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PENDAHULUAN

Latar Belakang

Masalah pangan masih merupakan masalah yang mendapat prioritas utama
untuk dipecahkan. Dan kita sadari bersama bahwa masalah pangan tidak saja
menyangkut prapanen tetapi yang lebih penting adalah penganganan pascapanen. Hal
ini yang sering terlupakan, untuk hasil pertanian seringkali produksi yang telah
dihasilkan karena tidak tertangani dengan baik maka mutuny# cgpat turun; misalnya :
busuk, berubah warnanya, berkutu, dil.

Di Indonesia umbi ubi kayu merupakan bahap.oahdain bagi manusia nomor dua
setelah beras, bahkan untuk beberapa daerah piesupakan makanan pokok sepanjang
tahun. Selain itu ubi kayu dapat pula digunakainuntuk makanan ternak setelah melalui
pengelolahan tertentu. Keuntungan utaiia ddri ubi kayu adalah kandungan patinya
yang cukup tinggi yaitu sebesar 44,7 gram dan gapleknya adalah 81.3 gram untuk
setiap 100 gram bahan yang (z2patdimakan (Direktorat Gizi Departemen Kesehatan
R.l., 1979). dan kegunaansya cukup luas. Selain merupakan bahan makanan bagi
ternak dapat juga dijadikawbahan baku industri yang mempunyai prospek yang baik di
masa datang.

Berdagarhan perhitungan proyeksi produksi dan proyeksi kebutuhan ubi kayu
baik untuk manusia, ternak, dan lain-lain (“waste” dan industri non pangan) diperoleh

bahwa ada kelebihan produksi pada Repelita IV yang dapat dilihat pada Tabel1.
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Tabel 1. Hasil produksi ubi kayu ( 1000 ton).

Tahun Produksi (P ) Kebutuhan ( K) Selisih (P -K)
1983 13.839 - -

1984 15.580 14.183 1.397

1985 16.546 14.534 2.012

1986 17.572 14.835 2737

1987 18.661 15.079 3.5682

1988 19.820 15.286 4.534

Maka yang perlu dipikirkan sejak=din} @dalah penanganan kelebihan produksi
serta pengamanannya, mengingat@bi kayu tidak dapat disimpan lama karena mudah
rusak. Keadaan ini akan meny&babkan tujuan untuk meningkatkan pendapatan petani
melalui program peningkatsi produksi tanaman pangan tidak akan tercapai.

Dewasa ini penangdrian ubi kayu yang telah dikenal dan biasa dilakukan petani
adalah dengangmengsiolah umbi ubi kayu yang segar menjadi gaplek dengan cara
mengeringk&n dibawah sinar matahari, disamping ada pula yang mengelolahnya
menjadi tepung tapioka. Proses pengolahan umbi ubi kayu menjadi gaplek yang sering
dilakukan adalah umbi ubi kayu dikupas kulitnya, kemudian dipotong-potong dengan
ukuran tertentu selanjutnya dijemur dibawah sinar matahari sehingga diperoleh gaplek.
Dengan cara ini sering timbul masalah yaitu warna gaplek yang dihasilkan tidak putih,
melainkan coklat bahkan kadang-kadang agak hitam dan mudah diserang oleh jamur

karena proses pengeringannya kurang baik.
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Warna gaplek adalah salah satu faktor penentu standar gaplek disamping kadar
pati dan kadar airnya. Makin tinggi derajat keputihan gaplek makin tinggi pula nilai
ekonominya. Oleh karena itu untuk memperluas kemungkinan pemasaran serta
meningkatkan pendapat petani, maka produksi ubikayu harus diikutidengan penanganan
pasacapanen yang lebih baik untuk mendapatkan komoditi yang bermutu tinggi dan
memenuhi mutu standar ekspor atau sebagai bahan baku industri.

Masalahnya adalah penangan pascapanen jika tidak ditangani dengan baik , ubi

kayu mudah rusak, menjadi busuk dan nilai ekonomisnya rer/daki.

Tujuan Penelitian
Adapun tujuandari penelitian ini adalah up{uk engetahuipengaruh pencelupan
dan mencari lama waktu yang tepat untuk peneelupan sehingga menghasilkan warna

gaplek yang lebih putih.

Manfaat Penelitian

Hasil dari penelitiarndnl diharapkan dapat menjadi masukan bagi pemerintah
atau pihak yang terkait didediam menangani kelebihan produksi ubi kayu sehingga dapat
dihasilkan gaplek dehgan warna yang lebih putih dan bernilai ekonomis yang tinggi
serta kandufgar) gizinyapun lebih baik jika dibandingkan dengan yang tidak mendapat

perlakuan didalam proses pembuatan gaplek.
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TINJAUAN PUSTAKA

Tanaman ubi kayu adalah salah satu tanaman tertua didaerah Amerika yang
beriklim tropis, khususnya di Brazilia yang dianggap sebagai negara asal tanaman ini.
Namun dewasa ini tanaman ubi kayu telah tersebar luas di daerah-daerah tropis baik
di Utara maupun di Selatan katulistiwa.

Bagi Indonesia, tanaman ubi kayu ini mula-mula dimasukaiyke€Pulau Jawa pada
tahun 1810 dan menurut perkiraan tahun 1875 tanaman, infNhanya terdapat di sekitar
Pandeglang ( Banten ). Akan tetapi pada saat sekawdng telah kita temui diseluruh
tempat di Indonesia bahkan dibeberapa daerah/amat pénting artinya ( Ciptadi, 1977).

Tanaman ubi kayu dikenal dengan berhagai macam nama, tergantung pada
daerah dimana ia tumbuh. Di daerah-daefah Amerika Utara, Eropah dan Afrika yang
berbicara bahasa Inggris disebut/Atasiava. Di daerah-daerah Asia dan Pasifik yang
berbicara bahasa Inggris diseliutI apioka. Di Perancis dan daerah jajahannya disebut
Maniac. di Jerman disebt¥/Nianiok. Di Amerika Selatan jajahan Portugis disebut
Mandioca dan dikenal dengdan nama Aipi. Di Amerika Selatan jajahan Spanyol disebut
Yuca. Dan di Indoriesia‘disebut Ubi kayu, Kaspe, Ketela pohon atau Singkong ( Vogt,
1966; Couséy danHalliday, 1974, Muller, Chou dan Nah, 1974).

Dalam duniatumbuh-tumbuhan dikenal dengan nama Manihot esculenta Crantz
yang termasuk Famili Euphorbiaceae ( Vogt, 1966). Tanaman ini memeriukan tanah
yang gembur dengan pH sekitar 5. Lingkungan yang optimum bagi tanaman ini yaitu
kelembaban rata-rata 65% dan tidak tahan lindungan. Daerah pertanaman yang baik
terbentang dari 120 LS - 120 LU dengan ketinggian dari permukaan laut berkisar
10 - 1500 m dengan curah hujan 760 - 1015 mm ( Wargiono, 1978).
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Potensi dan Kandungan Unsur Gizi Ubi Kayu

Ubi kayu mempunyai beberapa kelebihan daripada tanaman serelia lainnya
karena ubi kayu dapat hidup ditanah yang miskin dimana tanaman lain sulit tumbubh,
serta hasil produksinya dapat diambil setiap saat bila diperlukan { Cock dan Rosas
dalam Cock, 1978 ). Lebih lanjut Muller, Cou dan Nah (1974) menyatakan bahwa
kelebihan ubi kayu adalah mempunyai kemampuan photosynthesis yang tinggi,
sanggup hidup pada tanah yang kering dan miskin akan ugsyhara dan tanah ini
mempunyai daya lawan yang tinggi terhadap tanaman pengaangdgu serta tahan hama
penyakit.

Coursey dan Halliday (1974) menyatakap/©anwabagian yang terpenting dari ubi
kayu adalah akarnya. Akar ini dikenal derigan nama umbi dan dapat berkembang
menjadi besar melalui proses penebaiar”dan besarnya bervariasi menurut varietas,
umur dan kondisi pertumbuhan. Salaily umbi maka daunnya juga banyak digunakan
untuk makanan termak dan mapussia:

Menurut Sosroprawi{o (1958) ubi kayu dapat digolongkan berdasarkan umur
panen yaitu : jenis yang\befdmur pendek yang dipanen pada umur 5 - 8 bulan dan jenis
yang berumur paniangyang dipanen pada umur 12 - 18 bulan.

Lapofan dari Biro Pusat Statistik Jakarta (1978), menyatakan bahwa semenjak
tahun 1967 hingga tahun 1978 produksi ubi kayu selalu meningkat. Untuk tahun 1978
produksi rata-rata sebesar 12.902.041 ton dengan luas areal pertanaman 1.382.902

Ha. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Tabel 1.
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Rata-rata per Hektar pada Tahun 1967 - 1978

Tabel 2. Luas Areal Pertanaman, Produksi Rata-rata dan Produksi

Tahun Luas areal Produksi ( ton} Produksi per
pertanamam (ha) Hektar (ton/hektar)
1967 1.524.268 10.746.648 7.050
1968 1.463.981 9.959.249 1803
1969 1.442.510 10.584.940 7.338
1970 1.398.000 10.478.300 7.495
1971 1.407.000 10.68%/600 7.597
1972 1.468.412 10.34R .92 7.670
1973 1.428.813 1.185.592 7.829
1974 1.529.440 13.030.674 8.633
1975 1.410.025 12.543.544 8.897
1976 1.353,82¢ 12.180.728 9.010
1977 1.356. 705 12.169.192 9.000
1978 N3BZ.902 12.902.011 9.329

Sumber ;: Buku Statistik Indonesia, 1978.

Komposisi nilai gizi dari umbi ubi kayu tergantung pada faktor iklim, pemeliharaan,

kesuburan tanah, varietas dan umur.
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Kerusakan Sebelum Proses Pengolahan

Ubi kayu merupakan bahan pangan yang mudah rusak dan akan menjadi busuk
dalam 2 - 5 hari setelah dipanen apabila tidak mendapat perlakuan pasca panen yang
memadai. Diperkirakan susut pasca panen dari ubi kayu lebih dari 25 persen. Susut
yang terjadi dalam jumlah maupun kualitas. Susut tersebut dapat disebabkan oleh
faktor-faktor fisik, fisiologis, hama penyakit atau kombinasi dari faktor tersebut. Susut
fisik dapat terjadi akibat kerusakan mekanisme selama pemanenan dan penanganan,
dan akibat perubahan suhu. Susut fisiologis terutama disebalfkayf oieh air, enzim dan
respirasi. Sedangkan faktor hama penyakit mencakup mikro*grganisme (jamur, bakteri
dan virus), serangga tikus dan hama lainnya. susutdusgilgh/febih mudah diidentifikasi
dan dihitung, akan tetapi susut mutu lebih sulitgitetapkan.

Salah satu faktor yang menyebabkan ubikayu mudah rusak dan menjadi busuk
adalah kandungan air ubi kayu setelah ibanen tinggi yaitu berkisar antara 50 - 60%
(Rumiati dan Soemardi, 1982). Keadaan ini menyebabkan ubi kayu menjadi peka
terhadap serangan mikroba (b@kteriykhamir, kapang) dan perombakan secarafisiologis
serta kimiawi akan lebihymémpeércepat terjadinya pembusukan.

Adapun salahsatujeis kerusakan yang penting adalah kepoyoan yaitu terjadinya
perubahan warpa Umbi(bi kayu dari putih menjadi cokiat kehitaman. Perubahan warna
ini adalah sebalai hasil dari reaksi pencoklatan dan biasanya sering diikuti oleh
perubahan aroma dan rasa (Meyer, 1960). Penyebab reaksi pencoklatan ini adalah
diduga karena aktifitas enzim fenolase {(Winarno, 1980). Enzim polifenolase yaitu suatu
oksidase yang terdapat pada lendir umbi ubi kayu yang karena kontak dengan udara
dapat mengubah senyawa polifenol (tanin) menjadi senyawa yang berwarna hitam.
Pencegahan dapat dilakukan dengan mencuci lendir yang terdapat diantara kulit dan

daging umbi ubi kayu segar setelah umbi dikupas atau dipotong (Winarno, Srikandi
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Fardiaz dan Dedi Fardiaz, 1980).

Ubi kayu manis yang telah mengalami kepoyoan menjadi tidak enak, karena itu
tidak dapatdiolah untuk dijadikan hidangan. Ubikayu mempunyaibauyang menyimpang
jika mengalami kepoyoan, yaitu dimulai dari bau seperti kayu lapuk kemudian menjadi
bau busuk.

Selanjutnya Dardjo (1972) mengatakan bahwa perubahan warna pada ubi kayu
terjadi pada waktu penyimpanan atau pada waktu proses pengeringan gaplek dan
menyebabkan turunnya mutu gaplek. Booth (1975) menyebiftkah bahwa perubahan
pada ubi kayu disebabkan karena proses enzimatik yang,Remudian sering diikuti
dengan perubahan secara patogenik yang menyebahkdn)urnbi mengalami fermentasi
dan pembusukan. Perubahan enzimatik ini biasghyaterjadi 3 - 5 hari setelah panendan
3 - 5 hari kemudian terjadi perubahan patogéniig, Aktifitas enzim pada umumnya dapat
dihentikan dengan melakukan blanching=Blariching adalah pemanasan pendahuluan
yang biasanya dilakukan terhadag\buah<buahan dan sayur-sayuran terutama untuk
mengaktitkan enzim-enzim didatainnya, diantaranya adalah enzim katalase dan
peroksidase. Blanching hiaanya dilakukan pada suhu 82 - 83°C selama 3 - 5 menit
(Winarno,dkk., 198Q).

Usaha-usah@a ‘wiituk mencegah kerusakan pada umbi ubi kayu segar dan
gapleknya balum banyak dilaporkan. Montaldo (1973) memberikan beberapa saran
sehubungan dengan pencegahan timbulnya warna coklat pada jaringan umbi ubi kayu
diantaranya : umbi ubi kayu dipanaskan selama 45 menit pada suhu 53°C untuk
menginaktifkan enzim, umbi ubi kayu disimpan dalam keadaan anaercb dan kemudian
direndam dalam air.

Penggunaan garam dapur sebagai bahan pengawet pada bahan pangan sudah
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dikenal. Garam dapur mengandung NaCl, yang dapat mencegah pertumbuhan mikroba
tergantung konsentarsi yang digunakan. Pada umumnya penggunaan konsentrasi
NaCl sebesar 2 - 5% yang dikombinasikan dengan penyimpanan pada suhu rendah
sudah cukup untuk mencegah pertumbuhan mikroba psikrofilik. Mekanisme pengawetan
NaCl adalah dengan memecahkan (plasmolisa) membran sel mikroba karena NaCl
mempunyai tekanan osmotik yang tinggi. Disamping itu NaCl bersifat higroskopis
sehingga dapat menyerap air dari makanan yang mengakibatkan A,, dari makanan
menjadi rendah. A, minimum untuk pertumbuhan bakteri, khafingdan kapang berturut-
turut adalah 0.90,0.88 dan 0.80 (Winarno, dkk., 1980). lon'CP yang terdisosiasi dari
NaCl dapat meracuni mikroba. disamping itu adam@ Jafutan garam NaCl dapat
mengurangi kelarutan oksigen, sehingga mikrobz/asreb dapat dicegah pertumbuhannya

(Winarno dan Betty Sri Laksmi, 1974).

Pengolahan Ubi Kayu

Ubi kayu ( Manihot esculenta'Crantz ) adalah salah satu tanaman penghasil umbi
yang penting, karena setelah diolah dapat dihasilkan gaplek atau tepung tapioka
sebagai komoditi eksper €iindonesia.

Ciptadi dan\Wuasution (1978) menyatakan bahwa, umbi ubi kayu merupakan
bagian yang\terpenting karena dapat diolah menajdi gaplek, tepung gaplek, onggok
atau dapat dikonsumsi secara langsung sebagai pangan.

Untuk pembuatan gaplek menurut Muller et al. (1974) dibutuhkan 3 - 4 ton umbi
ubikayu segar agar didapatkan satu ton gaplek kering. Hardjodinomo {(1970) menyatakan
bahwa dari 100 kg umbi segarberkulit akan menghasilkan rata-rata 20 kg tepung gaplek
( tepung umbi ubi kayu ).
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Ciptadi(1976), mengatakan bahwa pembuatan gaplek hanya meliputi beberapa
tahap saja, yaitu pengeratan, pencucian kemudian pengeringan baik dengan cara
penjemuran maupun pengeringan buatan.

Berikut ini komposisi zat makanan dalam ubi kayu beserta olahannya

Tabel 3. Susunan Zat Makanan dalam 100 gram Singkong,

Gaplek dan Tepung Tapicka
=

Zat makanan Ubi Kayu Gaplek | “Tepung Tapioka
Kalori (Kal) 146 338 363
Protein (gr) 1.2 1.5 1.1
Lemak (gr) 0.3 : 0.7 0.5
Karbohidrat (gr) 34.7 81.3 88.2
Zat kapur (mg) 36 80 84
Phospor (mg) 40 60 125
Zat besi (mg) : 0.7 1.9 1.0
Vit. A (S.1) 0 0 0
ThiamineNimd) 20 0 04
Vit. C (mg) 38 0 0

Sumber : Pinus Lingga, dkk. 1989

Dari tabel di atas dapat dilihat bahwa kandungan protein, lemak, karbohidrat,

kalori dan mineral dari hasil pengolahan ubi kayu lebih tinggi daripada ubi kayu segar.

FMIPA - UNIVERSITAS TERBUKA

Koleksi Perpustakaan Universitas Terbuka



80728.pdf

Penelitian

11

Hal ini menunjukan bahwa pengolahan meningkatkan kandungan gizi dari ubi kayu.
Selanjutnya Wahyu (1978), menyatakan bahwa nilai gizi bahan-bahan makanan
dipengaruhi oleh varietas, cara penyimpanan dan cara pengolahnnya.

Peningkatan dan penanganan mutu ubi kayu akan mempunyai pengaruh
terhadap peningkatan nilai ekonomiyang lebih tinggi bagi petani, menjamin harga yang
layak, merangsang perbaikan sistem penanganan pasca panen, penurunan susut

hasil, dan perbaikan gizi, mutu serta keamanan dari nilai makanan.
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MATERI DAN METODE PENELITIAN

MATERI

Penelitian ini dilakukan di Bogor, bahan yang digunakan dalam penelitian ini

umbi ubi kayu yang diperoleh berasal dari Pasar Bogor.

Peralatan yang digunakan :

pisau
tampah
ember plastik
panci

timbangaiy

kowigor

METODE

Rancangan Percohaan
Rancangan‘yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan

tujuh perlakuan dan tiga ulangan untuk tiap-tiap perlakuan.

Proses Percobaan
@ Ubi kayu dikupas kulitnya kemudian dagingnya dipotong setebal 2cm

® Potongan-potongan umbi ubi kayu dicuci dengan air bersih

FMIPA - UNIVERSITAS TERBUKA
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¢ Ditimbang seberat 0.5 kg umbi ubi kayu bersih untuk setiap perlakuan
® Umbiyang telahdiberiperlakuan kemudiandikeringkan dengan caramenjemur
di bawah sinar matahari dengan menggunakan alas tampah bambu sampai

kering.

Proses pengolahan umbi ubi kayu menjadi gaplek dapat dilihat pada Gambar berikut
ini.

Gambar 1. Proses pembuatan gaplek dari umbi uii Kayu

Umbi ubi kayu seoas _'

L. V.

Pengupasarnkalit I

Pemotonyan daging umbi J

Pencucian dengan air I

Perendaman ke dalam air pada suhu 62.5°C |

v

(2
Y

o

s

N

T

s

Pengeringan di sinar matahari I
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Adapun perlakuan pencelupan terhadap umbi ubi kayu adalah sebagai berikut :

Lama pencelupan pada suhu Nilai rata-rata warna gaplek
62.5°C ( menit) ( skor)

10
15
20
25
30

Analisa

Pada percobaan dilakukan pengasiatan terhadap warna gaplek segera setelah
proses pengeringan selesai secara orianoieptik dengan metode Uji Mutu Hedonik
(Soewarno T. Soekarto, 1981),

Penilaian dengan pfénggénakan skala Hedonik dan selanjutnya data hasil

penelitian ditransformasikan ké skala Numerik sebagai berikut :

Skala\{déughik Skala Numerik

Putiviar biasa

<

Sangat putih
Putih
Agak putih

= N W A O

Tidak putih/kecoklatan

Penilaian warna gaplek dilakukan oleh 10 orang mahasiswa di Bogor.

FMIPA - UNIVERSITAS TERBUKA
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengaruh lama pencelupan kedalam air pada suhu 62.5° C terhadap warna

gaplek, dapat dilihat pada Tabel 4. di bawah ini.

Tabel 4. Data hasil uji organoleptik warna gaplek

Lama pencelupan pada suhu Nilai rata-rata Warna gaplek
62.5°C ( menit) ( skor )
0 1.73 c*
5 3.36 ab
10 3.45a
15 273b
20 3.09 ab
25 291ab
30 2.82 ab

*  Ahgkayang diikuti oleh huruf yang sama menunjukan tidak berbeda nyata

pada taraf uji 1 %.

Dari tabel dapat kita lihat bahwa data dari warna gaplek yang dihasilkan dengan
cara pengolahan tanpa pencelupan berbeda sangat nyata bila dibandingkan dengan

warna gaplek yang dihasilkan dengan cara pengolahan dengan pencelupan.
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Warna gaplek tanpa pencelupan kedalam air bersuhu 62 .5° C adalah kecoklatan
( 1.73 ), sedangkan warna gaplek dengan pencelupan kedalam air bersuhu 62.5° C
lebih putih { 3.45 ). Dapat dikatakan bahwa pencelupan umbi ubi kayu kedalam air
bersuhu 62.5° C sebelum dikeringkan ternyata dapat menghasilkan warna gaplek yang
lebih putih.

Hal ini mungkin disebabkan karena enzim polifenolase yang berperan dalam
mengkatalisir reaksi pencoklatan pada umbi ubi kayu menjadi tidak aktif. Sedangkan
pada umbi ubi kayu tanpa pencelupan masih tetap aktif sehingga warna gaplek menjadi
lebih coklat. Bila dilihat dari lama waktu pencelupan ternysfia,tidak memberikan
pengaruh yang berbeda nyata terhadap warna gaplek, “&cuvali perlakuan lama
pencelupan 10 menit ternyata lebih baik dari lama pesiQzltgan selama 15 menit.

Dari ke enam perlakuan lama pencelupan yang-icoba, ternyata lama waktu 10
menit memberikan warna gaplek paling putill. @l karena itu untuk menghasilkan
warna gaplek yang lebih putih perlu dilaktikan péncelupan umbi ubi kayu kedalam air

bersuhu 62.5° C selama 10 menit,sebium dikeringkan di bawah sinar matahari.
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KESIMPULAN DAN SARAN

KESIMPULAN

Pencelupan umbi ubi kayu yang telah dipotong-potong kedalam air pada suhu
62,5° C selama 10 menit (blanching), kemudian dilakukan pengeringan di bawah sinar
matahari dapat menghasilkan warna gaplek yang lebih putih bila dibandingkan dengan

warna gaplek tanpa perlakuan

SARAN

Perlu diadakan penelitian lebih lanjut dengan mesiggunakan suhu airdan proses
pengeringan yang dilakukan berbeda-beda.

Kelebihan produksi ubi kayu dapat diekspor dengan cara membuat gaplek
dengan perlakuan pencelupan kedalari”ak pada suhu 62,5° C selama 10 menit
{blanching) yang menghasilkan wdrna gaplek lebih putih sehingga nilai ekonomisnya

meningkat, dengan demikian Qengapatan petani ubi kayupun semakin baik.
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