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SUMMARY

RIZKA AMALIA. The Physical, Chemical and Organoleptical Properties of Dodol 

Tapai Cassava During Storage Time (Supervised by GATOT PRIYANTO and 

RINDIT PAMBAYUN).

The objective of this research was to determine the effect of sugar 

concentration and storage time on the physical, Chemical and organoleptical 

characteristics of dodol tapai cassava. This research was conducted at Agricultural 

product Chemistry and Sensory Laboratoriums, Agricultural Technology 

Department, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya, ffom July up to

November 2012.

The experiment was conducted on Factorial Completely Randomized Design 

with two treatments and three replications. The treatment was consisted of three 

levels of sugar concentrations (5, 10, and 15%) and four levcls of storage times (0, 7, 

14, and 28 days). The experiment parameters were include physical analysis in form 

of texture, color (lightness, chroma, and hue), and browning index, whereas Chemical 

analysis was consisted of moisture content, ash content, water activity (aw), and 

reducing sugar, as well as sensory analysis (flavor, color, texture, and taste).

The results showed that sugar concentration had significant effect on texture, 

moisture content, ash content, and reducing sugar. Storage time had significant effect 

on texture, chroma, hue, browning index, moisture content, ash content, water 

activity, and reducing sugar. Interaction of sugar concentration and storage time had 

significant effect on texture and hue. The best treatment based on organoleptic



observation was A3B1 (sugar concentration of 15% with storage time of zero days)

having texture, chroma, hue, moisture content, water activity (aw), ash content,

browning index, and reducing sugar values of 241.20 gf, 24.33%, 83.40°, 10.98%,

0.8, 5.09%, 0.82, and 15.91 mg/g respectively.



RINGKASAN

RIZKA AMALIA. Sifat Fisik, Kimia, dan Organoleptik Dodol Tapai Ubi Kayu 

Selama Penyimpanan (Dibimbing oleh GATOT PRIYANTO dan RINDIT

PAMBAYUN).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi gula 

pasir dan lama penyimpanan terhadap sifat fisik, kimia, dan organoleptik dodol tapai 

ubi kayu. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan 

Laboratorium Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas

Sriwijaya Indralaya pada Bulan Juli hingga November 2012.

Percobaan ini dilaksanakan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap

(RAL) Faktorial dengan dua perlakuan, masing-masing percobaan diulang sebanyak

tiga kali. Faktor perlakuan penelitian terdiri dari tiga faktor perlakuan untuk 

konsentrasi gula pasir (5, 10, dan 15%) dan empat faktor perlakuan untuk lama 

penyimpanan (0, 7, 14, dan 28 hari). Parameter yang diamati meliputi analisis fisik 

berupa tekstur, warna (jlightness, chroma, dan hue), dan indeks keeoklatan, analisis 

kimia berupa kadar air, kadar abu, aktivitas air (aw), dan gula reduksi, serta analisis 

sensoris (aroma, warna, tekstur, dan rasa).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi gula pasir berpengaruh 

nyata terhadap tekstur, kadar air, kadar abu, dan gula reduksi. Lama penyimpanan 

berpengaruh nyata terhadap tekstur, chroma, hue, indeks keeoklatan, kadar air, kadar 

abu, aktivitas air, dan gula reduksi. Interaksi gula pasir dan lama penyimpanan 

berpengaruh nyata terhadap tekstur dan hue. Berdasarkan uji organoleptik, perlakuan



terbaik adalah pada perlakuan A3B1 (gula pasir 15% dengan lama penyimpanan 0

hari) yang mempunyai nilai tekstur, chroma, hue, kadar air, aktivitas air (aw), kadar 

abu, indeks kecoklatan, dan gula reduksi masing-masing sebesar 241,20 gf, 24,33%,

83,40°, 10,98%, 0,8, 5,09%, 0,82, dan 15,91 mg/g.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Ubi kayu (Manihot utilissima) merupakan komoditas hasil pertanian yang 

banyak ditanam di Indonesia dan merupakan sumber karbohidrat yang penting 

setelah beras sebesar 34,7%. Ubi kayu kurang dimanfaatkan oleh masyarakat, 

sehingga ubi kayu perlu dimanfaatkan menjadi makanan yang memiliki nilai gizi 

yang cukup tinggi (Soetanto, 2001).

Ubi kayu dikenal juga sebagai ketela pohon yang merupakan pohon tahunan 

tropika dan subtropika dari keluarga Euphorbiaceae. Umbi dari ubi kayu dikenal 

sebagai makanan pokok penghasil karbohidrat dan daunnya dimanfaatkan sebagai 

sayuran. Umbi yang rasanya manis mengandung paling sedikit 20 mg HCN per 

kilogram umbi akar yang masih segar (Siallangan, 2011). Wargiono dan Barret 

dalam Wulandari (2008) menyatakan bahwa ubi kayu digolongkan dalam dua 

varietas berdasarkan sifatnya yaitu varietas pahit (kandungan HCN >50 mg/kg 

bahan) dan varietas manis (kandungan HCN < 50 mg/kg bahan). Varietas manis 

umumnya dapat dikonsumsi, sedangkan varietas pahit digunakan untuk tujuan 

industri.

Ubi kayu merupakan komoditas yang mudah rusak setelah dipanen

sehingga sulit untuk disimpan. Kerusakan yang teijadi meliputi perubahan warna, 

aroma, dan rasa sehingga mutu ubi kayu akan menurun. Kerusakan dapat 

dicegah dengan cara memanfaatkan ubi kayu segar menjadi makanan pokok 

seperti makanan pengganti nasi (tiwul), roti, biskuit, tapai, pati, dan hasil olahan

1



2

lainnya (Nuryani dan Soedjono, 1994). Ubi kayu yang baik digunakan sebagai bahan 

baku untuk membuat tapai yaitu ubi kayu yang berumur 6-8 bulan. Tapai memiliki 

tekstur yang lunak, rasa yang manis, dan sedikit mengandung alkohol. Tapai ubi 

kayu adalah sejenis pangan yang dihasilkan dari proses peragian (fermentasi). Tapai 

dapat mengalami perubahan biokimiawi akibat mikrooganisme selama fermentasi 

sehingga nilai gizi tapai ubi kayu lebih baik dibandingkan nilai gizi bahan dasarnya

(Astawan, 2004).

Menurut Ilersoelistyorini (2010), fermentasi merupakan aplikasi metabolisme

mikroba untuk mengubah bahan baku menjadi produk yang bernilai tinggi. Ragi

tapai merupakan inokulum yang umum digunakan dalam pembuatan tapai yang 

mengandung beberapa jenis mikroba seperti Aspergillus, Saccharomyces, Candida, 

Hansenula, dan bakteri Acetobacter. Proses pembuatan tapai dilakukan dalam 

suasana anaerobik (tidak memerlukan kehadiran oksigen) dan melibatkan proses 

perombakan makromolekul menjadi senyawa-senyawa yang lebih sederhana. 

Aspergillus merupakan kapang amilolitik yang dapat menghidrolisis pati menjadi 

gula-gula sederhana sedangkan Saccharomyces, Candida, dan Hansenula dapat 

merombak gula menjadi alkohol. Bakteri Acetobacter dapat mengubah alkohol 

menjadi asam asetat jika fermentasi berlanjut (Bagus dan Antara, 1997).

Tapai ubi kayu umumnya tidak tahan disimpan lama (cepat rusak) karena 

adanya fermentasi lanjutan (over fermentation) setelah kondisi fermentasi mencapai

optimal. Over fermentation ini dapat dicegah dengan menyimpan tapai pada tempat 

yang dingin sehingga produk dapat bertahan lebih lama yaitu sekitar dua minggu. 

Pengolahan tapai ubi kayu biasanya hanya dilakukan dengan cara digoreng, dikolak, 

dibuat tepung, sirup, brem, dan sebagainya (Astawan, 2004). Tapai ubi kayu dapat



3

diolah lebih lanjut untuk mengembangkan berbagai produk olahan dari tapai ubi 

kayu menjadi produk olahan lain seperti dodol. Pemanfaatan tapai ubi kayu dapat 

digunakan sebagai bahan baku pembuatan dodol yang dibuat dari campuran tepung 

ketan, gula pasir, santan, dan tanpa bahan pengawet.

Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI 01-2986-1992) dalam Anonim 

(2001), dodol merupakan makanan semi basah yang dibuat dari tepung beras ketan, 

santan kelapa, dan gula dengan atau tanpa penambahan bahan makanan dan bahan 

tambahan makanan lain yang diizinkan serta hasilnya merupakan adonan berbentuk 

padatan yang cukup elastis berwarna cokelat muda sampai dengan cokelat tua.

Satuhu dan Sunarmani (2004) menyatakan bahwa gula merupakan senyawa 

organik yang penting sebagai bahan makanan sumber kalori dan dapat dipergunakan 

sebagai pengawet makanan. Gula pasir yang digunakan dalam proses pembuatan 

dodol merupakan salah satu faktor yang sangat mempengaruhi terhadap rasa, tekstur, 

warna, sifat kimia, dan daya simpan dodol sehingga disukai konsumen, serta 

memenuhi syarat mutu dodol.

Dodol merupakan pangan semi basah yang dapat disimpan dalam waktu yang 

lama dan memiliki keawetan lebih dari satu bulan dibandingkan bahan bakunya 

(Soekarto dalam Faridah, 2002). Winamo (2004) menyatakan bahwa beberapa bahan 

pangan dapat menerima mutunya dalam satu atau dua hari, hingga dalam beberapa 

jam setelah pemasakan. Daya simpan pangan sangat dipengaruhi oleh 

pengolahan dan pengemasan yang baik untuk menghasilkan produk pangan bermutu 

tinggi.

cara



4

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi gula pasir 

dan lama penyimpanan terhadap sifat fisik, kimia, dan organoleptik dodol tapai ubi

kayu.

C. Hipotesis

Konsentrasi gula pasir dan lama penyimpanan diduga berpengaruh nyata

terhadap sifat fisik, kimia, dan organoleptik dodol tapai ubi kayu yang dihasilkan.
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