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SUMMARY

PURNAMASARI. The Characterististics of Cassava Jipcmg (Manihot 

Crantz) with Sort of Sugar and Their Formulation (Supervised by 

MERYNDA INDRIYAN1 SYAFUTRI and PARWIYANTI).

The objective of the research was to determine the effects of sugar sorts 

their formulation on physical, Chemical and sensory characterististics of cassava 

jipang. The research was conducted at the Laboratory of Agricultural Product 

Processing Chemistry and Laboratory of Sensory, Department of Agricultural 

Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, from February to July

DESSY

esculentum

and

2013.

A factorial completely randomized design was used in this research. Two 

factors were studied, namely sort of sugar (designed as A factor: sucrose and high 

fructose syrup) and their formulation (designed as B factor: 20% sugar and 80% 

cassava, 30% sugar and 70% cassava and 40% sugar and 60% cassava). All

treatment were done in triplicates. Observed parameters were physical (density, yield

and color), Chemical (moisture content, ash content and total dissolved solid) and

sensory characteristics using hedonic test, including taste, color and texture).

The results showed that sort of sugar had significant effects on lightness and 

chroma of cassava jipang, whereas the formulation had significant effects on yield, 

moisture content and total dissolved solid. Furthermore, interaction of the two factors 

showed significant effects only on moisture content.



The best treatment was cassava jipang made of 20% sucrose (sample AiBj)

with the following characteristics: density of 0.39 g/ml, yield of 26%, lightness of

64.43%, chroma of 13.57%, hue of 75.30°, moisture content of 5.26%, ash content

of 0.36% and total dissolved solid of 1.70% as well as sensory scores for taste, color

and texture were 3.4, 3 and 3.24, respectively.
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RINGKASAN

DESSY PURNAMASARI. Karakteristik Jipang Ubi Kayu (Mcmihot esculenta 

Crantz) dengan Berbagai Jenis dan Formulasi Gula (Dibimbing oleh MERYNDA 

INDRIYANI SYAFUTRI dan PARWIYANTI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

organoleptik jipang ubi kayu dengan penambahan jenis dan konsentrasi gula yang 

berbeda pada formulasi jipang ubi kayu. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium 

Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian 

Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian ini dilaksanakan pada

bulan Februari sampai dengan Juli 2013.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap yang disusun secara

faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak

3 (tiga) kali. Faktor A yaitu jenis gula (gula pasir dan HFS) dan faktor B yaitu

formulasi jipang (20% gula : 80% ubi kayu, 30% gula : 70% ubi kayu dan 40% gula

: 60% ubi kayu). Parameter yang diamati meliputi rendemen, kadar air, kadar abu, 

total padatan terlarut, densitas, warna dan uji organoleptik (rasa, warna, dan tekstur).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan formulasi jipang berpengaruh 

nyata terhadap nilai rendemen, kadar air dan total padatan terlarut, sedangkan 

perlakuan jenis gula berpengaruh nyata terhadap lightness dan chroma jipang ubi 

kayu yang dihasilkan. Interaksi jenis gula dan formulasi jipang berpengaruh nyata 

terhadap kadar air jipang ubi kayu.



Sifat fisik, kimia dan organoleptik jipang ubi kayu terbaik diperoleh pada

perlakuan A|Bj (20% gula pasir dan 80% ubi kayu) dengan rendemen 26%, kadar air

5,26%, kadar abu 0,36%, total padatan terlarut 1,70%, densitas 0,39 g/mL, warna

dengan nilai lightness 64,43%, chroma 13,57% dan hue 75,30° dengan kriteria

kuning kemerahan atau Yellow Red, serta sifat organoleptik dengan skor kesukaan

rasa 3,4, tekstur 3,24 dan warna 3 (suka).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Ubi kayu (Manihot esculenta Crantz) merupakan salah satu tanaman pangan 

yang telah lama dikenal dan dibudidayakan oleh masyarakat Indonesia. Menurut Biro 

Pusat Statistik (2012), produksi tanaman ubi kayu di Indonesia pada tahun 2011 

sebesar 24.044.025 ton. Ubi kayu merupakan makanan pokok ke tiga di Indonesia 

setelah padi-padian dan jagung. Ubi kayu diproduksi sekitar 300 juta ton pertahun 

yang digunakan untuk konsumsi (Chalil, 2003).

Menurut Peraturan Presiden Republik Indonesia nomor 22 tahun 2009 

tentang kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan berbasis sumber 

daya lokal dan besarnya produksi ubi kayu serta manfaat bagi kesehatan, maka 

produk olahan dari ubi kayu sangat potensial untuk dikembangkan. Nilai jual ubi 

kayu murah dan cepat rusak dalam keadaan segar sehingga diperlukan pengolahan 

untuk memberikan nilai tambah. Berbagai produk olahan ubi kayu telah banyak 

diproduksi oleh masyarakat seperti gaplek, tepung, rengginang, tape, tiwul, getuk, 

keripik dan lain-lain.

Jipang merupakan makanan tradisional yang terbuat dari beras ketan. Jipang 

umumnya berbentuk balok dan biasa dikonsumsi sebagai cemilan. Selain beras 

ketan, jipang juga dapat terbuat dari ubi kayu. Richana (2012) menyatakan bahwa 

ubi kayu memiliki kandungan amilosa berkisar antara 13% hingga 21 %, sedangkan 

kandungan amilopektin berkisar 79% hingga 87%. Kandungan amilopektin yang 

tinggi dapat menghasilkan produk yang lebih mudah mengembang. Menurut 

Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI (2005), kandungan gizi ubi kayu dalam

1
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100 gram bahan adalah 140 kalori, protein 1,0 g, lemak 0,3 g, karbohidrat 36,8 g, 

serat 0,9 g, abu 0,5 g, kalsium 77 mg, fosfor 24 mg, besi 1,1 mg, vitamin Bj 0,06 mg, 

vitamin C 3 mg, air 61,4 g dan bagian yang dapat dimakan 75%.

Pengolahan ubi kayu menjadi jipang merupakan salah satu alternatif cara 

untuk meningkatkan nilai ekonomi yang lebih tinggi terhadap ubi kayu. Menurut 

Fitriani (2011), proses pembutan jipang terdapat beberapa tahapan yaitu pengukusan, 

penjemuran, penggorengan, pencampuran dengan larutan gula dan pencetakan.

Perbandingan konsentrasi gula merupakan salah satu faktor penentu 

keberhasilan pembuatan produk jipang. Fitriani (2011) menyatakan bahwa gula 

dalam proses pembuatan jipang tidak hanya berfungsi sebagai pemanis tetapi juga 

sebagai bahan pengikat. Bahan pemanis yang sering digunakan dalam pengolahan 

jipang adalah jenis gula sukrosa. Usmiati dan Yuliani (2004) menyatakan bahwa 

sukrosa sebagai bahan pemanis memiliki kandungan kalori yang cukup tinggi, yaitu 

sebesar 251 kalori dalam 100 gram bahan.

Jenis gula lain yang dapat digunakan dalam pengolahan yaitu High Frutose 

Syrup (HFS). Zul et al. (2003) menyatakan bahwa High Fructose Syrup (HFS) 

merupakan jenis bahan pemanis yang rendah kalori yang manisnya dua kali lebih 

manis daripada sukrosa. Menurut Sutomo (2008), konsentrasi gula yang digunakan 

dalam pembuatan jipang berkisar 20 sampai 30%. Oleh karena itu, jenis dan 

konsentrasi gula yang tepat diharapkan dapat menghasilkan jipang ubi kayu dengan 

karakteristik fisik, kimia dan organoleptik yang baik.

I
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B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

organoleptik jipang ubi kayu dengan penambahan jenis dan konsentrasi gula yang

berbeda pada formulasi jipang ubi kayu.

C. Hipotesis

Jenis dan konsentrasi gula yang berbeda pada formulasi jipang diduga

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik jipang ubi

kayu.

I
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