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RINGEKASAN

Sebagal Negara agraris denggn lahan perkebunan  yang
luas, Indonesia mempunyai kekayaan alam yang cukup melimpah
‘'sebagai Negara potensi sumber daya alam, | Indonesia mampu
memperodiksi hasil perkebunan ubi kayu yang cukup besar
jumlshnya, Berdasarkan pengamatan secara uwnum dilapang, pro-
duksi ubi kayu yang jukup banyak biasanya hanya dibuat bzhan
makanan sehari-hari dzn dijemur menjadi gaplek, |

Penelitian ini bertujuan untuk mengamati cara penanga-
nan pengolahen ubi kayu menjadi tepung, dan melihat péngarnh
perendaman dalzam konsenterasi larutan Nagl dan H:a.zszo5 ter-
hadap tingkat konsenterasi larutan, sehingga dapat menghasil
kan kualitas tepung ubi kayu yang disukal masyarakat,

Ubi kayu yang telah diclah menjadi tepung, dengam kan-
dungan karbohidrat yang cukup tinggi dapat dimanfaatkan se-
bagai bahan makanan, pakan dan bzhan industri, Dalam peneli-
tian ini pengolzhan dilakukan dengan cara perendaman ‘dalam
larutan Na€l dan Fa,5,05, lalu dikeringkan dengan secara
dehidrasi didalam oven sampai benar-benar Kering,

Dari hasil pengamatan anzlisa kimia, dzhwa tepung ubi
kayu yang dihasilkan dengzn cara direndam terlebih dahwlu
dalam konsenterasi larutan Nagl dan Na,S5,05 - “mexun jukican




bahwa pada analisa kadar air dan kadar serat kasgr pada
konsenterasi NaGl 8% dengan hasil Yang sangat rendah, untmk
larutan Na25205 yaitu pada konsenterasi 4%, Untuk anaiisa
kadar pati dan kadar amilosa tepung ubi kayu bahwa konsen-
terasi Na€l 8%‘memperlihatkan hasil yang sangat tinggi,
sedang untuk Na23205 pada konsenterasi 4% yang timggi,

Untuk hasil analisa kadar amilopektin bahwa konsente-
rasi NaBl 6% menghasilkan kadar yang sangat tinggi, wuntuk
konsenterasi larutan Na,S,05 yang tertinggi pada konsentrasi
larutan 4%, Umbuk uzjl organoleptik bahwa masing-masing per-
lakuan perendaman Nagl dan Na5S$,05 terhadap tingkst kesukaan
panelis terhadap warna tepung, tidak memperlihatkan perbed a-
an yang nyata, namun rasa tepung yang direndam dalam konsen-
terasi Nagsgos yaitu pada konsenterasi 6% dan 8¢ rasa pahit
sangat terasa, hal tersebut disebabkan dalam penggunaan kon-
senterasi Na28205 pada penelitian ini sangat tinggi dari ba-
tas ketentuan pemakaian yang dianjurkan yaitu meksimum 0,5%
Sehingga dapat menyebabkan keracunan bazhan makanan, gika
aiz yang ingin melanjutkan penelitian ini sebaiknya dilakue
kan dibawah penggunaan pemakaian dalam penelifian ini, seba-
iknya menganalisa residu terlarut pada masing-masing perla-—
kuan perendaman, terutama analisa residu Na 8,05

Dalam penelitian ini rancangan yang digunakan : adalah
Rancangan Aczk Lengkap ( RAL ) dengan tiga kali ulangen,




KATA  TPENGANTAR

Segala puji dan syukur penulis panjatkan ke hadirat
Alkah SWI', karena atas rammat dan karunia Nya penulis
dapat menyelesaikan laporan praktek lapang inmi,

Laporan praktek lapang ini disusun sebagai salzh
satu syarat untuk memperoleh gelar Sarjsna Pertanian pada
Jurusan '.'Eéima].ogi Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas
" 45 m" Ujung Pandang, Praktek lapang ini dilaksanakan
selama enam bulan, bertempat dilaboratorium pestisida
Balai Proteksi Tanaman Pangan IX Ujung Pandang,

Pada kesempatan ini penulis menyampaikan terinma
kasih yang sebesar-besarnya kepada:

1. Ibu Ir. Ny. Sarinah D, Amrullsh dan Bapak Ir, Jalil
Genisa, M.S, Bapak Ir., Muh, Ilyas Dahlan sebagzai dosen
pembimbing yang telah memberikan bimbingan dan petun-
Juk kepada penulis sehingga penelitian dan penyusunan
laporan praktek lapang ini terlaksana,

2, Dekan Fakultas Pertanian, FKetua Jurusan,méknologi
Pertanian staf pengajar Jurusan Teknologi Pertanian
Universitas u 45 n,

3. Kepala Lavoratorium Pestisida Balai mroteksi Tanaman

" Pangan IX Ujung Pandang, besertz staf iaboran yang

banyak memberikan bantuan dzlzm pelaksanzan peneliti-

an- Nty




Drs. Syamsu Rid jal, yang mana memberikan dorongan dzan
bantuan sampai penulis dapat menyelesaikan pendidikan,
Bapak, Ibu ( Almerhumah ), Kakak dan Adikku yang
tercinta yang mana senantiasa berdoa dan memberikan
dorongan sehingga penulis aupat menyelesaikzn pendidik
an ini,

Rekan-rekan Mahasiswa (i) dan semuz pihak yang telah
membantu penulis hingga terselesainyzs tulisan ini,

Akhit kata penulis menyadari bazhwa laporan rraktek

lapang ini masih jauh dari sempurna. Oleh karena itu

penulis senantiasa menerima saran dan kritik yang membangun

dari pembaca, dan semoga tulisan ini dapat bermanfaat bagi

semua pihak yang membutuhkan,

UJUng Pandangs 1visis o cas as66de o cnwsng




DAFTAR IS

halaman
Hal-aman Pengesahan -.......l’.".O.C.............D....i

Ringkasan *8 00 0ersesss0000000b0000 000000000 esnensses i
Eata Penganberr civvee e dedvs vve i isssss. ereee iv
Dafter isi 00 0r0cerrrrvesvennssssscsscvesnsssencen Vi
Dartar tebell X...coeoee..o Mg l.orsinnss b vis
Daftar Gambar BosevcsccscesvssensssssssssevsoBovsenoeneViil
Daftar Lampifan L, ceowswinnmieiie sy « « 4. 1%
« TINJAUAN PUSTAKA “esreesscscscscsscsssssesssccsnsscnee |
Ao Dabar BEURKENC [ oo e 0 06hinsapesnsascbonscscenn it
B, TUJRAREREURLICINN e cto oo slioroosnsodboinetont
o TIRJAUAN PUSRARA chccecesnssrboce bosasesserasnns oot
Ao BOTREUD Y Koyl e e e a e caoe P ast et s, . & 3
B. Komposisi Kimia UBL K2fll ceecvevcvocnconborecsocsscs?
C. Penanganan Lepas Panen dan Pengolzahal ...cecececcee 8
D, Pati dan Sifat-sifalnya “eetesecestecccotoccccoseslD
E. Peraman Nacl atau Na,5,05 seceesvcccccrecccceeeessd?

F‘ Pengeringan L A B B A o R B A B B B B I B BRI R R I 18

BM Dﬁ._‘l‘:r !J—:L—ODE P-:!'..\'l- .TI.T‘I%-:‘I 298 5888 %8s s L N S B BN B B B A 22

el B4y S0 5 LS 20 S

a. Bahan da:l —'\-lat L O G O S B B O B B B O B BN B B B B R N R B R O BB N A 22

B. EIetOde Eenelitian '..0.....00!..'0'...l..'l.l...lllaz




halaman

C' A.Ilalisa D&ta G0N G0ePer D bpeeR ettt esbovorsnosemby ZT

ﬂ.— mSIL DAK P‘E‘I‘JEAHASAET -..*..t‘.‘..‘.....0-........ 33

Ve

ESII:IPEAH :DAN SAB—A-I: .........-..............-.... 53

DA.FTA.R m ‘..f.'...-l‘........‘C.....IQI.‘C‘..55

LAMPIRATRN




Tabel
e

2.

3.

DAFTAR TABEL

Teks Halaman

Produksi ubi kayu per Kabupaten di

Sulawesi Selatan L R R RN R N N N P R R
Komméisi Kimia u.bi ka}'u L o R N R I I I

Standart Gaplek gelondong, Chips, Pellet
tepung untuk kepentingan perdagangan .....e....

Suhu gelatinisasi beberapa pati ..cececerceces

1




Gambar

24

3

5.

Te

9.

DAFTAR GAMBAR

“halaman
Potongan melintang ubi kayu dezn '

Imbi u.bi kaj"u'.....-.-...........-...-........43

Strulktur molekul amilosa den
amilopektill .’.r.pcgcooo00l00¢00000040003.¢.14

Diagram alir proses pembuatan
teplmg ubi 1:m ‘l."......‘!‘O.’.I"..‘.O'.ZG
Histogram perbandingan rata-ratz

Nacl atau Ea25205 dan tanpa perlakuan
marairtepung ubi km "l'r.!".l..‘.’.-‘j

o,

Eistogram perband ingan rata-rata Nacl
atau Hazszos dan tanpa perlakuan kadar
serat kasar tepung ubi Kayu .eeccccvcceccecs 39

Histogram perbandingan rata-ratz Nacl
atau Na,5,05 dan tanpa perlakuzn kadar
Pati tep‘[m:g ubi m s Panevesmsnicoslocses &3

Histogram perbandingan rata-ratz Nacl
atau Na28205 dan tanpa perlakuan kadar

amilosa tepung ubi kayu "'_".."‘.."."..‘46

Histogram perbandingan rata-rata Nacl

atau ﬁagszos dan tznpa perlakuan kadar
amilO;‘.‘e}TGL‘:l tep‘dllé; ubi kayum PeT e e s s e as ey 49
Hiztogram perbandingen rata-rata Nacl

atau Eazseo5 dan tanpa perlakusn warna

tepuﬂg ubi kayu 'EE RN IR N N N R Y 51

viii

/




Lampiran

1a,

-,

2z,

2b.

Ja.,

DAFTAR TAMPIRAN

Teks halaman

Hasil analisa kadar air tepung
ubi kay'lI ....u-cc0.0oo.cco.roo.nto.onol.oqe

Hasil sidik ragam kadar air
tePung ubi ::{a.yu o---ooocooootcool.-oaannc5.9

Uji beda rata-rata kadar air tepung
uhi ka}"u q.r...'.t.lll.‘..llll!'lc.._ld!.?Q

Hasil znalisa kadar serat kasar
tepung ubi kayu ........................._61

Hasil sidik ragam kadar serat kasar
teptmg ﬁbi kayu ..00‘0.l....l.l..llil0‘000§?

Uji beda rata-rata kadar serzat kasar
tepung uhi kayu 'O.""l....".......'.‘..63.

Hesil analisa kadar pati tepung
ubi kayu ...-'...........".......'.'.....6.4'

Hasil sidik ragam kadar pati tepunsg :
ubi km I‘.'-.l'l.Ol...cll'.l.l.'.ll.ll..??

Uji beda rata-rata kader pzti tepung
ubi kayu ."'!0.‘0.'0'!".'0.0.'...O..'ll.l¢.§.6

Hasil gmnalisa kadar amilosa tepung
ubi kayu ...ncn..-.aoo--oaotao.-o.-00..0..67

Hasil sidik ragam kadar amilosa tepung
lei K?\“u l.l...0.-.l.‘l."‘.l.!.’.l.‘l"..ﬁe‘

UJji beda rata-rata kedar amilosa tepung :
e

S R 1 -y
L‘mCl i{avfu Lt B S B B S B R I R A A I A R I A A O A S I R e

ix



Lanjutan

5.

5a,

Sb.

Hasil analisa kadar amilopektin
temg ubi ka?'ﬂ coooooooocoo-aooooc----cc‘T-o

Hasil sidik ragam kadar amilopektin
tepung ubi kayu "O‘O.........CO..I.I.I. T1

Uji beda rata-rata kadar amilopektin

tepung ubl lea¥ g, L. ccviccocosdsobses 72

Hasil rata-rata uji organoleptik

terhadap warna tepung ubi kayu .eeceee.. 73

Contoh blamko pengujian terhadap
mna tep@g ubi Kayuiciooloovno.oo-o..l 75



1. PENDAEULUAN

A, Latar 3Belakang \_/ -

Ubi kayu (Manihot utilissima L) merupakan sumber
karbohidrat setelah beras dan jagung, merupakan salzh

satu tanaman pangan yang telah dikenal di  Indonesia,
dimanfaatkan oleh masyarakat khususnya di Sulawesi
Selatan merupakan makanan sampingan, seperti dengan
cara dikukus, digoreng atau dibuat kue daﬁ kolak

dan belum banyak dikembangkan carzs wntuk mempertahankan o

daya . penyimpanannya,

Masalah utama ye.hg dihadapi petahi ubi Kayu ada
lah Pendahnya harga jual, terutama pada musim panen
wnit penyimpanan yang dimiliki tidak memenuhi syarat
untuk menampung, Kerusakan ubi kayu dapat mencapai
25% dalam waktu penyimpanan 2 - 4 hari setelah  panen,
sevab ubi kayu pada umumnyz mengandung air lebih dari
50% berat bahan sehingga mudah ° mengalaini kerusakan,
demikian pula kandungan lendir yang diduga ekibat
pengaruh enzim polyphenolase yang @ Jjikz berhubuzbgan
dengan udara dapat mengkatalis pembentukan senyawa

yang berwarna hitam sehingga terjadi kepoyoan pada

ubi kayu yang telzh dipanen (Somaatmed ja, dlkk, 1984).
Kualitas ubi kayu sangat ditentukan oleh penanga-

nan prapanen dan pasca panen, ubi kayu yang ditanam

paia musim hujan mempunyai masa panen yang  panjang

1



Fakni sekitar 9,5 - 10,5 bular, sedang Yang difanam pada
musim kemaraw maga. panemnya sekitar 8,5 - § bulan, Jika
penundaan pada waktu panen akan mengakibatikan meningkat-
nya kadar seraf, sedang masa panen dipercepat mengakibat
Kan <turunnya kadar pati sehingga dapat berpengarun pada
rroduk olazhan seperti gaplek atau tepung ubi kayu.

Dari beberapa permasa}ahan diatas, maka salzh gatu
cara untuk memecazhian masalah tersebut dengan cara ubi
kayu diolzh menjadi tepung, cara ini mudah dikerjakan de-
Dgan perendaman dalam konsemterasi .  larutan Na®l dan
Ha.28205 selama 10 menit, kemudian dikeringkan dalam oven

Sselama @ _Jjam lalu dihancurkan dan diayak.
Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuen untuk mengamati cara pengo-
lahan ubi kayu menjadi tepung, dan melihat pengaruh peren-
daman dalam konsenterasi larutan Wafl dan Nazs?_os terha-
dap tingkat konsenterasi yang digunakan yang dzpat mening-

katican kadar tepung ubi kayu yang dihasiiikan,




A.

II. TINJAUAN PUSTAKA

BOTANI UBI xAYTY

Tanaman ubi  yang termasuk  keluarga Euphor-

biaceae menurut Hard jodinomo (1980) yang terdiri:
a2, Akar yang keluar dari stek yzng ditanamkan Dberubah

c.

menjadi wmbi, yang berisi pati banyak sekali, Zat
proteinnqa sedikit sekali, demikian kandungan lemak
nya, O0leh karena itu sebagai bahan makanan tidak
dapat menandingi kualitas beras, karena nilai gizi
nya lebih rendah,

Batangnya tumbuh tegak lurus, berkayu, beruas dan
berbuku, Panjangnya sampai 3 meter, warnanya bermae
cam-macam, sewaktu masih muda warnanya hijafz, setelah
tua berubah menjadi putih kelabu, hijau kelabu, ada
pula yang coklat kelzbu, Empulur bata.ng berwarna
putih, lunak seperti gabus,

Daun tumbuh disepanjang batang, Tangkai daun agak
panjang, Anax daun berurat tangan terbagi ber jumlzah
lima sampai sembilan, Daun-daun tua ( yang diba.tang
bagian bawzh ) muazh jatuh, Bila tanaman telzh tma
batang bagian sebelah atas sajalah yang @erdaun,

Bunga ubi kayun yang @ ditznam aidataran rendzh

jarang sekali berbunya dan berbuzh, Adabmla yang

berounga -.dan berbuah,. Bunganya Dberumah sata,




bunga Jjantan dan bunga betina, masaknya ber-—

beda sehingga persariannya yang terjadi adalah

persarian silang,

Ubi kagu dapat dibagi 2 golongan menurut umur—
nya, yaitu yang berumur pendek berarti bahwa dalam
umur 5 - 8 bulan jumlah umbinya sudzh cukup dan biasa
nys suwlzh dapat dipungut, Kalau umbi tersebut ditmnda
lebih lama dipungut maka skan menghasilkan ubi berserat,
Yang berumur panjang bBerarti bahwa sebelum umur 9 - 10
bulan, umbinye belum cukup banyak, Pada jenis ini akan
lebilh menguntungkan bila dipungut antara 12 - 18 bulan.
Komponen f£isik ubi kayu terdiri dari kulit dan daging
ubi, Kulit ubi biasanya terdapat dua lapis iyaitu kmlit
luar dan kulit dalam, FKemudian diikuti oleh daging
ubi kayu yang terdiri dari lapisan kambium dan daging
umbi ubi kayu (Hard jodinomo, 1980),

Jenis-jenis ubi kayu yang . terdapat di Indonesia
menurut Sosrosocediarjo (1987) adalah sebagai berikut:
1. Valenca, berasal dari Brazilia wumbinya sedang
sampai gemuk dan bertangkai setelan direbus rasanya
manis, Kadar zat tepungnya tara-rata 33,1 %.

2, Mangi, umbinya kurus panjang dan bertangkai, ber-
23al dari Braziliaz, Dalam keadaan mantsh rasanya
netral, sedang direbus rasanya manis yang memi-

punyai kadar zat tepung rata-rata 37 %.




3.

Te

kiandioka Basiorao, berasal dari Brazilia, hasil
nya tinggi, sedikit beracun. Umbinya agak Kem-
bung, bertangkai pendek daging @mentzh atau
masak rasanya netral, dapat untuk konsumsi.

Tumbuhnya subur bercabang dan mudah rebah bila

tua.

" Mandioka Sao Pedro Petro (SPP), berasal  .dari

Brazilia, umur 12 bulan hasilnyalsangat tinggi,
tidak bertangkai, letaknya datar (kadaﬁg—kadang)
tersembul keluer dan sangat beracun. . Daging
umbi pahit dan banyak mengandung pati ., Batang
nya kurus agak panjang dan bercabang rendah,
Bogor, berasal dari Bogor, umbinya kembung dan
tak bertangjai, hasilnya tinggi, tersusun rapat
dan sangat beracun dan daging umbi pshit  baik
mentah maupun mesak. 3Batang panjangnya sedang
dan kurang bercabang.

Muara, beraszl dari Bogor, umoinya kembung dan
hasilnya tinggi, tidak bertangkai tersusun rapat
dan sangat beracun, Batangnya gemuk, panjangnya
sedang dan bercabang sangat rendah.

Betawi berasal dari Bogor, umbinya kembung se-
kali, tidak bertangkai, tidak berbzahaya, Dagi-
ng umbinya yang mentah atau masak agak manis,
Baik untuk konsumsi. Batang bercabang  pada

tinggi + 1,5 meter,




Tabel 1, Produksi ubi kayu per kabupaten di Sulawesi

Selatan ( 1985 — 1989 ) ( oW ),

Eabupaten 1985 1986 4987 1988 1989

1. Selayar 6054 7009 6422 4053 599

2., Bulukumba 52713 62124 46318 65855 91213

3, Bantaeng 4712 4742 9060 35666 45503

4, Jeneponto 56650 66336 89282 71438 87131

5. Takalar 3194 4041 2576 6467 5641

6. Gowa 34095 37818 29156 53049 87510

7. SinYai 6827 11027 6785 15383 24931

8. Bone 4517 3994 6594 6061  T111

S, Marecs 26772 49113 18116 29345 61630

10, Pangkep 4299 4302 14289 1817 4352
11. Barru 2039 1537 1741 1920 2171
12. Soppeng 409 644 1428 6831 1563
13. Wajo 7102 12746 8591 13953 7789
14, Sidrap 4904 5606 4484 2342 2269
15. Pinrang 7968 10037 9282 6702 8217
16, Enrekang 7819 9313 7771 8665 9009
17. Luwu 10934 18836 22437 17259 22810
18, Tana Toraja 33847 42191 16770 33988 27247
18, Polmas 7657 8861 17241 7529 7928
20, Majene 47808 49003 36038 43765 47182
21. Mamuju 9128 13671 16393 11537 T474
22.. KEod Ujung pandang9099 10183 4333 8943 10053
23, Kod Pare-Pare 441 575 1626 1597 1589

SULAVESI SELATAN 348988 433709 3667335 447815 576319

Sumber : Kantor Biro Statistik, Sulawesi Selatan (1990)



B.

KOMPOSISI KIMIA UBI KAYU

Ubi kayu mempunyai kandungan karbohidrat sebanyak
34,7 %, kandungan mrotein dan lemaknya adalzh rendah
tapi dapat memberi kalori sebanyak 146 kalori
dalam 100 gram bahan (Hardjodinomo, 1980).

Menurut Sosroscedird jo (1987), ZXomposisi kimia
ubi kayu akan bervariasi bila menurut varéetas, iklim,
tempat tumbuhnya dan cara pengoiahannya  berbeda,
Disamping itu, unwr umbi juga akan mempengaruhi
komposisi kimia ubi kaym,

Tabel 2, Komposisi kimia ubi keyu, gaplek dan tapioka
per 100 gram bzhan, .

Komposisi ubi kayu gaplek tapiocka
Kalori (per 100gr) 127 355 307
Karbonidrat (%) 34,7 81,3 88,2
Protein (%) o 1,5 1,1
Lemzk (%) 0,3 Q,7 G,5
Alr (%) 62,5 14,5 9,1
Calsium (mg/100gr) 33,0 80,0 84,0
Phospor (mg/100gr) 40,0 60,0 125,0
Ferrun (mg/100gr) 057 1,9 3.0
Vitemin B1 (mg/100zr) 0,06 0,04 0,04
Vitamin ¢ (mg/100gr) 30,0 0 0

Anonymous (1967)




C. Penanganan Lepas Panen dan Pengolzhannya

Cara pengolahan ubi kayu yang paling sederhana
adalah dijadikan gaplek atau chips. Dengan cara ini
kadar kelembaban ubi kayu dapat ditekan menjedi (12-13%)
sehingga bahan lebih mudah diangkut dan dipindahkan
kepempat lain dengan biaya yang lebih murah, serta
lebih tahan disimpan lama. Jika seluruhnya umbi ter-
sebut langsung dipotong-potong menjadi irisen -irisan
tipis tanpa mencuci atau mengupas kulit lebih dahulu,
Di Indonesia pemotongan dilaiukan manual dengan mema-
kai pisau tajam atau golok dengan diberi landasan kayu
dibawahnya (T jokroadikoesomo, 1'986)

Menurut Somafimadja (1972) werna dari gaplek dan
tapioka sanzat menentukan harganya. Pengeringan ba =
han gaplek dzpat dilakukan secara penjemuran pada si-
nar mata hari atau dengan menggunakan alat pengering
mekanis (ruang pengering yang dapat diatur temperatur-
nya sampei sekiter 60 - 65°C), dan pengeringan diakhi
ri setelah kadar air mula-mula 70% turun menjadi seki-
tar 12-14% atau lakukan pengontrolan lewat pematahan
apabila contoh mudah dipatankan tandanya gaplek telah
kering (Kartasapoetra, 1989).

Makfoeld (1982) menyataken bzhwa kualitas gep-
lex :itentukan =tas kandungan air, warna, adanya lkoto=-
ran serta cendawan yagg ada2. Kandungan air yang ting-
gi merupakan media yang baik untuk tumbuhnya cendawan.

8




Ubi kayu a2kan rusak ztau busuk dalam beberapa
hari sesudah panen sehinggz perlu diolah secepat oung-
kin. Dibeberapa negara maslah ini diatasi dengan mem=-
biarkan ubi tetap dalam teznah, Tetapi kenyataan akan
menyebabkan susut kuantitatif dan juga mengurangi ni-
lai manfaat tanah tersebut karena menghambat penanan-
an musim berikutnya. Eeberapa metode penyimpanan ubi
segar juga telah dilakukan, tetapi selalu memerlukan
tambahan tenaga dan bahan. Penelitian menyimpan ubi
kayu yang mudah dan murah dan sederhzna masih sedang
dilakukan (Wargiono dam Barret., 1887).

Ubi kayu menghasilkan umbi yang bagi banyazk pen-
duduk didaerah-daerah tropik merupakan bzhan pangan
pokok (staple crop). Tanamannya berkemampuan memberi
hasil yang tinggi walaupun tanah tempat pertumbuhannya
kurang subur dan bercuran hujan rendah, Umbi tanaman
ini saha halnya dengan kebanyakan umbi lainnya terdiri
hampir seluruhnya zat tepung yang murni sedang daun =
daunnya mengandung sekitar 17¥ rrotein. Umbi tgnaman
dapat diolah menjadi berbagai panganan yang lezat,baik
yang serbz manis maupun yang serba asin, selain untuk
kepentingan manusia dapat dijadikan pula bahan pangan
ternak dan bzhan baku dalam berbagai industri (Karta-
sapoetra, 1989).

Meskipun ubi kayu tergolong tanaman luar  yang

di Indonesiakan, namun pertumbuhannya disini  boleh

——__r——————d



dibilang sempurna, EKeuntungan ini mau tak man tanpa
disadari menempatkan Indonesia sebagai penghasil fter-
oesar kedua didunia setelah asalnya Brazil Lingga (1986).

Besar dan kompleknya sistim lepas panen berbeda-
beda dari satu daerzh kedzerah lain, tergantung deri
luas dan banyaknya tanaman yang diusahakan. Untuk per-
tanian subsistim, hanya terdapat satu pertanyaan tentang
panen, yaitu penyimpanan, karena prosesing hasil perta-
nian tersebut dapat dilakukaﬁ dikebun atau dihalaman
rumah petani sendiri, Bersamaan dengan hal tersebut
semua aktivitas pertanian dan lepas panen sudah  harus
mulai dikerjakan dengan sisrim yang komplek (Soebijanto,
1986).

Untuk menyimpan gaplek yang telah kering di dalam
gudang., ©Siapkanlah gudang yang keadaan bersih, kering
dan berpentilasi (sebaiknya lubang-lubang pentilasi .di
béri ram kawat), lamtainya-terbuat dari ubin (semen) de-
ngan demikian hasil olzhan gaplek kuwalitas I,IT dan III
dapat ditimbun secara terpisah didalam ruangan. Namun

alangkah baiknya kxalauw hasil pengolghan tersebut dimasuk
kan terlebih dahulu dalam karung-karung yang bersih de-

ngan berat bersih tiap karung 80 kg (Xartasapoetra
1939). lMenurut Meyer (1960) terjadinya "browning" da-
pat dihambat dengan menggunakan anti oksidapy atam melap:
si buzh dengan larutan gula, Larutan gula ini akan men-

cegah kontak langsung dengan udara.
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Tabel 3, Standart gaplek gslondong, caips, pellet
tevung uwntuk kepentingan Pez:dagangén

Persyaratan HMutu

KARAKTERISTIK
? sl ITT

Kadar air(bobot) max 14 14 14
Kadar pati (bobot) max 7Q 68 65
Kadar Serat (bobot] max 5 5 &.
Kadar kotoran dan abu (%)

(bobot) max (392+150) (4,0+1,5)

(5,042,Q)

Sumber: Kartasapoetra (1989)

Didalam pengembangan pengolahan ubi kayu yang
peling sederhana adalah pembuatan chips (ubi iris),
kering dan tepung ubi kayu, Pengolzhan ini dapat
diarahkan ke industri kecil dipedesaanm menurut
Kartasapoetra (1989) dengan sasaran:

2. Daya simpan tepung ubi kayu lebih panjang diban-
dingkan dengan daya simpan ubi segar.

b. Meningkatkan nilai tambzh tanaman ubi kayu baik
ugtuk konsumsi skala keluarga, maupun skala in-
dustri.

¢. Daya guna tepung .ubi kayu meningkat sebagai
‘bahan pangan .dalam diversifikasi menu makanan.

‘pokok rakyar sSehari-hari dan makanan sampingan,




Keterangan:

1. Lapisan kulit luar

2, Lapisan kulit dzlam warna putih, mengandung pati dalam
Jumleh kecil

3. Begien kembium, Lapisan tipis berlend ir

4. Bagian tengah, Paling bayzk mengandurg peti dalam sel-
selnya,

5. BEagien xylem, sebagai bagian disebut empulur

Gambar 1, Potongan melintang umbi ubi kayu dan umbi uki kayu
( makfoeld, 1982 ),
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Gambar 2, Struktur Amilosa dan Amilopektin
dari pati ( Winarmo, 1984 )
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tidak larut disebut zmilopektin. fempunyal  struktur

lurus dengan ikatan alpha-1,4-D-glukosa, sedang amilo=-
pektin mempunyai czbang dengan ikatan al pah-1,4~-D~-zlu
kosa sebanyak 4-5% dari berat total(Hodge and Cock,1976).
Peranan perbandingan amilosa dan amdlopektin ter-
lihat pada serealia, contoh pada beras. Semakin kecil
kandungan amilosanya atau semakin tinggi kandungan ami

lopektinnya, semakan lekat nasi tersebut. Beras yang

ketan mraktis tﬁdék ada amilosanya (1-2%) sedang beras

yang mengandung amilosa lebih besar dari 2% disebut be-
ras atau beras bukan ketan (Winarno, 1934).

Pati dalam jardngan tanaman mempunyai =  bentuk
geranula yang berpeda~beda, Macam-zacam pati dapat
diketahui dengan melihat bentuk dan ukuren geranula
dibawsh mikroskop. Sifat pati tidak manis, tidak 1la
rut dalam air dingin tetapi didalam zir panas memben-
tuk gel, Sifat viskositasnya digunakan untuk mengental
kan makanan misalnya pada saus puding., Jika pati di.
panaskan daya serap air akan lebih besar dan pemanasan
dengan diaduk akan mempercepat terjadingg pada waktu
gelatinisasi, Ada tiga perubahan yang terjadi pada
waktu pemanasan pati yaitu; larutan keruh menjadi be-
ning perubzhan kekentalan dan pengembanan pati.
(Sakid ja. dkk, 1985).

Mehurut Winarno, dkk (1982) beberapa sifat pati

adalah mempunyzi rasa tidak manis, tidak larut dalam

15
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air dingin tetapi dalam air panas dapat hembentuk sol

atau jel yang bersifat kental., Sifat kekentalan ini

dapat digunakan untuk mengatur tekstur makanan, dan

sifat jelnya dapat diubah oleh gula atau asam, Pati

didalam tanaman dapat merupekan energi cadangan d4i

dalam biji-bijian pati dapat dalam bentuk geranula,
Benguraian tidak sempurna dari pati dapat zenghasilkan
dekstrin yaitu suatu bentuk oligosakarida,

Matz (1962) menyatakan bahwa perbandingan anta-
ra amilosa dan amilopektin didalam pati berbeda anta-
ra tiap jenis dan varietas tansman sumber peti. Tetz-
pi perbandingan tersebut tetap untuk masing - masing
Jenis pati, yaitu berkisar paga 25% amilosa . d&amn 75%
amilopektin,

Meyer (1982) juga menyataken bahwa pati tidak
melarut secara dispersi molekuler, tetapi dianggap
bahwa air masuk diantaranya bagian-bagian pati, Apa
bila suspensi pati didalam air dipanaskan akan terja-
di tiga tahap pengembangan geranula. Tahap pertama
terjadi didalem air dingin, gerznula zkan menyerap air
sebanyak 29 sampai 25% dari beratnya., Tzhap ini bersi-
fat "reversible" tzhap kedua terjadi pada pemanasan 4
sampai 65°C, Pada tahap ini mulai terjadi pengemba- '

ngan geranula pati akan menyerap air lebih panyak, yai

tu antara 300 sampai 2500 persen. Tzhap ketiga temjadi

pada pemanasen diatas 65°C.
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E.

Peranan NaCl atau Nagszos

Vembuat tepumg dimulai dengan mengupas - ubi kaya
setelah dikupas dicuci bersin, ubi kayu yang sudzh di
bersihkan lalu di iris-iris tipis. Selesai pengérisan
direndam dalam konsenterasi larutan garam 3 -~ selama
15 menit, Kemudian dijemur pada rak penjemur atau
alat pehgering. Pengeringan makan waktu 15 jam pe—
nyinaran mata hari penuh. Atau sedang musim - _hujan
bisa menggunakan udara kering yang dipanaskan sécara
tidak langsung dengan perantarazan brender dihembuskan
ketempal pengeringen (Lingga, 1386)

S8enif (1952) menyataken bzhwa peranan bisulfit
sebagal bzmzn pengawet dapat mencegah timbulnya cenda-
wan yang darat merusak bahan pangan, sedangkan kua=-
litas bahan pangan ditentukan atas kandungan air, war-
na dan cara penangaman yang dilakukan, sebab kotoran
pada behan pangan yang tertizggal merupakan media yang
baik untulk pertumbuhan baxteri tertentu,

Prinsip utamz dari penggaraman adalzh pembubuhan
garam (Magl yang dapat meredultsi kader zir dalam ubi
sehingga pembusuikan oleh jamur dan Cendawan dapat
dihambat, Hasil dari produk awetan dengan cara peng.
garaman ini, FKadar gjr yang dapat direduksi dari
produk ini dapat mencapail 94)% sehingga produksi awet-
an dapat tahan Ishak, dé&xit (19€5}). -
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Proses pengawetan dengan penggaraman yaitu sua-
tu proses fisik, dapat dianggap sama dengan proses la
innya seperti pemanasay, pendinginan dan lain sebagai
nya. Pengawetan makanan dengan penggaraman telzh ba-
nyak menghasilkan komoditi makanan yang dinyatakan
" Whelsome " aman dimakan oleh konsumen, Berguna un-
tuk mencegah kehilangan atau kerusakan komoditi dalam
penyimpanan yang disebabkan oleh serangga gudang,
Oleh mikroba pembusuk maupun secara enzimatis dan be-
bas dari kontaminasi mikroba patogen, memperpanisng
daya simpan komoditi yang mudah rusak, menunda pematza-
ngan buah dan menghambat pertunasan (ibdullah, 1984).
Pengaruh kerusakan dari natrium bisulfit dan be-
lerang dioksida terhadap tiamin telzh diketahui sejak
lama. Kenyataanya, penggunaan natrium natrium bisul-
fit dailarang dalam daging atau bahan pangan yang di
kemal sebagai sumber tiamin., Suizi$ menyebabkan peng
gantian nukleoril pada Jjubztan ticzdl bebas dan piri-
midil metana-asam sulfat juga bereaksi langsung lebih
cepat pada pH netrel. Diduga sulfit juga  bereaksi
dengan vitamin tidak tetap lainnya _Deretten ( 1569 )

F. Pengeringan

FPengeringan untuk produk-produk pati merupakan
suatu proses yang diperlukan dalam mroduksi bahan pa=-

ngan, ~ geperti kerupuk hanysk -disénangi oprang, ]

18
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Hal ini disebablkan kerena penghilangen air dan pemana-
sen yang berhubungan dengan rroses pengolahen  dapat
memberikan cita rasa yang khas yang disukai (Desrosier,
1388),

Menurut Lingga (1986) menjemur ubi kayu sampai
menjadi gaplek, kelihatanmnya mudah, seakan-zkan semua
orang bisa melakukannya, tapi untuk menghasilkan gap-
lek yang kualitas baik tidak gampang.

Suhu gelatinisasi tergantung juga pada konsen-—
terasi pati, makin kental karutan, suhu tersebut makin
lambat tereapai, sampai suhu tertentu kekentalan tidak
tertambah, bahkan kadang-kadang turun, Makin  tinggi
konsenterasi gel yang terbentuk makin | kurang kental
dan setelah beberapa waktu -~ & viskositas zkam turumn
(winarno, 1984).

Pada golongan makanan seperti kerupuk, kalau peng
olzhan ‘®idzk dilakukan dengan hati-hati kerusakan pada
zat makanan dapat sangat besar. Hal ini dapat dipahami
kalau diing«t, bzhwa dalam suatu proses pengawetan yang
mempergunakan tenaga panas menurut Soedzrme (- 1977 J,
panas itu digunaxan untuk:

a. Memasak makanan sehingga dapat segera  dihidansken
jike diperluxan,
b, Proses sterilisasi, yaitu wmembunul jasad renik di

dzlam wadah yang dapat menimbukkan pembusukan pada

makanan awet itu,
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Pengawetan makenan dengan cara menjemur dibawah
sinar mata hari bukanlzh cara yang baik untuk meng-
awetkan makanan yang misalnya merupakan sumber vitamin
C dan riboflavin, Sinar mata hari serta oksidasi oleh
zat asam dalem uvdara merusak kedua jenis vitamin itm
(Soedarmoe«, 1977).

Tabel 4. Suhu gelatinisasi beberapa pati

danis pPuty Qoo it aut d %)
Jagung 62 = fo
Beras 68 - 78
Tapicka 52 ~ =i
Kentang 58 - 66
Talas 72 - 78
Gandum 54,2 - 64

Sumber: Winarno (1984)

Secara umum di kenal dua cara pengeringan yang
bertujuan sama yaitu mengawetkan bzhan dengan Jjalan
mengurangi kadasr airnya tetapi dengan cara yang aahgat
berbeda, Menmueut Ciptadi dan Nasution (1981) Yaitu:

1. Pengeringan dengan sinar mata hari dimana proses
untuk menguresngi kadar air dalam bzhan dengan ju-
. lan membiarkannya diudara terbuka sedang kelemba-

, ban udara dan kecepzten serfa 'subku terganiung

dari keadaan iklim,
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2.

1.

2.

rengeringan buatan ( Pengeringan melanis ) dinmana
Proses pengeringannya didakukan didalam alzt yang
dibuat oleh manusiz, aliran udara panas dibuat le-
oih dahulu dengan sebuzh sumber panass misalnya

kompor minyak +tanah dan kipas angin sedang ke -

lembaban uwdara serta subunya dapat diatur,
Eaktcr-faktcr utame yang mempengaruhi kece~

patan pengerjngan dari suatu pengeringm » menurut,

Aol . 7

Buckle, axk (1938} yai"u; = -

Sifat fisik dan kimia dari produk (bentuk, ukuran
komposisi kadar air)

Pengaturan geometris produk sehubungan dengan per-
mukaan alat atau media perantara pemindahan panas
(seperti nampan untuk pengeringan)

Sifat fisik dari lingkungen alat itu (subu, kelem-
baban, dan kece@tan udara)

Karakteristik alat pengering (efisiensi pemindah

an panas)
Umunnya diketahui bzhwa banyak produk makanan

mengalami periode kecepatan pengeringan konstan deng-
an awal yang cepat diikuti oleh periode dengan kece
patan pengeringan menurun yang lebih lamban, yang ka

dang-kadang terdiri dari dus kecepatan yang berbeda,




III. METODOLOGI PEZNELITIAN

BAHAN DAN ATAT

Bahan baku yang digunaken dalam penelitian ini
adalah ubi kayu sebagai bzhan utama | ygng dipercleh
dari salzh satu petani desa - lekopanging kabupaten
Maros, sedang bzhan lainnya diperoleh dari pasar sent-
ral Ujung Pandang berupa garam dapur, untuk natrium
metabisulfit diperoleh dari apotik Kimia Farma,

Bahan kimia yang digunskan untuk analisa diper-
oleh dari Laboratormum pestisida Balai Protexsi tanam
an Pangan IX Ujung Pandang,

Peralatan yang digunakan untux Penelitian inj
sebagian besar terdapst di laboratorium pestisica Balai
Protexsi tanaman pangan IX UJung Pandang, Dimzna alat
atat tersebut berupa oven, Pisan, basknm, timbangan
analitik, aluminium voil, sendok pemgadulk, Dan wtuk
alat analisa kimia digunakan cawesn petri, oven, gelas
piala, hot plate, tabung Teaksi, buret, pipet, stiker
corong dan kertas saring,

METODE PENELITIAN

Penelitian dilaksanakan dia tahép yaitu peneliti-
an pendzhuluan dan penelitian lanjutan, Penelitian
dilsksanakan di laboratorium pestisids Balai Proteksi
tanamun Pangan IX Ujung Pandang, Berlangsung dari
bulan Desember 1990 sampai bulan Hei 1991,
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1.

Penelition vendzhuluan

Penelitian pendahuluan bertujuan wntuk men-
dapatkan cara pengolahan tepung ubi kayu, waktn
pengeringan 5 jam, 7 Jam, 9 jam dengan suhu penge-
ringan 50° ¢, 60°, 70°C, penetapan tebal irisen
Smm.

Eénelitian Utama

Dari hasil penelitian pendzhuluan dilakikan
penelitian utama yang dimulai cara pengolahan ubi
kayu menjadi tepung dengan variabsl perlakuan pe-
rendaman ubi kayu dalam komsetrasi Nall _a%au
Na'23205 selama 10 menit,

Perlakuan yang diberikan pada penelitian ini
adalah:

2. Kensentrasi garam .dapur ( Necl ) -

&, kosentrasi 4 ¥ =(4)
b. konsentrasi & % =(B)
¢, konsentrasi & ¥ =i{ C)
b, Konsentrasi Natrium metabisulfit (Na23205)
a. konsentrasi 4 % ='( D)
b. konsentrasi 6 ¥ =(E)
¢. konsentrasi 8 % =(F)
d, Tanpa perlalmen = (&)
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Lalu dilakukan analisa kadar air, kadar pati,
kadar serat kasar, kadar amilosa, . kedar emilepektin,
dan uji organoleptik terhadap warna tepung ubi kayu.

3. Proses Pembuatan Tepung Ubi kayu

Dalam pembuatan tepung ubi kayu ini mempunyai
tahap-tahap sebagai berikut: |

a. | Pembersihan dan pencucian, dimaksudkan un-
tuk menghilangkan bagian-bagian yang tidak dike-
hendaki antara lain tanzh dan kotoran.

b, Pengupasan,mtuk menghilangkan bagian ku -
1it, ummnya dilalukan dengan tangan _ dipotong
searah panjang umbi akar dengan pisau kemudian
dilepaskan bagian kulit dengan mudah,

c. Pemotongan dan pengitisan, setelah dikupes
dan dicuci lalw diproseskan ini menghasilkan gap-
lek dalam bentuk utuh, Umumnya dibelah atau 41
potong menjadi dua belahan atau diiris dalam iri-
san~irisan tipis, hal ini memudahkan pengeringan
dan tidak mudah rusak karena pertumbuhan cendawan,

d. Pencucian atau perendaman, dimaksudkzn une
tuk menghilangkan bagian~bagian lendir dan meng-
hilangkan glukosida HCN yang sering ada pada ubi
kayu jenis tertentu, Bagian lendir, jalau tidak
dihilangkan akan menyebabkan warna kehitaman pa-

da gaplek,
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Pengeringan, yang dilakukan pada penelitian

ini yaitu cara pengeringan buatan dengan menggu -
nakan oven pada suhu 609C selama g jem, dengan
cara ini ekan diperoleh gaplek yang kering seper-—
ti yang telah dikehendaki,

Penghancuran/ ditumbuk, gaplek yang -swdah
kering dengan ketebalan irisan 5mm, ditumbuk mak-
sudnya untuk menghaluskan agar dapat dijadikan
tepung, adapun alat yang digunakan masyarakat ya-
itu alat tradisional (lumpang), alat mekanik,

Pengayakan, maksudnya untuk memisahkan bu -
Siran-butiran yang masih kasar dengan butiran-bm-
tiran yeng halus, Den tepung ubi kayu yang diha-
silkan memiliki kehalusan standart Industri Indo-
nesia(SII) yaitu 40 - 60 mesh.

Pengamatan

Pengamatan dilakukan terhadap produk tepung uwbi

kayu, meliputi pnegamatan warna tepung ubi kayu dan
pengukuran analisa kadar air, kadar pati, kadar serat
kasar, kadar amilosa, kadar amilopektin,

Rancangan Percobaan

Rancangon percobaan yang digunakan pada peneli-

tian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) - dengan
3 kali ulangan,
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UBI KAYU

!

DI K%PAS < Kulit
umoi dicuci bersih dipotong

potong dengan ketebalan irisan 5mm

POTONGAN AifU IRISAN

DIRENDAM DALAM LARUTAN
Nact dan Na28205
| 4%, 6%, 8% selama 10 menit

PENGERINGAN DALAM OVEN PADA SUHU
60°C selama 9 Jjam

v
GAPLEK

-
DITUMBUK DENGAN LUMPANG

&

DI AYAK

4
TEPUNG UBI KAYU

Gumoar 3. Diagram alir proses pembuatan tepung ubi kayu

(Anoaymous, 1930).




ANATTISA DATA

a. Kadar Air ( Slﬁmad:}i, dkk, 1989 ),

Penentuan kadar air ditfetapkan berdasarkan
rerbedaan bobot bahan sebelum dan sesudzh - penge -
ringan, Contoh ditimbang sebanyak 1-2 gram dimasuk -
kan kedalam cawan yang yang telah diketazhui beratnya
Selanjutnya dikeringkan didalam oven pada suhu 100 -
105°C selama 3=5 jam_atau Sampal tercapai beratkonstan

kemudian dinginkan didalam eksikator dan timbang,

- a - b

b

berat awal contoh

]

berat contoh setelzah

diovenkan ( gram )
Kadar pati ( Sudarmedji, dkk. 1989 )

Penentuan kadar pati dilakukan dengan .metode
Luff Schroorl.
Caranya contoh ddtimbang sebanyak 5 gram dan dimasukikan
kedalam erlemeyer. Selanjutnya aitambahkan 200
ml HC1 3%, setta batu didik, kemudian dipanaskan
diatas penangas air mendidih selama 3 jam, setelan
dingin dicetralkan dengan Na20E 10% dan dimasuk
kan dalam lazbu ukur 250ml dan aiencerkan sampai




tanda tera, kemudian disaring,

Filtrat yang dihasilkan dipipet sebanyak 25ml
ke dalam erlemmeyer, lalu ditambah 25 larutan 1luff,
15ml aquades dan beberapa batu didih, selanjutnya
erlenmeyer dihubungkan dengan pendingin balik, kemue
dian didihkan, Diusghakan 2 menit sudah mendidih,
Pendidihan larutan dipertahankan selzma 10 menit.,
Selanjutnya cepat didinginkan, dan ditambah 15m1 KI
30% dan dengan hati-hati ditambah ' 25m1 H 80, 25 %.
Laruten difitrasi dengan larutan Nae thissufat 0,9 ¥
memakai indikator kanji,

Larutan blanko dibuat dengan 25ml larutan Luff
Schoorl Sechoorl difambah 5ml aquades, lalu dititrasi
dengan larutan Na - thiosulfat 0,1 N dengan mengguna-
kan indikator,

% Glukosa =ZEXNX® 0

;4
G = mg glukosa yang setara dengan

(ml blanko) Na~thiosulfat yang
d ipergunakan dalam titrasi
F = Normalitet Lar, Nz-thiosulfat

I

Faktor pengenceran

Y = mg berat contoh

XPati Q,9 x ¥ glukosa
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€. Kadar Amilosa ( Fardiaz, akk, 1972 )

Penentuan kadar amilosa dilakukan dengan
" Spekfronic 20 " ' menurut metode IRRI (1979 ).
Dalam penentuan kadar amilosa ini terlebih dahu-
lu, dilakukan pembuatan kurva standart yaitu
dengan cara: sebanyak 40mg amilosa .  standart &%
tambah 1ml ethyl alkohol 9% dem 'S ml ‘NeQE 1N,
dipanasken dalam penangas air mendidih selama 5=
10 menit, didinginkan dan diencerkandengan aqua-
dest sampai volume 100ml, Selanjutnya ‘éipipet
maging-masing 1, 2, 3, 4, 5 ml dimasukkan keda-
lam labu ukur 100ml, diasamkan dengan asam ase -
tat 1 N sebanyak 0,2 0,4 0,5 0,6 0,8 dan 4,0 m1,
Kedalam masing-masing labu ukur tadi ditambahkan
2 ml larutan Iod 2%, digoyang-goyasngken dan di
biarkan selama 20 menit, Kemudian diukur absor—
bansinya pada panjanz gelombang 630 mm dan dibuat
kurva standart hubungan antara kadar amilosa de-
ngan absorbansi larutan tersebut.

Penentuan kedar amilosa dilakukan dengan
menimbang 100 mg sampel ditambah 1 ml ethyl alkoe-
bol 95% dan 9 ml NeOH 1,0 N, kemudian dipenaskan
selama 10 menit dan dipindahkan kedalam labu ukur
100 ml, kemudian diencerkan sampai tanda tera,

Larutan diatas dipipet sebanyak 5 mi1 :d2n
dimasuklcan kedalam labu ukar, ke dalammya
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e,

ditambahkan 1 ml asam asetat 1 N dan 2ml  larutan
Iod 2%, lalu diencerkan sampai tanda tera.

Larutan diatas dipipet sebanyak 5ml dan dima-
sukkan kedalam labu ukur. Ke dalamnya ditambzhkan
iml asetat 1 N dan 2ml larutan Iod 2%, lalu diencer-
kan sampal tanda tera, Larutan diaduk dan digoyang-
goyengken dan dibiarkan selama 20 menit. Selanjutnya
diukur absorbansinya pada panjang gelombang 630 mm,

X P
Kadar amilosa x 100 %

a
X = ppm amilosa yang diperoleh dari

kKurva standart

P Faktor pengenceran

]

a berat contoh ( mgr )

Kadar Amilopektin ( Sudarmad ji, dxk, 1989 )
Kajar amilopektin dihitung berdasarkan hasil

pengurangan persen kadar pati dengan persen kadar

amilosa.

Kadar Serat Kasar ( Sudarmedji, dxx, 1989 )

Seral kasar merupakan resedid dari bahan maka-
nan yeng terdiri dari selulosa, dengan sedikit lig-
nin dan pentosan:

- Helusken bahan sehingga dapat melalui ayakan

diameter 1mm, dan dicampur baikebailk,




~ Timbang 2 gram bzhan kering dan ekstraksi lemalk
nya dengan soxhlet,

= Masukkan bzhan ke dalam erlenmeyer 500 ml

=~ Ditambah 200 ml laruten H,S0, mendidih ( 1,125g
H,SQ, pekat/ 100 = 0,255 X H,S0, ) - dan  tutup
dengan pendingin balik, didihkan lagi selama 320
menit dan digoyang-gayangkan,

- Saring suspensi melalui kertas saring dan residu
yang tertinggal dalam erlenmeyer dicuci dengan
aquades mendidih, Cucl residu ' dalam kertes
saring sampai air cucian tidak Bersifat asam lagi

~ Dipindan Secara kuantitetif residu dari kertas
saring kedalam erlenmeyer kembali dengan spatu -
la, dan sisanya dicuci dengan larutan Na0H men-
didih (1,25 g H@Q'Hhcﬁnl = 0,3138 Haﬂ&) sebanyak
200 ml sampai semma residu masuk dalam. eﬂeméfer
Didihkan dengan pendingin balik sambil digoyang-
goyang selama 30 menit.

~ Disaring melalni kertas saring yang diketahui pe-
ratnya dicuci dengan = larutan. __,xz_so.‘:'m %. Cuci
residu dengan agquades mendidih, kemudian dengan
alkohol 15 ml 95%.

— Bertes saring dikeringkan pada suhd 110%C sampai
beratnya konstan, dinginkan dalam eksikator dan
ditimbang beratnya, DBerat residu = berat serat

kasaxr / ..

b3




f. UJji Organoleptik terhadap warna

UJji organoleptik dilakukan terhadap tepung ubi
kayu. Penilaian terhadap warna dilakukan beraasargan
tingkat kesukaan (hedonik), tingkat kesukaan suatu
mroduk dimeksudkan untuk mengukur reaksi konsumen ting-—
kat kesukaannya terhadap suatn sampel diband ingkan
dengan- sampel yang lainnya, Dalam pengujian ini dibu-
tuhkan panelis yang cermat, banyaknya sampel yang
disajikan ditentukan sifat-sifat alamiah produk yang
sedang diuji., Panelis diminta untuk memilih sampel
terbaik atau sekurang-kuranghya menunjukkan apakah
sampel tersebut dapat atau tidak dapat diterima menu-~

rut seleranya ( Rampengan dan Pontch, 1985 ),




IV, PEMBABASAN

A. PERELITIAN PEIDAHULUAN

Penelitign pendahuluan dilaksanakan untux men-
cari cara pengolahan tepung ubi kayu, wzktu dan suhn
pemaszkan yang  akan digunaksn dalam penelritian lan-
jutan.- Penentuan waktu dan  suhu pemaszakan’ -~ini
sangat penting, karena dapat mempengaruni. proses
vengeringan yang diinginkan sehingga depat menjadi
tepung ubi kayu, Osman ( 1972 ) menyatakasn bzhwa
waktu dan suhu Pemasaltan akan mempengaruhi keluarnya
molekul-molekul pati dari dalam butir pati.

Pada penelitian pendahuluan, telah dicoba pem-
buatan tepung ubi kayu dengan menggunakan tiga macam
selang suhu pengeringan dalam oven, yaitu 50%, 60%
70%.. Pengeringan pada suhu 50°C memerlukan  waktu
lama sehingga ditinjau dari segi waktu dan pembiayaan
kurang efisien, sedang suhu pengeringan 7o°c, relatir
sangat tinggi sehingga laju pengeringan terlaiu sepat
dan dapat menyebabkan bahan gosong., Dengan demikian
dari keduanya alternatif suhu pengeringan ini, maka
dipilih sunu 60°C,

Leme pengeringan yang dicobakan pada suhu 60°C

adalah 5 jam, 7Jam, 9 jam, Pengeringan selama 5 Jjam
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menghasilkan ubi kayu yang belum mateng, ubi masih
kelinatan mentah jika ditumbuk masih mengeluarkan air,
Pengeringan selama 7 jam menghasilksn ubi yang belum
matang yang ditandai dengan ubi tidak dapat halus
dan tiaex aapat diayak,

B. PENELITIAN TUTaMA
a., Kadar Air

Dari kandungen air tepung ubi kayu merupa
kan hasil dari peagurangan sejumlzh air sampai
pada batas tertentu, sehmngga tereipta kondisi
yang =nti mikroba ( Winarno, 1384 ).

Dari hasil anaiisa kadar air tepung ubi kayu
yaitu antara 7,979 - 14,978 (Lampiran 1) dengan
kadar air terendah tepung wuoi kayu adatah 7,979
yang diperoleh pada konsenterasi NaGl 8%,
Kadar air tertinggi sevpesar 14,978% dinasilkan
dari tepung ubi kayu yang dikeringkan tanpa per-—
lakuan perendaman dalam konsenterasi ©Na¢l dan
Nazszob-.

Sidik ragam (Lampiram 1a), menunjukkan ber-
pengarull sangat nyata terhadap perlakuan peren-—
daman dalam konsenterasi Na€l dan Na28205 dan
tanpa perlakuan, Menurut Sakidja, dkk (1985) bah
wa semakin berkurangnya kandungan air minipum
6,13% semakin bertambah :daya .tzhan makanan
! tersebut,
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Tepung ubi kayu y;ng diperoleh dengan perenda~
man dalam konsenterasi larutan NeCl &%, memiliki ka-
dar air yang readsh dibanding dengan . konsemterasi .
Hagl 4% dan 8% atau Na,S,05 4%, 6%, 8%, Hal ini di
sebabkan kapena pada perendaman konsenterasi Na€l 8%
penguapan air dalam bahan berlangsung cepat pada saat
pemanasan sehingga kandungan air dalam ubi kayu hanya
sedikit , Menurut Winarne (1984), kandungan air te-
pung ubi kayu merupekan hasil pengurangan Sejumlah
air sempai pada batas tertentu sehingga tercipta kon-—
disi yang anti pilmeba, hel ini disebabkan pada pema-
nesan dalam oven terjadi penguapan y.a.ug cukup tinggi
sehingga proses pengumapen air dalem wbi kayu yang di
keringkan berlangsung sempurna, sehingga ait yang ter-
jkat dalem bzhan hanya tinggal sedikit, Deri uji NPBNJ
menunjukian bahwa dengan konsenterasi Nacl atau meta-
Bisulfit tidak beda nyata, Hal ini dapat terjadi ka-
rena adanya penguapan air dari masing-masing perlaku—
an konsenterasi larulan sama, Untuk perlakuan konsen-
terasi Na€l atau 1‘Ia2820'5 dengan tanpa perlakuan mem
perlihatkan perbedaan yang sangat nyata sebab, pada.
pengeringan terjadi laju penguapan dari cara pengolai-
an vang berbeda, dimana Tepung ubi kayw yang dihasil

kon dengan cera perendasmeoxn dalam konsenssresi larut

on menguap lebih cepat, hal ini didugas karena jumIleh

-_—
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a2ir Debasnya yang ada sedikit seningza pada saat pe -
ngeringan air bebasnya mudzh menguap dan kzder  air
kanstan lebih cepat tercapai, Sedangken cara tanpa
perlakuan perendaman dalam konsenterasi larutan peng-
uapan air tidak berjalan sempurna sehingga proses pe-

lepasan air berjalzn lambat. pMenurut Lingga (1986)

-

untuk . mengh2siksn gaplek - yang be%kﬁafﬁ‘?as
tinggi, ubi keyu akan jadi biru dan rasanya tidak enak

tentu kita tidak menginginkan hal tersebut itu., Da=-
pat dilihat histogram perbandingan rata-rata konsente-
rasi Na€l dan Hazszos dan tanpa perlakuen . terhadap
kadar air tepung ubi kayu yang dijemur dalam oven pada
suhuz 60°C selama 9 Jam,

Kadar Serat Kasar

Serat kasar merupaksn residu dari bahan makanan
yang terditi dari selulosa dengan sedikit lignin dan
pentosan, Kedar serat kasar berkaitan eral dengan zat-
zat kimia yang ada pada bahan pangan,

Dari hasil znalisa laboratorium kisaran  kadar
serat kasar dihasillkan pada proaes pengolahan tepung
wbi kayuw 2,47 - 6,97% Cllampu‘an 2)., EKezdar serat ka-
sar terendah tepung wbi keyw adalah 2,47% yang dihasil-

dori perendsmen dalam konsenterasi Fa@l 8%«

B

Sidik razam menunjukksn (Lampiran 2a) kadar se—

pat kaser dalem perlakuan perendaman konsenterasi Nacl
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atau Na,S,.0; dan tenpa perlakuan memberi pengaruh sa-
ngat nyata. Kader serat kasar tertinggi teomg uwbi
keyw yaitu pada cara tanpa perelakuen perendaman da-
lan konsenterasi larutan 6,97%, hal ini = disebabkan
pada szat Tepung ubi kayu ditumbuk, dinding sel pada
ubi kayu sementara pecazh gehingga kadar serat kesar
tinggi, diband ingkan dengan cara perendaman dalam kon-
senterasi Nacl dan 3328205 karena pada konsenterasi
larutan tersebut dinding sel ubi kayu telah  pecah
seluruhnya sehingga kadar serat kasar yang dihasilkan
lebih sedikit,

FMenurut Zuheid (1987), tepung ubi kzyu yang di
peroleh biasanyz masih mengandung serat kasar, Jumlah
nya tergantung padia beberapa faktor antara lain; teka .
nan yang digunskan, ;ama perendaman serta cara jyang
digunakan dalam pengolahan bahan. Eanya dalam bebera-
pa dasa warsa te;akhirvini diimgkapkan bahwa serat ka-
sar yang terdapat dalam bghan pangan yang tidak teren-
cana mempunyai sifat positip bagi gizi dan metabolisme.
Menurut . Winarmo (1984) nama ‘atai istilah Fang
digunakan tntuk - serat - kasar <‘tersebub dietary
f£iber yaitu merupakan komponen dari jaringan tanamen
yang tahan terhadap proses hidrolisis oleh enzim dalam
lambung dan usus kecil, walaupun demikian serat kasar
tidak identik dengan dietary fiber kira-kira hanya se-

kitar seperlima sampail setengah dari seluruh serat
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kasar yeng benar-benar berfungsi sebagai deitary fi-
ber, Walaupun demikian serat kasar merupalkan penen-
Tu tekstur dan kenampakan pada tepung ubi kayu yang
dihasilkan, Deri uji NPENJ dari cara pengolahan te-
pung ubi keyu memberikan nilai 41,9009 dengan melihst )
uji beda ratz-rata perlakuan (Lampiran 2b) menun juke—
kan iccmsnn’cexasi Hacl atau Ha.stOS tidak beda nyata
kecuali pada konsenterasi Na28265 8% berbeda nxata
dengan Nacl 6%, 8% untuk Ha,S,05 pada . konsenterasi
4%, Hal ini disebabkan masing-masing perlakuan ber-
beda dalam pemecahan dinding del ubi kayu. Fada per-
lagkuesn konsenterasi Nacl dan Ha25205 dan tanpa per-
lakuax perendaman dalam konsenterasi larutan memper-
lihatkan perbedazn nyata dzn sangat nyata pada pro-
ses pembuatan tepung ubi kayu, Sedang pada peneliti-
an ini konsenterasi Na,S,0g &% masih memperlihatkan
tidak beda nyata pada cara tanpa perlakusn konsente-
rasi lerutan dengan masih mengandung kadar serat ka-
sar 5,28%, ini berarti diduga pada konsenterasi Na,S,
05 g% dinding sel pada ubi kayw waktu perendaman ti-
dak semuanyz pecah sehingga kadar serat kadar masih
tinggi,
Kedar Fatil

Tepung ubl kayu dengan carsa tanpa perlakuan

perendaman dalam konsentérasi larufan Kadar serat




kasarnya tinggi sehingga prosentase kadar pati me -
ningkat .

Bengan meningkatnya kadar pati, sebzb potensi
terbesar dari ubi kayu sebagai tanaman zgroindustri
terletak produksi patinya, Pasaranm pati - “ubi kayu
pernah mencapai kemungkinan potensi penuh, disebabe
kan oleh alternatif penggunaan sebagai substansi ba-
han pangan dan mekanan ternak, Namun demikian pati
ubi kayu mencapai kadar amilosa lebih - Temdalf: (17%)
dibanding pati lainnya yang memberikan sifaf-sifai
tidak seperti pati yang amilopektinnya tidak sama,

Kadar pati tertinggi tepung ubi kayu 69,295%
yang diperoleh dari perlakuan dengan cara perendas
man dalam konsenterasi larutan NWacl 84, Sidik ragam
menunjukkan berpengaruh sangat nyata terhadap masing-
masing perlakuan konsenterasi Nacl dan Na,S,05 dan
tanpa perlakuan (Lampiran 3a) terhadap Tepung wubi.
kayu, Dari hasil analisa rata-rata kadar pati tepu-
ng ubi kayu 44,801 - 69,295% (3ampiran 3).

Tada konsenterasi Nacl 8% menghasilkan kadar
pati yang tinggi dibending pada konsentergsi Nacl 4%,
Nacl 8% atau Na,S,05 4%, 6%, dan 8 juga pada tanpa
perlakuan,

Untuk cara tanpa perlaiuan 7
kwonsenterasi larutan menghasilkan kadar patl yang

rendah < 44,804 % Dan penamballan garem  akan
’ Ne
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menyebabkan pengeluaran air pada bahan olahan seper-
©l sayur-sajuran dan bush-buehan Winarmo (1984),
flenurut Ishaic, dkic { 1985 ) garan berfungsi wmntulk
mengeluarkan zat-zat gizi dari jaringan bzhan , zZat
gizi tersebut diperlukan oleh mikroba dalam pertum -
buhennya, garam hasil férmentasi a2kam menghambat per-
tumbuhan mikroba dan menginaktifkan enzim yang tidak
dikehendaki sert_a melunakkan jaringan,

Pati memiliki peranan penting didalzm ubi kayu
yang mana merupakan komponen utama, karena pati me-—
rupakan penentu tekstur dan kenampaksn  tepung ubi
yang dihasilican, Hal ini disebabkan oleh adanyz sie
fat pati yang mampu bergelatinisasi jika d¢fpanasian
pada suhu tertentu, _

Dari hasil ugi NPBNJ dari cara pengolzhan te-
pung ubi kayu dengén.knnsenteraai larutan Nacl aftau
Na,5,05 dan tanpa perlokuzn dengan nilai 2,341 dengan
melihat uji beda rata-rata perlakuan: - (Laupiran3b)
memperlihaticen bahwa pad: konsenterasi Nacl atau Naj
S,05 memperlihatkan perbedaan sangat nyata - kecuall

pada konsenterasi Nacl 4% dengan Ta,5,05 %y == pada
konsenterasi Na,S5,05 6% dengan Na,S,05 4% dan | juza
pada konsenterasi Nacl 4% dengan I‘Ia.zsgos g% kesemua=-
nya tidak beda nyata. Hal tersebut 2idcza damzan

adanya perbedazn galom masing-mesing - konsentarasi
beberapa

o o
larutan dengan cara perend aman menyebabkan
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konpanen dari ubi Kayu seperti serst kasar, air, pati
atau amilosa terikat dalom konsenterasi larutan Nacl
dan Na23205.. Qlez karenanya komponen tersebut mep-
Jdadi meningkat, Untuk perlaiuan Nacl ztau Ha25205 dan
tanpa perlakuan memperlihatkan perbedaan yang ~sangat

- nyata kecuali pada konsenterasi Ha23205 8% tidak mem-
perl;hatkan perbedaan yang nyzta dengan tanpa perlaku-
an perendaman dalam konsenterasi larutan, Eal ini di
sebabkan  pada konsenterasi Ha28205 8% tidak dapat me=- ]
ngikat komponen-komponen pati lebih banyak olek kare-
nanya komponen tersebut menjadi berkurang dan dapat
juga disebabkan karena dekomposisi dari pati dan juga
terjadinya - .peningkatan kadar serat kasar sehingga meng-
akibatkan total padatan (prosentase kadar pati) akan

menurun,
d. Kadar Amilosa

- Amilosa merupakan Polimer yang berantzi lurus
yang terdiri dari unit-unit glukosa dengan ikatan 1,4
alpha glukosidik, Xandungesn smilosa dari ubi keyu ba-
nyak menentukan tekstur—tépung ubi kayu yang dihasil-
kan,

Kisaren kadar amilosa tepung ubi kayu yang di
hesilkan adalah 14,895 - 27,452% ( Lampiran 4 ) kadar
amilosa tertinggi yaitu pada konsenterasi Facl 8% dari

hasil analisa sidik ragam (Lampiran 4z) mezunjukican
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bzhwa dengan masing-masing konsenterasi Nacl -dam
BIaESEO5 dan tanpa perlakuan berpengarun sangat nya-
ta terhadap kadar zmilosa tepung ubi kayu,

Amilosa merupakan polimer yang berzntai lurus
yang terdiri dari unit-unit glukosa dengan . ikatan
1,4 2lpnz glukosidik, Xandungan amilosa dari te-—
pung -ubi kayu banyzk menentukan tekstur dati tepung
ubi kayu.

Dari hasil uji NPBNJ 2ari cara pengolahan de-
ngan konsenterasi laruten Nacl dan H2,5,05 dan tan-
pa perlakuan dengan nilai 1,967 dengan melihat uji
beda rata-rata perlakuan (Tempiran 4b) dimana  per-
lakuan anfaraz konsenterasi larutan dengan tanpa per
lakuan memperlihatkan perbedaan yang  sangat nyeta .
dari masing-masing verlskuan tersebut, kecuali pada .
konsenterasi Naecl 6% dengan konsenterasi Na28205 4%
dan pade konsenterasi Nacl dengan konsenterasi Ta,
S,05 8% juga peda konsenterasi Nacl 4 dengan tanpa

perlakuan kesemusnya memperlihatkan tidak beda nya-

ta. Hal ini diduga melekul-molekul amilasa berpeng-
argh .pada konsenterasi larutan Necl dan gezszpsﬁ
mengikat molekul amilosa dengan mengeluarkan molekul
2ir yang terikat vada ubi kayu yang direndam dalam
konsenterasi larutan, dan butir-buiir 22fi yang ter-
utamz terdiri dari amilosa yang mudzh mengalami peng-

uapan a2ir yang sebanyak-banyaknya . dzlam suaiu per-
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lalkukan terjadi secara s;onfén biiald.i;anaskan
olek Salwani dan Syarief (1985), bahua butir pati

Terutama terdiri dari zmilosz 2kzn lebih sulit une
tukk  nmembentuk gel, disebabkan oleh sifat amilosa

yeng agak sulit larut dalam air panas,
€. Kadar Amilopektin

Amilopektin merupazkan polimer pati dengan ikat-
an alpha 1,4 pada rantai lurusnya setta ikatan alpha
4,6-pada titik percebangan, Kadar amilopeltin te=
pung ubi kayu berkaitan dengzn perlakuan pengolahan
dengan konsenterasi larutan Nacl dan . 3323205 dan
tanpa perlakuan,

Dari hasil analisa kadar amilopektin tepung
ubi kayuw adalah 29,66 ~ §3,70%  (Dampiran 5), dari
8idik ragam ternyata dengan perlakuan perendaman da-
lanm konsenterasi larutan Nacl dan . He.25205 atau tan-
pa perlakuan memberi pengaruh yang  berbeda  sangat
nyata (Zampiran 5a).. Menurut Winarnoc (1984), amilo-
pektin merupazkan fraksi yang dapat dipisahkan oleh
air panas dimana amilopekiin merupakan fmaksi tidak
larut dan mempunyai cabepgg ikatan alpna (1,4)-D- glu-
kosida sebanyak 4-5% dari deri  berat total, Sema=-
kin tinggi Kandungsn amilopektinnya suatu bDzhan pang-

an semakin lekat,
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Seperti halnya kedar pati dan kaodar szmilosz
dengan adanya perlakuan perendaman dalam konsentera-
si larutan Nacl dan 3323235 diduga beberapa komrpo-
nen udbi kayu yaitu azmilopektin terilkat padz saat
direndam dalam konsenterasi laorutan selame 10 menit
sSehingga pola yang sama kadar pati, prosentazse ami-
10pektinnya tepung ubi kayu yang dilakukan dengan |
cara perendamzn dalam konsenterasi Nacl gan Ha23205
lebih tinggi dibanding tepung ubi kayu yang dihasil
kan dengan cera tanpa perlakuzn perendaman,

Eerdasarkan perhitungan terlihet Ailai uji
NPENJ 3,139 pada kadar amilopektin, - dengan melixat
uji beka rata-ratz perlaiman (Lampiran 5b), bahwa
pada perlakuan perendaman dalam konsenterasi larut-
2n Nacl dengan H328205 memperlihatkan perbedaan yang
sangat nyata, kecuali padz konsenterasi Nacl 4% deng-
an Ha,S,05 6%, peda konsenterasi Eazsaos 4% ~ dengan
konsenterasi,ﬁa28205 6% dan untuk konsenterasi Hacl
4% dengan XNa 5205 8% kesemuanya memperlihatkan ti-
dak beda nyata., Adanyz perbedaan dalam pérlakuan
mesing-masing konsenverasi larutan dengan cara peren-
damen, menyebabkan kadar amilopektin tepung ubi ka-

yu berbeda untuls masing-mesing perlakuan zerendaman

% L nmdtl Aart Jead oW Sl

konsenterasli laruveal, Selllnzga 428514 ard Kzar amXy
w=oasantase

lopeictin tepung ubi kayu diperolen dari

penguransaen: kadar pati dengan kadex amilosa.
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Untuk perlakuan perendaman dalam konsenterasi la-
rutan Nacli dan N328205 dengan tanpa perlakuan Perendaman
memperlihatkan perbedaan sangat nyata kecunali pada xzon-
senterasi larutan Nacl 4% dangan tanpa perlakuan peren-
daman, juga pada konsenterasi Fa,5,05 6% dengan tanpa
perlakuan, dan pada konsenterasi Nazszos 8% dengan tanpa
perlakuan kesemuanya tidak memperlihatkan beda nyata
Hal in3i disebabkan oleh karena rada konsenterasi terse~
but diduga bahwa amilopektin tidak dapat diikat sehing-
ga menglasilkan kadar amilopektin yang rendah,

Warna ( secara Organoleptik )

Dari hasil penilaizn panelis terhagap warna tepung
ubi kayuw berkisar antara 2,00 - 5,00, dengan nilai
rata-rata 4,29 persen (Lampiran 6), hal ini menun jukkan
bahwa respon panelis terhadap warna tepung ubi kayua
dari masing-masing pé:laknan perendaman dalam konsente—
rasi larutan memperlihatkan penilaisn yang sama yaitu
padé konsenterasi Nacl 4% demgan nilai 5,00 persen, un-—
tuk Nacl 6% nilai 5,00 persen, untuk Nacl 8% nilai peni-
laian 4%, sedang untuk Na,S,0g pada konsenterasi 4% de-
ngan nilai panelis 5,00 persen, untuk Ha28205 konsentera-
si 6% dengan nilai 4 persen, sedang wntuk hasil panelis
pada konsenterasi Ha25205 8% dengan nilai 5 persen untuk
kontrol atau tanpa perlakuzn perendanam dalam konsente

rasi larutan dengan hasil penilaian 2 persen.,
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#arna pada suatu bahen pangan merdpakan salzh
satu faktor yang mementukan Penerimaan konsumen., Un-
fuk perendaman dalanm xcnsénte:asi Larutan " zntara
larutan Na81 dan Ha23205 Penilaian panelis terhadap
perlakuan tersebut tidak memperiihatkan hasil yang
berbeda nilainya terhadap penilaian panelis, Hal ini
disebabkan guram memberikan sejumlzh pengaruh bila
ditambahkan pada juringan tumbuh-tumbuhan atau bahan
bpangan yang diawetkan, Pertama-tama garam akan ber-
pengaruh sebagai penghambat selektif pada mikroba
pencenar tertentu dan berfungsi untuk mengikat air
dalam jaringan bahan menurut Buckle, dikk (1958)

Ishaik, dkk (1985)zenyataken bahwa garam seba-
gai bahan pengawet yang dapst menghambat aktifitas en-
zim dalam proses pembusukan dan berperan untuk mela-
rutkan HCN yang tekandung dalam ubi kayu,

Disamping itu dengan pemberian panas Iroses
pengeringan dzlam oven terlalu tinggi dapat mempenga=
ruhi warna tepung ubi kayu. Pada pengolahan secara
panas akan ter§adi browning puda berbagai makanan,
Browning ini bagi verbagai komoditi dikehendaxi karena
nenimbulkan bau,aroma, dan cita rasa yang dikehendaki,
bisulf'it dapat berhasil baik mengendalilkan " Bardag
proses browning, jadi pembentukan pigmen dapat

dicegah { jpandi., 1384 ).
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A,

V. EKESIMPULAN DAN SARAN

EKesimpulan

Tepung ubi kayu merupakan salzh satu hasil olzhan
ubi kayu dengan tujuam memutuskan mata rantai dari
berbagai permasalzhan dengan tujuan untuk menyelamat-—
kan kerusakan ubi kayu yang semakin besar, dimana jang
ka panen tanaman ubi kayw cukup lama,

Perlakuan dengan perendaman dalam . konsenterasi
larutan Nacl dan Na28205 pada tepung yang dihasilkan
terjadi penurunan kadar air, penurunan kadar serat ka-
sar, sedang kadar pati, amilosa dan amilopektin me-
ningkat, Berdasarkan hasil sidik ragam dari masing -
masing perlakuan perendaman dalam konsenterasi . Nacl
dan Ha28205 berpebgaruh sahgat nyata terhadap kadar
air, kadar pati, kadar serat kasar, amilosa dazn amilo-
pektin,

Dari hasil analisa kadar air dengan perlakuan pe-
rendaman dalam konsenterasi Nacl 8% dengan nilai te -
rendah 7,98 persen, Untuk analisa kadar serat kasar
nilai terendzh pada konsenterasi Nacl 8% dengan hasil
analisa 2,47 persen., Untuk analisa kadar pati hasil
anaiisa tertinggi pada konsenterasi NacL 8% aengan ni-
lai 69,29 persen. Untuk kadar amilosa hasil tertinggi

pada konsenterasi Nacl 8% aengan nilai 27,45 persen.
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Untuk kadar amilopektin husil unalisa Yang tertinggi
pada konsenterasi Nacl 4% aengen niiai 53,69  persen,

Peugeringan dan konsenterasi Nacl dan ‘Naészgs- ber-

terhadap kadar pati, air, serat kasar, amilosa dan
amilopektin pada tepung ubi kayu,

Respon panelis terhadap nilai warna pada kone
senterasi Nacl 4% sangat suka, untuk Nacl 6% sangat
suka, untuk Nacl 8% suka, Untuk Na28205 4% sangat su-
ka, Nazs205 6% suka dan untuk Na28205 8% sangat suka,
untuk tanpa perlakuan(Kontrol) penilaian panelis’ mem-
perlihatkan sedikit tidak suka,

Saran

Padg penelitian ini, pengupasan ubi kayu masih
dilakukan secara manual sehingga dipandang tidak efi-
sien, perlu cara mempermudzh pengeluzran kulit uoi
kayu,

Pada penelitian ini analisa residu terlarut ti-
dak dilakukan, sehingga perlu diadakan penelitian lan
jutun untuk mmalisa tersebut untuk menghilangkan ke=-
Taguan dalam penerimaan konsumen untux mengkonsumsi

tepung ubi kayu yang dihusilkan,
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Lempiran 1,

Hasil znalisa. kagar

* ubi kayu.

4 -

Perlakuan Ulangen 1 Rate
I II I11
Hacl j4% 9,45 10,99 11,38 32,379 10,
Nacl 6% 7,84 9,97 7,46 25,275 8,4
Nacl 8% 74405 7515 9,08 234937 195
Na,5405 4% T, 947 8,417 8,479 24,847 g,
Na,S,05 6% ©4321 10,259 8,201 26,781 8,
Na,5,05 6% 10,252 9,475 8,434 28,161 9, 3
Y oatoni 12,489 17,719 14,726 44,934 14,
) 4 68,197 76,463 70,431
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Lampiran 1a,

Hasil sidik ragam kadar Air Tepung ubi

kayu,
SK _ 0,017
EE
Perlakuan 6 103,6192 17,2699 7,858 4,46
Acak 14 30,7672 2,1977
Total 20 134 ,3864
*¥ = Berpengaruh sangat nyata KX = 1
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Lampiren 2, Hasil analisa kadar Serat Kasar (%. b.x)

i Tepung ubi kayu,

Ulangan

FPerlzkuan =X Rata
1 II III

Nacl 4% 4,43 4,01 4,34 12,78 4,24
Nacl 6% 2,04 3521 3,81 9,06 3,01
Nacl 8% 3,02 2,89 152 7,41 2,4
; 2,68 3442 2,84 8,64 2,8

R2,5,05 4% ’ ’ ’ ’ f T
Na,$,05 6% 3,22 3,47 5,04 14333 3,91
Na,$,05 8% 4544 5,98 5942 15,84 5,2]
Tontrol 6,79 6,89 7,23 20, 91 6,9

TY 26,62 29,57 30,18
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Lampiren 2a,

Hasil sidik ragam kadar Serat Xasar Tepunf

ubi kayu,

EI — JX il ¥, hitmg I tJ
SK 0,01
Perlakuan 6 45,0047  7,50078 16,14161 " 4,36 i

Acak 14  6,5056  0,464686
_ 3
Potal 20 51,5103

#% = Berpengaruh sangat nyata
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Lezpiren 3, Hasil cnalisa kader Pati ( 8. b.k ) Tepung

ubi kayu,
Perlakuan Ulangen - Hetal
I 4 I11

Yacl 4% 50,522 49,034 48,341 147,397 49,299
Racl 6% 57,835 59,321 58,281 175,437 58,479
Nacl 8% 68,472 €9,439 €9,974 207,885 69,295
1-3'3'23205 4% 63,435 62,412 €2,287 188,184 62,788
1‘.’&25205 6% 55,934 54,628 57,201 167,763 55,921
Ea23205 8% 47,547 46,862 47,881 142,29 47,430
Kontrol 45,212 44,375 44,836 134,403 44,801

383,007 775,078 388,781
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Lampiran 3a, Hesil sidik ragam kadar Pati Tepung
ubi kayn.
sidik Ragam F, tadb
db JE KP ¥, hitung
SK 0,04 0,05
Perlakuan 6 1408,803 234,8004 332,919 °° 4,46 2,85
Leak 14 9,87388 0,705277
Total 20 1418,6764

#¥ = Berpengzruh szngat nyata

EX = 1’5153
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Lampiren 4, Hesil Analisa kadar Amilosa ( %. b.k ) Tepung

Ubi kayu,
Perlakuan Ulangan =X Rata
I IT 11T
Nacl 4% 15,843 17,432 16,006 49,281 16,42
Nacl 6% 25,441 24,824 24,084 74,349 24,76
Nacl 8% 27,344 27,202 27,810 82,356 27,45
FasS,0c 4% 24,825 26,262 25,170 76,257 25,41
[a,8,05 6% 21,715 22,113 21,659 66,087 22,02
Na28205 8% 17,324 17,475 18,52 59319 17,77
Kontrol 14,843 14,017 15,825 44,685 14,89
Y 147,335 149,925 149,074
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Lampiran 42,

Hasil sidik ragam kedar Amilosa Tepung

ubi kayu,
iy i T JK KT F, hitung EFo ©
SE 0,01
Perlakuon 6 434,01319 72,336 145,3016" " 4,46
hcak 14 6,969636 0,4978
Total 20 440,9828

#%* = Berpengaruh sangat nyata
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Lempiren 5, Hasil Analisa kesdor Amilopektin ( %, b.k )

Tepung ubi kayu,

Perlakuen Ulengsn X Rata
I 11 IIT

Nacl 4% 31,44 33,99 33,19 . 98,616 32,
Nacl 6% 54,73 53,28 54,08 161,088 53,
Necl 8% ™ 40,25 42577 | 45,97 125,529 41,8
Na,S,05 4% 37,62 37,21 37,10 111,987 37,
Na 5,05 6% 34254 33,72 33,41 101,676 33,8
Ra,S,05 8% 28,32 29,41 31,24 88, 971 29,6
N ibmo 29,28 29,40 31,04 29,718 29,9

256,177 258,322 263,026
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Lampiran 5a, Hasil sidik regam kader Amilopektin Tepung

ubi kayu,

N F, tab

Sidik Ragam 4y, JX X F. hitung
SK 0.01 O

Perlakuan 6  1299,7401 216,6234 171,688 " 4,46 2
Acak 14 17,74042 1,267173
Total 20  13417,48052
*% = Berpengaruh sangat nyzta kK = O,
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Lampiran 6, Hasil Rata - rata Uji Organoleptik Terhadap

warna tepung Ubi kayu

Ulan,ga.n
Perlakuah-— : Y Rat
: II 111
Facl 4% 4,45 5,92 4,26 14,61 5
Nacl 6% 4,76 5,16 4,87 14,79 5
Na,S,05 4% 4,42 3,72 6,53 14,67 5
F¥a,S.0- 6% 2,86 4,3 3,61 10,77 4
R
Naés2'05 8% 3534 5442 71,4 14,16 5
Eontrol 1,23 2,30 2,59 6,12 2
=Y 25,03 v i e 34,66
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