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SUMMARY

MUSTABSYIROH. The Effect of Packaging Materials and Aeration on Fresh 

Quality of Cassava Tapai (.Manihot utilissima). (Supervised by Dr. rer. nat. Ir. Agus 

Wijaya, M.Si and Prof. Dr. Ir. Rindit Pambayun. M.P).

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

materials and aeration on fresh quality of cassava tapai {Manihot utilissima) . This 

research was conducted at the Laboratory of Agricultural Product Processing

Chemistry, Department of Agricultural Technology, Faculty of Agricultural,

Sriwijaya University, Indralaya, from September to November 2012.

This research used a Factorial Completely Randomized Design with two

treatments and three replications for each treatment. The factor was packaging

materials (designed as A : polypropilene plastic, polyetylene plastic and metaliized

plastic) and the second one was aeration (designed as B : 2, 4 and 6 holes). The

following parameters were evaluated, including physical (color and texture), 

Chemical (moisture content, ash content, reducing sugar, total acid, alcohol content), 

microbiological (total microbe) and sensory characteristics (hedonic test including 

flavour, texture, color and taste).

The best treatment based on physical and Chemical characteristics was A1B3 

(polypropilene with 6 holes) with following Chemical characteristics (54.11% 

moisture content, 2.155 % ash content, 0.04 % total acid, 22.26 % reducing sugar 

and 0.12 % alcohol content), 9.57 g/CFU total microbe, physical characteristics



(192.47 gf texture and 68.77 % lightness, 4.23 % chroma, 80.80° hue) and sensory

characteristics (2.80 % flavor, 2.1-6 % taste, 2.76 % texture and 2.72 % color).



RINGKASAN

MUSTABSYIROH. Pengaruh Sistem Kemasan Terhadap Mutu Fresh Tapai Ubi 

Kayu {Manihot utilissima) (Dibimbing oleh Dr. rer. nat. Ir. Agus Wijaya, M. Si 

dan Prof. Dr. Ir. Rindit Pambayun. M.P).

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh kemasan plastik dan aerasi 

terhadap mutu tapai segar ubi kayu (Manihot utilissima). Penelitian dilakukan di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Fakulatas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya Indralaya pada bulan September 2012 sampai 

dengan November 2012.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 

dua faktor perlakuan dan tiga ulangan. Faktor perlakuan yang diamati adalah jenis

plastik (perlakuan A: plastik polipropilen, plastik polietilen, plastik metallized) dan

jumlah lubang (perlakuan B : 2, 4 dan 6 lubang). Parameter yang diamati dalam

penelitian meliputi karakteristik fisik (tekstur dan warna), karakteristik kimia (kadar

air, kadar abu, gula reduksi, asam, alkohol), total mikrobia, dan analisa sensoris (uji 

hedonik) terhadap aroma, tekstur, warna dan rasa.

Perlakuan terbaik berdasarkan karakteristik fisik dan kimia adalah A1B3 

(plastik polipropilen 6 lubang), yang diikuti oleh karakteristik kimia (54.11% kadar 

air, 2.155 % kadar abu, 0.04 % total asam, 22.26 % gula reduksi dan 0.12 % kadar 

alkohol), 9.57 g/CFU total mikrobia, karakteristik fisik (192.47 gf tekstur and 

68.77% lightness, 4.23 % chroma, 80.80° hue) dan karakteristik sensoris (2.80 % 

aroma, 2.16 % rasa, 2.76 % tekstur dan 2.72 % warna).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Umbi-umbian adalah bahan nabati yang diperoleh dari dalam tanah, seperti ubi 

kayu, ubi jalar, kentang, garut, talas, gembili, ganyong, bengkuang dan lain 

sebagainya. Umbi-umbian tersebut merupakan bahan sumber karbohidrat terutama 

pati atau merupakan sumber citarasa dan aroma. Ubi kayu dapat dikonsumsi dalam 

bentuk ubi kayu yang direbus atau goreng, tapai, dan lain-lain. Ubi kayu berbentuk 

seperti silinder yang ujungnya mengecil dengan diameter rata-rata sekitar 2-5 cm dan 

panjang sekitar 20-30 cm. Umbinya mempunyai kulit yang terdiri dari dua lapis 

yaitu kulit luar dan kulit dalam. Daging umbi berwarna kuning atau putih dan pada 

bagian tengah daging umbi terdapat suatu jaringan yang tersusun dari serat dan di 

antara kulit dalam dan daging umbi terdapat lapisan kambium (Tien et al., 2010).

Ubi kayu dapat dimanfaatkan untuk keperluan pangan, pakan maupun bahan 

dasar berbagai industri. Berdasarkan kandungan HCN ubi kayu dibedakan menjadi 

ubi kayu manis/tidak pahit, dengan kandungan HCN < 40 mg/kg umbi segar, dan ubi 

kayu pahit dengan kadar HCN > 50 mg/kg umbi segar. Kandungan HCN yang tinggi 

dapat menyebabkan keracunan bagi manusia maupun hewan, sehingga tidak 

dianjurkan untuk konsumsi segar. Bahan baku pembuatan tapai adalah ubi kayu 

yang tidak pahit, rasanya enak dan daging umbi berwarna kekuningan seperti 

varietas lokal Krentil, Mentega, atau Adira-1. Sedangkan bahan baku untuk industri 

pangan yang berbasis tepung atau pati ubi kayu, diperlukan ubi kayu yang umbinya 

berwarna putih dan mempunyai kadar bahan kering dan pati yang

1
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HCN tinggi tidak menjadi masalah karena bahan racun tersebut akan hilang selama 

proses pengolahan menjadi tepung dan pati, misalnya UJ-3, UJ-5, MLG-4, MLG-6 

atau Adira-4 (Sundari, 2010).

Ubi kayu mempunyai kelemahan yaitu mudah rusak/tidak tahan simpan, karena 

selama tiga hari dalam suhu ruang mutu ubi kayu sudah menurun. Untuk mengatasi 

hal ini, perlu adanya suatu proses untuk mengolah bahan mentah tersebut menjadi 

bahan lain yang lebih tinggi daya gunanya maupun nilai ekonominya, sebagai contoh 

yaitu gaplek, getuk dan tapai.

Tapai merupakan produk makanan olahan yang cepat rusak karena adanya 

proses fermentasi lanjut setelah kondisi optimum fermentasi tercapai, sehingga tapai 

harus segera dikonsumsi. Hasil dari fermentasi lanjut adalah produk asam dan 

beralkohol. Tapai dapat bertahan selama 2-3 hari jika disimpan dalam suhu kamar 

(Hidayat et al, 2006). Proses fermentasi yang melibatkan aktivitas mikroorganisme 

ini terjadi proses pengubahan karbohidrat menjadi alkohol, sehingga bahan makanan 

hasil fermentasi menjadi lebih enak rasanya. Masyarakat menggunakan daun pisang 

sebagai pembungkus dalam proses pembuatan tapai dan dengan semakin sulitnya 

mendapatkan daun terutama di daerah perkotaan, maka masyarakat beralih ke 

pembungkus atau wadah alternatif yang lebih mudah diperoleh untuk proses 

pembuatan tapai seperti plastik, gelas dan wadah yang lain (Dwi, 2008).

Plastik adalah suatu polimer yang mempunyai sifat-sifat unik dan luar biasa. 

Polimer adalah suatu bahan yang terdiri dari unit molekul yang disebut 

Jika monomernya sejenis disebut homopolimer, dan jika monomernya berbeda akan 

menghasilkan kopolimer. Secara garis besar, plastik dapat dikelompokkan menjadi 

dua golongan, yaitu plastik thermoplast dan plastik thermoset. Plastik thermoplast

monomer.
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adalah plastik yang dapat dicetak berulang-ulang dengan adanya panas. Yang 

termasuk plastik thermoplast antara lain polietilen, polipropilen, polistiren, nylon 

(Poliamida), polietilen perephtalat (PET), dan lain-lain. Sedangkan plastik thermoset 

adalah plastik yang tidak dapat dicetak secrara berulang-ulang karena bangun 

polimernya berbentuk jaringan tiga dimensi.

Penggunaan plastik sebagai bahan pengemas mempunyai keunggulan 

dibandingkan dengan bahan kemasan lainnya karena sifatnya yang ringan, 

mempunyai adaptasi yang tinggi terhadap produk, tidak korosif seperti wadah logam, 

transparan, kuat, termoplastik dan permeabilitasnya terhadap uap air, CO2, dan O2. 

Permeabilitas terhadap uap air dan udara tersebut menyebabkan peran plastik dalam 

memodifikasi ruang kemas selama penyimpanan. Sifat terpenting bahan kemasan 

yang digunakan meliputi pemeabilitas gas dan uap air, bentuk dan permukaannya. 

Permeabilitas uap air dan gas, serta luas permukaan kemasan mempengaruhi produk 

yang disimpan (Winamo, 1987).

Pemilihan pengemas dari berbagai macam pengemas yang telah melalui proses 

uji ternyata faktor aerasi dan ukuran atau kapasitas pengemas sangat berpengaruh 

pada mutu dan daya simpan terhadap bahan pangan. Aerasi melalui lubang ventilasi 

diperlukan untuk mengurangi kandungan uap air hasil respirasi/proses aerobik serta 

mengurangi panas yang terbentuk dalam kemasan akibat proses metabolisme dalam 

sel-sel produk pangan yang masih hidup. Aerasi yang kurang menyebabkan uap air 

dalam kemasan terkondensasi pada dinding dalam pengemas terutama pada bagian 

atas, lalu jatuh ke atas permukaan bahan pangan. Bahan pangan yang terkena 

tetesan air tersebut akan menjadi cepat busuk dan berwarna hitam kotor (Maha et al, 

2013).
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Melalui berbagai jenis kemasan dan jumlah lubang pada proses pengemasan

diharapkan dapat meningkatkan mutu tapai segar dalam kemasan. Selain itu, dengan

penggunaan kemasan yang sesuai, diharapkan dapat meningkatkan penampilan dan

daya saing tapai yang ada di pasaran saat ini.

B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis kemasan

plastik dan jumlah lubang (sistem aerasi) pada kemasan terhadap mutu tapai segar

dalam kemasan.

C. Hipotesis

Diduga jenis kemasan plastik dan aerasi berpengaruh nyata terhadap mutu tapai 

segar yang dihasilkan.
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