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SUMMARY

IDA ANIKA ARIANI. Physical, Chemical and Organoleptic Characteristics 

of Cassava Rengginang with Fermentation (Supervised by NURA MALAHAYATI 

and TRI WARDANI WIDOWATI).
*

The objective of this research was to know the physical, Chemical and 

organoleptic characteristics of cassava rengginang with fermentation. The research 

was conducted in the Agriculture Product Chemistry Laboratory, Agricultural 

Technology Department, Agricultural Faculty, Sriwijaya University. It was held on 

July to September 2005.

The research was designed as Factorial Randomized Block Design using two 

treatments and three replications. The first treatment consisted of three levels 

fermentation length (Ai = 12 hours, A2 =15 hours, A3 =18 hours), the second 

treatments consisted of two forms of cassava (Bi = grinded cassava, B2 = whole

cassava).

The result showed that the influence of fermentation length and forms of 

cassava had a significant effect on water content, ash content, expansion volume, 

colour, total acid content and total sugar content. The range score throughput of 

34,30 - 42,20%, water content of 8,44 - 9,66%, ash content of 1,64 - 

expansion volume of 191,34 - 357,94%, total acid content of 6,80 - 13,80%, total 

sugar content of 0,90 - 2,89%. Based on organoleptic test, the highest score of colour 

3,52 (A|Bi), taste 3,24 (AiBt), texture 3,48 (AtBi) and crispiness 3,52 (A|B|).
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RINGKASAN

ARIANI. Karakteristik Fisik, Kimia dan Organoleptik 

Rengginang Ubi Kayu dengan Fermentasi (Dibimbing oleh NURA MALAHAYATI 

dan TRI WARDANI WIDOWATI).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan
£

organoleptik rengginang ubi kayu dengan fermentasi. Penelitian ini dilaksanakan di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli sampai 

dengan September 2005.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 

Faktorial dengan dua faktor perlakuan dan tiga kali ulangan. Perlakuan Pertama

IDA ANIKA

adalah lama fermentasi (Ai = 12 jam, A2 = 15 jam, A3 = 18 jam), dan perlakuan

kedua adalah bentuk ubi kayu (Bi = ubi kayu parut, B2 = ubi kayu utuh).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama fermentasi dan bentuk ubi kayu 

berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air, kadar abu, volume pengembangan, 

warna, kadar asam total dan kadar gula reduksi. Adapun kisaran setiap perlakuan 

pada penelitian ini yaitu rendemen 34,30 - 42,20%, kadar air 8,44 - 9,66%, kadar abu 

1,64 - 2,91%, volume pengembangan 191,34 - 357,94%, kadar asam total 6,80 - 

13,80%, dan kadar gula reduksi 0,90 - 2,89%. Hasil uji organoleptik perlakuan 

terbaik rengginang ubi kayu untuk warna 3,52 (A,Bi), rasa 3,24 (A,B,), tekstur 3,48 

(A|B|) dan kerenyahan 3,52 (A1B1).
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b
I. PENDAHULUAN

4

A. Latar Belakang

Menurut Hasbullah (2001), rengginang merupakan sejenis makanan yang 

dibuat dari beras ketan. Rengginang adalah makanan berminyak yang 

mempunvai karakteristik pangan bersifat higroskopis jika dibandingkan dengan 

makanan lainnya. Makanan ini biasanya dikonsumsi sebagai makanan ringan 

cemilan.

;■/

biasa

atau

Perbedaan utama karakteristik beras dengan beras ketan adalah derajat 

kelengketan. Derajat kelengketan beras ketan lebih tinggi dibanding beras. Bahan 

makanan sumber karbohidrat yang patinya bersifat lengket adalah ubi kayu, sehingga 

ubi kayu dapat digunakan sebagai pengganti bahan baku utama (beras ketan) dalam 

pembuatan rengginang ubi kayu. Pembuatan rengginang ubi kayu ini merupakan 

salah satu alternatif untuk meningkatkan nilai ekonomis ubi kayu, selain itu ubi kayu 

lebih mudah diperoleh karena ubi kayu yang dihasilkan melimpah dan memiliki 

harga yang jauh lebih rendah sehingga harga produk olahannya seperti rengginang 

ubi kayu (rebika) relatif lebih rendah dibandingkan produk olahan dari beras ketan 

(Malahayati dan Widodo, 2001).

Ubi kayu (Manihot esculenta Crantz) memiliki kandungan amilopektin yang 

tinggi (20% dari total pati), yang diketahui menyebabkan teijadinya proses 

pengembangan, sehingga produk-produk yang berasal dari pati dengan kandungan 

amilopektin yang tinggi bersifat ringan, porous, renyah dan gampang patah 

(Muchtadi et al1989). Oleh karena itu, ubi kayu digunakan sebagai substitusi beras

i:

1



ketan dalam pembuatan rengginang, yang merupakan salah satu produk pangan 

tradisional yang mempunyai sifat tersebut. Ubi kayu yang digunakan dalam 

pembuatan rengginang ini adalah daging ubi kayu (umbi)*yang tidak rusak dan masih 

segar. Hal ini dilakukan agar diperoleh rengginang dengan mutu yang baik.

Kelemahan dari rengginang ubi kayu adalah tingkat pengembangannya var g 

rendah, sehingga dihasilkan rengginang dengan tekstur yang keras (bantat) dan 

yang kecoklatan ketika digoreng (Anderson, 2004). Untuk memperbaiki sifat 

rengginang ubi kayu yang bantat dan keras tersebut, maka perlu dilakukan suatu 

upaya yaitu dengan memfermentasi ubi kayu sebelum proses pembuatan rengginang.

Fermentasi diartikan sebagai proses perombakan substrat organik oleh 

mikrobia aerob, anaerob dan fakultatif dengan menggunakan senyawa organik

1989). Proses fermentasi dapat 

dibedakan oleh golongan mikrobia yang menghasilkan senyawa-senyawa kimia 

secara nyata. Fermentasi terjadi karena proses transformasi yang menghasilkan 

produk dengan sifat-sifat yang berbeda sehingga fermentasi mempunyai kemampuan 

mengawetkan makanan yang sangat tinggi (Estuningsih et al1989).

Fermentasi oleh mikrobia yang dikehendaki memberi flavour, bentuk dan 

tekstur yang baik. Bahan pangan yang dapat difermentasikan tidak hanya berupa 

karbohidrat tetapi dapat berupa protein, lemak dan asam nukleat yang dapat 

berpengaruh pada flavour dan tekstur pangan (Buckle et al., 

fermentasi dapat dilakukan dengan penggunaan ragi.

warna

sebagai aseptor elektron (Sudarmadji et al.,

1987). Proses



Penggunaan ragi pada ubi kayu diharapkan akan menyebabkan degradasi pati 

ubi kayu menjadi ikatan-ikatan yang lebih pendek. Proses degradasi menyebabkan 

perubahan struktur amilosa dan amilopektin, yang diharapkan dapat memperbaiki

tingkat pengembangan struktur pada rengginang ubi kayu. Oleh karena itu dalam

penelitian ini dilakukan proses fermentasi yang diharapkan dapat meningkatkan

volume pengembangan (renyah) dan memberi flavour pada rengginang ubi kayu.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

organoleptik rengginang ubi kayu dengan fermentasi.

C. Hipotesis

Rengginang ubi kayu dengan fermentasi diduga berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan organoleptik rengginang ubi kayu.
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