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ABSTRACT

CHARACTERIZATION OF PHYSICAL PROPERTIES, CHEMICALS,
AND SENSORY OF SWEET CASSAVA FLOUR (Manihot esculenta Crantz)
FROM PALAS SOUTH LAMPUNG

By

AZIZ MAHENDRA

The aims of the research were to determine the effect of harvesting age, varieties
and interaction between harvesting age and varieties on physical properties,
chemical and sensory of sweet cassava flour in South Lampung. The research was
arranged factorialy and in a Complete Randomized Block Design (RCBD) with
two factor and four repetitions. The first factor was cassava varieties (Manaagi,
Mentega, Krembi) and the second factor was the age of cassava harvest (7-8
months and 8-9 months). The data were tested for homogenly additivity use
Bartlet test and Tuckey test, then the data were analyzed by variance and further
tested using Duncan’ Test at the level of 5%. The results showed that varieties
(Manaagi, Mentega and Krembi) significantly affected water content, flour yield,
peel percentage, swelling power temperature of 60°C, 70°C, 80°C, solubility
temperature of 60°C, 70°C, starch content, amylose, amylopectin, colour and

flavor. The age of cassava harvest significantly influenced water content, flour



yield, peel percentage, solubility temperature of 60°C, 70°C, 80°C, starch,
amylose, amylopectin. There was interaction between varieties and harvesting age

on flour yield, solubility temperature of 80°C, starch content and colour

Keywords: Cassava flour, harvesting age, krembi, manalagi, mentega.



ABSTRAK

KARAKTERISASI SIFAT FISIK, KIMIA, DAN SENSORI TEPUNG UBI
KAYU (Manihot esculenta Crantz) JENISMANISDI KECAMATAN
PALAS, KABUPATEN LAMPUNG SELATAN

Oleh

AZIZ MAHENDRA

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh umur panen, varietas dan
interaksi kedua faktor terhadap sifat fisik, kimia dan sensori tepung ubi kayu jenis
manis di Lampung Selatan. Pendlitian ini dilakukan dengan menggunakan
Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) Faktorial dengan 4 ulangan. Faktor
pertamayaitu 3 varietas ubi kayu (Manalagi, Mentega, Krembi) dan faktor kedua
yaitu umur panen ubi kayu (7-8 bulan dan 8-9 bulan). Data diuji kesamaan
ragamnya dengan uji Barlet dan kemenambahan model diuji dengan uji Tuckey.
Anaisis sidik ragam digunakan untuk mendapatkan penduga ragam galat dan uji
signifikan untuk mengetahui pengaruh perlakuan. Seluruh data diolah lebih lanjut
dengan uji Beda Jarak Nyata Duncan (Duncan’s Multiple Range Test/ DMRT)
padataraf 5%. Hasil penelitian ini menunjukan bahwa varietas (Manalagi,

Mentega dan Krembi) berpengaruh nyata terhadap kadar air, rendemen tepung,



presentase kulit, swelling power suhu 60°C, 70°C, 80°C, kelarutan suhu 60°C,
70°C, kadar pati, amilosa, amilopektin, warna dan aroma. Umur panen ubi kayu
berpengaruh nyata terhadap kadar air, rendemen tepung, presentase kulit,
kelarutan suhu 60°C, 70°C, 80°C kadar pati, amilosa, amilopektin. Terdapat
interaksi yang nyata antara varietas dan umur panen terhadap rendemen tepung,

kelarutan suhu 80°C, kadar pati dan warna.

Kata kunci: Tepung ubi kayu, umur panen, krembi, manalagi, mentega.



KARAKTERISASI SIFAT FISIK, KIMIA, DAN SENSORI TEPUNG UBI
KAYU (Manihot esculenta Crantz) JENIS MANIS DI KECAMATAN
PALAS, KABUPATEN LAMPUNG SELATAN

Oleh

AZ1Z MAHENDRA

Skripsi
Sebagai Salah Satu Syarat untuk Mencapai Gelar
SARJANA TEKNOLOGI PERTANIAN
Pada

Jurusan Teknologi Hasil Pertanian
Fakultas Pertanian Universitas Lampung

FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS LAMPUNG
BANDAR LAMPUNG
2019



—~—

Judul Skripsi : KARAKTERISTIK SIFAT FISIK, KIMIA DAN
SENSORI TEPUNG UBI KAYU (Manihot
esculenta Crantz) JENIS MANIS DI
KECAMATAN PALAS, KABUPATEN
LAMPUNG SELATAN

Nama Mahasiswa : Agies Mahendra

No. Pokok Mahasiswa : 1514051028

Program Study : Teknologi Hasil Pertanian
Fakultas : Pertanian
MENYETUJUI

1. Komisi Pembimbing

Sy TEan (A

Ir. Siti Nurdjanah, M.Sc., Ph.D. Ir. Otik Nawansih, M.P.
NIP 19620720 198603 2 007 NIP 19650503 199010 2 001

2. Ketua Jurusan Teknologi Hasil Pertanian

—

Ir. Susilawati, M.SI.
NIP 19610806 198702 2 001



MENGESAHKAN

1. Tim Penguji
il
Ketua : Ir. Siti Nurdjanah, M.Sc., Ph.D.
Sekretaris : Ir. Otik Nawansih, M.F.

A
{114
i

Penguji % '
Bukan Pembimbing : Prof. Dr. din Hasanudin, M.T.

611020 198603 1 002

Tanggal Lulus Ujian Skripsi : 26 Agustus 2019



PERNYATAAN KEASLIAN HASIL KARYA

Saya Aziz Mahendra NPM 1514051028 dengan ini menyatakan bahwa apa yang
tertulis dalam karya ilmiah ini adalah hasil kerja saya sendiri yang berdasarkan
pada pengetahuan dan informasi yang telah saya dapatkan. Karya ilmiah ini tidak
berisi material yang telah dipublikasikan sebelumnya atau dengan kata lain

bukanlah hasil plagiat dari orang lain.

Demikaianlah pernyataan ini saya buat dan dapat dipertanggungjawabkan.
Apabila dikemudian hari terdapat kekurangan dalam karya ini, maka saya siap

mempertanggungjawabkannya.

0 #

Aziz Mahendra
NPM. 1514051028



RIWAYAT HIDUP

Penulis dilahirkan di Pringsewu, 11 Juni 1997, sebagai anak ke- dua dari dua
bersaudara, dari pasangan Bapak Sidi (Alm) dan Ibu Mutasifah. Penulis

menyel esaikan pendidikan sekolah dasar di SD Negeri 6 Wonodadi pada tahun
2009, kemudian melanjutkan pendidikan menengah pertamadi SMP Negeri 1
Gadingrejo dan lulus pada tahun 2012. Pada tahun yang sama, penulis

mel anjutkan pendidikan menengah atas di SMA Negeri 1 Pringsewu dan lulus
pada tahun 2015. Penulis diterima sebagai mahasiswa Jurusan Teknologi Hasl|
Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung pada tahun 2015 melalui jalur

Seleksi Nasional Masuk Perguruan Tinggi Negeri (SNMPTN)

Pada bulan Januari sampai dengan Maret 2018, penulis melaksanakan Kuliah
KerjaNyata (KKN) di Talangrejo, Kecamatan Kotaagung Timur, Kabupaten
Tanggamus dengan tema “Pariwisata, Pengentasan Desa Tertingga dan Miskin”.
Pada bulan Juli sampal dengan Agustus 2018, penulis melaksanakan Praktik
Umum (PU) di CV. Fania Food Kota Y ogyakarta, dan menyelesaikan laporan PU
yang berjudul “Mempelgjari Sanitasi dan Proses Produksi Olahan Ikan Beku

(Frozen) Di CV Fania Food Y ogyakarta”.



Selama menjadi mahasiswa, penulisikut berpartisipasi sebagai anggota dalam
organisas kampus yaitu HMJ THP UNILA periode 2015/2016. Selain itu, penulis
juga pernah mengikuti Program Kreatifitas Mahasiswa (PKM) dengan judul *
Pemanfaatan Limbah Biji Durian (Durio zibethinus) sebagai Bahan Subsitusi
Kacang Tanah (Arachis hypogaea) dalam Pembuatan Produk Enting-Enting.
Selanjutnya penulis juga pernah mengikuti Essay Competition di Universitas
Negeri Semarang dan Institut Pertanian Bogor. Kemudian penulis pernah menjadi

Asisten Dosen mata kuliah Teknologi Gula tahun gjaran 2018/2019.

Xi



SANWACANA

Bismillaahhirrahmaanirrahiim. Puji syukur penulis ucapkan kehadirat Allah
SWT, karena atas rahmat dan hidayah-Nya skripsi ini dapat diselesaikan.
Skrispi dengan judul “Karakterisas Sifat Fisik, Kimia, dan Sensori Tepung Ubi
Kayu (Manihot esculenta Crantz) Jenis Manis di Kecamatan Palas Kabupaten
Lampung Selatan” adalah salah satu syarat untuk memperoleh gelar sarjana

Teknologi Pertanian di Universitas Lampung.

Kesempatan ini penulis mengucapkan terimakasih kepada:

1. Bapak Prof. Dr. Ir. Irwan Sukri Banuwa, M.Si., selaku Dekan Fakultas
Pertanian Universitas Lampung;

2. lbulr. Susilawati, M.Si., selaku Ketua Jurusan Teknologi Hasil Pertanian
Fakultas Pertanian Universitas Lampung;

3. lbuIr. Siti Nurdjanah, M.Sc., Ph.D., selaku pembimbing pertama sekaligus
sebagai pembimbing akademik, yang bersedia membimbing tiap langkah
dalam pengerjaan skripsi ini. Terimakasih atas kesabaran, motivasi, nasihat,
kesempatan serta bantuan dan fasilitas hingga penyusunan skripsi ini selesai;

4. lbuIr. Otik Nawansih, M.P., selaku pembimbing kedua yang telah banyak
memberikan bimbingan, motivasi, pengarahan, saran, nasihat dan kritikan

dalam penyusunan skripsi dan selama perkuliahan;



5. Bapak Prof. Dr. Ir. Udin Hasanudin, M.T., selaku pembahas yang telah
memberikan semangat, kritik dan saran gunaterselesaikannya skripsi ini;

6. Keuargaku tercinta, Bapak (Alm), Ibu dan Kakak tersayang yang telah
memberikan dukungan, motivasi, materi dan yang selalu menyertai penulis
dalam doanya selamaini;

7. Bapak dan Ibu dosen dan Staf administrasi dan laboratorium yang telah
memberikan ilmu, wawasan dan bantuan kepada penulis selamakuliah;

8. Sahabat-sahabatku (Wahyudi, Karvien, Ali AlHafif, Yahdinata, Faris Naufal,
Yogi Endi , Juniarto, Egit Noviansyah, Ayu Anitasari, Trisna Aulia, Eka
Tanty S, Aulia Audiensi, dan Febrina Ismulita) dan keluargaku THP angkatan
2015 yang tidak dapat penulis sebutkan satu persatu, terimakasih atas
pengalaman yang diberikan, dukungan, canda tawa, serta kebersamaannya

selamaini;.

Penulis sangat menyadari skripsi ini jauh dari kata sempurna, oleh sebab itu
penulis sangat mengharapkan kritik dan saran yang membangun dan dapat

memberikan manfaat bagi penulis serta pembaca
Bandar Lampung, 8 Oktober 2019

Penulis

Aziz Mahendra

Xiii



DAFTARISI

DAFTAR TABEL ..o XVi

DAFTAR GAMBAR ...ttt XXi

[. PENDAHULUAN ...
1.1 Latar BElakang.......ccoooviiiiriineieeie e
1.2, Tujuan Penelitian........coccoveeiiiienieeie e
1.3. KerangKa Pemikiran .........cccccoeeiiriineeneeene e

O T o0 = SRS

[1. TINJAUAN PUSTAKA ..o

FZ00 T | o I 1 S
2.1 1. KIESITIKBS ..oveceieiieieeese e
P25 2280 |V o o oo S
2.1.3. UMUE PANEN.......eoiiiiee e s
2.1.4. JENiSUDI KayU ......ccoieieeiiesiecie et
2.2. Tepung UDI KaYU.....cccooiiiiiiicieeeeeee e

2.3. Sifat Fiskokimia Tepung Ubi Kayu ..o
2.3.L KaOAr AT e
2.3.2. Kadar Pati.......ccccveiririeieiesesese et

2.3.2.1 Amilosadan Amilopektin.........cccoevveveeiescnneeceeen
2.3.3. Swelling power dan Kelarutan ...........ccoceveeiinieninceniesene
2.3.4. Warnadan ArOMA........cceeuerererereneseseseseeses e s

[11. BAHAN DAN METODE.......cciirtreeeseneeese e
3.1. Tempat dan Waktu Penelitian..........ccccceveeieveeniece e

3.2. BANAN AN ALGL ..ot



CRCI Y 1= (010 (<Y 2.5 1< I1 U= TR 21

3.4. Pelaksanaan Penelitian..........ccoereriinieninie e 21
3.4.1 Pembuatan Tepung Ubi KayU .........ccceeveeneeienceseece e 21

3.5, PaNQamatain .........cooiiiiiiiiieiie e e s 22
G I = I 1 (PP 23

3.5.2. ReNdemen TEPUNG ....ccevvveeereeerieeieseesie e seeseeeee e sseeee e 24

3.5.3. Presentase KUt ...o.ooieeieeeeeeeeeee e 24

3.5.4. KOAr PaLi ....cccooveieiiiiiieeiieieee et 24

3.5.5. Kadar AMITOSA ......cooueiiiiirieceeseee e e 25

3.5.6. Kadar AMIlOPEKLIN........coveieciecece e 27

3.5.7. Kelarutan dan Svelling pOWEY ..........ccocveieneenenieneeneeee e 27

3.5.8. UjJI SENSOM ettt 28

[V. HASIL DAN PEMBAHASAN ....oooieesese et 29
T (= F= | | SRR SRN 29
4.2. RENAEMEN TEPUNG ...cuverueeiieieeiesiee e eeesiee e siee e sseseesaeseesseeseesnnens 32
4.3. Presentase KUNT ......coeieeece et 35
N = o = gl == 1 SRR 39
4.5, Kadar AMITOSA.....cccoiiiiiiieiiee et 44
4.6. Kadar AMITOPEKLIN......cccuiiieiieie e a7
A7, KEIAIULAN. ...t 51
4.8. SVEITING POWEN ...t 53
A9, WBINEL.....ccueietieeieeetee ettt ettt e et e e sae e sane e beesnreesneesareea 54
A.00. ATOIMAL ..neiieeiesieeete e ettt e et e s ee e sseesseeesbeesaseasseesaneebeesnseesnnesnreeas 58

V. SIMPULAN DAN SARAN ....ooiiiiicieieriesie e 60
DAFTAR PUSTAKA .ttt st nneas 61
LAMPIRAN ..ottt sttt a e e e ssesbessesrennens 71

XV



DAFTAR TABEL

Tabel Halaman
1. Luaspanen, produks dan produktivitas ubi kayu ...........cccceeeennennen. 7
2. Anadisis karakteristik berbagai jenisubi kayu ..o 14
3. Standar mutu tepung UDI KaYU .......ccceeeeiieiieneeneeeeesee e 15
4. Carapembuatan standar amilOSa.........ccceveereriienieneeie e 25
5. Datahasi| analisakadar air tepung ubi kayu...........cccceveevvrnnennnene 71
6. Uji kehomogenan ragam (Barlett’s test) kadar air tepung ubi kayu.. 71
7. Anadisisragam kadar air tepung ubi Kayu...........ccocceeoiniiiininnennnne 72
8. Uji BIND (Uji Duncan) perlakuan interaksi VU terhadap kadar air

kadar air tepung Ui KayU .........cccoeeeiieiiiiieseee e 72
9. Uji BIND (Uji Duncan) faktor U terhadap kadar air tepung ubi

= YU ST SRTRS 72
10. Uji BIND (Uji Duncan) faktor V terhadap kadar air tepung ubi

= 1YL S 72
11. Datahasil analisa rendemen tepung ubi Kayu...........cccccveeeeeenernenee. 73
12. Uji kehomogenan ragam (Barlett’s test) rendemen tepung ubi kayu 73
13. Analisisragam rendemen tepung ubi Kayu...........cccoceeveriinennenienne. 74
14. Uji BIND (Uji Duncan) perlakuan (interaks faktor VU) terhadap

rendemen tepung Ubi KaYU ........ccooeeieeiieiieeseee e 74
15. Uji BIND (Uji Duncan) faktor U terhadap rendemen tepung ubi



16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

Uji BIND (Uji Duncan) faktor V terhadap rendemen tepung ubi

Hasil analisa presentase kulit ubi kayu rendemen tepung ubi kayu... 75

Uji kehomogenan ragam (Barlett’s test) presentase kulit ubi kayu... 75

Uji BIND (Uji Duncan) faktor U terhadap presentase kulit ubi kayu 76

Uji BIND (Uji Duncan) faktor V terhadap presentase kulit ubi kayu 76

Hasil analisis kadar pati (%) tepung ubi Kayu..........ccccoeeeverieenieeneene 77
Uji kehomogenan ragam (Barlett’s test) kadar pati (%) tepung ubi

= 1YL S 77
Analisis ragam kadar pati (%) tepung ubi Kayu.........c.cccccevrverieennene. 78
Uji BIND (Uji Duncan) perlakuan (interaks faktor VU) kadar pati
(%0) tEPUNG UDI KBYU ..o 78
Uji BIND (Uji Duncan) faktor U terhadap kadar pati (%) tepung

8] o U SR 78
Uji BIND (Uji Duncan) faktor V terhadap kadar pati (%) tepung

0]/ = U TSRS 79
Hasi| analisis kadar amilosa (%) tepung ubi kayu.............cccccevuennee.e. 79
Uji kehomogenan ragam (Barlett’s test) kadar amilosa (%) tepung

8] o U S 79
Analisis ragam kadar amilosa (%) tepung ubi kKayu .............ccccueene.... 80
Uji BIND (Uji Duncan) perlakuan (interaksi VU) terhadap kadar
amilosa (%) tepuNG UDI KaYU .......c.cceeieeeieeiesieee e 80
Uji BIND (Uji Duncan) faktor U terhadap kadar amilosa (%)

TEPUNG UDI KAYU ..o 80
Uji BIND (Uji Duncan) faktor V terhadap kadar amilosa (%)

tEPUNG UDI KAYU......oveeieeeeecie et 81

XVii



35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

45.

46.

47.

48.

49.

50.

ol.

52.

Hasi| analisis kadar amilopektin (%) tepung ubi kayu ...................... 81

Uji kehomogenan ragam (Barlett’s test) kadar amilopektin (%)

tEPUNG UDI KAYU......cveeeieceecie ettt 81
Analisis ragam kadar amilopektin (%) tepung ubi kayu.................... 82
Uji BIND (Uji Duncan) perlakuan (interaks VU) terhadap kadar
amilopektin (%) tepung ubi Kayu.........cccoooeiiiiiiiinieeeeeeee 82
Uji BIND (Uji Duncan) faktor U terhadap kadar amilopektin (%)
tEPUNG UDI KAYU......oveeieceiccieeie et 82
Uji BIND (Uji Duncan) faktor V terhadap kadar amilopektin (%)
TEPUNG UDI KAYU ..ot 83

Hasil analisis kelarutan (%) tepung ubi kayu pada suhu 60° C ......... 83

Uji kehomogenan ragam (Barlett’s test) kelarutan (%) tepung ubi
Kayu padasunu B0° C .........cceeeeeeeeeeeceeceece e ssssssaees 83

Analisis ragam kelarutan (%) tepung ubi kayu pada suhu 60° C....... 84

Uji BIND (Uji Duncan) perlakuan (interaksi VU) terhadap

kelarutan (%) tepung ubi kayu pada suhu 60° C............ccceeeevvervevenne. 84
Uji BIND (Uji Duncan) faktor U terhadap kelarutan (%) tepung ubi
Kayu padasunu B0° C.........cceeereeeeeeeeeeeeesseseessse e ssssssaees 84
Uji BIND (Uji Duncan) faktor V terhadap kelarutan (%) tepung ubi
kayu pada sunu 60° C..........cceueeueeeeeeeeeeee e 84
Hasil analisa kelarutan (%) tepung ubi kayu pada suhu 70° C .......... 85

Uji kehomogenan ragam (Barlett’s test) kelarutan (%) tepung ubi
Kayu padasunu 70° C........cceeereeeceeeceeeeseesss s ssssasaees 85

Analisis ragam kelarutan (%) tepung ubi kayu pada suhu 70°C....... 86

Uji BIND (Uji Duncan) perlakuan (interaksi VU) terhadap
kelarutan (%) tepung ubi kayu padasuhu 70° C........cccvveeeveeevernnnee. 86

Uji BIND (Uji Duncan) faktor U terhadap kelarutan (%) tepung ubi
kayu padasunu 70° C........cceeeeeeeeeeeeee e 86

Uji BIND (Uji Duncan) faktor V terhadap kelarutan (%) tepung ubi
Kayu padasunu 70° C........ccveereeeeeeeeeeeeeese s ssssasaees 87

XViil



53.

55.

56.

57.

58.

59.

60.

61.

62.

63.

64.

65.

66.

67.

68.

69.

70.

Hasil analisis kelarutan (%) tepung ubi kayu pada suhu 80°C .......... 87

Uji kehomogenan ragam (Barlett’s test) kelarutan (%) tepung ubi
Kayu padasunu 80° C........cceeeereeerceeeeeeeeeeseses s ssssasaees 87

Analisis ragam kelarutan (%) tepung ubi kayu pada suhu 80° C....... 88

Uji BIND (Uji Duncan) perlakuan (interaks faktor VU) terhadap
kelarutan (%) tepung ubi kayu pada suhu 80° C.........ccccvvevvervevcnne. 88

Uji BIND (Uji Duncan) faktor U terhadap kelarutan (%) tepung ubi
Kayu pada sunu 80°C.........cceeereeeeeeeeeeeeseeee s ssssasaees 88

Uji BIND (Uji Duncan) faktor V terhadap kelarutan (%) tepung ubi
kayu pada sunu 80°C..........ccereeeeeeeeeee e 89

Hasi| analisis swelling power tepung ubi kayu (%) suhu 60 °C......... 89

Uji kehomogenan (kesamaan) ragam (Bartlett's test) swelling
power tepung ubi kayu (%) suhu 60 °C.......cccccveeeveeeceereeee e 89

Analisis ragam swelling power tepung ubi kayu (%) suhu 60 °C...... 90

Uji BIND (Uji Duncan) perlakuan interaksi VU terhadap swelling
power tepung ubi kayu (%) suhu 60 °C..........ccccoveveeeieeieceecee e, 90

Uji BIND (Uji Duncan) faktor U terhadap swelling power tepung
ubi Kayu (%) SUNU B0 °C.......ccueeieeeeiecie et 90

Uji BIND (Uji Duncan) faktor V terhadap swelling power tepung
ubi Kayu (%) SUNU B0 °C......cooveiiiieieeie et 90

Hasil analisis swelling power tepung ubi kayu (%) suhu 70 °C......... 91

Uji kehomogenan (kesamaan) ragam (Bartlett's test) swelling
power tepung ubi Kayu (%) SUNU 70 °C......cceeveeeeeseee e 91

Analisis ragam swelling power tepung ubi kayu (%) suhu 70 °C...... 92

Uji BIND (Uji Duncan) perlakuan (interaksi faktor VU) terhadap
Swelling power Tepung Ubi Kayu (%) suhu 70 °C.......cccceevevieenenee. 92

Uji BIND (Uji Duncan) faktor U terhadap swelling power tepung
ubi Kayu (%) SUNU 70 °C......eeeeeeeee e 92

Uji BIND (Uji Duncan) faktor V terhadap swelling power tepung
ubi Kayu (%) SUNU 70 °C......ooeeee et 93

XiX



71.

72.

73.

74.

75.

76.

77.

78.

79.

80.

81.

82.

83.

84.

85.

86.

87.

88.

Hasi| analisis swelling power tepung ubi kayu (%) suhu 80 °C......... 93
Uji Kehomogenan (Kesamaan) ragam (Bartlett'stest) ........c.ccccenee. 93

Analisis Ragam swelling power tepung ubi kayu (%) suhu 80 °C.... 94

Uji BIND (Uji Duncan) perlakuan (interaksi faktor VU) terhadap
swelling power tepung ubi kayu (%) suhu 80 °C........cccecvevevieenenee. 94
Uji BIND (Uji Duncan) faktor U terhadap swelling power tepung
ubi kayu (%) SUNU 80 °C......coeiiiieieee et 95
Uji BIND (Uji Duncan) faktor V terhadap swelling power tepung
ubi kayu (%) SUNU 80 °C.......ooveeeeeeecieee et 95
Data pengelompokan parameter warna tepung ubi kayu................... 95

Uji Kehomogenan (Kesamaan) Ragam (Bartlett's test) parameter
warnatepung UbI KaYU.........cccoeeeieeiieeiesecse e 95
Analisis ragam parameter warnatepung ubi Kayu............ccccceevueennee. 96

Uji BIND (Uji Duncan) perlakuan (interaks faktor VU) terhadap
parameter warnatepung Ubi KayU ..........ccoceveereneenenie e 96

Uji BIND (Uji Duncan) faktor U terhadap warnatepung ubi kayu .. 97

Uji BIND (Uji Duncan) faktor V terhadap warnatepung ubi kayu .. 97

Data pengelompokan parameter aromatepung ubi kayu................... 97
Uji Kehomogenan (Kesamaan) Ragam (Bartlett's test) aroma

tEPUNG UDI KAYU ... .cveeieceeccieeie et 97
Analisis ragam parameter aromatepung ubi kayu............ccccceeueneee. 98

Uji BIND (Uji Duncan) perlakuan (interaks VU) terhadap aroma
TEPUNG UDI KAYU ..ot 98

Uji BIND (Uji Duncan) faktor U terhadap aroma tepung ubi kayu .. 98

Uji BIND (Uji Duncan) faktor V terhadap aroma tepung ubi kayu .. 99

XX



DAFTAR GAMBAR

Gambar Halaman
1 SUUKEUr UDE KAYU.....coeieieieieeieeee e 8
2. Batang, pucuk daun, benang sari, bunga betina, bunga jantan, buah. 10
3. Struktur molekul amilOSa.........cccooireririieeeeeeee e 17
4.  Struktur molekul amilopektin .........cocoereieriineeee e 17
5. Diagram alir pembuatan tepung ubi Kayu...........ccccceeeinininninnennnnne. 22
6. CONLON KUBSIONES .....oviiiiiiiieeeeiest et 28
7. Hubungan varietas ubi kayu terhadap kadar air tepung..................... 29
8. Hubungan interaks antara varietas dan umur panen ubi kayu

terhadap kadar air tepUNG........ccveieee e 31
9. Hubungan umur panen ubi kayu terhadap rendemen tepung............. 32
10. Hubungan varietas ubi kayu terhadap rendemen tepung ................... 33
11. Hubungan interaks antara varietas dan umur panen ubi kayu

terhadap rendemen tePUNG .........coveeiirieneese e 34
12. Hubungan umur panen ubi kayu terhadap presentase kulit ............... 36
13. Hubungan varietas ubi kayu terhadap presentase kulit...................... 37
14. Hubungan interaks antara varietas dan umur panen ubi kayu

terhadap presentase KUlIT.........coooveeieneieeeee e 38
15. Hubungan umur panen ubi kayu terhadap kadar pati tepung ............ 40
16. Hubungan varietas ubi kayu terhadap kadar pati tepung................... 41



17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

Hubungan interaksi antara varietas dengan umur panen ubi

kayuterhadap kadar pati tepUNG .......ccccceveereeie e 42
Hubungan umur panen ubi kayu terhadap kadar amilosatepung ..... 44
Hubungan varietas ubi kayu terhadap kadar amilosatepung............. 45
Hubungan interaks antara varietas dengan umur panen ubi kayu
terhadap kadar amilosatepung .........cccceveeieneenenrese e 46
Hubungan umur panen ubi kayu terhadap kadar amilopektin tepung 45
Hubungan varietas ubi kayu terhadap kadar amilopektin tepung...... 49
Hubungan interaks antara varietas dengan umur panen ubi kayu
terhadap kadar amilopektin tepuNg........ccovevvveereeiesieeee e 50
Hubungan antara suhu dengan kelarutan tepung ubi kayu ................ 52
Hubungan antara suhu dengan swelling power tepung ubi kayu....... 53
Hubungan varietas ubi kayu terhadap warnatepung ...........ccccce...... 55
Hubungan interaksi antara umur panen dan varietas ubi kayu

terhadap WarnatepUNg .........cccvevereeieeeesecre e 56
Sifat sensori tepung Ui KayU.........cccoveeieieeiice e 57
Hubungan varietas ubi kayu terhadap aromatepung............ccccuee..... 58
LU o 1= 1Y S 100
Proses setelah PengiriSan ........cceveeveeceeneese e 100
ProSes PENQOVENAN.......cooiuieiiee et 100
Proses PENEPUNGAN........ccoiiieiiie ettt 100
Penimbangan SamPE! ..o 100
Pengukuran Kadar @ir ..o 100
PENQUJTAN SENSONT ..ttt s 101
Pengukuran amilOSa.........coceieeieieereneee e 101
Pengukuran kadar amilOSa..........ccceveriininieieseeesee e 101



39. Pengukuran Kadar Pati...........cccocereeieieenenie e 101
40. Pengukuran SWelling POWES . ........ooveriiereeiereeee e 101

41. Pengukuran KElarutan..........ccocooeerenieneeneeseeee e 101

XXiil



I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Ubi kayu (Manihot esculenta) merupakan salah satu jenis tanaman yang memiliki
kandungan karbohidrat dan kalori yang tinggi yaitu 160 kkal (Noerwijati dan
Mejaya, 2015). Selain itu, ubi kayu merupakan salah satu sumber karbohidrat
selain beras yang sangat berpotensi untuk dikembangkan dalam menunjang
program diversifikasi pangan. Di Indonesia, jJumlah produksi ubi kayu padatahun
2016 yaitu 20,7 jutaton. Sedangkan daerah Lampung menyumbang produksi ubi
kayu sebesar 6,57 jutaton dengan luas panen sebesar 251.079 hektar (Kementan,
2016). Tanaman ubi kayu ini tersebar di seluruh wilayah Lampung, salah satunya
yaitu di Kecamatan Palas, Kabupaten Lampung Selatan dengan luas panen 302 ha

dan produktivitas 6.531 ton (BPS, 2013)

Tumbuhan ubi kayu dibagi menjadi 2 menurut jenisnya yaitu ubi kayu manis dan
ubi kayu pahit. Ubi kayu pahit memiliki kadar HCN lebih tinggi daripada ubi
kayu manis (Y uliarti, 2007). Ubi kayu manis mengandung HCN kurang dari 50
mg per kg, sedangkan ubi kayu pahit mengandung HCN lebih dari 50 mg per kg
(Islami, 2014). Ubi kayu segar memiliki berbagai kelemahan yaitu memiliki kadar
air yang tinggi 40-70% sehingga ubi kayu mudah rusak dan memiliki masa

simpan yang pendek. (Rukmana, 1997; Salim, 2011; Koswara, 2013).



Salah satu alternatif untuk mengatasi kelemahan dari ubi kayu segar yaitu perlu
dilakukan proses pembuatan tepung. Tepung memiliki kadar air yang rendah yaitu
sekitar 12% yang mengacu pada standar mutu tepung ubi kayu (SNI 01-2997-

1992), sehingga tepung ubi kayu mempunyai umur Simpan yang panjang.

Kurniawan (2010); Hutami (2014), melaporkan bahwa pengolahan tepung ubi
kayu biasanya berasal dari bahan baku ubi kayu jenis pahit, sangat jarang ditemui
tepung berbahan baku ubi kayu jenis manis, karena ubi kayu jenis manis dapat
diolah langsung menjadi berbagai macam produk olahan. Menurut Hidayat et al.
(2009), Teknologi pengolahan tepung ubi kayu jenis pahit yang telah
dikembangkan yaitu dalam bentuk tepung mocaf/mocal (modified cassava flour).
Akan tetapi pengolahan tepung mocaf relatif sulit diterapkan oleh industri kecil
dan masyarakat secara mandiri. Hal ini karena memerlukan mikroba yang harus
diperoleh dari suplier tertentu. Ubi kayu yang berada di Kecamatan Palas,
Kabupaten Lampung Selatan yaitu ubi kayu jenis manis dengan varietas
Manalagi, Mentega dan Krembi. Ketiga varietas tersebut belum pernah dilakukan
identifikas karakteristiknya, sehingga pada penelitian ini akan dilakukan
identifikasi karakter fisik, kimia dan sensori tepung ubi kayu jenis manis di

Kecamatan Palas, Kabupaten Lampung Selatan.

1.2 Tujuan Penelitian

1. Mengetahui pengaruh umur panen ubi kayu terhadap sifat fisik, kimia dan

sensori tepung ubi kayu jenis manis di Lampung Selatan.



2. Mengetahui pengaruh varietas ubi kayu terhadap sifat fisik, kimia dan sensori
tepung ubi kayu jenis manis di Lampung Selatan.
3. Mengetahui interaks antara umur panen dan varietas ubi kayu terhadap sifat

fisik, kimia dan sensori tepung ubi kayu jenis manis di Lampung Selatan.

1.3 Kerangka Pemikiran

Pembuatan tepung dari ubi kayu jenis manis saat ini masih jarang ditemui. Pada
dasarnya ubi kayu jenis manis bisalangsung untuk dikonsumsi tanpa perlu diolah
lebih lanjut. Biasanya dalam pembuatan tepung ubi kayu memanfaatkan ubi kayu
jenis pahit yang memiliki kadar HCN yang tinggi, sehingga keberadaan ubi kayu
jenis pahit dapat dimanfaatkan. Keberadaan ubi kayu jenis manis di Kecamatan
Palas, Kabupaten Lampung Selatan cukup beragam, yaitu varietas Mana agi,
varietas Krembi, dan varietas Mentega. Ketiga varietas ini belum pernah
dilakukan pengujian mengenai karakter fisik, kimia dan sensori tepung ubi kayu

yang dihasilkan berdasarkan periode panennya.

Ubi kayu memiliki periode pemanenan yang beragam dan setiap varietas tidak
sama, akibatnya ubi kayu yang dihasilkan memiliki sifat fisik dan kimia yang
berbeda-beda sehingga berpengaruh pada produk akhir (Moorthy, 2004; Syamsir
et al., 2011). Nilai ratarata rendemen tepung ubi berkisar minimal 25-30 % (SN
01-2997-1996). Arief dan Asnawi (2010), melaporkan perbedaan varietas ubi
kayu Klenteng, UJ-5, Manado, Garuda, Klenteng Mélati, dan UJ-3 memiliki
rendemen 31-36%, kadar air berkisar 8,2-8,9 %. Kadar air sangat berpengaruh

terhadap umur simpan tepung ubi kayu, karena kandungan air yang terlalu tinggi



akan menyebabkan tumbuhnya berbagai macam mikroorganisme. Menurut (SNI
01-2997-1996) tentang tepung ubi kayu, menyebutkan bahwa batas normal kadar

air dalam tepung yaitu maksimal 12%.

Swelling power dan kelarutan tepung dipengaruhi oleh varietas dan umur panen.
Menurut Murillo et al. (2008), swelling power (daya pembengkakkan) pada pati
merupakan kenaikan volume dan berat maksimum pati selama mengalami
pengembangan di dalam air. Charles et al. (2005), menyebutkan bahwa swelling
power berhubungan langsung dengan kadar amilosa, hal ini karenatingginya
kadar amilosa dapat menghambat terjadinya proses swelling power dengan cara
membentuk kompleks dengan lipida pada pati. Hubungan antara umur panen
terhadap swelling power dan kelarutan yaitu padarasio amilosa dan
amilopektinnya, umur panen yang optimal akan menyebabkan kadar amilosa yang
tinggi, namun berkorelasi secara negatif terhadap nilai swelling power. Penelitian
yang dilakukan Agustyn et al.(2007), menunjukan bahwa jenis pati ubi kayu
Putih, Kuning dan Sangkolo memiliki kadar amilosa yang berbeda beda. Kadar
amilosatertinggi yaitu pati ubi kayu jenis Putih 32,4 % dan yang terendah jenis
pati ubi kayu Kuning 21.3%. sedangkan nilai swelling power menunjukan
sebaliknya. Jenis pati ubi kayu Kuning memiliki nilai swelling power tertinggi 40
o/g dan pati ubi kayu Putih memiliki nilai swelling power terendah 30 g/g.
swelling power dan kelarutan berkorelasi secara positif, dan saling berkaitan satu
samalain, hal ini karena komponen pati akan terdegradasi yang menyebabkan
rantai pati akan semakin pendek dan mudah menyerap air sehingga meningkatkan

nilai swelling power dan kelarutan.



Ubi kayu secara umum memiliki umur panen yang bervariasi. Ubi kayu yang
dimanfaatkan untuk pembuatan tapioka idealnya dipanen ketika memiliki kadar
pati yang tinggi yaitu umur 9-12 bulan (K artasapoetra, 1994). Lama pemanenan
ubi kayu dan jenis ubi akan mempengaruhi kadar pati yang dihasilkan. Nurdjanah
et al. (2008), melaporkan bahwa kadar pati ubi kayu varietas Kasetsart dengan
umur 7, 8, 9 dan 10 bulan memiliki kadar pati yang berbeda secara nyata yaitu
12.87%, 14,62%, 18,66%, dan 21,73%. Peningkatan kadar pati tersebut saling
berkolerasi dengan kadar amilosa. Jika semakin lama umur panen ubi kayu , maka
semakin tinggi kadar pati dan amilosa yang diperoleh (Susilawati et al., 2008;
Fefi, 2013). Hal ini karena akan semakin banyak granula pati yang terbentuk di
dalam umbi (Nurdjanah et al., 2008). Akan tetapi apabilaterlalu lama umur panen
ubi kayu maka kandungan serat di dalamnya akan bertambah sedangkan
kandungan pati mengalami penurunan (Wills et al., 2005). Menurut Apea-Bah
(2011), kadar amilosa pada tepung ubi kayu dengan varietas tertentu pada umur
panen 9 bulan (16.48 %) dan 12 bulan (34.57%) mengalami peningkatan.
Tingginya kadar amilosa disebabkan oleh tingginya kadar pati yang terdapat pada
tepung ubi kayu (Vandeputtee et al., 2003). Andrawulan et al. (1997),
melaporkan bahwa kadar amilosa mempengaruhi sifat fisik dan kimia pati

meliputi daya serap air dan kesempurnaan proses gelatinisasi.

Umur panen ubi kayu juga berpengaruh terhadap warna dan aromayang
dihasilkan dari tepung ubi kayu. Menurut Fefi (2013), dergat putih tepung ubi
kayu meningkat dengan semakin bertambahnya umur panen ubi kayu. Hal ini

dapat terjadi karena semakin tua umur panen ubi kayu maka semakin rendah



aktivitas enzimnya. Enzim yang terdapat dalam ubi kayu yaitu enzim phenolase
yang dapat menyebabkan terjadinya reaks pencoklatan enzimatis sehingga warna
tepung yang dihasilkan menjadi kurang putih dan memiliki aroma yang khas ubi
kayu. Adanya perbedaan warna awal juga akan berpengaruh terhadap warna
tepung ubi kayu yang dihasilkan (Suismono dan Wargiono, 2005). Fefi (2013),
mel aporkan bahwa tepung ubi kayu dengan 4 varietas berbeda dan 2 umur panen
berbeda 6 dan 12 bulan menunjukkan adanya interaksi nyata antara varietas dan
umur panen terhadap kadar amilosa, dan warna, sedangkan kadar pati tidak

terdapat interaksi.

1.4 Hipotesis

Hipotesis yang digjukan dalam penelitian ini yaitu:
1. Varietas ubi kayu berpengaruh terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensori

tepung ubi kayu jenis manis

2. Umur panen ubi kayu berpengaruh terhadap karakteristik fisik, kimia dan

sensori tepung ubi kayu jenis manis

3. Terdapat interaks antara umur panen dan varietas ubi kayu terhadap

karakteristik tepung ubi kayu jenis manis



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Ubi Kayu

Ubi kayu merupakan tanaman yang berasal dari benua Amerika, tepatnya dari
Negara Brazil. Penyebarannya hampir ke seluruh dunia, antaralain Afrika,
Madagaskar, India, dan Tiongkok. Ubi kayu diperkirakan masuk ke Indonesia
pada tahun 1852 (Rahmawati, 2010). Kebutuhan ubi kayu dalam negeri diprediksi
akan semakin meningkat. Kebutuhan ubi kayu pada tahun 2025 diperkirakan
sekitar 30 jutaton ubi kayu segar (Suryana, 2006). Ubi kayu ditanam secara luas
di Indonesia, diantaranya di Provinsi Lampung. Data luas panen, produksi dan

produktivitas ubi kayu di Lampung menurut BPS (2016), disgjikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Luas panen, Produksi dan Produktivitas Ubi Kayu

No Kabupaten/K ota L ua(shF;f):tnen Produksi (ton) Pro(?(lil;ﬁ';)'tas
1 Lampung Barat 131 3.264 249,14
2  Tanggamus 344 8.158 237,36
3 Lampung Selatan 5.828 137.150 235,34
4  Lampung Timur 52.289 1.294.412 247,55
5 Lampung Tengah 68.720 1.730.156 251,77
6 Lampung Utara 48.716 1.477.496 303,29
7 Way Kanan 13.643 383.891 281,38
8 Tulang Bawang 19.886 494.615 248,73
9 Pesawaran 5.488 123.129 224,36
10 Pringsewu 707 16.360 231,43
11  Mesuji 2.298 64.488 280,63
12 Tulang Bawang Barat 29.289 742.569 253,54
13 Pesisir Barat 142 3.210 226,08
14 Bandar Lampung 64 1.678 262,14
15 Maetro 27 807 299,01

Sumber : Badan Pusat Statistik, 2016



Ubi kayu merupakan tanaman perdu yang dapat tumbuh hingga mencapat tinggi
1-4 meter (Alves, 2002 ; TIPS, 2007). Periode antara penanaman dan pemanenan

antara 6-12 bulan (Winch, 2006). Struktur ubi kayu disgjikan pada Gambar 1

Xylem Vessals
and Fibers

Gambar 1. Struktur ubi kayu

Sumber : (CIAT, 1983)

2.1.1Klasifikas

Klasifikasi tanaman ubi kayu menurut Plants database (2006), sebagai berikut

Kergjaan : Plantae

Divis : Magnoliophyta
Kelas : Magnoliopsida
Ordo : Malpighiales

Famili : Euphorbiaceae



Subfamili : Crotonoideae

Bangsa : Manihoteae

Genus : Manihot

Spesies : Manihot esculenta Crantz

Ubi kayu dapat menghasilkan karbohidrat 40% lebih tinggi dibanding beras dan
25% dibanding jagung. Komposisi dari ubi kayu terdiri dari air 70%, tepung 24%,
serat 2%, protein 1%, dan senyawa lain termasuk mineral 3%. Ubi merupakan
salah satu penyedia proporsi besar asupan kalori per hari (Tonukari, 2004).
Kandungan kalori ubi kayu sebesar 153 kalori sangat cukup untuk dikonsumsi

secara langsung sebagal bahan pangan pokok (Bantacut, 2010)

2.1.2 Morfologi

Karakter morfologi dapat digunakan untuk membedakan keragaman genetik di
antara varietasnya (Trimanto et al., 2010). Berdasarkan morfologinya ubi kayu
memiliki batang yang beruas - ruas, berkayu, dan panjang dengan ketinggiannya
dapat mencapai hingga 2 meter atau lebih. Warna batang bervariasi bergantung
dari kulit luar, batang yang masih muda umumnya berwarna hijau, dan setelah tua
berubah menjadi cokelat kelabu. (Rukmana, 2000). Ubi kayu mempunyai susunan
daun yang berurat menjari dan padatiap tangkai daun terdapat 5 - 9 lobus
(Suprapti, 2005). Namun daun ubi kayu mengandung zat glikosida sianogenik
yang dapat menghasilkan asam sianida (HCN) yang bersifat racun. Jenis racun

yang terdapat pada daun ubi kayu adalah linamarin (Kurnia dan Mawatoen, 2013)
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Bagian akar ubi kayu berfungsi sebagai tempat penyimpanan cadangan makanan.
Bentuk ubi biasanya bulat memanjang, daging ubi mengandung pati, berwarna
putih dan tiap tanaman menghasilkan 5 sampai 10 ubi (Rukmana, 2000). Tanaman
ubi kayu memiliki bunga jantan dan betina dalam satu tanaman. Bunga jantan
mempunyai 10 benang sari yang tersusun dalam 2 lingkaran, masing masing beris
5 benang sari. Penyerbukan sendiri secara alamiah terjadi jika bungajantan dan
betina dari tangkai bunga berbeda (dalam satu tanaman) membuka bersamaan
(Jennings dan Iglesias, 2002). Menurut Bradshaw (2010), ubi kayu merupakan
spesies tanaman dengan bunga betina mekar 10-14 hari sebelum bunga jantan
pada cabang yang sama. Struktur bunga jantan, bunga betina, batang, dan pucuk

daun disgjikan pada Gambar 2.

Gambar 2. A. Batang, B. Pucuk Daun, C. Benang Sari, D. Bunga Betina, E.
Bunga Jantan, F. Buah

Sumber: (Caniago et al.,2014) ; (Pratama, 2017)

Tanaman ubi kayu dapat tumbuh dengan baik apabila curah hujan cukup, tetapi

tanaman ini juga dapat tumbuh pada curah hujan rendah (< 500 mm), ataupun
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tinggi (5.000 mm). Curah hujan optimum untuk ubi kayu berkisar antara 760-
1.015 mm per tahun. Curah hujan terlalu tinggi mengakibatkan terjadinya
serangan jamur dan bakteri pada batang, daun dan umbi apabila drainase kurang
baik (Sundari, 2010). Tanaman ubi kayu dapat tumbuh optimal pada kelembaban
udara 60-65% dan pada ketinggian 10-700 mdpl. Struktur tanah yang tepat yaitu
remah, gembur, tidak terlalu liat, dan kaya akan bahan organik (Purwono dan

Purnamawati, 2007).

2.1.3 Umur Panen

Menurut Lingga (1986), ubi kayu dapat dibagi dua berdasarkan umur panennya
yaitu ubi kayu berumur pendek (genjah) dan ubi kayu berumur panjang. Ubi kayu
berumur pendek berarti umur sgjak mulai tanam sampai musim panen relatif lebih
singkat yaitu berumur antara 5-8 bulan. Sedangkan ubi kayu yang berumur
panjang dipanen pada umur 9-10 bulan. Jika menurut Tong et al. (2014), umur
panen ubi kayu dibagi menjadi 3 yaitu varietas berumur genjah, varietas berumur
sedang, dan varietas berumur dalam. Varietas genjah dipanen pada umur 7-9
bulan, varietas sedang dipanen panen pada umur 8-11 bulan, dan varietas dalam
dipanen pada umur lebih dari 12 bulan. Hal tersebut karena untuk mendapatkan
bobot ubi kayu segar yang lebih tinggi. Bobot umbi meningkat dengan
bertambahnya umur panen, sedangkan kadar pati cenderung stabil pada umur 7-9
bulan. Varietas Manalagi, Mentega dan Krembi termasuk dalam varietas sedang,
karena biasanya masyarakat Palas melakukan pemanenan pada umur 9-11 bulan.

Umur panen tersebut memiliki kadar pati yang optimum.
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Ubi kayu yang berumur pendek berarti memiliki periode tanam hingga panen
relatif lebih singkat yaitu berumur antara 5-8 bulan. Ubi kayu dapat dipanen
dengan hasil maksimal pada periode tersebut. Jika waktu panen ditunda atau
diperpanjang, maka akan timbul masalah yaitu pada bagian umbinya akan
berkayu. Jenis kedua yaitu ubi kayu yang berumur panjang antara 9-10 bulan. Jika
dipanen sebelum umur tersebut, hasilnya akan kurang optimal karena umbi yang
dihasilkan memiliki ukuran yang kecil dan memiliki kandungan pati yang sedikit
(Roja, 2009). Ubi kayu tidak memiliki periode matang yang jelas karena ubinya
terus membesar. Akibatnya, periode panen dapat beragam sehingga dihasilkan ubi
kayu yang memiliki sifat fisik dan kimia yang berbeda-beda. Sifat fisik dan kimia
pati seperti bentuk dan ukuran granula, kandungan amilosa dan kandungan
komponen non pati sangat dipengaruhi oleh faktor genetik, kondisi tempat

tumbuh dan umur tanaman (Rubatzky, 1988).

2.1.4. Jenis Ubi Kayu

Ubi kayu biasanya digolongkan menjadi tiga kategori antaralain yang pertama
ubi kayu manis, yaitu varietas Adira 1, Mentega, Betawi, Mangi, Ketan, Darul
Hidayah ,Simanis, Cimanggu, dan Manaagi yang memiliki kadar sianida yang
sangat rendah, hanya sebesar 0.04% atau 40 mg HCN/kg ubi kayu. Kategori
kedua yaitu ubi kayu pahit agak beracun (Manihot palmate) yang terdiri dari
varietas Adira 2, Adira4 dan Maang 4 dengan kadar sianida berkisar 40- 80
mg/kg. Kategori terakhir yaitu ubi kayu sangat beracun dengan kadar sianidalebih

dari 100 mg/kg umbi segar yang membahayakan kesehatan bahkan dapat
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membunuh, antara lain varietas Malang 6 (Ginting, 2002; Y uningsih, 2009;

Arningsih,2016).

Jenis ubi kayu pahit banyak dibudidayakan oleh masyarakat karena ubi kayu jenis
ini berumur panjang dan menghasilkan umbi yang lebih banyak dengan
kandungan pati lebih tinggi dibandingkan ubi kayu varietas manis. Selain itu umbi
ubi kayu ini tidak disukai oleh hama pengganggu. Varietas ubi kayu yang
memiliki kadar HCN yang cukup tinggi yaitu varietas Adira 2 (124 mg/kg), Adira
4(68 mg/kg) . Sedangkan ubi kayu varietas manis yang memiliki kadar HCN

rendah yaitu Adiral (27,5 mg/kg) (Sundari, 2010)

2.2 Tepung Ubi Kayu

Ubi kayu merupakan bahan baku yang paling potensial untuk diolah menjadi
tepung (Prabawati, 2011). Tepung yang dihasilkan dapat berupa tepung ubi kayu
ataupun berupatepung ubi kayu yang telah mengalami modifikasi (Mocaf). M ocaf
adal ah tepung ubikayu yang dihasilkan dari proses fermentasi menggunakan
mikroba seperti Lactobacillus spp, Azetobacter spp, dan ragi. Mocaf merupakan
produk turunan dari tepung ubi kayu yang menggunakan prinsip modifikasi sel

ubi kayu secarafermentasi (Widyawati, 2017). Kelemahan tepung mocaf yaitu
belum bisa menggantikan tepung terigu atau beras secara sempurna karena masih
berbeda rasa dan aromanya sehingga dalam penggunaannya masih harus dicampur
dengan tepung terigu ataupun beras dengan kadar pencampuran tertentu,
disamping itu proses pembuatannya juga |ebih lama daripada tepung ubi kayu

(Amri dan Pratiwi, 2014)
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Proses pembuatan tepung ubi kayu lebih mudah daripada mocaf, yaitu melalui
proses pengupasan, perendaman, pemarutan, pengepresan, pengeringan, dan
penepungan (Amin, 2006). Pengolahan ubi kayu dengan caratradisional dalam
proses pembuatan tepung, |ebih praktis dan hemat biaya untuk penyajian tepung
ubi kayu. Dengan cara baru, proses pembuatan tepung ubi kayu dilakukan melalui
tahap pengeringan dengan aat pengering (oven/kabinet), proses pengeringan lebih
cepat dan mengurangi tingkat kerusakan pada tepung yang dihasilkan (Adegunwa
et al., 2011). Menurut Suharno (1990); Indrianti et al. (2015), rendemen tepung
ubi kayu sebesar 25-30% , pati 83,80% , lemak 0,90% , protein 1% , serat 2,10%
dan abu 0,70%. Kadar amilosa dan amilopektin pada pati ubi kayu yaitu 20,12%
bk dan 71,03% bk (Anggi, 2011). Analisis karakteristik berbagai jenis ubi kayu

disgjikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Anadlisis Karakteristik berbagal Jenis Ubi Kayu

No Varietas Umur  Amilosa (bk) Pati Der gjat Karbohidrat

Panen (bk) putih (%) (bk)
(bulan)
1 Adra1l 6 19,14 68,39 61,14 85,65
12 27,42 70,23 74,02 88,66
2 Adira-4 6 14,84 70,65 62,34 85,81
12 24,69 72,12 74,66 92,73
3 UJ5 6 20,86 64,36 66,92 84,70
12 27,54 69,29 80, 27 90,74
4 Maang-4 6 17,94 70,10 56,25 85,37
12 27,15 71,64 79,66 90,54
5 Jame 9 22,11 86,33 93,13 82,94
6 Ratim 9 17,96 88,67 89,13 89,23
7 UJ5 9 21.73 84,05 91,18 91,18
Sumber: (Fefi, 2013; Rahmiati et al., 2015)
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Standar mutu tepung ubi kayu menurut SNI 01-2997-1992 disgjikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Standar Mutu Tepung Ubi Kayu

No Uraian Satuan Persyaratan

1 Keadaan - -
a Bau - Khas ubi kayu
b. Rasa - Khas ubi kayu
c. Warna - Putih

2 Bendabendaasing - Tidak boleh ada

3 Dergat Putih %b/b Minimal 85

(BaS0), = 100% Maksimal 1,5

4  Kadar abu %b/b Maksimal 1,5

5 Kadar ar %b/b Maksimal 12

6 Dergat asam ml N NaOH 100 gram Maksimal 3

7 Asamsianida mg/kg Maksimal 3

8 Kehalusan % (lolos ayakan 80 mesh)  Minimal 90

9 Pati %b/b Minimal 75

10 Bahan makanantambahan  Sesuai SNI 01-0222-1995 -

11 Cemaran mikroba

a. Angka lempeng total
b. E-coli
c. Kapang

Koloni/gram
Apm/gram
Koloni/gram

Maksimal 1 x 10°
<3
Maksimal 1 x 10*

Sumber: SNI 01-2997-1002

2.3 Sifat Fisikokimia Tepung Ubi Kayu

2.3.1 Kadar air

Kadar air adalah jumlah air yang terkandung dalam pada bahan yang dinyatakan

dalam satuan persen atau perbedaan antara berat bahan sebelum dan sesudah

dilakukan pemanasan. Setiap bahan bila diletakkan dalam udara terbuka kadar

airnya akan mencapai keseimbangan dengan kelembaban udara disekitarnya.

Kadar air juga merupakan karakteristik yang sangat penting dalam bahan pangan

karena air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, sertaikut menentukan
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kesegaran dan daya awet bahan pangan tersebut. Kadar air menyebabkan
mudahnya bakteri, kapang dan khamir untuk berkembang biak sehingga akan
terjadi perubahan pada bahan pangan (Haryanto, 1992). Jika mengacu pada SNI
tepung ubi kayu, maka kadar air yang sesuai yaitu maksimal 12 %. Penelitian
yang dilakukan oleh Balagopalan et al. (1988) melaporkan bahwa kadar air

tepung ubi kayu yaitu 9,50 %

2.3.2 Kadar pati

Pati merupakan salah satu komponen utama dalam ubi kayu. Pati terdiri dari 2
komponen yang dapat dipisahkan yaitu amilosa dan amilopektin. Perbandingan
amilosa dan amilopektin secara umum adalah 20 berbanding 80 persen (Agustyn
et al., 2007). Kadar pati ubi kayu dipengaruhi oleh umur panen, secara umum ubi
kayu dipanen pada umur 7-11 bulan, dan proses pengisian umbi terjadi pada umur
6-10 bulan. Kadar pati maksimal yang didapat yaitu pada umur 11 bulan (Safo,

1996; Alves, 2002).

2.3.2.1 Amilosa dan Amilopektin

Amilosamerupakan rantai lurus yang terdiri dari molekul-molekul glukosayang
berikatan a-(1,4)-D-glukosa. Jumlah atau kadar amilosa pati pada ubi kayu berada
pada kisaran 20-27% mirip dengan pati tanaman lain. Pada dasarnya, struktur
amilopektin sama seperti amilosa, yaitu terdiri dari rantai pendek a-(1,4)- D-
glukosa dalam jumlah yang besar. Perbedaannya ada pada tingkat percabangan

yang tinggi dengan ikatan « -(1,6)-D-glukosa dan bobot molekul yang besar.



17

Amilopektin juga dapat membentuk kristal, tetapi tidak sereaktif amilosa. Hal ini
terjadi karena adanya rantai percabangan yang menghaangi terbentuknya kristal

(Taggart, 2004). Struktur amilosa dan amilopektin disagjikan pada Gambar 3 dan 4

CH,OH CH,OH CH,OH CH,OH

ISTST ST

l A-glycosidic bcnd

Gambar 3. Struktur mol ekul amilosa

Sumber : Asharuddin et al., 2018

CH,OH

OH o

/(_-_ -1,6-glycosidic bond
CH,OH CH,OH CH,OH

—@QQQ

OH -1,4-glycosiclic bond OH

Gambar 4. Struktur molekul amilopektin

Sumber : Asharuddin et al., 2018

Berdasarkan hasil penelitian Fefi (2013), kadar amilosa dari empat varietas tepung
ubi kayu pada umur panen 6 bulan dan 12 bulan berkisar antara 14.84 — 27.54 %
(bk). Kadar amilosa terendah (14.84 %) terdapat pada varietas Adira-4 dengan

umur panen 6 bulan bulan. Kadar amilosa tertinggi (27.54 %) terdapat pada
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varietas UJ-5 dengan umur panen 12 bulan. Sehingga, semakin lama umur panen

semakin tinggi kadar amilosa yang diperoleh.

2.3.3 Nilai Swelling Power dan kelarutan

Daya kembang pati atau swelling power didefinisikan sebagai pertambahan
volume dan berat maksimum yang dialami pati dalam air (Balagopalan et al.,
1988). Swelling power dan kelarutan terjadi karena adanya ikatan non-kovalen
antara molekul-molekul pati. Bila pati dimasukkan ke dalam air dingin, granula
pati akan menyerap air dan membengkak. Namun demikian, jumlah air yang
terserap dan pembengkakannya terbatas hanya mencapai 30% (Winarno, 2002).
Swelling merupakan sifat yang dipengaruhi oleh amilopektin (Li dan Y eh, 2001).
Proporsi yang tinggi padarantai cabang amilopektin memiliki kontribusi dalam
peningkatan nilai swelling. Selain itu, terdapat korelasi yang negatif antara

swelling power dengan kadar amilosa.

Swelling power menurun seiring dengan peningkatan kadar amilosa (Sasaki dan
Matsuki, 1998 ; Li dan Y eh, 2001). Amilosa dapat membentuk kompleks dengan
lipida pada pati sehingga dapat menghambat swelling (Charles et al., 2005).
Berdasarkan penelitian Purnamasari (2018), ubi kayu umur 8, 9, 10 bulan
berturut-turut memiliki kadar amilosa 22, 69%, 25,22% dan 25,35%. Sedangkan
kadar swelling power nya mengalami penurunan 14,35% menjadi 12,77% pada

umur panen 8 bulan dan 10 bulan.
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2.3.4Warnadan Aroma

Warna dan aromadari tepung ubi kayu yang telah banyak diketahui yaitu
cenderung berwarna putih dan memiliki aromakhas ubi kayu. Warna putih yang
dimiliki tepung ubi kayu terjadi karena pada proses pengeringan, tepung ubi kayu
mengalami perubahan warna yang kemungkinan disebabkan oleh enzim yang
kontak dengan udara (Garnida et al., 2000; Julianti et al., 2011). Menurut (SNI
tepung ubi kayu 01-2997-1002) , tepung akan memenuhi persyaratan jika
berwarna putih dan memiliki aroma khas ubi kayu. Akan tetapi karakteristik dari
ubi kayu juga berpengaruh terhadap warna yang dihasilkan, misalkan pada ubi
mentega akan menghasilkan tepung ubi kayu berwarna sedikit kekuningan karena
sifat fisik dasar yang memang sudah memiliki warna sedikit kekuningan. Namun
sebaliknya, karakteristik atau varietas ubi kayu tidak berpengaruh terhadap aroma

yang ditimbulkan.



1. BAHAN DAN METODE

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan
Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian,
Fakultas Pertanian Universitas Lampung. Penelitian dilaksanakan pada bulan

Januari-Maret 2019.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan- bahan yang digunakan yaitu ubi kayu varietas Manalagi, Mentega dan
Krembi dengan umur panen 7-8 bulan dan 8-9 bulan yang berasal dari Kecamatan
Palas, Kabupaten Lampung Selatan, kertas saring, ether, alkohol 10%, HCI 25%,
NaOH 45%, asam asetat 1 N, larutan iod, enzim a-amilase, enzim glukoksidase

dan aguades.

Alat- alat yang digunakan yaitu pisau, baskom, mistar 30 cm, oven, grinder type
Fomac, ayakan 80 mesh, pipet tetes, pipet volume 50 ml, tabung sentrifuge PLC
series, shaker water bath, timbangan, cawan petri, vorteks, desikator, cawan
porselen, tabung reaksi, waterbath, kulkas, cup plastik, gelas piala 250 ml,
pengaduk, Erlenmeyer, penangas air, labu takar 100 ml, gelas ukur 10 dan 50 ml,

stopwatch dan spektrofotometer UV- Vis DR/4000U.
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3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok
Lengkap (RAKL) Faktorial dengan 4 ulangan. Faktor pertama yaitu 3 varietas ubi
kayu (Manalagi, Mentega, Krembi) dan faktor kedua yaitu umur panen ubi kayu
(7-8 bulan dan 8-9 bulan). Data yang diperoleh diuji kesamaan ragamnya dengan
Uji Bartlet dan kemenambahan model diuji dengan Uji Tuckey. Analisis Sidik
Ragam digunakan untuk mendapatkan penduga ragam galat dan uji signifikan
untuk mengetahui pengaruh perlakuan. Seluruh data diolah lebih lanjut dengan
Uji Beda Jarak Nyata Duncan (Duncan’s Multiple Range Test/ DMRT) pada taraf

5%.

3.4 Pelaksanaan Penelitian

Pelaksanaan penelitian diawali dengan pembuatan tepung ubi kayu, selanjutnya
diamati kadar air, rendemen tepung, presentase kulit, kadar pati, kadar amilosa,
kadar amilopektin,kelarutan dan swelling power, dan sifat sensori (warna dan

aroma)

3.4.1 Pembuatan tepung ubi kayu

Ubi kayu yang digunakan yaitu varietas Manaagi, Mentega dan Krembi dengan
umur panen 7-8 bulan dan 8-9 bulan. Tahap- tahap pembuatan tepung ubi kayu
menurut Rahmiati et al. (2015) Pertama, umbi ubi kayu yang telah dikupas kulit
luar dan dalamnya dicuci bersih dengan air mengalir. Kedua, ubi kayu dicacah
dengan menggunakan slicer merk Crypto Peerless dengan ketebalan 1-2 mm.

Ketiga, cacahan ubi basah dikeringkan dalam oven selama 24 jam pada suhu
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60°C. Keempat, chips dihaluskan dengan menggunakan aat penepung (grinder)
merk Fomac 300 gram secara bertahap, . Kelima, tepung diayak menggunakan

ayakan ukuran 80 mesh. Proses pembuatan tepung ubi kayu dapat dilihat pada

Penyortiran dan pengupasan kulit

Pencucian di air mengalir

|
Pemotongan menggunakan slicer merk Crypto Peerless

dengan ketebalan 1-2 mm
|

Pengeringan dengan oven suhu 60°C selama 24 jam

|
Penepungan menggunakan grinder merk Fomac 300 gram
secara bertahap

|
pengayakan dengan ukuran 80 mesh

Tepung ubi kayu

Gambar 5. Diagram alir pembuatan tepung ubi kayu

Gambar 5.

3.5 Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan terhadap tepung ubi kayu meliputi kadar air,
rendemen tepung, presentase kulit, kadar pati, kadar amilosa, kadar
amilopektin,kelarutan dan swelling power, dan sifat sensori (warna dan aroma)

yang mengacu pada SNI tepung ubi kayu (SNI 01-2997-1002).
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3.5.1 Kadar Air

Analisis kadar air dilakukan dengan menggunakan metode Gravimetri (AOCAC
925.09, 2005). Prinsipnya dengan menguapkan molekul air bebas yang ada dalam
sampel. Sampel ditimbang sampai didapat bobot konstan dengan asumsi semua
air yang terkandung dalam sampel sudah diuapkan. Banyaknyaair yang diuapkan
merupakan selisih bobot sebelum dan sesudah pengeringan. Cawan yang akan
digunakan dioven terlebih dahulu selama 30 menit pada suhu 100-105°C. Cawan
didinginkan dalam desikator untuk menghilangkan uap air dan ditimbang (A).
Sampel ditimbang sebanyak 2 g dalam cawan yang sudah dikeringkan (B)
kemudian dioven pada suhu 100-105°C selama 6 jam. Sampel didinginkan dalam
desikator selama 30 menit dan ditimbang (C). Tahap ini diulangi hingga dicapai

bobot yang konstan. Penentuan kadar air dihitung dengan rumus sebagai berikut:

Kadar air (100%) = —— x 100 %

Keterangan :
A : berat cawan kosong (g)

B : berat cawan + sampel awal ()
C : berat cawan + sampel kering (g)

3.5.2 Rendemen Tepung
Analisis rendemen dilakukan dengan cara membagi berat akhir bahan dengan

berat bahan awa bahan, kemudian dikalikan 100 % (Siboro, 2016)

berat tepung
berat ubi kayu

Rendemen Tepung (%) = x 100 %
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3.5.3 Presentase Kulit

Analisis rendemen kulit dilakukan dengan cara membagi berat kulit (luar dan

dalam) dengan berat bahan awal , kemudian dikalikan 100%

berat kulit luar dan dalam

Rendemen Kulit (%) = x 100 %

berat ubi kayu sebelum dikupas

3.5.4 Kadar pati

Pengukuran kadar pati ditentukan secara hidrolisa menggunakan enzim

o-amilase dan -glukoamilase. Pengukuran kadar pati diawali dengan menimbang
10 g sampel. Kemudian dilarutkan kedalam 100 ml aguades. Panaskan hingga
mencapal suhu gelatinisasi sekitar 30 menit. Selanjutnya diangkat dan didinginkan
selama 15 menit. Selanjutnya tambahkan 1 ml enzim a-amilase. Panaskan kembali
hingga mencapai suhu 50° C. Tambahkan enzim glukoksidase 1 ml. Lalu
dinginkan selama 15 menit. Selanjutnya saring larutan dengan kain saring. Ampas
yang tertinggal di kertas saring di oven selama 1 jam hingga konstan, selanjutnya
ditimbang ampas beserta kertas saring. Sebelum itu kertas saring di oven dan
ditimbang untuk mengetahui berat kertas saring. Untuk mengetahui kadar pati

dapat dihitung dengan rumus:

(Berat sampel—-Berat kering ampas)
berat sampel

Kadar Pati (%) = x 100 %
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3.5.5Kadar Amilosa

Penetapan kadar amilosa dengan metode Aliawati (2003), dilakukan secara
iodometri berdasarkan reaksi antara amilosa dengan senyawaiod yang
menghasilkan warna biru. Pembuatan kurva standar amilosa dengan
menggunakan amilosa murni sebanyak 40 mg yang dimasukkan kedalam tabung
reaksi, kemudian ditambahkan dengan 1 ml etanol 95% dan 9 ml NaOH 1M.
Campuran dipanaskan dalam air mendidih (95°C) selama 10 menit kemudian
dipindahkan ke dalam labu takar 100 ml. Gel ditambahkan dengan aguades dan
dikocok, kemudian ditepatkan hingga 100 ml menggunakan aguades. Larutan
diatas diambil dengan pipet masing-masing sebanyak 1, 2, 3, 4, dan 5 ml lalu
dimasukkan dalam labu takar 100 ml dan diasamkan dengan asam asetat 1 N
sebanyak 0,2; 0,4; 0,6; 0,8 dan 1,0 ml. Ke dalam masing-masing labu takar
ditambahkan 2 ml larutan lod dan aquades sampai tandatera. Larutan digoyang
dengan menggunakan tangan hingga merata dan dibiarkan selama 20 menit,
kemudian diukur serapannya dengan spektrofotometer UV - Vis pada panjang
gelombang 620 nm, dibuat kurva hubungan antara kadar amilosa dengan

serapannya.

Tabel 4. Cara Pembuatan Standar Amilosa

Larutan Konsentrass  Adsorben  Adsorben 1 ppm
(ml) (Ppm)
1 4 A Al4
2 8 B B/8
3 12 C C/12
4 16 D D/16
5 20 E E/20
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Selanjutnya dilakukan pengukuran kadar amilosa sampel. Pati ubi kayu sebanyak
100 mg ditempatkan dalam tabung reaksi, kemudian ditambahkan dengan 1 ml
etanol 95% dan 9 ml NaOH 1N. Campuran dipanaskan dalam air mendidih (95°C)
selama 10 menit hingga terbentuk gel dan selanjutnya seluruh gel dipindahkan ke
dalam labu takar 100 ml. Gel ditambahkan dengan air dan dikocok, kemudian
ditepatkan hingga 100 ml dengan air. Sebanyak 5 ml larutan sampel dimasukkan
ke dalam labu takar 100 ml dan ditambahkan 1 ml asam asetat 1 N, 2 ml larutan
iod 0,01 N (berangsur-angsur) serta aquades sampai tanda tera dan dikocok.
Panaskan dengan penangas air pada suhu 30°C selama 20 menit, lalu diukur
serapannya dengan spektrofotometer UV -Vis pada panjang gel ombang 620 nm.
Serapan yang diperoleh diplotkan pada kurva standar untuk memperoleh

konsentrasi amilosa sampel.

A620xfkx100x100 %

Kadar Amilosa (%) = 100—-KA sampel

1 1000x 20
X
abs 1 ppm 1000000

Dimanafk =

K eterangan:
A 620 = Absorbansi
Fk = faktor koreksi

20 dan 1000 = faktor pengencer
Ka = kadar air
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3.5.6 Kadar Amilopektin
Pati terdiri dari fraksi amilosa dan amilopektin. Oleh karenaitu, kadar
amilopektin merupakan selisih antara kadar pati dengan kadar amilosa (by

different). Kadar amilopektin (%) = 100 % — kadar amilosa (%)

3.5.7 Kelarutan dan Pembengkakan Granula (Swelling Power)

Pengujian terhadap kelarutan (Solubility) dan daya pembengkakan (swelling
power) dilakukan dengan metode yang telah dikembangkan oleh Torruco-Uco dan
Betancur-Ancona (2007) dengan sedikit modifikasi padajumlah sampel yang
dilarutkan dalam air. Suspensi tepung (1% b/v) sebanyak 10 ml dimasukkan
kedalam 15 ml tabung sentrifuse yang telah diketahui berat kosongnya. Kemudian
tabung besertaisinya dipanaskan pada suhu 60 dan 80 °C dalam shaker waterbath
masing-masing selama 30 menit. Suspensi kemudian disentrifuse pada 3000 rpm
selama 15 menit, supernatan dipisahkan dari granula yang membengkak
(endapan). Granulayang membengkak ditimbang (B). Selanjutnya supernatan
dipipet sebanyak 5 ml dituangkan kedalam cawan petri untuk dikeringkan dalam
oven konvensional pada suhu 105°C selama4 jam sampai berat konstan (A).

Persentasi kelarutan dan swelling power dihitung dengan rumus sebagai berikut:

Berat kering supernatan pada suhu 105 °C (A)
berat sampel

Kelarutan (%) = x 100 %

Berat granula yang membengkak (B)
Berat sampel (100%—%kelarutan)

Swelling Power (%) = X 100%
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3.5.8 Uji Sensori

Penilaian sensori yang dilakukan meliputi warna dan aroma tepung dengan uji
skoring. Uji sensori dilakukan oleh 20 panelis semi terlatih. Penilaian
dilakukan melaui pengisian kuesioner. Contoh kuesioner yang digunakan

eadapat dilihat pada Gambar 6.

Gambar 6. Contoh kuesioner yang digunakan

Sampel : Tepung Ubi Kayu
Nama :
Tanggd :

Dihadapan anda disgjikan 6 sampel tepung ubi kayu yang telah
diberi kode 3 angka acak. Berikan penilaian anda terhadap warna
dan aroma pada produk dengan memberikan skor dari 1-5 sesuai
dengan penilaian anda.

Parameter | 121 | 785 674 393 | 907 443
Warna
Aroma
Keterangan:
Warna Aroma
3=Putih 3= Ubi kayu
2= Putih Kecoklatan 2= Netral

1= Coklat 1= Asam




V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Simpulan darin penelitian ini adalah

1. Varietas (Manaagi, Mentega dan Krembi) berpengaruh nyata terhadap kadar
air, rendemen tepung, presentase kulit, swelling power suhu 60°C, 70°C, 80
°C, kelarutan suhu 60 °C, 70°C, kadar pati, amilosa, amilopektin, warna dan
aroma

2. Umur panen ubi kayu berpengaruh nyata terhadap kadar air, rendemen
tepung, presentase kulit, kadar pati, amilosa, amilopektin.

3. Terdapat interaksi yang nyata antara varietas dan umur panen terhadap

rendemen tepung, kelarutan suhu 80 °C, kadar pati dan warna

5.2 Saran

Saran pada penelitian ini yaitu

1. Varietas Mentega umur panen 8-9 bulan cocok diaplikasikan dalam
pembuatan tapi oka karena memiliki kadar pati paling tinggi.

2. Kadar amilosa yang rendah pada ketiga varietas ini dapat diaplikasikan dalam
pembuatan makanan bayi, kertas dan bahan pengental

3. Kadar amilopektin yang tinggi padaketiga varietasini dapat digunakan dalam

pembuatan roti dan kue
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