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SUMMARY

GEBY ZONA KHANSA. The Effect of Temperature and Drying Time On The
Physical And Chemical Characteristics Jipang Cake (supervised by
HERMANTO).

Glutinous rice has only been processed as snacks, so its use in Indonesia is still
less than optimal. Actually, due to its high carbohydrate content, affordable price,
and easy availability in Indonesia, glutinous rice is a potential food crop to be
developed. Glutinous rice can be utilized to produce other goods that have higher
economic value. Many regional foods are made in Indonesia using ingredients
derived from Indonesian organic sources. The culinary diversity found in each
region is unique to Indonesia, because it not only reflects the country's identity but
also has the potential to expand wealth. One of the products that can be processed
from glutinous rice is jipang cake. Glutinous rice or plain rice and pre-caramelized
(caramelized) sugar are the basic ingredients of jipang cake. First, the rice is
expanded under high pressure and temperature, roasted or fried in oil. Drying is one
of the important steps in the production of jipang cake. Factors affecting drying
include drying temperature and drying time.

This research aims to determine the effect of temperature and drying time on
the physical and chemical characteristics of Jipang cake. This research was
conducted from December 2023 to May 2024 at the Chemistry, Processing, and
Sensory Laboratory of Agricultural Products, Department of Agricultural
Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This research used a
Completely Randomized Design (CRD) Factorial with 2 treatment factors and each
treatment was repeated 3 times. Treatment factor A is drying temperature (Al =
50°C, A2 = 60°C, A3 = 70°C) and treatment factor B is drying time (B1 =5 hours,
B2 = 6 hours). The parameters observed in this research included physical
characteristics (color) and chemical characteristics (moisture content, ash content
and starch content). The results of this research showed that treatment factor A
(drying temperature) and treatment factor B (drying time) significantly affected the
color, moisture content, ash content and starch content of jipang cake. The
interaction of the two treatment factors significantly affected the moisture content
and ash content. The best treatment in this research was A2B2 treatment (drying
temperature 60°C and drying time 6 hours) with the following characteristics:
moisture content 5,16%, ash content 0,39%, starch content 57,57%, color: lightness
58,08%; chroma 14,33%; hue 103,15°.
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RINGKASAN

GEBY ZONA KHANSA. Pengaruh Suhu dan Lama Pengeringan terhadap
Karakteristik Fisik dan Kimia Kue Jipang (Dibimbing oleh HERMANTO).

Beras ketan selama ini hanya diolah sebagai makanan kecil saja, sehingga
penggunaannya di Indonesia masih terbilang kurang optimal. Sebenarnya karena
kandungan karbohidratnya yang tinggi, harga yang terjangkau, dan kemudahan
ketersediaannya di Indonesia, beras ketan merupakan tanaman pangan yang
potensial untuk dikembangkan. Beras ketan bisa dimanfaatkan untuk menghasilkan
barang lain yang memiliki nilai ekonomi lebih tinggi. Banyak makanan daerah yang
dibuat di Indonesia dengan menggunakan bahan-bahan yang berasal dari sumber
organik Indonesia. Keanekaragaman kuliner yang terdapat di setiap daerah
merupakan keunikan Indonesia, karena tidak hanya mencerminkan identitas negara
tetapi juga memiliki potensi untuk memperluas kekayaan. Salah satu produk yang
bisa diolah dari beras ketan yaitu kue jipang. Beras ketan atau beras biasa dan gula
prakaramel (karamel) merupakan bahan dasar kue jipang. Pertama, beras
dimekarkan dengan tekanan dan suhu tinggi, disangrai atau digoreng dengan
minyak. Pengeringan merupakan salah satu langkah penting dalam produksi kue
jipang. Faktor-faktor yang mempengaruhi pengeringan diantaranya suhu
pengeringan dan waktu pengeringan.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama
pengeringan terhadap karakteristik fisik dan kimia kue jipang. Penelitian ini
dilaksanakan pada bulan Desember 2023 sampai Mei 2024 di Laboratorium Kimia,
Pengolahan, dan Sensori Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas
Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) Faktorial dengan 2 faktor perlakuan dan setiap perlakuan diulang
sebanyak 3 kali. Faktor perlakuan A suhu pengeringan (Al = 50°C, A2 = 60°C, A3
= 70°C) dan faktor perlakuan B lama pengeringan (B1 = 5 jam, B2 = 6 jam).
Parameter yang diamati dalam penelitian ini meliputi karakteristik fisik (warna) dan
karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, dan kadar pati). Hasil dari penelitian ini
menunjukkan bahwa faktor perlakuan A (suhu pengeringan) dan faktor perlakuan
B (lama pengeringan) berpengaruh nyata terhadap warna, kadar air, kadar abu, dan
kadar pati kue jipang. Interaksi kedua faktor perlakuan berpengaruh nyata terhadap
kadar air dan kadar abu. Perlakuan terbaik dalam penelitian ini yaitu perlakuan
A2B2 (suhu pengeringan 60°C dan lama pengeringan 6 jam) dengan karakteristik
sebagai berikut: nilai kadar air sebesar 5,16%, kadar abu 0,39%, kadar pati 57,57%,
dan warna: lightness 58,08%; chroma 14,33%; hue 103,15°.

Kata kunci: beras ketan, kue jipang, suhu pengeringan, lama pengeringan
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia sebagai negara agraris mempunyai banyak sumber bahan baku, salah
satunya adalah beras ketan. Negara di Asia menghasilkan tanaman yang dikenal
dengan nama beras ketan dan sudah ditanam di seluruh dunia, termasuk Indonesia.
Karena kandungan karbohidratnya yang tinggi, beras ketan menjadi makananpokok
di berbagai negara, termasuk Thailand dan Laos. Komoditas pertanian yangbanyak
beredar di pasar Indonesia adalah beras ketan (Oryza sativa L var. glutinosa).
Seperti halnya nasi yang sering kita makan sehari-hari, beras ketan merupakan
tanaman yang tinggi karbohidrat. Beras ketan memiliki lebih banyak karbohidrat
dibandingkan beras biasa (Merkuriana, 2023). Menurut Yanuar (2009) dalam
Wahyuni dan Ramlah (2018), Beras pera (bukan ketan) memiliki kandunganamilosa
di atas 20%. Sedangkan pati karbohidrat yang terdapat pada ketan (Oryza sativa L
var. glutinosa) memiliki kadar amilosa yang relatif rendah (1-2%) namunkadar
amilopektinnya tergolong tinggi.

Beras ketan selama ini hanya diolah sebagai makanan kecil saja, sehingga
penggunaannya di Indonesia masih terbilang kurang optimal. Sebenarnya karena
kandungan karbohidratnya yang tinggi, harga yang terjangkau, dan kemudahan
ketersediaannya di Indonesia, beras ketan merupakan tanaman pangan yang
potensial untuk dikembangkan. Beras ketan bisa dimanfaatkan untuk menghasilkan
barang lain yang memiliki nilai ekonomi lebih tinggi (Merkuriana, 2023). Banyak
makanan daerah yang dibuat di Indonesia dengan menggunakan bahan-bahan yang
berasal dari sumber organik Indonesia. Keanekaragaman kuliner yang terdapat di
setiap daerah merupakan keunikan Indonesia, karena tidak hanya mencerminkan
identitas negara tetapi juga memiliki potensi untuk memperluas kekayaan (Afiah,
2017). Salah satu produk yang bisa diolah dari beras ketan yaitu kue jipang. Istilah
jipang sendiri merupakan istilah mandarin bi yang artinya beras dan pang artinya
wangi sehingga istilah penamaan makanan ini dikategorikan berdasarkan sifatnya.
Makanan yang identik dengan rasa manis dan wangi ini kemudian diberi nama

bipang atau jipang yang artinya beras yang wangi (Nurhayati, 2023).
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Beras ketan atau beras biasa dan gula prakaramel (karamel) merupakan bahan
dasar kue jipang. Pertama, beras dimekarkan (puffed) dengan tekanan dan suhu
tinggi, disangrai (roasted) atau digoreng (fried) dengan minyak. Kue jipang
merupakan makanan tradisional dengan rasa manis dan renyah yang sudah dikenal
masyarakat sejak lama (Sulfiana et al., 2016). Makanan ini sangat digemari oleh
masyarakat umum, baik yang berpenghasilan tinggi, menengah, maupun rendah.
Semua orang pernah merasakannya, baik anak-anak, remaja, dewasa, maupun
lanjut usia. Hal ini menunjukkan betapa banyak masyarakat khususnya masyarakat
Indonesia yang menyukai kue jipang (Ariyany et al., 2019). Pengeringan
merupakan salah satu langkah penting dalam produksi kue jipang. Tujuan dari
langkah ini adalah untuk menurunkan kandungan air untuk mencegah reaksi yang
tidak diinginkan dan pertumbuhan mikrobiologis. Masyarakat biasanya
memanfaatkan sinar matahari untuk mengeringkan kue jipang.

Pengeringan dengan sinar matahari ini kurang efisien karena memerlukan
waktu yang lama dua hingga tiga hari dan sangat bergantung pada cuaca. Karena
adanya debu dan kotoran lainnya di udara, produk akhir juga kurang higienis. Oleh
karena itu, sangat penting untuk menggunakan metode pengeringan yang lebih
efisien yaitu dengan menggunakan oven sebagai alat pengering. (Lisa et al., 2015).
Beberapa keunggulan dari pengeringan oven yaitu suhu pengeringan dapat diatur,
tidak tergantung oleh kondisi cuaca dan lebih higienis dibandingkan pengeringan
dengan sinar matahari. Menurut Winarno (1993) dalam Indriyani et al. (2013),
Waktu dan suhu pengeringan merupakan dua faktor yang mempengaruhi
pengeringan. Berdasarkan penelitian Hasjal et al. (2021), Kue jipang dibuat dengan
suhu 60°C dengan waktu pengeringan oven selama 6 jam. Menurut Brooker et al.
(1992) dalam Diza et al. (2014), Untuk mengeringkan produk pertanian dengan
menggunakan aliran udara pengering yang ideal yaitu menggunakan suhu 45-75°C.
Pengeringan dengan menggunakan suhu di bawah 45°C jamur dan bakteri
berbahaya masih tetap ada. Namun, pengeringan dengan menggunakan suhu lebih
tinggi dari 75°C struktur fisik dan kimia produk akan rusak. Berdasarkan hal
tersebut, maka dibutuhkan penelitian terkait pengaruh suhu dan lama pengeringan
terhadap karakteristik fisik dan kimia kue jipang dengan menggunakan suhu 50°C,

60°C, dan 70°C dan lama pengeringan 5 jam dan 6 jam.
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1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama

pengeringan terhadap karakteristik fisik dan kimia kue jipang.
1.3. Hipotesis

Suhu dan lama pengeringan diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik

fisik dan kimia kue jipang.
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