yaitu 10,65 %, kadar 

gluten terendah perlakuan M1L3 

(perendaman air selama 18 jam) 

yaitu 4,72 %. Gluten adalah protein 
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elastis yang sering ditemukan pada 

makanan yang terbuat dari roti, 

kue, pasta, biji-bijian, pasta, dan 

semua jenis  tepung Gluten juga 

dapat memfasilitasi pembentukan  

(Wieser & Seilmeier, 2002). Kadar 

gluten pada tepung pisang lowe 

disajikan pada Gambar 8. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 8. Kadar gluten pada tepung pisang lowe 

Gluten adalah protein alami yang 

dapat ditemukan di semua jenis biji-

bijian dan sereal. Ini elastis (fleksibel) 

dan tidak larut dalam air. Peptida 

adalah jenis protein yang 

ditemukan dalam gluten ini 

(Kompas.com, 2010). Jumlah gluten 

dalam tepung pisang berkurang 

seiring dengan lamanya waktu 

perendaman. Akibat komponen 

protein larut dalam air dan struktur 

protein pecah, jumlah protein 

berkurang dengan bertambahnya 

waktu perendaman (Suhaidi, 2003). 

Berdasarkan analisis Anova, 

dihasilkan bahwa interaksi jenis 

bahan perendam dan lama 

perendaman  memberikan 

pengaruh yang sangat nyata 

terhadap kadar gluten tepung 

pisang lowe. Rerata kadar gluten 

hasil uji BNJ dapat dilihat pada 

Tabel 8. 

 

Tabel 8. 

Rerata kadar gluten (%) tepung pisang 

lowe interaksi jenis bahan perendam dan 

lama perendaman 

Perlakuan Rerata BNJ 5% 

M1L1 12,743b 

0,013 

M1L2 10,330a 

M1L3 14,263d 

M2L1 16,733f 

M2L2 13,073c 

M2L3 16,533e 

M3L1 20,443h 

M3L2 17,953g 

M3L3 76,837i 

Keterangan : angka-angka yang diikuti oleh 

huruf yang berbeda menunjukkan 

pengarung berbeda nyata. 

SIMPULAN /CONCLUSION 

Hasil penelitian ini adalah semakin 

lama perendaman maka 

meningkatkan kadar air dan kadar 

protein serta menurunkan kadar abu, 

kadar lemak, kadar karbohidrat, kadar 

pati dan kadar gluten. Sedangkan 

perlakuan terbaik adalah perlakuan 



Copyright © Said, Chaniago, Prima, & Dawaso (2023) 

 

 

  161 

 

M1L3 yang meningkatkan protein serta  

menurunkan kadar abu dan gluten. 
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