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SUMMARY 

 

IRMA THERESIA BANJAR NAHOR. Thermophysical Properties of Cassava 

Skin (Supervised by DANIEL SAPUTRA).  

This research aims to determine the thermophysical properties of  cassava 

peel ice gel for the continued process of transportation of agricultural products. 

This research was conducted on August until December 2019  at the Laboratory of 

Agricultural Chemistry and Laboratory of Biosystem, Agricultural Technology 

Department, Agricultural Faculty, Sriwijaya University, South Sumatera. This 

research uses descriptive method with presentation in the form of table.  The 

parameters used in this study are the water content, density, specific heat, thermal 

conductivity, and heat diffusivity. The results showed that the water content in the 

cassava peel ice gel had to be low, namely the G2T2 sample with a value of 

82,19%. For the best treatment density value was in sample G1T1, with a density 

of 2,2940 grams/m
3
. Sample G2T2 was the sample with the best specific heat 

value, namely 3,58953 J/g
o
C (Siebel’s method) and 3,65182 J/g

o
C (Fernandez’s 

method). The best treatment for thermal conductivity parameters was found in the 

G2T2 sample with a value of  0,47977 Watt/m
o
C. For the best heat diffusivity 

value for ice gel was in the sample G2T3 (Siebel method) with a value of 0,0515 

m
2
/s and sample G3T3 with a value of 0,0513 m

2
/s (Fernandez’s method) 

 

Keywords: Thermophysical Properties, Ice Gel, Cassava Peel 
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RINGKASAN 

IRMA THERESIA BANJAR NAHOR. Sifat Termofisik Ice Gel Kulit Ubi 

Kayu ( Dibimbing oleh DANIEL SAPUTRA).  

 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat termofisik ice gel kulit ubi 

kayu untuk proses lanjutan transportasi produk hasil pertanian. Penelitian ini 

dilaksanakan pada bulan pada bulan Agustus 2019 sampai dengan bulan 

September 2019 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium 

Biosistem Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya 

kampus Indralaya, Sumatera Selatan. Penelitian ini menggunakan metode 

deskriptif dengan penyajian dalam bentuk tabel. Adapun parameter yang 

digunakan dalam penelitian ini yaitu kadar air, densitas, panas spesifik, 

konduktivitas panas, dan difusivitas panas. Hasil penelitian menunjukan bahwa 

untuk kadar air pada ice gel kulit ubi kayu harus rendah yaitu pada sampel G2T2 

dengan nilai 82,19%. Untuk nilai densitas perlakuan terbaik ada pada sampel 

G1T1, dengan massa jenisnya 2,2940 gram/m
3
. Sampel G2T2 merupakan sampel 

dengan nilai panas spesifik terbaik, yaitu 3,58953 J/g 
o
C (metode Siebel) dan 

3,65182 J/g 
o
C (metode Fernandez). Perlakuan terbaik pada parameter 

konduktivitas panas terdapat pada sampel G2T2 dengan nilai 0,47977 Watt/m 
o
C. 

Untuk nilai difusivitas panas ice gel yang terbaik ada pada sampel G2T3 (metode 

Siebel) dengan nilai 0,0515 m
2
/s dan sampel G3T3 dengan nilai 0,0513 m

2
/s 

(metode Fernandez). 

 

Kata kunci : Sifat Termofisik, Ice Gel, Kulit Ubi Kayu 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

 Ubi kayu (Manihot esculenta) merupakan tanaman umbi-umbian yang 

menjadi salah satu sumber karbohidrat. Di Indonesia ubi kayu menjadi sumber 

bahan pangan pokok ketiga setelah beras dan jagung. Selain mengandung 

karbohidrat, ubi kayu juga mengandung unsur-unsur lainnya, seperti air kurang 

lebih 60 persen, pati 23 sampai 35 persen, serta protein, mineral, kalsium dan 

fosfat (Elfandari, 2008). 

 Setiap bagian dari ubi kayu dapat dimanfaatkan untuk menambah nilai 

ekonomisnya. Oleh karena itu ubi kayu dalam setiap proses pengolahannya bisa 

tidak meninggalkan limbah. Bagian umbinya digunakan sebagai bahan pangan, 

batangnya dapat dimanfaatkan sebagai bibit untuk proses penanaman dan juga 

dapat dimanfaatkan untuk briket, daunnya biasanya diolah menjadi bahan pangan, 

serta kulitnya dapat dimanfaatkan sebagai makanan ternak. 

 Selain sebagai pakan ternak, saat ini kulit ubi kayu dapat dimanfaatkan 

untuk membuat ice gel sederhana (Ramdayani, 2018). Hal ini karena kulit ubi 

kayu, khususnya kulit ari ubi kayu memiliki kandungan pati yang cukup tinggi 

yaitu 44 sampai 59 persen. Selain itu juga kandungan amilopektin yang lebih 

tinggi dibandingkan dengan kandungan amilosanya akan membuat gel yang 

dihasilkan tidak kaku. Hal ini menyebabkan gel yang akan dihasilkan dapat 

dikemas dengan berbagai macam ukuran tanpa dipengaruhi oleh bentuk gel, 

karena pada dasarnya gel akan mengikuti bentuk dari wadahnya seperti air. 

 Pemanfaatan kulit ubi kayu menjadi ice gel akan sangat membantu bagi 

petani. Karena ice gel ini dapat dimanfaatkan sebagai penyimpanan sementara, 

terutama pada saat proses tranportasi produk hasil pertanian. Produk pertanian 

lebih baik disimpan dalam keadaan suhu dingin ataupun beku untuk mengurangi 

proses metabolisme produk pertanian yang masih aktif walaupun setelah proses 

panen. Hal ini sangat membantu, karena proses pembuatan ice gel kulit ubi kayu 

sederhana dan tidak mengeluarkan banyak biaya, sehingga petani tidak harus 

membeli ice gel komersial yang banyak dijual di pasaran. 

1 
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 Dalam pembuatan ice gel dari kulit ubi kayu, bahan-bahan yang dibutuhkan 

sangat mudah untuk didapatkan. Oleh sebab itulah ice gel kulit ubi kayu mudah 

untuk diproduksi. Hanya saja perlu diperhatikan dalam pembuatan gel kulit ubi 

kayu perlu dketahui takaran dalam pemberian garam, karena akan mempengaruhi 

suhu dari ice gel. Selain itu juga suhu pada saat proses pemanasan untuk 

membentuk gelatin dari kulit kulit ubi kayu harus diketahui agar gelatin yang 

terbentuk tidak rusak dan gagal. 

 Tetapi, sebelum memanfaatkan ice gel kulit ubi kayu untuk proses 

transportasi, perlu diketahui juga sifat fisik dan sifat termal dari ice gel kulit ubi 

kayu. Sifat termofisik suatu bahan penting diketahui karena diperlukan dalam 

mengevaluasi, merancang dan memodelkan bahan tersebut dengan proses-proses 

perpindahan panas (Aziz et al., 2012). Abdullah et al. (1991) juga menyatakan 

bahwa pengetahuan mengenai sifat termal suatu produk sangat diperlukan untuk 

merancang peralatan penanganan pasca panen misalnya mesin pengering, mesin 

pendingin, dan mesin pembeku. 

 Kurangnya informasi mengenai sifat termofisik menyebabkan terbatasnya 

proses pengolahan yang dapat dilakukan. Sifat fisik dari suatu produk saling 

berkaitan satu sama lain. Sifat fisik suatu prosuk seperti viskositas, densitas, 

massa jenis, dan total padatan terlarut. Sifat ini secara tidak langsung 

mempengaruhi sifat termal seperti koduktivitas panas, difusivitas panas, dan panas 

spesifik. Sifat termofisik suatu produk telah cukup banyak dilakukan diantaranya 

oleh Suroso (2006), Tastra et al (2006), Fontan et al (2009), Manalu dan 

Purwanto (2011), Aziz et al (2012), Sari (2015), dan Aulia (2016), namun belum 

ada penelitian mengenai sifat termofisik ice gel kulit ubi kayu. Oleh karena itu 

perlu dilakukan penelitian mengenai sifat termofisik ice gel kulit ubi kayu untuk 

dapat menentukan apakah ice gel kulit ubi kayu efektif digunakan sebagai 

pendingin pada saat proses transportasi produk hasil pertanian. 

 

2.1. Tujuan 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat termofisik ice gel kulit ubi 

kayu untuk proses lanjutan transportasi produk hasil pertanian. 
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