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SUMMARY

ENDANG VERAWATI. The Effect of Temperature and Heating Time on 

Physical, Chemical and Organoleptic Characteristics of Tapai Cassava (Manihot 

utilissima). (Supervised by Prof. Dr. Ir. Rindit Pambayun. M.P and 

Ir. Parwiyanti, M.P.).

The objective of this research i s to study the effects of temperature and 

heating time in physical, Chemical and organoleptic of tapai cassava (Manihot 

utilissima). This research was conducted in the Chemical Laboratory of Agricultural, 

Department of Agricultural Technology, Agricultural Taculty, Sriwijaya Uni versi ty 

Indralaya, from August 2012 until January 2013.

This research used a Factorial Completely Randomized Design with two 

treatments and three replications for each treatment. Two treatments are oven 

temperature (Aj; 80 °C, A2; 90 °C, A3; 100 °C) and heating time (Bi; 30 minutes, B2; 

60 minutes, B3; 90 minutes). The parameter is being observed are physical 

characteristic (texture and color), Chemical characteristic (water content, reducing 

sugar, total acid, aw), total microbial and organoleptic hedonic test (odour, texture, 

color and taste).

The results showed that B treatment (heating time) affecting physical and 

Chemical characteristic of tapai cassava, while A treatment and both interaction does 

not affect physical and Chemical characteristic of tapai cassava. Based on the 

organoleptic characteristic of fermented cassava tuber that favor by panelist have



good odour, sweet taste, soft texture, bright yellow color and contain a little alcohol

and low acidity. Best heating time treatment is 30 minutes.

Best treatment tapai cassava is AjBj (temperature heating 80 °C and heating

time 30 minutes) with texture value is 324,80 gf; color value is 10 YR (lightness

67,77%; a value 6,03 %; b value 34,63 %), water content is 47,17 %; reducing sugar

is 42,24 mg/g; total acid is 0,20 %; aM.is 0,779; total microbial is 6,21 log CFU/g and 

organoleptic hedonic test is 3,12 (prefer).



RINGKASAN

ENDANG VERAWATI. Pengaruh Suhu dan Waktu Pemanasan Terhadap 

Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Tapai Ubi Kayu (Manihot utilissima) 

(Dibimbing oleh Profi Dr. Ir. Rindit Pambayun. M.P dan Ir. Parwiyanti, M.P.),

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu pemanasan 

terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris tapai ubi kayu (Manihot utilissima). 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi 

Pertanian Fakulatas Pertanian, Universitas Sriwijaya Indralaya pada bulan Agustus 

2012 sampai dengan Januari 2013.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 

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

pengovenan (Au 80 °C, A2; 90 °C, A3; 100 °C) dan lama pengovenan (Bi; 30 menit, 

B2; 60 menit, B3; 90 menit). Parameter yang diamati dalam penelitian meliputi 

karakteristik fisik (tekstur dan warna), karakteristik kimia (kadar air, gula reduksi, 

asam, Aw), total mikrobia, dan analisa sensoris (uji hedonik) terhadap aroma, 

tekstur, warna dan rasa.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan B (waktu) memberikan 

pengaruh terhadap karakteristik fisik dan kimia tapai ubi kayu, sedangkan perlakuan 

A (suhu) dan interaksi keduanya tidak berpengaruh terhadap karakteristik fisik dan 

kimia tapai ubi kayu. Berdasarkan hasil organoJeptik tapai oven yang disukai panelis 

memiliki aroma yang harum, rasa yang manis, tekstur lembut, berwarna kuning 

cerah, sedikit alkohol dan tidak asam. Lama waktu pemanasan yang terbaik adalah 

30 menit.



Perlakuan terbaik tapai ubi kayu adalah AiBj (suhu pemanasan 80 °C dan

waktu pemansan 30 menit) dengan nilai tekstur 324,80 gf; warna mencerminkan 10

YR (lightness 67,77%; nilai a 6,03 %; nilai b 34,63 %); kadar air 47,17 %; gula

reduksi 42,24 mg/g; asam total 0,20 %; aw 0,779; mikrobia total 6,21 log CFU/g dan

organoleptik 3,12 (suka).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Berdasarkan Badan Pusat Statistik Tanaman Pangan pada tahun 2011, produksi 

ubi kayu di Sumatera Selatan mencapai 9.531.609 ton. Kandungan kimia ubi kayu 

per 100 gram adalah karbohidrat 37,90 gram, kalsium 33 mg, vitamin A 385 IU, 

phosphor 40 mg, besi 0,70 mg, vitamin BI 0,06 mg, vitamin C 30 mg, air 60 g, 

energi 157 Kal, protein 0,80 g dan lemak 0,30 g {Rukmana, 1997). Ubi kayu kurang 

begitu dimanfaatkan, selama ini ubi kayu dikonsumsi dalam bentuk ubi rebus, ubi 

goreng, gatot dan tapai.

Ubi kayu dapat dimanfaatkan sebagai sumber makanan yang memiliki nilai gizi 

dan memiliki nilai ekonomi cukup tinggi, dengan mengelolah ubi kayu menjadi 

tapai. Tapai adalah makanan yang terbuat dari bahan baku yang kandungan 

utamanya karbohidrat, yang dibuat melalui proses fermentasi dengan menggunakan 

ragi tapai (Keenan, 1986). Tapai yang baik dan bermutu memiliki aroma harum, 

enak, manis dan tidak terlalu tinggi kadar alkohol {Tangan, 1988). Proses 

pembentukan tapai yaitu karbohidat pada ubi kayu mengalami proses peragian oleh 

mikroba atau jasad renik, yang menyebabkan perubahan bentuk dari pati menjadi 

glukosa yang pada akhirnya menghasilkan alkohol dan asam (Chiang et al2006).

Fermentasi merupakan proses perubahan bahan-bahan organik dari senyawa- 

senyawa komplek menjadi senyawa yang lebih sederhana dengan keija enzim 

(Darmawan, 2006 dalam Hersoelistyorini et al., 2010). Fermentasi tapai yang baik 

dilakukan pada suhu 28 °C-30 °C dan membutuhkan waktu 48 jam. Fermentasi tapai

l
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Kondisi anaerob adalah kondisi tidakdilakukan pada kondisi anaerob. 

membutuhkan oksigen (Hidayat et ai, 2002).

Ragi tapai merupakan populasi campuran yang terdiri dari spesies-spesies 

genus Aspergilius, Saccharomyces, Candida, Hansenulla dan bakteri Acetobcicter. 

Peranan mikroorganisme pada proses fermentasi tapai yaitu, Aspergilius 

menyederhanakan karbohidrat menjadi glukosa serta memproduksi enzim 

glukoamilase yang akan memecah pati dengan mengeluarkan unit-unit glukosa, 

sedangkan Saccharomyces% Candida dan Hansenulla dapat menguraikan gula 

menjadi alkohol dan Acetobacter dapat merombak alkohol menjadi asam

(Dwijoseputro, 1970 dalam Bagus dan Antara, 1997).

Tapai yang bermutu tinggi memiliki rasa yang manis., aroma yang khas, sedikit 

etanol dan tidak asam. Adanya fermentasi lanjutan pada tapai menyebabkan 

penurunan kualitas tapai karena memiliki kandungan etanol yang tinggi, meiliki rasa 

asam dan tekstur yang lemut (Sutanto dan Martono, 2006), agar tidak terjadi 

fermentasi lanjutan pada tapai maha dilakukan inaktivasi pada tapai segar.

Inaktivasi merupakan proses yang bertujuan untuk menghentikan aktifitas 

metabolisme atau membunuh mikrobia. Inaktifasi dapat dilakukan dengan 

pemanasan yaitu dengan pengovenan. Oven yang digunakan untuk penelitian yaitu 

oven kompor, karena mudah didapat dan harganya murah. Kelemahan oven ini tidak 

memiliki pengaturan suhu dan waktu, sehingga perlu dibantu dengan Termometer 

dan Stopwatch. Tapai terdapat jenis mikrobia seperti khamir, kapang dan bakteri 

yang memiliki suhu pertumbuhan yang berbeda. Adapun suhu pertumbuhan khamir 

20 °C-30 °C, kapang dapat tumbuh baik pada suhu 25°C-30 °C, bakteri dapat tumbuh 

pada suhu 28 °C-31 °C. Kapang, bakteri dan khamir dapat diinkatifkan melalui

cara

cara
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pasteurisasi pada suhu 70 °C selama 30 menit (Sukasih et al., 2005). Hasil pra 

penelitian suhu dan waktu yang di pakai untuk melakukan inaktifasi tapai segar 

adalah suhu 80 °C, 90 °C dan suhu 100 °C selama 30 menit, 60 menit dan 90 menit,

tapai yang dihasilkan memiliki rasa manis, aroma harum, memiliki tekstur yang

keras dan daya simpan tapai tahan sampai 168 jam atau 7 hari.

B. Tujuan

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu pemanasan 

terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik tapai -ubi kayu {Manihot 

utilissima).

C. Hipotesis

Suhu dan waktu pemanasan diduga berpengaruh nyata terhadap sifat fisik, kimia 

dan organoleptik tapai ubi kayu {.Manihot utilissima).
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