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ABSTRACT

EFFECT OF THICKNESS AND DRYING TIME ON THE SENSORICAL,
PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES OF CASSAVA FLOUR
(Manihot esculenta Crantz) OPAK

By

AULIA PUTRI

Cassava (Manihot Esculenta) is one of the potential tuber, this investigated the use of
cassava flour as a raw material for making opak to replace the fresh cassava.. The
purpose of this study was to determine the thickness and duration of drying in the
manufacture of cassava flour opak which produces the best sensory, physical and
chemical properties. The research was arranged in a factorial Complete Randomized
Block Design (RAKL) with three replications. The first factor is the thickness (K)
which consists of four levels, namely (K1) 0.5 mm, (K2) 1 mm, (K3) 1.5 mm, and
(K4) 2 mm. The second factor is the drying time (P) which consisted of three levels,
namely (P1) 1 hour, (P2) 2 hours, and (P3) 3 hours. The data obtained were tested
their homogenity using the Bartlett test and the addition of the model was tested by
the Tuckey test. The data were analyzed by means of variance to determine the
effect of treatment on the observed parameters then continued with DMRT test at 5%
level of signiificance. The results showed that there was an interaction effect
between thickness and duration of drying on the best cassava flour opak, namely 1
mm thickness with 3 hours drying time with color characteristics 1.40 (brownish
yellow), texture 4.02 (crispy), flavour 3.2 (slightly typical of cassava), the bulk
density was 0.59 g / mL, the water absorption capacity was 5.49%, and the oil
absorption capacity was 0.03 g / g, the water content was 0.20%, the ash content was
2.89%, the protein content was 1, 26, 27.12% fat content, and 68.51% carbohydrates.
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ABSTRAK
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SIFAT SENSORI, FISIK DAN KIMIA OPAK TEPUNG UBI KAYU
(Manihot esculenta crantz)
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AULIA PUTRI

Ubi kayu (Manihot esculenta) merupakan salah satu jenis umbi-umbian yang
potensial, penelitian ini mencoba mengganti bahan baku segar dengan tepung ubi
kayu sebagai bahan baku pembuatan opak. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui ketebalan dan lama pengeringan dalam pembuatan opak tepung ubi kayu
yang menghasilkan sifat sensori, fisik dan kimia terbaik. Penelitian disusun dalam
Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) faktorial dengan tiga ulangan. Faktor
pertama adalah ketebalan (K) yang terdiri dari empat taraf yaitu (K1) 0,5 mm, (K2) 1
mm, (K3) 1,5 mm, dan (K4) 2 mm. Faktor kedua adalah lama pengeringan (P) yang
terdiri dari tiga taraf yaitu (P1) 1 jam, (P2) 2 jam, dan (P3) 3 jam. Data yang
diperoleh diuji dengan Uji Bartlett dan kemenambahan model diuji dengan Uji
Tuckey. Data dianalisis dengan sidik ragam untuk mengetahui pengaruh perlakuan
terhadap parameter yang diamati dan dilakuakan uji lanjut DMRT pada taraf 5%.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat pengaruh interaksi yang nyata antara
ketebalan dan lama pengeringan terhadap opak tepung ubi kayu terbaik yaitu
ketebalan 1 mm dengan lama pengeringan 3 jam dengan karakteristik warna 1,40
(kuning kecoklatan), tekstur 4,02 (renyah), flavour 3,2 (agak khas singkong),
densitas kamba 0,59 g/mL, daya serap air 5,49%, dan daya serap minyak 0,03 g/g,
kadar air 0,20%, kadar abu 2,89%, kadar protein 1,26, kadar lemak 27,12%, dan
karbohidrat 68,51%.

Kata kunci : ketebalan, lama pengeringan, opak,tepung ubi kayu
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Ubi kayu (Manihot Esculenta) atau biasa disebut singkong merupakan salah satu
jenis umbi-umbian yang potensial. Ubi kayu merupakan salah satu bahan pangan
pengganti beras yang memiliki peran penting dalam menopang ketahanan pangan
suatu wilayah. Ubi kayu merupakan komoditas tanaman pangan ketiga di
Indonesia setelah padi dan jagung. Berdasarkan data yang diperoleh dari Pusat
Data dan Sistem Informasi Pertanian Kementerian Pertanian (2018), rata-rata luas
panen ubi kayu tahun 2014-2018, di tiga provinsi sentra ubi kayu yaitu Provinsi
Lampung (256.632 Ha), Jawa Timur (100.221 Ha ) dan Jawa Tengah (124.009
Ha).

Produksi ubi kayu yang tinggi di Provinsi Lampung, menyebabkan sering
terjadinya kerusakan ubi kayu akibat masih kurangnya pemanfaatan ubi kayu
sebagai bahan baku olahan pangan. Sejak dipanen, ubi kayu merupakan komoditi
yang mudah rusak, tidak dapat disimpan lama sehingga pemanfaatannya harus
secepat mungkin. Masalah utama ubi kayu setelah dipanen adalah sifatnya yang
sangat rentan terhadap kerusakan fisiologis maupun kerusakan mikrobiologis,
yang menyebabkan masa simpan dalam bentuk segar sangat pendek. Proses
kerusakan ubi kayu diawali oleh kerusakan fisiologis 24 hingga 48 jam setelah
panen, yang kemudian diikuti oleh kerusakan mikrobiologis pada hari kelima dan
hari ketujuh. Proses biokimia dan kerusakan histologis pada tahap awal tersebut
disebut Post-harvest Physiological Deterioration. Oleh karena itu, untuk

mengatasi masalah tersebut diperlukan adanya diversifikasi atau pengembangan



produk. Salah satu cara untuk memanfaatkan ubi kayu adalah dengan

menjadikannya tepung ubi kayu.

Tepung ubi kayu merupakan jenis tepung yang dibuat dari bagian umbi ubi kayu
yang dapat dimakan, melalui proses penepungan ubi kayu iris, parut, maupun
bubur kering dengan mengacu pada standar yang telah ditentukan. Mengacu pada
standar mutu (SNI 01-2997-1996), tepung ubi kayu memiliki kadar air yang
rendah yaitu sekitar 12%. Kadar air tepung ubi kayu dipengaruhi oleh umur
panen ubi kayu. Selain itu, varietas dari ubi kayu juga berpengaruh terhadap
kadar air ubi kayu, karena penyerapan air dan kebutuhan air setiap varietas
berbeda-beda (Yuningsih, 2009). Menurut Pratiwi P et al. (2020), penurunan
kadar air tepung ubi kayu terjadi seiring dengan semakin tinggi suhu dan lama
pemanasan yang digunakan. Pemanfaatan tepung ubi kayu menjadi opak belum
pernah dilakukan, sehingga pada penelitian ini memanfaatkan tepung ubi kayu

sebagai bahan utama pembuatan opak.

Opak adalah salah satu produk olahan pangan tradisional. Opak merupakan jenis
makanan ringan yang memiliki sifat produk sejenis snack, kerupuk, dan produk
sejenis lainnya (Yunus dan Utami, 2012). Opak dibuat langsung dari ubi kayu
yang telah diparut dan ditambahkan bumbu seperti bawang putih, garam, dan
ketumbar. Opak merupakan makanan cemilan yang disukai oleh masyarakat
karena harganya yang terjangkau dan proses pembuatan opak masih terbilang
sangat sederhana, dimana dalam proses pengeringanya masih dilakukan
penjemuran dibawah sinar matahari (Isnanto, 2012 ; Setyaji et al. 2012).
Pembuatan opak mengunakan bahan baku ubi kayu segar kurang praktis, karena
proses pengolahan harus dilakukan sesegera mungkin untuk menghindari
kerusakan yang terjadi pada ubi kayu. Oleh karena itu, dalam penelitian
pembuatan opak dilakukan dengan menggunakan bahan baku tepung ubi kayu,
selain sebagai bentuk diversifikasi olahan ubi kayu juga untuk mengetahui
pengaruh ketebalan dan lama pengeringan terhadap sifat sensori, fisik dan kimia

opak tepung ubi kayu.



1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Mengetahui pengaruh ketebalan terhadap sifat sensori, fisik dan kimia opak
tepung ubi kayu.

2. Mengetahui pengaruh lama pengeringan terhadap sifat sensori, fisik dan
kimia opak tepung ubi kayu.

3. Mengetahui interaksi antara ketebalan dan lama pengeringan terhadap sifat

sensori, fisik dan kimia opak tepung ubi kayu.

1.3 Kerangka Pemikiran

Opak merupakan jenis makanan yang memiliki tekstur renyah seperti kerupuk.
Kerenyahan kerupuk bergantung pada kadar air kerupuk dimana ketebalan sangat
berpengaruh. Semakin tebal kerupuk, kandungan air yang terdapat dalam kerupuk
semakin banyak, maka kerupuk akan semakin kurang renyah. Faktor lain yang
mempengaruhi kualitas kerupuk selain kadar air yaitu daya kembang dan jenis
kemasan yang digunakan (Soemarmo, 2005). Berdasarkan penelitian yang telah
dilakukan Purwiyono (2003), pada perlakuan ketebalan kerupuk 0,2 cm
menghasilkan nilai persentase daya kembang dan penampakan yang lebih baik
dibandingkan dengan kerupuk yang mempunyai ketebalan 0,3cm dan 0,4cm. Air
akan mudah menguap pada produk yang tipis sehingga kadar airnya semakin kecil
dan akan terjadi sebaliknya jika tekstur produk semakin tebal (Salamah et al.
2008).

Pengeringan opak yang dilakukan menggunakan oven pada suhu 70°C. Lama
pengeringan bergantung pada ketebalan opak. Mengacu pada Koswara (2009),
suhu pengeringan menggunakan oven yaitu 60-70°C. Berdasarkan hasil
penelitian Subagya (2018), pengeringan kerupuk dengan ketebalan 2mm, 3mm,

dan 4mm yang dilakukan menggunakan alat pengering tipe rak suhu 50°C



memerlukan waktu 3,5-4,5 jam. Semakin tebal kerupuk, maka semakin lama

waktu pengeringan yang dibutuhkan untuk mengeringkan kerupuk.

1.4 Hipotesis

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Ketebalan berpengaruh terhadap sifat sensori, fisik dan kimia opak tepung ubi
kayu.

2. Lama pengeringan berpengaruh terhadap sifat sensori, fisik dan kimia opak
tepung ubi kayu.

3. Terdapat interaksi antara ketebalan dan lama pengeringan yang dihasilkan

terhadap sifat sensori, fisik dan kimia opak tepung ubi kayu.



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Ubi Kayu

Ubi kayu (Manihot esculenta Crantz) merupakan salah satu sumber karbohidrat
lokal Indonesia Ubi kayu juga dapat digunakan sebagai bahan pakan ternak dan
bahan baku industri. Kemampuan ubi kayu tumbuh di tanah yang tidak subur,
tahan terhadap serangan hama penyakit, dan dapat diatur masa panennya membuat
ubi kayu perlu dikembangkan. Pengembangan ubi kayu didalam upaya
penyediaan bahan pangan karbohidrat nonberas, diversifikasi atau
penganekaragaman konsumsi pangan lokal, pengembangan industri pengolahan
hasil dan agroindustri dan sebagai sumber devisa melalui ekspor serta upaya
mendukung peningkatan ketahanan pangan dan kemandirian pangan (Pusdatin,
2016).

Ubi kayu sangat potensial untuk ditanam di Indonesia. Ubi kayu merupakan
tanaman berumur panjang yang tumbuh di daerah tropika dengan kemampuan
adaptasi terhadap lingkungan yang tinggi, tetapi sensitif terhadap suhu rendah.
Tanaman ubi kayu mempunyai adaptasi yang luas. Hal inilah yang menyebabkan
ubi kayu dapat ditanam dimana-mana setiap waktu sepanjang tahun dengan resiko
kegagalan kecil. Pada tahun 2016, panen ubi kayu di Indonesia seluas 1,03 juta
hektar dengan produktivitas 228,16 ku/ha, perkiraan produksi ubi kayu nasional
diharapkan mencapai 23 juta ton. Perkembangan produksi ubi kayu di Indonesia

disajikan pada Tabel 1. Provinsi Lampung merupakan sentra lahan ubi kayu
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dengan luas lahan panen dan produksi pada tahun 2011 hingga 2015 menunjukkan
tren peningkatan produktivitas yang disajikan pada Tabel 2.

Tabel 1. Perkembangan produksi ubi kayu di Indonesia Tahun 2011-2016

Wilayah Tahun Luas Panen Produksi Produktivitas
(Ha) (Ton) (Ku/Ha)
Jawa 2011-2016 467.079 10.491.705 225,60
Luar Jawa 2011-2016 536.190 12.327.779 230,43
Indonesia 2011-2016 1.003.269 22.819.484 228,16

Sumber : Pusdatin (2016).

Tabel 2. Perkembangan ubi kayu di Provinsi Lampung Tahun 2010-2015

Tahun Luas Panen (Ha) Produktivitas (Ku/Ha) Produksi
(Ton)
2010 346.217 249,48 8.637.594
2011 368.096 249,76 9.193.676
2012 324.749 258,27 8.387.351
2013 318.107 261,84 8.329.201
2014 304.468 263,87 8.034.016
2015 279.337 264,45 7.384.099

Sumber : Badan Pusat Statistik (2016).

2.1.1 Klasifikasi Ubi Kayu

Klasifikasi llmiah Tanaman Ubi kayu menurut Plants database (2006).
Kerajaan : Plantae

Divisi : Magnoliophyta

Kelas : Magnoliopsida

Ordo : Malpighiales

Famili : Euphorbiaceae

Subfamili : Crotonoideae

Bangsa : Manihoteae



Genus : Manihot

Spesies : Manihot esculenta Crantz

Gambar 1. Ubi Kayu.

Ubi kayu atau singkong merupakan salah satu sumber karbohidrat yang berasal
dari umbi. Batang tanaman ubi kayu berkayu, beruas — ruas, dengan ketinggian
mencapai lebih dari 3 m. Warna batang bervariasi, ketika masih muda umumnya
berwarna hijau dan setelah tua menjadi keputih — putihan, kelabu, atau hijau
kelabu. Batang berlubang, berisi empulur berwarna putih, lunak, dengan struktur
seperti gabus. Susunan daun ubi kayu berurat, menjari dengan 5 — 9 lobus daun
(Suprapti, 2005). Daun ubi kayu, terutama yang masih muda mengandung
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). Namun, daun ubi kayu dapat
dimanfaatkan sebagai sayuran dan dapat menetralisir rasa pahit sayuran lain,
misalnya daun papaya dan kenikir. Bentuk ubi biasanya bulat memanjang, daging
ubi mengandung zat pati, berwarna putih gelap atau kuning gelap (Rukmana,
2000).



2.1.2 Komposisi Kimia dan Sifat Fisiologi Ubi Kayu

Ubi kayu merupakan salah satu jenis tanaman yang berfungsi sebagai sumber
energi. Komposisi kimia ubi kayu dapat dilihat dalam Tabel 3. Ubi kayu
memiliki rasa yang sedikit manis, namun ada pula yang pahit bergantung pada
kandungan racun glukosida yang membentuk asam sianida (Sadjad, 2000).

Tabel 3. Komposisi kimia ubi kayu dalam 100gram bahan

Komposisi kimia dalam Ubi Kayu *Kadar **Kadar
(%) (%)

Air (9) 62,5 66,2

Karbohidrat (g) 34 29,17

Protein (g) 1.2 2,45

Serat (g) 1.6 -

Lemak (g) 0,3 0,83

Kalsium (mg) 33 -

Fosfor (mg) 40

Zat Besi (mg) 0,70

Vitamin B1 (mg) 0,06

Vitamin C (mg) 30 -

Kalori (kal) 146 75

Sumber : *Koswara (2009)

**Feliana et al. (2014)
Ubi kayu merupakan komoditi yang mudah rusak, tidak dapat disimpan lama
sehingga pemanfaatannya harus secepat mungkin. Hal tersebut disebabkan oleh,
sifat ubi kayu yang sangat rentan terhadap kerusakan fisiologis maupun kerusakan
mikrobiologis (Hu et al. 2016). Kerusakan fisiologis yang terjadi pada ubi kayu
merupakan kerusakan utama yang terjadi pada 24 hingga 48 jam setelah dipanen.
Proses biokimia dan kerusakan histologis pada tahap awal ini disebut Post-harvest
Physiological Deterioration (PDD). Menurut Onyeka et al. (2005), tanda awal
terjadinya PPD yaitu munculnya perubahan warna umbi menjadi biru kehitaman,

yang disajikan pada Gambar 2.

A B

Q

Gambar 2. 0 hari pasca panen (a), 2 hari pasca panen (b) 4 hari pasca panen (c),
7 hari pasca panen (d)
Sumber: Zainuddin et al. (2018).
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Gejala kerusakan ditandai dengan keluarnya warna biru gelap akibat terbentuknya
glukosida sianogenik (HCN) yang bersifat racun bagi manusia. Menurut Winarno
(2004), HCN bersifat mematikan apabila dikonsumsi pada dosis 0,5 - 3,5 mg
HCN/kg berat badan. Glikosida sianogenik merupakan suatu ikatan organik yang
dapat menghasilkan racun biru yang bersifat sangat toksik. Pada ubi kayu,
glikosida sianogen utama adalah linamarin. Kerusakan secara fisiologi
diakibatkan karena adanya pelukaan atau goresan saat pemanenan. Kerusakan
fisiologi diikuti dengan peningkatan aktivitas beberapa enzim yang
mengakibatkan terjadinya pewarnaan biru sampai kehitaman seperti phenyl
alanine ammonia lyase dan polyphenyl oxidase, sintesis lignin akibat terakumulasi
senyawa phenol termasuk coumarin, catechin dan flavonoid dan adanya kontak
langsung dengan oksigen akan menghasilkan rasa yang pahit pada ubi kayu
(Buschman et al, 2000; Okigbo et al. 2009). Kerusakan fisiologis dapat dikurangi
dengan modifikasi genetik yang dapat mempengaruhi sistem metabolisme dan

memperbaiki cara penyimpanan (Balagopalan, 2000).

Ubi kayu mengalami kerusakan mikrobiologis yang terjadi 5 hingga 7 hari setelah
panen. Kerusakan tersebut disebabkan oleh kondisi ruang penyimpanan yang
tidak memadai. Suhu penyimpanan yang hangat dan lembab merupakan kondisi
yang cocok untuk perkembangan jamur sehingga dalam waktu singkat miselia
jamur dapat menutupi umbi yang disimpan. Jamur dan bakteri yang menyerang
ubi kayu segar adalah Rhizopus stolonifer, Penicilliumexpansum, Fusarium
moniliforme, Aspergillus niger, Alternaria sp., Aspergillus niger,A. fumigatus,
Cylindrocarponlichenicola, Fusarium oxysporum,Geotrichum candidum,
Mucorbiemalis, Rhizopus oryzae dan Scopulariopsis candida (Okoi et al. 2014;
Ibrahim dan Shehu, 2014). Selain merusak fisik dan nilai gizi, beberapa jamur

juga dapat menghasilkan mikotoksin (Okigbo et al. 2009).
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2.1.3 Tepung Ubi Kayu

Menurut Prabawati (2011), ubi kayu merupakan jenis umbi yang paling potensial
untuk dijadikan tepung. Tepung ubi kayu adalah tepung yang dibuat melalui
proses penepungan ubi kayu iris, parut, maupun bubur kering. Pembuatan tepung
ubi kayu melalui proses pengupasan, perendaman, pemarutan, pengepresan,
pengeringan, dan penepungan. Proses pengolahan ubi kayu menjadi tepung
menggunakan cara tradisional lebih hemat biaya, namun cara baru tahap
pengeringan tepung ubi kayu dilakukan menggunakan alat pengering
(oven/kabinet), proses pengeringan lebih cepat dan mengurangi tingkat kerusakan
pada tepung yang dihasilkan (Amin, 2006 ; Adegunwa et al. 2011).

Mengacu pada SNI tepung ubi kayu memiliki kadar air maksimal 12 %.

Penelitian yang dilakukan oleh Mahendra (2019), melaporkan bahwa kadar air
tepung ubi kayu tertinggi sampai terendah yaitu varietas Manalagi (6,6%),
varietas Krembi (6,06%), dan varietas Mentega (5,88%). Penyerapan air dan
kebutuhan air setiap varietas berbeda-beda. Hal ini dipengaruhi oleh sifat genetik
yang berbeda dalam setiap tanaman ubi kayu dalam penyerapan air, sehingga akan
berpengaruh terhadap kandungan air pada umbi. Selain itu, banyaknya varietas
ubi kayu mengakibatkan kandungan nutrisi dan sifat fisik ubi kayu mempunyai
sifat fisik, tingkat produksi, dan sifat kimia yang bervariasi berdasarkan tingkat
kesuburan yang ditinjau dari lokasi penanaman ubi kayu (Yuningsih, 2009 ;
Hendriani, 2018).

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). Struktur amilosa dan amilopektin disajikan pada Gambar 3 dan
Gambar 4.
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CGH,OH CH,OH CH,OH

o Q
] OH -0 /T OH

OH -1.4-glycosidic bond OH

Gambar 3. Struktur molekul amilosa.
Sumber : Asharuddin et al. 2018

CH,OH

OH &)

/(_-— -1.é-glycosidic bond

CH,OH CHZOH CHZCH
OH 1,4- glycosxdlc bond OH

Gambar 4. Struktur molekul amilopektin.
Sumber : Asharuddin et al. 2018

Kadar pati yang terkandung dalam tepung ubi kayu berbeda pada setiap varietas
ubi kayu yang digunakan. Mahendra (2019) melaporkan bahwa kadar pati tepung
ubi kayu varietas Mentega, Manalagi dan Krembi yaitu sebesar 66,60%, 64,09%
dan 61,74%. Selain itu, umur panen ubi kayu juga berpengaruh terhadap kadar
pati yang dihasilkan. Kadar pati pada umumnya akan meningkat sesuai dengan
bertambahnya umur panen, semakin tua umur panen ubi kayu maka semakin
tinggi kadar pati ubi kayu yang dihasilkan. Akan tetapi, apabila umur panen ubi
kayu terlalu tua, maka umbi akan semakin mengeras dan berkayu. Ubi kayu
mengeras dan berkayu akibat adanya komponen-komponen nonpati seperti serat
dan lignin, sehingga menyebabkan kadar pati akan mengalami penurunan
(Nurdjanah et al. 2008).
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2.2 Opak

Menurut (Yunus dan Utami, 2012), opak merupakan pangan tradisional jenis
makanan ringan yang terbuat dari bahan dengan kandungan patinya tinggi, yang
dikonsumsi oleh berbagai etnis di Indonesia. Opak merupakan jenis makanan
kering berbentuk pipih, rasanya yang enak, harganya murah, dan cara
pembuatannya yang mudah (Setyadi et al. 2012). Opak memiliki rasa gurih dan
manis, serta berbagai bentuk juga ukuran. Bahan utama yang digunakan dalam
pembuatan opak adalah umbi ubi kayu. Peningkatan mutu opak dapat dilakukan
dalam memperhatikan beberapa faktor seperti bahan baku pembuatan, bahan

tambahan, dan kerenyahan produk.

2.2.1 Bahan Tambahan Pembuatan Opak

Bahan tambahan yang digunakan dalam pembuatan opak diantaranya garam,

bawang putih dan ketumbar yang akan dijelaskan sebagai berikut :

2.2.1.1 Garam Dapur

Garam dapur merupakan padatan kristal yang biasa digunakan masyarakat dalam
membuat masakan. Secara kimia garam dapur mengandung 80% Natrium
Klorida (NaCl). Garam dapur memiliki lima sumber dalam pembuatannya yaitu
air laut, air danau asin, sumber air dalam tanah, deposit dalam tanah, dan tambang
garam (Burhanuddin, 2001). Menurut Muryati (2008), didalam garam tidak
hanya terdapat NaCl, namun ada juga zat pengotor lain seperti CaSO4, MgSOQsy,
MgCl; dan lain-lain. Garam NaCl pada umumnya digunakan sebagai bumbu
penting untuk keperluan memasak, hal tersebut dikarenakan garam dapat

memberikan rasa pada makanan.
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2.2.1.2 Bawang Putih

Bawang putih (Allium sativum) merupakan salah satu komoditas yang biasa
digunakan dalam bahan tambahan ataupun sebagai bumbu dapur. Bawang putih
digunakan sebagai bahan tambahan pada makanan untuk menunjang makanan
dalam segi rasa dan umur simpan produk. Bawang putih dapat menunjang umur
simpan produk karena kemampuan antibakteri yang dimiliki bawang putih berasal
dari kandungan zat aktifnya yang disebut allicin. Allicin dapat berfungsi sebagai
zat antibakteri dengan menghambat total kerja dari sintesis RNA bakteri
(Amagase, 2001; Amagase, 2006).

2.2.1.3 Ketumbar

Ketumbar (Coriandrum sativum) merupakan bumbu yang biasa digunakan
sebagai bahan tambahan makanan yang memberikan cita rasa yang khas. Bubuk
ketumbar dan minyak esensial ketumbar sebagai makanan preservatif alami yang
tergolong sebagai antibakteri, antifungi dan antioksidan (Politeo et al. 2007).
Ketumbar memiliki nilai medis yang baik selain kegunaannya sebagai bumbu
masakan. Kandungan zat aktif pada ketumbar seperti sabinene, myrcene, linalool,
dan ocimene menyebabkan rempah ini banyak digunakan dalam masakan yang

memiliki banyak khasiat dan membantu memperpanjang umur simpan produk.

2.2.2 Proses Pembuatan Opak

Proses pembuatan opak dapat dilakukan dengan beberapa cara. Cara pertama
dalam pembuatan opak dimulai dari pengupasan dan pencucian ubi kayu. Ubi
kayu kemudian dikukus. Ubi kayu yang telah matang kemudian digiling sampai
halus. Ubi kayu yang telah halus dicampur dengan bumbu yaitu garam, bawang,
dan kucai. Adonan ubi kayu kemudian digiling kembali agar bumbu merata.

Selanjutnya dilakukan pencetakan dengan menggunakan papan penggilas, berupa
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pipa kecil. Opak basah kemudian dijemur 2-3 hari (Yunus dan Utami, 2012;

wawancara langsung dengan Sani’ah).

Cara lain yang dapat dilakukan dalam pembuatan opak yaitu dengan memarut ubi
kayu terlebih dahulu, kemudian ubi kayu ditambahkan bumbu yaitu garam,
bawang putih dan ketumbar. Adonan kemudian diaduk hingga merata.
Selanjutnya pencetakan dilakukan secara manual dengan memipihkan adonan
diatas loyang. Setelah itu, dilakukan pengukusan 5 hingga 10 menit dan
kemudian dilakukan penjemuran dibawah sinar matahari hingga kering
(wawancara langsung dengan Sani’ah). Selanjutnya proses pembuatan opak

dijelaskan sebagai berikut:

2.2.2.1 Pengeringan

Pengeringan merupakan suatu usaha atau proses untuk mengurangi kadar air
bahan mencapai kadar air tertentu sehingga menghambat laju kerusakan bahan
akibat aktifitas biologis dan kimia. Adawiyah (2014) dan Rohman (2008)
mengungkapkan bahwa pengeringan adalah proses terjadinya penguapan air ke
udara karena perbedaan kandungan uap air antara udara dengan bahan yang
dikeringkan, sehingga terjadi kehilangan sejumlah air dari bahan. Faktor yang
mempengaruhi pengeringan yaitu suhu, kecepatan aliran udara, kelembaban
udara, arah aliran udara, ukran bahan dan kadar air bahan. Lama pengeringan
bergantung pada jenis bahan yang dikeringkan dan cara pemanasan yang
digunakan. Selain itu, proses pengeringan juga didasari oleh semakin tingi suhu
yang digunakan dan kecepatan aliran udara pengering semakin cepat, maka
semakin cepat juga proses pengeringan. Faktor lain yang berhubungan dengan
sifat bahan yaitu ukuran bahan dan kadar air bahan, semakin kecil ukuran dan
semakin sedikit kadar air yang terkandung dalam bahan maka pengeringan akan

semakin cepat (Rahmawan, 2001; Momo, 2008),



15

Menurut Rohman (2008), mekanisme pengeringan yaitu ketika benda basah
dikeringkan secara termal ada dua proses yang berlangsung secara simultan.
Pertama, proses perpindahan energi dari lingkungan untuk menguapkan air yang
terdapat di permukaan benda padat. Perpindahan energi dari lingkungan ini dapat
berlangsung secara konduksi, konveksi, radiasi, atau kombinasi dari ketiganya.
Proses ini dipengaruhi oleh temperatur, kelembapan, laju dan arah aliran udara,
bentuk fisik padatan, luas permukaan kontak dengan udara dan tekanan. Proses
ini merupakan proses penting selama tahap awal pengeringan ketika air tidak
terikat dihilangkan. Penguapan yang terjadi pada permukaan padatan
dikendalikan oleh peristiwa difusi uap dari permukaan padatan ke lingkungan
melalui lapisan film tipis udara. Kedua, proses perpindahan massa air yang
terdapat di dalam benda ke permukaan. Ketika terjadi penguapan pada permukaan
padatan, terjadi perbedaan temperatur sehingga air mengalir dari bagian dalam

benda padat menuju ke permukaan benda padat.

Okereke dan Onunkwo, 2014 mengungkapkan bahwa pengeringan bahan
merupakan proses rumit yang melibatkan perpindahan panas dan massa secara
simultan. Menurut Susanti et al. (2016) pengeringan berfungsi mengurangi kadar
air dalam bahan dan mangurangi aktivitas air sampai tingkat dimana
mikroorganisme, enzim, dan reaksi lain dihambat untuk memperpanjang masa
simpan. Kadar air yang terkandung dalam kerupuk mentah akan mempengaruhi
kualitas dan kapasitas pengembangan kerupuk dalam proses penggorengan
selanjutnya. Tingkat kekeringan tertentu diperlukan kerupuk mentah untuk
menghasilkan tekanan uap yang maksimum pada proses penggorengan sehingga
gel pati kerupuk bisa mengembang (Koswara, 2009). Pemanfaatan sinar matahari
dalam proses pengeringan memerlukan waktu yang relatif lama. Hal tersebut
dikarenakan pengeringan sangat bergantung pada cuaca. Namun disisi lain,
pengeringan dengan sinar matahari mampu menekan biaya sehingga proses ini
dengan mudah ditemui pada masyarakat tradisional. Pengeringan cara lain dapat

dilakukan dengan menggunakan alat pengering. Pemanfaatan mesin pengering



16

banyak digunakan dalam skala industri maupun laboratorium, kelebihannya yaitu

tidak tergantung cuaca dan prosesnya lebih bisa dikontrol.

2.2.2.2 Ketebalan Opak

Ketebalan merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi proses pengeringan
dan tekstur dari bahan yang dihasilkan. Semakin tebal bahan yang akan
dikeringkan , maka semakin lama waktu yang diperlukan untuk pengeringan
karena kandungan air yang terdapat pada bahan semakin tinggi. Air akan mudah
menguap pada produk yang tipis sehingga kadar airnya semakin rendah (Salamah
et al. 2008). Kerenyahan kerupuk bergantung pada ketebalan dan kadar airnya,
semakin tebal kerupuk maka semakin tinggi kadar air dalam kerupuk yang
membuat kerupuk semakin kurang renyah. Zulfahmi, 2014 melaporkan bahwa
apabila kerupuk terlalu tebal dan luas permukaan kecil maka kerupuk menjadi

lebih lama kering tekstur kerupuk menjadi tidak renyah dan keras.

Kerenyahan dan pengembangan volume kerupuk merupakan faktor mutu kerupuk
yang mempengaruhi penerimaan konsumen yang dilihat secara organoleptik
(Soemarmo, 2005; Purwiyono, 2003). Menurut Isnanti (2006), kerenyahan
kerupuk goreng meningkat sejalan dengan meningkatnya volume pengembangan
kerupuk goreng. Pengembangan kerupuk dipengaruhi oleh kandungan
amilopektin. Kerupuk dengan kandungan amilopektin yang lebih tinggi akan
memiliki pengembangan yang tinggi, karena pada saat proses pemanasan akan
terjadi proses gelatinisasi dan akan terbentuk struktur yang elastis yang kemudian
dapat mengembang pada tahap penggorengan sehingga kerupuk dengan volume
pengembangan yang tinggi akan memiliki kerenyahan yang tinggi (Salamah et al.
2008; Mustofa, 2011).



I11. METODE PENELITIAN

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan
Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian
Fakultas Pertanian Universitas Lampung pada bulan Februari 2020 sampai Juni
2020.

3.2. Bahan dan Alat

Bahan — bahan yang digunakan dalam pembuatan opak tepung ubi kayu adalah
ubi kayu jenis Mentega (Manihot esculenta Crantz z) yang dipanen 7 bulan
setelah ditanam diperoleh dari petani di Kecamatan Palas, Kabupaten Lampung
Selatan. Selanjutnya dalam pembuatan opak bahan tambahan yang digunakan
yaitu air, bawang putih, garam dapur dengan merk Refina, ketumbar bubuk
dengan merk Desaku, minyak goreng dengan merk Bimoli. Sedangkan bahan
yang digunakan untuk analisis yaitu aquades, heksana, H,SO4, HCI, H3BO,,

NaOH, kertas saring Whatmann.

Alat — alat yang digunakan dalam pembuatan opak tepung ubi kayu adalah pisau,
waskom, parut elektrik, alat press, oven Merk Memmert, tampah, cobek,
timbangan digital Merk Shimadzu, wajan, kompor gas, dan spatula. Sedangkan
alat yang digunakan untuk pengamatan yaitu nampan, piring kecil, pena, mistar,
panelis, oven analisis kadar air, cawan krush 30 mL, penjepit, timbangan analitik,

desikator, loyang, tanur Merkvulcan, gelas ukur, sepatula, corong gelas, penangas
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Labconco, spectrofotometer UV-Vis, kuvet,alat ekstraksi Soxhlet dan reflux, labu
Kjeldahl 100 ml, sentifus tipe PLC-03, tabung sentrifuse 15 mL.

3.3. Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok
Lengkap (RAKL) faktorial dengan tiga ulangan. Faktor pertama adalah ketebalan
(K) yang terdiri dari empat taraf yaitu (K1) 0,5 mm, (K2) 1 mm, (K3) 1,5 mm,
dan (K4) 2 mm. Faktor kedua adalah lama pengeringan (P) yang terdiri dari tiga
taraf yaitu (P1) 1 jam, (P2) 2 jam, dan (P3) 3 jam. Data yang diperoleh diuji
kesamaan ragamnya dengan Uji Bartlett 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% untuk mengetahui perbedaan terkecil pada

setiap perlakuan.

3.4. Pelaksanaan Penelitian

3.4.1. Pembuatan Tepung Ubi Kayu

Pembuatan tepung ubi kayu diawali dengan proses sortasi. Sortasi dilakukan
berdasarkan ubi kayu yang segar dan busuk dengan tujuan untuk memperoleh
tepung ubi kayu yang berkualitas baik. Kemudian dilakukan pengupasan ubi kayu
menggunakan pisau untuk memisahkan kulitnya. Setelah dikupas, ubi kayu dicuci
dengan air mengalir. Proses berikutnya yaitu ubi kayu diparut menggunakan alat
pemarut kelapa. Ubi kayu yang telah diparut di press menggunakan alat
pengepress untuk mengurangi kadar air. Selanjutnya dilakukan pengayakan yang
bertujuan agar tidak ada ubi kayu yang menggumpal. Pengeringan tepung ubi

kayu dilakukan dibawah sinar matahari hingga kadar air pada tepung maksimal
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12%. Tepung ubi kayu yang telah kering diayak dengan menggunakan ayakan
ukuran 60 mesh untuk menghasilkan tekstur tepung ubi kayu yang lebih halus.

Diagram alir dari pembuatan tepung ubi kayu dapat dilihat pada Gambar 5.

20 Kg Ubi Kayu Segar

\’

Penyortiran

v

Pengupasan _—>

V)
— Pencucian — °
v

Pemarutan

)\
Pengepresan E—
v

Pengayakan

v

Pengeringan dibawah sinar matahari sampai +KA 12%

v

Penepungan (Ayakan 60 mesh)
v

Gambar 5. Diagram alir pembuatan tepung ubi kayu.
Sumber : Eriksson (2013) modifikasi

3,6 Kg Kulit
Ubi Kayu

3.4.2 Pembuatan Opak Tepung Ubi Kayu

Pembuatan opak tepung ubi kayu diawali dengan penimbangan tepung sebanyak
100 gram. Setelah itu, ditambahkan air sebanyak 150 ml dan dimasukkan bawang
putih, garam dan ketumbar dengan perbandingan 6%:2%:1% yang telah
dihaluskan terlebih dahulu dan diaduk hingga tercampur rata. Kemudian

dilakukan pembentukan opak menyerupai lembaran dengan cara dipipihkan.
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Pembentukan lembaran dilakukan diatas loyang berukuran 20 cm x 20 cm x 5 cm.
Pembentukan terdiri dari empat ketebalan yaitu 0,5 mm, 1 mm, 1,5 mm, dan 2
mm. Ketebalan 0,5 mm dilakukan dengan memipihkan lembaran opak sangat
tipis, kemudian sisa adonan ditimbang sehingga dapat diketahui berat opak
dengan ketebalan 0,5 mm sebesar 48 gram. Ketebalan 1 mm, 1,5 mm, dan 2 mm
secara berurutan sebesar 96 gram, 120 gram, dan 144 gram. Proses selanjutnya
yaitu pengukusan yang dilakukan selama kurang lebih 10 menit dan dilakukan
pengovenan. Setelah pengovenan dilakukan penggorengan opak tepung ubi kayu.
Penggorengan opak dilakukan pada minyak panas dengan api kompor yang kecil.
Setiap sekali penggorengan dilakukan pergantian minyak. Opak yang telah
matang, diangkat lalu ditiriskan. Diagram alir dari pembuatan opak tepung ubi

kayu dapat dilihat pada Gambar 6.

Tepung Ubi Kayu
v
Ditimbang sebanyak 100gram
\
—> Ditambahkan air sebanyak 150ml

v

Diaduk hingga merata

v

Dibentuk selembaran dengan cara dipipihkan
(ketebalahan 0.5mm. 1mm. 1.5mm. dan 2mm)

\

Dikukus selama 10 menit

\
Dioven pada T= 70°C, t= 1jam, 2jam, dan 3jam

v

Diangkat, lalu di goreng
N

Ditiriskan
Y

Gambar 6. Diagram alir pembuatan opak tepung ubi kayu.
Sumber : Wawancara langsung dengan Ibu Sania’ah

Bawang putih 6%,
garam 2%, dan
ketumbar bubuk 1 %
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3.5. Pengamatan

Pengamatan dilakukan terhadap opak sebelum digoreng dan opak sesudah
digoreng. Pengamatan terhadap opak sebelum digoreng meliputi kadar air dan
kadar abu. Pengamatan terhadap opak sesudah digoreng yaitu sifat sensori, fisik
dan kimia. Pengamatan sifat sensori meliputi warna, tekstur, rasa dan penerimaan
keseluruhan. Pengamatan sifat fisik meliputi daya serap air, daya serap minyak
dan densitas kamba. Pengamatan sifat kimia meliputi kadar air, kadar abu, kadar

lemak, kadar protein dan karbohidrat.

3.5.1. Uji Sensori

Penilaian sifat sensori yang dilakukan meliputi warna, tekstur, dan rasa dengan
menggunakan uji skoring, sedangkan penerimaan keseluruhan menggunakan uji
hedonik. Penilaian sifat sensori meliputi warna, tekstur, dan rasa dilakukan oleh
30 orang panelis semi terlatih (Drake, 2007). Sedangkan penerimaan keseluruhan
dilakukan oleh 50 orang panelis tidak terlatih (Singh-Ackbarali dan Maharaj,
2014). Skor penilaian uji skoring dan uji hedonik dapat dilihat pada Tabel 4 dan
Tabel 5.

Tabel 4.Skor penilaian uji skoring
Parameter Kriteria Skor
Warna Coklat

Kuning Kecoklatan
Kuning
Putih Kekuningan
Putih
Tekstur Sangat Tidak Renyah
Tidak Renyah
Agak Renyah
Renyah
Sangat Renyah
Flavour (aroma dan rasa) Sangat Tidak Khas Singkong
Tidak Khas Singkong
Agak Khas Singkong
Khas Singkong
Sangat Khas Singkong

O WONRFPOOPRWODNROR~WDNPRE
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Tabel 5. Skor penilaian uji hedonik
Penerimaan Keseluruhan Sangat Tidak Suka
Tidak Suka
Agak Suka
Suka
Sangat Suka

g~ wWw N

3.5.2. Analisa Sifat Fisik

3.5.2.1. Daya Serap Air

Pengamatan daya serap air dilakukan menurut Rosario dan Flores (1981) dengan
cara 1 gram sampel dicampurkan dengan 10 ml air destilat. Campuran tersebut
kemudian dimasukkan kedalam tabung setrifus dan diletakkan dalam water bath
suhu 30°C selama 30 menit, setelah itu disentrifus pada 3.000 rpm selama 20
menit dan kemudian volume supernatan diukur. Bagian air yang terikat
merupakan selisih antara volume air yang ditambahkan dengan supernatan.

Kapasitas pengikatan air dinyatakan sebagai air yang terikat per gram sampel.

Air yang terikat (ml) = volume air yang ditambahkan (10ml) — volume supernatan

(ml)

D (o) = Alryang terikat (mb) L o0
aya serap air(%) = Berat sampel kering (g) ’

3.5.2.2. Daya Serap Minyak

Pengamatan daya serap minyak dilakukan menurut Maureen et al. (2016) dengan
cara sampel yang mentah dilakukan pengukuran kadar air menggunakan metode

thermogravimetri, lalu berat kerupuk diperoleh (W1). Kerupuk mentah digoreng
pada suhu 180°C, selama 15 detik. Setelah digoreng sampel dilakukan

pengukuran kadar air dengan metode thermogravimetri, lalu berat kerupuk
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diperoleh (W2). Pengukuran kadar minyak dihitung dengan rumus sebagai
berikut :

1
Daya serap minyak(%) = Wi %X 100%

3.5.2.3. Densitas Kamba

Pengamatan densitas kamba dilakukan menurut Hussain et al. (2008), dengan cara
diukur dengan menggunakan gelas ukur, 10g sampel ditimbang, kemudian
dimasukkan ke dalam gelas ukur 100 mL. Bagian bawah gelas ukur ditepuk-
tepuk beberapa kali hingga diperoleh volumenya konstan. Kemudian dimasukkan
100 mL air kedalam gelas ukur berisi sampel hingga penuh dan ada yang keluar
dari gelas. Ukur air sisa yang tidak masuk dalam gelas ukur. Perhitungan

densitas kamba dilakukan dengan menggunakan rumus:

Berat sampel (g)

Densitas Kamba =

Volume sisa (mlL)

3.5.3. Analisa Sifat Kimia

3.5.3.1. Kadar Air

Analisis kadar air pada penelitian ini menggunakan metode Gravimetri (AOAC
925.09, 2005). Metode Gravimetri ini mempunyai prinsip kerja dengan cara
menguapkan molekul air bebas yang ada dalam sampel. Sampel dikeringkan
dalam oven udara pada suhu 100-105°C sampai diperoleh berat konstan dari
residu bahan kering yang dihasilkan. Kehilangan berat selama pengeringan
merupakan jumlah air yang terdapat dalam sampel yang dianalisis. Cawan yang

akan digunakan dalam analisis kadar air dioven terlebih dahulu selama 30 menit
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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:

B—-A

Kadar Air(%) = %X 100%

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

C : berat cawan + sampel kering (g)

3.5.3.2. Kadar Abu

Analisis kadar abu pada penelitian ini menggunakan metode Gravimetri (AOAC
941.12, 2005). Cawan porselen dikeringkan dalam tanur bersuhu 400-600°C,
kemudian didinginkan dalam desikator dan ditimbang. Sebanyak 2-3 g sampel
ditimbang dan dimasukkan ke dalam cawan porselen. Selanjutnya sampel
dipijarkan di atas nyala pembakar bunsen sampai tidak berasap lagi, kemudian
dilakukan pengabuan di dalam tanur listrik pada suhu maksimum 550°C selama 4-
6 jam atau sampai terbentuk abu berwarna putih. Sampel kemudian didinginkan
dalam desikator, selanjutnya ditimbang. Pengeringan diulangi hingga diperoleh

berat konstan. Perhitungan kadar abu dilakukan dengan menggunakan rumus :

B
Kadar Abu(%) = X 100%

Keterangan :

A : Berat sampel ()
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B : Berat cawan + abu (g)

C : Berat cawan (Q)

3.5.3.3. Kadar Lemak

Analisis kadar lemak menggunakan metode Soxhlet (AOAC 960.39, 2005), yaitu
lemak yang terdapat dalam sampel diekstrak dengan menggunakan pelarut lemak
non polar. Labu lemak yang akan digunakan dioven selama 15 menit pada suhu
105°C, kemudian didinginkan dalam desikator untuk menghilangkan uap air
selama 15 menit dan ditimbang (A). Sampel ditimbang sebanyak 5 g (B) lalu
dibungkus dengan kertas timbel, ditutup dengan kapas bebas lemak dan
dimasukkan ke dalam alat ekstraksi soxhlet yang telah dihubungkan dengan labu
lemak yang telah dioven dan diketahui bobotnya. Pelarut heksan dituangkan
sampai sampel terendam dan dilakukan refluks atau ektraksi lemak selama 5-6
jam atau sampai palarut lemak yang turun ke labu lemak berwarna jernih. Pelarut
lemak yang telah digunakan, disuling dan ditampung setelah itu ekstrak lemak
yang ada dalam labu lemak dikeringkan dalam oven bersuhu 100-105°C selama
10 menit, lalu lemak didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan ditimbang
(C). Tahap pengeringan labu lemak diulangi sampai diperoleh bobot yang

konstan. Kadar lemak dapat dihitung dengan rumus :

C
Kadar Lemak(%) =

X 100%

Keterangan :
A: berat labu alas bulat kosong dinyatakan dalam gram
B: berat sampel dinyatakan dalam gram

C: berat labu alas bulat dan lemak hasil ekstraksi dalam gram
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3.5.3.4. Kadar Protein

Analisis kadar protein menggunakan metode Kjeldahl (AOAC 920.87, 2005),
yaitu oksidasi bahan-bahan berkarbon dan konversi nitrogen menjadi amonia oleh
asam sulfat, selanjutnya amonia bereaksi dengan kelebihan asam membentuk
amonium sulfat. Amonium sulfat yang terbentuk diuraikan dan larutan dijadikan
basa dengan NaOH. Amonia yang diuapkan akan diikat dengan asam borat.
Nitrogen yang terkandung dalam larutan ditentukan jumlahnya dengan titrasi

menggunakan larutan baku asam.

Prosedur analisis kadar protein yaitu sampel ditimbang sebanyak 0,1-0,5 g,
dimasukkan ke dalam labu Kjeldhal 100 ml, kemudian ditambahkan 50 mg HgO,
2 mg K2SOasdan 2 ml H2SO4, batu didih, dan didihkan selama 1,5 jam sampai
cairan menjadi jernih. Setelah itu larutan didinginkan dan diencerkan dengan
aquades. Sampel didestilasi dengan penambahan 8-10 ml larutan NaOHNa2S203
(dibuat dengan campuran: 50 g NaOH + 50 ml H20 + 12.5 Na2S2035H20). Hasil
destilasi ditampung dalam Erlemeyer yang telah berisi 5 ml HsBOs dan 2-4 tetes
indikator PP (campuran 2 bagian metil merah 0,2% dalam alkohol dan 1 bagian
metil biru 0,2% dalam alkohol). Destilat yang diperoleh kemudian dititrasi
dengan larutan HCL 0,02 N sampai terjadi perubahan warna dari hijau menjadi
abu-abu. Hal yang sama juga dilakukan terhadap blanko. Hasil yang diperoleh

adalah total N, yang kemudian dinyatakan dalam faktor konversi 6,25.

_ (VA — VB) HCL x N HCL x 14,007 x 6,25
Kadar Protein(%) = W %X 100%

Keterangan :

VA : ml HCL untuk titrasi sampel

VB : ml HCL untuk titrasi blanko

N : normalitas HCL standar yang digunakan 14,007; faktor koreksi 6,25
W : berat sampel (g)
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3.5.3.5. Karbohidrat

Penetapan total karbohidrat dilakukan dengan metode by different (Winarno,
1984). Metode by different dengan prinsip pengurangan angka 100 dengan
persentase komponen lain (air, abu, lemak dan protein). Analisis total karbohirat
dihitung setelah diketahui total kadar air, kadar abu, kadar lemak dan kadar

protein dengan rumus berikut:

Total karbohidrat (%) = 100% -(kadar air (%) + kadar abu (%) + kadar
lemak (%) + kadar protein (%))




V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan dari penelitian ini adalah sebagai berikut :

1.  Terdapat pengaruh ketebalan terhadap sifat sensori, fisik dan kimia opak
tepung ubi kayu

2.  Terdapat pengaruh lama pengeringan terhadap sifat sensori, fisik dan kimia
opak tepung ubi kayu

3. Terdapat interaksi antara ketebalan dan lama pengeringan terhadap sifat
sensori, fisik dan kimia opak tepung ubi kayu

4.  Perlakuan terbaik opak tepung ubi kayu yaitu ketebalan 1 mm dengan lama
pengeringan 3 jam dengan karakteristik sifat kimia opak sebelum digoreng
kadar air 13,4% dan kadar abu 2,8% serta sifat sensori yaitu warna 1,40
(kuning kecoklatan), tekstur 4,02 (renyah), flavour 3,2 (agak khas singkong)
dan 64% panelis memberikan skor 5 (sangat suka). Serta sifat fisik yaitu
densitas kamba 0,59 g/mL, daya serap air 5,49%, dan daya serap minyak
0,03 g/g serta kandungan gizinya adalah kadar air 0,20%, kadar abu 2,89%,
kadar protein 1,26, kadar lemak 27,12%, dan karbohidrat 68,51%.

5.2 Saran

Saran dari penelitian ini adalah dalam proses penggorengan penirisan minyak

harus dilakukan secara maksimal agar residu yang tertinggal dalam opak tidak
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banyak dan perlu adanya perbaikan teknologi pengeringan dalam mengeringkan

opak.
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