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SUMMARY

immersion times andDwi Riyana. The Characteristics of Cassava Rengginang with 

tapioca flour concentrations (Supervised by Parwiyanti and Eka Lidiasari).

The objective of the study was to investigate the characteristics of cassava 

rengginang with immersion times and tapioca flour concentrations to produce a crisp

This research was conducted at Laboratory ofand white cassava rengginang.

Agricultural Product Processing Chemistry and Sensoric Laboratory, Department of 

Agricultural Technology, Faculty of Agricultural, Sriwijaya University Indralaya,

start from March to July 2011.

This research used a Factorial Block Randomized Design with two treatments

and three replications for each treatment. Two factors consisted of immersion times 

(Ai ; 24 hours, A2 ; 48 hours, A3 ; 72 hours) and tapioca flour concentrations (Br,

5%, B2; 10%, K3; 15%). Observed parameters were yield, total microbes, water

content, texture, colour (lightness, chroma, hue) and sensory evaluation using

hedonic test including colour, taste and texture.

The result showed that immersion times and concentrations of tapioca had 

significant effect on the texture, colour (lightness, chroma, hue) and hedonic test 

(colour, taste and texture). The treatment of 48 hours immersion and 5% tapioca 

(A2Bj) the best treatment with the yield of 44.75%, total microbial of 7.69 log 

water content of 12.23%, texture of 153.13 gf, colour (lightness of 

60.76%, chroma of 19.46% dan hue of 70.83°) and organoleptic characteristics by 

scoring preferences (colour of 3.24, taste of 3.20 and texture of 3.12).

CFU/mL,



RINGKASAN

Dwi Riyana. Karakteristik Rengginang Ubi kayu {Manihot esculenta) dengan Lama 

Perendaman dan Konsentrasi Tapioka (Dibimbing oleh Parwiyanti dan Eka 

Lidiasari).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik rengginang 

dengan lama perendaman ubi kayu dan konsentrasi tapioka untuk menghasilkan 

rengginang ubi kayu berwarna putih dan renyah. Penelitian ini telah dilaksanakan di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Sensoris, Jurusan Teknologi 

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian ini 

dilaksanakan pada bulan Maret 2011 sampai dengan Juli 2011.

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok Faktorial 

(RAKF) dengan 2 (dua) faktor perlakuan dan setiap kombinasi perlakuan diulang

sebanyak 3 (tiga) kali. Dua faktor perlakuan terdiri dari lama perendaman (Ai ; 24

jam, A2 ; 48 jam, A3; 72 jam) dan konsentrasi tapioka (Bi; 5%, B2; 10%, B3; 15%).

Parameter yang diamati adalah rendemen, total mikrobia, kadar air, tekstur, warna

(lightness, chroma, hue) dan uji hedonik (warna, aroma, tekstur dan rasa).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama perendaman dan konsentrasi

tapioka berpengaruh nyata terhadap tekstur, warna (lightness, chroma, hue) dan uji 

hedonik (wama, rasa dan tekstur). Perlakuan lama perendaman 48 jam dan 

konsentrasi tapioka 5% (A2Bi) adalah perlakuan terbaik dengan nilai rendemen

(44,75%), total mikrobia (7,69 log CFU/mL), kadar air (12,23%), tekstur (153,13 gf),



(jlightness 60,76%, chroma 19,46% dan hue 70,83°) dan karakteristik 

organoieptik dengan skor rata-rata (warna 3,24, rasa 3,20 dan tekstur 3,12).

warna
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L PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Ubi kayu (Manihot esculenta) di Indonesia merupakan makanan pokok ke 

tiga setelah padi dan jagung, sedangkan untuk konsumsi penduduk dunia, khususnya 

penduduk negara-negara tropis, tiap tahun diproduksi sekitar 300 juta ton ubi kayu. 

Produksi ubi kayu di Indonesia sebagian besar 

Lampung (20,5%) dan propinsi lain di Indonesia (22,9%) (Asnawi dan Arief, 2008).

Ubi kayu (Manihot esculenta) merupakan tanaman yang banyak 

dimanfaatkan petani sebagai bahan makanan, industri dan ekspor. Ubi kayu pada 

saat panen sangat melimpah dan nilai jual ubi kayu sangat rendah. Dikalangan 

petani, harga ubi kayu berkisar Rp 500 sampai Rp 1000 per kilogram (Anonima,

dihasilkan di Jawa (56,6%),

2010).

Kandungan gizi ubi kayu dalam 100 g bahan adalah kalori 146 kalori, protein

1,2 g, lemak 0,3 g, karbohidrat 34,7 g, kalsium 33 mg, fosfor 40 mg, besi 0,7 mg,

vitamin BI 0,06 mg, vitamin C 30 mg, air 62,8 g dan bagian yang dapat dimakan 75

% (Dit. Binus, Ditjentan dan IPB, 1996).

Komponen utama penyusun karbohidrat pada ubi kayu adalah pati. Pati 

berperan penting artinya secara fungsional, yaitu mampu untuk membentuk gel. 

Pembentukan gel sangat ditentukan oleh kandungan amilosa dan amilopektin yang

ada pada pati. Ubi kayu mengandungan amilosa 18,03% dan amilopektin JSJ-97%. 

Kandungan pati pada ubi kayu menentukan hasil produk olahan (Tjo 

1986).
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Produk olahan ubi kayu sudah banyak dilakukan, namun produk olahannya 

masih terbatas dan bersifat setengah basah atau daya simpan produknya relatif 

singkat, misalnya diolah menjadi combro, lemet, tape, gaplek, getuk, dan sebagainya. 

Pengolahan ubi kayu menjadi rengginang merupakan salah satu alternatif untuk 

meningkatkan nilai ekonomis ubi kayu, terutama masyarakat yang tinggal di daerah 

yang menghasilkan ubi kayu yang melimpah dan nilai jual ubi kayu segar yang 

relatif murah (Anonim3,2010).

Rengginang adalah salah satu jenis makanan yang telah dikenal oleh 

masyarakat. Namun, rengginang yang telah dikenal adalah rengginang berbahan 

baku beras ketan. Pembuatan rengginang beras ketan berbeda dengan pembuatan 

rengginang ubi kayu. Pembuatan rengginang ketan sangat sederhana. Beras ketan 

dicuci, direndam lalu airnya ditiriskan dan dikukus sampai matang, lalu dicampur 

dengan air garam atau gula (tergantung pada rasa yang diinginkan), setelah matang 

nasi ketan tersebut dicetak lalu dijemur sampai kering kemudian dikemas (Pikiran 

Rakyat, 2011).

Pembuatan rengginang ubi kayu mengalami proses perendaman, penambahan 

bumbu dan tapioka. Munurut Winamo (2004), perendaman ubi kayu berfungsi untuk 

merubah senyawa kompleks dari bahan menjadi senyawa yang lebih sederhana 

dengan disertai bau yang spesifik, karena adanya aktivitas mikrobia. Penambahan 

tapioka berfungsi untuk menghasilkan rengginang ubi kayu yang lebih renyah dan 

lebih mengembang setelah digoreng karena tapioka banyak mengandung 

amilopektin. Pengembangan pada saat penggorengan terjadi dimana air yang terikat 

pada amilopektin akan keluar akibat peningkatan suhu dan dihasilkan tekanan uap



3

mendesak gel pati sehingga teijadi pengembangan dan sekaligus terbentuk 

rongga-rongga udara pada produk yang telah digoreng (Dadang et al., 1998 dalam 

Romlah, 1999). Penambahan bumbu seperti bawang merah, bawang putih, ketumbar 

dan garam. Penambahan bumbu berfungsi sebagai penambah rasa dan aroma dan

yang

rengginang.

Perendaman dan penambahan tapioka menentukan kualitas rengginang ubi 

kayu. Namun belum ada publikasi berapa lama perendaman ubi kayu dan jumlah 

tapioka yang dibutuhkan untuk menghasilkan rengginang yang baik. Oleh karena 

itu, dilakukan penelitian karakteristik rengginang ubi kayu dengan variasi lama 

perendaman dan konsentrasi tapioka.

B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik rengginang

ubi kayu dengan lama perendaman ubi kayu dan konsentrasi tapioka untuk 

menghasilkan rengginang ubi kayu berwarna putih dan renyah.

C. Hipotesis

Lama perendaman ubi kayu dan konsentrasi tapioka diduga berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik rengginang ubi kayu.
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