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SUMMARY

MEILISA HAGAINA BR SITEPU. The Effect Of Tapioca Concentration And
Drying Time On The Characteristics Of Cassava Rengginang (supervised by
HERMANTO).

This study aims to determine the effect of tapioca concentration and drying
time on the characteristics of cassava rengginang. This research was conducted
from December 2023 to April 2024 at the Chemistry, Processing, and Sensory
Laboratory of Agricultural Products, Department of Agricultural Technology,
Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This study used a factorial Completely
Randomized Design (CRD) with two treatments, namely the concentration of
tapioca addition and drying time. Each treatment was repeated 3 times. Treatment
factor A is the addition of tapioca concentration of 30%, 40% and 50%. Treatment
factor B is the duration of drying, namely 3 hours and 4 hours. The parameters
observed in this study included chemical characteristics (moisture content, ash
content and starch content) and physical characteristics (yield, volume
development and color). The results showed that the addition of tapioca
concentration and drying time significantly affected the moisture content, ash
content, starch content, development volume, yield and color (lightness and
chroma). The interaction of the two factors affected the moisture content, ash
content and development volume. The best treatment in this study was A1B2 (30%
tapioca concentration and 4 hours drying time) based on ash content of 2.63%,
moisture content of 12.01%, starch content of 64.48%, yield of 61.78%, lightness
of 40.49%, chroma of 16.18%, hue of 97.29% and development volume of 60.84%.

Keywords: cassava, drying, rengginang, tapioca



RINGKASAN

MEILISA HAGAINA BR SITEPU. Pengaruh Konsentrasi Tapioka dan Lama
Pengeringan Terhadap Karakteristik Rengginang Ubi Kayu (dibimbing oleh
HERMANTO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi tapioka dan
lama pengeringan terhadap karakteristik rengginang ubi kayu. Penelitian ini
dilaksanakan pada bulan Desember 2023 sampai April 2024 di Laboratorium
Kimia, Pengolahan, dan Sensori Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian,
Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan dua perlakuan yakni konsentrasi
penambahan tapioka dan lama pengeringan. Setiap perlakuan diulang sebanyak 3
kali. Faktor perlakuan A ialah penambahan konsentrasi tapioka 30%, 40% dan
50%. Faktor perlakuan B ialah lama pengeringan yakni 3 jam dan 4 jam. Parameter
yang diamati pada penelitian ini meliputi karakteristik kimia (kadar air, kadar abu
dan kadar pati) dan karakteristik fisik (rendemen, volume pengembangan dan
warna). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi tapioka dan
lama pengeringan berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, kadar pati,
volume pengembangan, rendemen dan warna (lightness dan chroma). Interaksi
kedua faktor berpengaruh kepada kadar air, kadar abu dan volume pengembangan.
Perlakuan terbaik dalam penelitian ini adalah perlakuan A1B2 (konsentrasi tapioka
30% dan lama pengeringan 4 jam) berdasarkan kadar abu 2,63%, kadar air 12,01%,
kadar pati 64,48%, rendemen 61,78%, lightness 40,49%, chroma 16,18%, hue
97,29% dan volume pengembangan 60,84%.

Kata kunci : pengeringan, renggiang, tapioka, ubi kayu
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Ubi kayu (Manihot utilisima) adalah produk pertanian yang mengandung air
sekitar 60%, pati (25-35%), protein, mineral, serat, kalsium, dan fosfat, serta
sumber karbohidrat dan kalori yang tinggi (161 Kal). Ubi kayu merupakan salah
satu tanaman yang paling banyak ditemukan di Indonesia dan menjadi sumber
karbohidrat utama selain beras dan jagung. Jawa Tengah dan Jawa Timur adalah
wilayah penghasil ubi kayu terbanyak di Indonesia. Ubi kayu mempunyai potensi
yang besar di Indonesia dengan luas tanam 1,94 juta hektar dan produksi rata-rata
ubi kayu sebanyak 24,56 juta ton. Pengolahan ubi kayu dapat dilakukan dengan
beberapa cara diantaranya secara langsung dari bentuk ubi kayu segar maupun
berbagai produk antara (Ariani et al., 2017).

Salah satu hasil produk olahan ubi kayu ialah rengginang. Umumnya
rengginang terbuat dari beras ketan namun dengan perkembangan teknologi
rengginang sudah banyak dibuat dari bahan dasar lain seperti ubi kayu. Rengginang
yang terbuat dari ubi kayu memiliki kelebihan dibandingkan beras ketan karena
masih adanya kandungan serat sekitar 1,21 g. Selain itu ubi kayu juga merupakan
tanaman yang populer karena mudah didapatkan dan harganya yang murah.
Rengginang merupakan salah satu alternatif pemanfaatan tanaman ubi kayu.
Namun, berdasarkan dari nilai gizinya, rengginang ubi mempunyai kandungan
28,25 g karbohidrat dan 0,43 g protein (Judith et al., 2016). Berdasarkan proses
pembuatanya rengginang dibagi atas dua yakni dengan fermentasi dan tanpa
fermentasi. Pembuatan rengginang kali ini alah dengan cara tanpa fermentasi.

Proses pembuatan rengginang ubi kayu mengalami beberapa tahapan yakni
perendaman, penambahan bumbu dan tapioka, pengeringan dan penggorengan.
Tujuan penambahan tapioka pada pembuatan rengginang ubi kayu agar rengginang
yang dihasilkan lebih renyah dan mengembang setelah digoreng karena tapioka
banyak mengandung amilopektin. Kadar pati tapioka sekitar 85% dengan
komponen lain seperti lemak, serat, dan proteinnya sangat rendah (Munarko dan
Sugiyono, 2019).
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Berdasarkan penelitian Azwar (2005), Pembuatan rengginang dengan
penambahan konsentrasi tapioka sebanyak, 30%, 35% dan 40% mempengaruhi
kesukaan warna, rasa, kerenyahan dan keseluruhan. Penmabahan tapioka dengan
konsentrasi 40% menjadi perlakuan terbaik pada penelitian tersebut. Rengginang
yang dihasilkan memiliki daya kembang 4,60ml/g, warna dengan skor 4,0,
kerenyahan dengan skor 4,12, dan skor keseluruhan uji organoleptik ialah 4,12.
Berdasarkan penelitian Tavares dan Suseno (2022), Konsentrasi penambahan
tapioka yang semakin banyak dapat menurunkan kadar air karena pada tapioka
terdapat kandungan amilopektin. Penelitian kali ini menggunakan konsentrasi
tapioka 30%, 40% dan 50% untuk melihat pengaruh konsentrasi tapioka terhadap
karakteristik fisik dan kimia rengginang.

Pengeringan sangat penting dilakukan untuk mencapai keberhasilan dalam
pembuatan produk rengginang ubi kayu karena tingkat kerenyahan kerupuk
rengginang bergantung pada proses tersebut. Kadar air dalam kerupuk rengginang
berpengaruh pada kerenyahan rengginang yang dihasilkan (Pangestu, 2021).
Penggeringan rengginang dengan oven pada suhu stabil stabil 57°C membutuhkan
3 jam 30 menit untuk menghasilkan penurunan kadar air dari 60,1% hingga 11,30%.
Berdasarkan SNI kerupuk beras no. 01-4307-1996, kadar air maksimal adalah 12%
sehingga kadar air yang dihasilkan masih dibawah bahan baku (Suryana et al.,
2020). Sehingga pada penelitian kali ini pengeringan rengginang menggunakan
lama pengeringan selama 3 jam dan 4 jam dengan menggunakan suhu 60°C
adapaun alat pengeringan yang digunakan ialah cabinet dryer.

Warna rengginang dapat dipengaruhi oleh pengolahan rengginang ubi kayu
tanpa fermentasi. Uji warna perlu dilakukan karena berdasarkan penelitian
Setiawati (2019), Rengginang ubi kayu dengan fermentasi memiliki kekurangan
yakni warnayang tidak cerah dan tidak putih. Selain itu, salah satu parameter yang
menunjukkan mutu rengginang ialah volume pengembangan. Bahan makanan
bersumber pati akan mengalami pengembangan volume saat digoreng. Tekstur
kerupuk akan lebih renyah jika volume pengembangannya lebih besar. Berdasarkan
penelitian handoko (2020), Sirklus udara, suhu dan lama pengeringan pada alat
pengering mempengaruhi kadar air pada rengginang rendah. Kandungan air pada

makanan yang mengalami proses pengeringan akan menurun sehingga dikeringkan
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menyebabkan pemekatan pada bahan-bahan yang tertinggal salah satunya ialah
mineral. Berdasarkan penjelasan diatas maka dibutuhkan penelitian terkait
pengaruh variasi konsentrasi rengginang dan lama pengeringan terhadap
karakteristik kimia yakni kadar air, kadar abu, dan kadar pati serta karakteristik fisik

seperti warna, rendemen, dan volume pengembangan pada rengginang ubi kayu.

1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi

tapioka dan lama pengeringan terhadap karakteristik rengginang ubi kayu.

1.3. Hipotesis
Konsentrasi tapioka dan lama pengeringan diduga berpengaruh nyata terhadap

karakteristik rengginang ubi kayu.
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