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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 (Manalagi,

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

(Manalagi, Mentega and Krembi) significantly affected water content, flour yield,

peel percentage, swelling power temperature of 60oC, 70oC, 80oC, solubility

temperature of 60oC, 70oC, starch content, amylose, amylopectin, colour and

flavor. The age of cassava harvest significantly influenced water content, flour
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yield, peel percentage, solubility temperature of 60oC, 70oC, 80oC, starch,

amylose, amylopectin. There was interaction between varieties and harvesting age

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

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

ragamnya dengan uji Barlet 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%. Hasil penelitian ini menunjukan bahwa varietas (Manalagi,

Mentega dan Krembi) berpengaruh nyata terhadap kadar air, rendemen tepung,
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presentase kulit, swelling power suhu 60oC, 70oC, 80oC, kelarutan suhu 60oC,

70oC, kadar pati, amilosa, amilopektin, warna dan aroma. Umur panen ubi kayu

berpengaruh nyata terhadap kadar air, rendemen tepung, presentase kulit,

kelarutan suhu 60oC, 70oC, 80oC kadar pati, amilosa, amilopektin. Terdapat

interaksi yang nyata antara varietas dan umur panen terhadap rendemen tepung,

kelarutan suhu 80oC, kadar pati dan warna.

Kata kunci: Tepung ubi kayu, umur panen, krembi, manalagi, mentega.
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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, jumlah produksi ubi kayu pada tahun

2016 yaitu 20,7 juta ton. Sedangkan daerah Lampung menyumbang produksi ubi

kayu sebesar 6,57 juta ton 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 (Yuliarti, 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).
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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

identifikasi 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.
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2. Mengetahui pengaruh varietas ubi kayu terhadap sifat fisik, kimia dan sensori

tepung ubi kayu jenis manis di Lampung Selatan.

3. Mengetahui interaksi 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 bisa langsung 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 Manalagi,

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 rata rata rendemen tepung ubi berkisar minimal 25-30 % (SNI

01-2997-1996). Arief dan Asnawi (2010), melaporkan perbedaan varietas ubi

kayu Klenteng, UJ-5, Manado, Garuda, Klenteng Melati, 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
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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 karena tingginya

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 pada rasio 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

amilosa tertinggi 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

g/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

sama lain, 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.
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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 (Kartasapoetra, 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 apabila terlalu 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 aroma yang

dihasilkan dari tepung ubi kayu. Menurut Fefi (2013), derajat 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
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aktivitas enzimnya. Enzim yang terdapat dalam ubi kayu yaitu enzim phenolase

yang dapat menyebabkan terjadinya reaksi 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),

melaporkan 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 diajukan 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 interaksi antara umur panen dan varietas ubi kayu terhadap

karakteristik tepung ubi kayu jenis manis



II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Ubi Kayu

Ubi kayu merupakan tanaman yang berasal dari benua Amerika, tepatnya dari

Negara Brazil. Penyebarannya hampir ke seluruh dunia, antara lain 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 juta ton 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), disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Luas panen, Produksi dan Produktivitas Ubi Kayu

No Kabupaten/Kota Luas Panen
(ha) Produksi (ton) Produktivitas

(ku/ha)
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 Metro 27 807 299,01
Sumber : Badan Pusat Statistik, 2016
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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 disajikan pada Gambar 1

Gambar 1. Struktur ubi kayu

Sumber : (CIAT, 1983)

2.1.1 Klasifikasi

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

Kerajaan : Plantae

Divisi : Magnoliophyta

Kelas : Magnoliopsida

Ordo : Malpighiales

Famili : Euphorbiaceae
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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 sebagai 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 pada tiap 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 berisi

5 benang sari. Penyerbukan sendiri secara alamiah terjadi jika bunga jantan 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 disajikan 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 sejak 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 antara lain yang pertama

ubi kayu manis, yaitu varietas Adira 1, Mentega, Betawi, Mangi, Ketan, Darul

Hidayah ,Simanis, Cimanggu, dan Manalagi 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, Adira 4 dan Malang 4 dengan kadar sianida berkisar 40- 80

mg/kg. Kategori terakhir yaitu ubi kayu sangat beracun dengan kadar sianida lebih

dari 100 mg/kg umbi segar yang membahayakan kesehatan bahkan dapat
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membunuh, antara lain varietas Malang 6 (Ginting, 2002; Yuningsih, 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 Adira 1 (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 berupa tepung ubi kayu yang telah mengalami modifikasi (Mocaf). Mocaf

adalah 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 secara fermentasi (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 lebih 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 cara tradisional dalam

proses pembuatan tepung, lebih praktis dan hemat biaya untuk penyajian tepung

ubi kayu. Dengan cara baru, proses pembuatan tepung ubi kayu dilakukan melalui

tahap pengeringan dengan alat 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

disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Analisis Karakteristik berbagai Jenis Ubi Kayu
No Varietas Umur

Panen
(bulan)

Amilosa (bk) Pati
(bk)

Derajat
putih (%)

Karbohidrat
(bk)

1 Adira- 1 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 UJ -5 6 20,86 64,36 66,92 84,70
12 27,54 69,29 80, 27 90,74

4 Malang -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 UJ-5 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 disajikan 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 Benda benda asing - Tidak boleh ada
3 Derajat Putih %b/b Minimal 85

(BaSO)4 = 100% Maksimal 1,5
4 Kadar abu %b/b Maksimal 1,5
5 Kadar air %b/b Maksimal 12
6 Derajat asam ml N NaOH 100 gram Maksimal 3

7 Asam sianida mg/kg Maksimal 3
8 Kehalusan % ( lolos ayakan 80 mesh) Minimal 90
9 Pati %b/b Minimal 75
10 Bahan makanan tambahan Sesuai SNI 01-0222-1995 -
11 Cemaran mikroba

a. Angka lempeng total Koloni/gram Maksimal 1 x 106

b. E-coli Apm/gram < 3
c. Kapang Koloni/gram Maksimal 1 x 104

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, serta ikut 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

Amilosa merupakan rantai lurus yang terdiri dari molekul-molekul glukosa yang

berikatan -(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 -(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.
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Amilopektin juga dapat membentuk kristal, tetapi tidak sereaktif amilosa. Hal ini

terjadi karena adanya rantai percabangan yang menghalangi terbentuknya kristal

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

Gambar 3. Struktur molekul amilosa

Sumber : Asharuddin et al., 2018

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 Yeh, 2001).

Proporsi yang tinggi pada rantai 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 Yeh, 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 powernya mengalami penurunan 14,35% menjadi 12,77% pada

umur panen 8 bulan dan 10 bulan.
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2.3.4 Warna dan Aroma

Warna dan aroma dari tepung ubi kayu yang telah banyak diketahui yaitu

cenderung berwarna putih dan memiliki aroma khas 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.



III. 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%, HCl 25%,

NaOH 45%, asam asetat 1 N,  larutan iod, enzim α-amilase, enzim glukoksidase

dan aquades.

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 Manalagi, 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 alat penepung (grinder)

merk Fomac 300 gram secara bertahap, . Kelima, tepung diayak menggunakan

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

Gambar 5.

Gambar 5. Diagram alir pembuatan tepung ubi kayu

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).

Ubi kayu

Penyortiran dan pengupasan kulit

Pencucian di air mengalir

Pemotongan menggunakan slicer merk Crypto Peerless
dengan ketebalan 1-2 mm

Pengeringan dengan oven suhu 60oC selama 24 jam

Penepungan menggunakan grinder merk Fomac 300 gram
secara bertahap

pengayakan dengan ukuran 80 mesh

Tepung ubi kayu
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3.5.1 Kadar Air

Analisis kadar air dilakukan dengan menggunakan metode Gravimetri (AOAC

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. Banyaknya air yang diuapkan

merupakan selisih bobot sebelum dan sesudah pengeringan. Cawan yang akan

digunakan dioven terlebih dahulu selama 30 menit pada suhu 100-105ºC. 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 100-105ºC 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:

Keterangan :

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

3.5.2 Rendemen Tepung

Analisis rendemen dilakukan dengan cara membagi berat akhir bahan dengan

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

Rendemen Tepung (%) = x 100 %

Kadar air (100%) = 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%

3.5.4 Kadar pati

Pengukuran kadar pati ditentukan secara hidrolisa menggunakan enzim

α-amilase dan β-glukoamilase. Pengukuran kadar pati diawali dengan menimbang

10 g sampel. Kemudian dilarutkan kedalam 100 ml aquades. Panaskan hingga

mencapai suhu gelatinisasi sekitar 30 menit. Selanjutnya diangkat dan didinginkan

selama 15 menit. Selanjutnya tambahkan 1 ml enzim α-amilase. Panaskan kembali

hingga mencapai suhu 50o 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:

Kadar Pati (%) =
( )

x 100 %

Rendemen Kulit (%) = x 100 %
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3.5.5 Kadar Amilosa

Penetapan kadar amilosa dengan  metode Aliawati (2003), dilakukan secara

iodometri berdasarkan reaksi antara amilosa dengan senyawa iod 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 (95ºC) selama 10 menit kemudian

dipindahkan ke dalam labu takar 100 ml. Gel ditambahkan dengan aquades dan

dikocok, kemudian ditepatkan hingga 100 ml menggunakan aquades. 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 Iod dan aquades sampai tanda tera. 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
(ml)

Konsentrasi
(ppm)

Adsorben Adsorben 1 ppm

1 4 A A/4
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 (95ºC)

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 30ºC selama 20 menit, lalu diukur

serapannya dengan spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 620 nm.

Serapan yang diperoleh diplotkan pada kurva standar untuk memperoleh

konsentrasi amilosa sampel.

Kadar Amilosa (%) =
%

Dimana fk =

Keterangan:

A 620 = Absorbansi
Fk = faktor koreksi
20 dan 1000 = faktor pengencer
Ka = kadar air

Abs rata-rata 1 ppm =
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3.5.6 Kadar Amilopektin

Pati terdiri dari fraksi amilosa dan amilopektin. Oleh karena itu, 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 pada jumlah 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 beserta isinya dipanaskan pada suhu 60 dan 80 oC dalam shaker waterbath

masing-masing selama 30 menit. Suspensi kemudian disentrifuse pada 3000 rpm

selama 15 menit, supernatan dipisahkan dari granula yang membengkak

(endapan).  Granula yang membengkak ditimbang (B). Selanjutnya supernatan

dipipet sebanyak 5 ml dituangkan kedalam cawan petri untuk dikeringkan dalam

oven konvensional pada suhu 105°C selama 4 jam sampai berat konstan (A).

Persentasi kelarutan dan swelling power dihitung dengan rumus sebagai berikut:

Kelarutan (%) =
℃ ( ) 100 %

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 melalui pengisian kuesioner. Contoh kuesioner yang digunakan

eadapat dilihat pada Gambar 6.

Gambar 6. Contoh kuesioner yang digunakan

Sampel : Tepung Ubi Kayu
Nama :
Tanggal :

Dihadapan anda disajikan 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 (Manalagi, Mentega dan Krembi) berpengaruh nyata terhadap kadar

air, rendemen tepung, presentase kulit, swelling power suhu 60oC, 70 oC, 80

oC, kelarutan suhu 60 oC, 70 oC, 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 oC, kadar pati dan warna

5.2  Saran

Saran pada penelitian ini yaitu

1. Varietas Mentega umur panen 8-9 bulan cocok diaplikasikan dalam

pembuatan tapioka 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 pada ketiga varietas ini dapat digunakan dalam

pembuatan roti dan kue
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