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SUMMARY

ASIMA MANALU. Characteristics Dried Pounded Cassava Leaves Soup during
Storage (Supervised by GATOT PRIYANTO and F RISKA SYAIFUL).

The objective of this research was to study about precise drying time and
investigated effect of storage on the characteristics dried pounded cassava leaves
soup. This research was conducted at the Chemical and Microbiology Laboratory of
Agricultural, Department of Agricultural Technology, Agricultural Faculty,
Sriwijaya University from September 2011 until March 2012.

This research was designed a Factorial Completely Randomized Design with
two treatments and three replications statistical analysis of variance Honestly
Significantly Difference Test. The first stage experiment treatment factor was
formula of soup at two levels (cassava leaves + water + salt and cassava leaves +
seasoning -+ coconut milk + salt) and four levels drying time (8, 9, 10 and 11 hours).
The second stage experiment was consisted of two levels storage temperature (30°C
and 40°C) and five levels storage time (0, 1, 2, 3 and 4 weeks). The experiment
parameters were yield, moisture content, rehydration ratio, color (lightness, chroma,
hue), specific volume, chlorophyll content, antioxidant activity and sensory.

The results showed that storage temperature has significant effect on the
specific volume and antioxidant activity, while storage time has significant effect on
color (lightness, chroma, hue), specific volume, chlorophyll content and antioxidant

activity. Their interaction has significant effect on specific volume and chlorophyll




e

temperature 40°C. The panelists like dried pounded cassava leaves no
storage and rather dislike of soup where its storage four weeks and tempe

40°C (C;Ds).




RINGKASAN

ASIMA MANALU. Karakteristik Sayur Daun Singkong Tumbuk Kering selama
Penyimpanan (Dibimbing oleh GATOT PRIYANTO dan FRISKA SYAIFUL).

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui waktu pengeringan yang tepat dan
mempelajari pengaruh penyimpanan terhadap karakteristik sayur daun singkong
tumbuk kering. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian
dan Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian,
Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya pada Bulan September 2011
hingga Maret 2012.

Percobaan ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial
dengan dua faktor perlakuan yang dilanjutkan dengan BNJ dan masing-masing
percobaan diulang sebanyak tiga kali. Faktor perlakuan penelitan tahap I terdiri dari
formula sayur sebanyak dua taraf (daun singkong + air + garam dan daun singkong +
bumbu + santan + garam) dan empat taraf waktu pengeringan (8, 9, 10 dan 11 jam).
Faktor perlakuan penelitian tahap II terdiri dari suhu penyimpanan sebanyak dua
taraf (30°C dan 40°C) dan lima taraf lama penyimpanan (0, 1, 2, 3 dan 4 minggu).
Parameter yang diamati meliputi rendemen, kadar air, rasio rehidrasi, warna, volume
spesifik, kandungan klorofil, aktivitas antioksidan dan uji organoleptik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu penyimpanan berpengaruh nyata
terhadap volume spesifik dan aktivitas antioksidan, sedangkan lama penyimpanan
berpengaruh nyata terhadap warna (lightness, chroma, hue), volume spesifik,

kandungan klorofil dan aktivitas antioksidan. Interaksi suhu dan lama penyimpanan




berpengaruh nyata terhadap volum: spesifik dan kandungan klorofil. B rdasarkan

pada suhu 40°C (C2Ds).



KARAKTERISTIK SAYUR DAUN SINGKONG TUMBUK 4
SELAMA PENYIMPANAN

Oleh
ASIMA MANALU

SKRIPSI

sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar
Sarjana Teknologi Pertanian



Skripsi

KARAKTERISTIK SAYUR DAUN SINGKONG TUMBUK KER
SELAMA PENYIMPANAN

OLEH :
ASIMA MANALU
05071007039

telah diterima sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar
Sarjana Teknologi Pertanian

Pembimbing I,

/f«-.:"‘

/I/‘c‘\‘ s 0«:

ENS slgj :

e

Dr. Ir. Gatot Privanto, M.S

s,

Pembimbing II,



Skripsi yang berjudul «Karakteristik Sayur Daun Singkong Tumbuk Kering
Penyimpanan” oleh Asima Manalu telah dipertahankan di depan Tim Penguji
tanggal 25 April 2012. e

Tim Penguji

1. Prof. Dr. Ir. Rindit Pambayun, M.P  (Ketua) (...... R xscoas)

2. Ir. Parwiyanti, M.P (Anggota) (... BV o)

3. Hilda Agustina, S.TP., M.Si (Anggota) (......




PERNYATAAN

Indralaya, Mei 2012



%
N4

RIWAYAT HIDUP

Penulis dilahirkan pada tanggal 24 April 1989 di Laksa, Kecamatan Pakkat,
Kabupaten Humbang Hasundutan, Sumatera Utara. Penulis merupakan anak ketiga
dari delapan bersaudara dari ayah H. Manalu dan ibu M. Marbun. Pendidikan
Sekolah Dasar diselesaikan di SDN 173478 Laksa tahun 2001, Sekolah Menengah
Pertama di SMPN 1 Pakkat tahun 2004 dan Sekolah Menengah Atas di SMAN 1
Pakkat tahun 2007.

Tahun 2007 penulis diterima sebagai mahasiswa Program Studi Teknologi
Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas
Sriwijaya, melalui jalur Seleksi Penerimaan Mahasiswa Baru (SPMB). Selama
menjadi mahasiswa, penulis aktif sebagai anggota pengurus Himpunan Teknologi
Pertanian (HIMATETA) tahun 2009-2010. Penulis juga pernah aktif dalam kegiatan'_. i3 ‘
laboratorium sebagai asisten Teknologi Pengawetan pada tahun 2010, aSISten

Biokimia I pada tahun 2011 dan asisten Teknologi Pengolahan pada tahun 2012. 28




KATA PENGANTAR

Puji dan syukur penulis ucapkan kehadirat Tuhan Yesus Kristus atas :

et
{7
ghi

rahmad dan karunia Nya penulis dapat menyelesaikan skripsi yang berjudul

arahan, motivasi dan telah meluangkan waktu untuk membimbing penulis.

Penulis berharap skripsi ini bermanfaat bagi para pembaca. Penulis menyadari :

skripsi ini. Terimakasih.



LI R

Faia

Dr. Ir. Hersyamsi, M.Agr dan Bapak Ir. Haisen Hower, M.Si.
3. Ketua Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Ibu Friska Syaiful, S.TP., M.Si.

Tim penguji, terdiri atas Bapak Prof. Dr. Ir. Rindit Pambayun, M.P (Ketua),

=
J :



pny o

8. Keluarga bang Antonius Marbun dan kak Lisna Sitanggang" )?ang ah
memberikan semangat dan telah membantu saya selama kuliah di Umversntas
Sriwijaya.

9. Keluarga Riri Dwi Oktarina yang telah membantu saya dalam pengadaan alat
pengeringan Metrowealth Deluxe Food Dehydrator with Fan dan keluarga
Malumida Theresia Sitio yang telah membantu saya dalam pengadaan bunga
kecombrang (honje).

10. Sahabat Asam Girl’s (Safrianti E Nainggolan dan Meilisda Pasaribu), Tuti
Eskawati Sitohang, Rosmawati, Penta, Anti, Suster Hiro, Afriani Girsang, Ruth
Simatupang, Prima Septika Dewi, tante Artha Banjarnahor, teman-teman THP
2007 dan teman-teman Asrama Putri Wisma Utama: kak Editha Bénjarnahor, kak
Diana Aritonang, kak Suharni Sigalingging, kak Juli Panjaitan, Dina Siagian,

Helena Naibaho, Maria Manurung, Monika Naibaho, Monalisa Sianturi, Mona

Wijaya Purba, Malumida Sitio, Lestari Purba, Ria Ningsih Tambunan, Sri
Tambunan, Friska Sembiring, Marnita Pakpahan, Riris Manalu, Ika simamora
yang telah memberikan doa, bantuan dan semangat kepada saya. :
11. Almamaterku
Penulis mengharapkan agar skripsi ini bermanfaat bagi kltasemua

pengembangan ilmu pengetahuan. Amin.



DAFTAR ISI

KATA PENGANTAR  ............. B T D00

UCAPAN TERIMAKASIH ................ Cr oo

DAFTARISI ............. P A GO

DAET AR A B E L e,

DAFTAR GAMBAR ...

DAFTAR LAMPIRAN .................. =

[ ' PENDAHUEUAIN SR

A. Latar Belakang ........ =

B. Tujuan ........

C. Hipotesis ... -

II. TINJAUAN PUSTAKA .

A. Sayur Daun Singkong Tumbuk

A R I

1. Daun Singkong

e A

2. Takokak

R A R R AR

3. Honje

e T R N S PP

4. Bawang Merah
5

R AP

5. Jahe

R R I P

Gabe Meraht St




B Pengeringan s . e o n o e oeEoss

C. Penyimpanan ..... 5
III. PELAKSANAAN PENELITIAN ......ccccccectesesuesunaaisananasanaanannaacsanceasencee
A. Tempat dan Waktu ... e et

. Alatdan Bahan ...........cccccceeeeeeennen

B
C. Metode Penelitian s eaee s .
D

. Analisis Statistik ........ :

E. - Cara Kerjafs¥Saisussecses

F. Parameter: ......n s n i it SN

IV. HASIL DAN PEMBAHASAN .....cccccceoeeen. )

A. Penelitian Tahap I ...........

B. Penelitian Tahap II ......

V. KESIMPULAN DAN SARAN .............

A. Kesimpulan .......... "

DAFTAR PUSTAKA ...

LAMPIRAN ... %




A

L.

P
.

)

5

A

9.
10. Penyajian data model Friedman Conover

11. Uji lanjut BNJ berbagai formula sayur (A) terhadap rendemen (%)

14. Uji lanjut BNJ pengaruh lama penyimpanan (D) te

15. Uji lanjut BNJ pengaruh lama penylmpanan (D):te'

16. Penentuan warna (°hue) BeeRas

DAFTAR TABEL

Kandungan zat gizi daun singkong per 100 g bahan yang dapat
dimakan L N L R o

Kandungan zat gizi buah takokak per 100 g bahan yang dapat
dimakan ...l e b 25000

Kandungan zat honje per 100 g bahan yang dapat dimakan ....... g 2 )

Kandungan zat gizi bawang merah per 100 g bahan yang dapat :
dimakan ........ .. N 11

Kandungan gizi cabai merah dalam 100 g .........ccoooiiiiiiiiiiiiiiiiaianan. S )

Kandungan nutrisi santan kelapa untuk penyajian 107 g (200 kalori) ........ 13

Syarat mutu garam konsumsi beryodium ............... 14
Daftar analisis keragaman penelitian tahap I ......................... L LA S0t

Daftar analisis keragaman penelitian tahap I ................ccoccu.... fo o

sayur daun singkong tumbuk kering  .........................

sayur daun singkong tumbuk kering  ............

sayur daun singkong tumbuk kering .....



17. Uji lanjut BNJ pengaruh lama penyimpanan (D) terhadap hue (%)
sayur daun singkong tumbuk kering .................... S Fenennneans

18. Uji lanjut BNJ pengaruh suhu penyimpanan (C) terhadap volume

spesifik (mL/g) sayur daun singkong tumbuk kering ......... e seee

19. Uji lanjut BNJ pengaruh lama penyimpanan (D) terhadap volume
Spesifik (mL/g) sayur daun singkong tumbuk kering ..........................

20. Uji lanjut BNJ pengaruh suhu dan lama penyimpanan (CD) terhadap
volume spesifik (mL/g) sayur daun singkong tumbuk kering ............

21. Uji lanjut BNJ pengaruh lama penyimpanan (D) terhadap kandungan
klorofil (mg/g) sayur daun singkong tumbuk kering .............. vesataaaee

22. Uji lanjut BNJ pengaruh suhu dan lama penyimpanan (CD) terhadap
kandungan klorofil (mg/g) sayur daun singkong tumbuk kering .............

23. Uji lanjut BNJ pengaruh suhu penyimpanan (C) terhadap aktivitas
antioksidan (%) sayur daun singkong tumbuk kering

24. Uji lanjut BNJ pengaruh lama penyimpanan (D) terhadap aktivitas
antioksidan (%) sayur daun singkong tumbuk kering

25. Uji lanjut Friedman Conover terhadap aroma sayur daun singkong
tumbuk kering

--------------------------------------------- R R R

26. Uji lanjut Friedman Conover terhadap warna sayur daun singkohg
tumbuk kering G

----------------- R R A

27. Uji lanjut Friedman Conover terhadap tekstur sayur da
tumbuk kering

------------ *esssssseveas




9}

10. Chroma sayur daun singkong tumbuk kering pada berbagai suhu

11. Lingkaran warna Mumns e |1 e —

DAFTAR GAMBAR

Sayur daun singkong tumbuk
Tanaman singkong A%
TAKOKAK  -ooouvinveevesssnsossnssnsansnsnnnsssssosiossnnneoonasac e EEERE Rt
Honjeis e teeevaseneencaneasoensennan s e ST
Metrowealth deluxe food dehydrator With fan ................c.cceveeeeenennee

Rendemen sayur daun singkong tumbuk kering pada berbagai formula
sayur dan lama pengeringan ..............ocooeiiananen

Kadar air sayur daun singkong tumbuk kering pada berbagai formula
sayur dan lama pengeringan .......

Rasio rehidrasi sayur daun singkong tumbuk kering pada berbagai suhu
dan |ama Penyimpanan  ..........eoccccceeeesssassecseieassasstSICLIEISIIERRRN

Lightness sayur daun singkong tumbuk kering pada berbagai suhu dan ,l
lama penyimpanan ......

dan lama penyimpanan






[S—

28

%

4.

5.

10. Gambar sayur daun singkong tumbuk selama pengeﬁngan dan

11.

DAFTAR LAMPIRAN

Diagram alir pembuatan sayur daun singkong tumbuk dan pelaksanaan
penelitian ........cceiiiiiiiiiiiiiieiarieaeeieeaeeeeitettatsactonennaaocaaes

Data hasil rendemen sayur daun singkong tumbuk kering ..............c....
Data hasil kadar air sayur daun singkong tumbuk kering .................... 4 ‘
Data hasil rasio rehidrasi sayur daun singkong tumbuk kering .............. b‘. 7
Data hasil warna sayur daun singkong tumbuk kering ......................

Data hasil volume spesifik sayur daun singkong tumbuk kering ............
Data hasil klorofil sayur daun singkong tumbuk kering ......................
Data hasil antioksidan sayur daun singkong tumbuk kering ............ e

Data hasil uji organoleptik sayur daun singkong tumbuk kering ........

PENYIMPANAN' 1.iuuernnieinneineieonsasnn ot o b N

Kuisioner uji hedonik ... 5. .ooites oot



I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Masyarakat Indonesia mempunyai banyak makanan tradisional yang
memiliki nilai gizi yang tinggi. Salah satu contohnya adalah sayur daun singkong
tumbuk yang berasal dari daerah Tapanuli di Sumatera Utara. Daun singkong
dimasak dengan menggunakan rimbang (takokak) dan honje (bunga kecombrang)
sebagai campurannya dan merupakan ciri khas sayur daun singkong tumbuk. Sayur
daun singkong ini sering dikonsumsi dan disukai oleh orang dewasa dan anak-anak
(Susana, 1995).

Daun singkong merupakan bagian dari tanaman singkong (Manihot esculenta
Crantz). Daun singkong sangat mudah diperoleh di Indonesia karena budidaya
tanaman singkong yang mudah. Tahun 2010, Indonesia menghasilkan singkong
sebanyak 23.918.118 ton (BPS, 2010) dan merupakan negara penghasil singkong
terbesar ketiga setelah Nigeria (37.504.100 ton) dan Brazil (24.354.000 ton) dari total
produksi dunia sebesar 229.540.896 ton (FAO, 2010).

Teknologi pengolahan daun singkong sampai saat ini masih belum banyak
dilakukan, padahal daun singkong memiliki kandungan zat gizi yang tinggi.
Menurut Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI (1992), dalam 100 g daun
singkong mengandung 73 kalori, 6,8 g protein, 13 g karbohidrat, 2 mg besi, 11000 SI
Vitamin A, 275 mg vitamin C dan 2,4 g serat kasar. Daun singkong mempunyai
kandungan vitamin C paling tinggi apabila dibandingkan dengan daun katuk (200

mg), daun melinjo (150 mg), daun pepaya (140 mg), sawi (102 mg), bayam (60 mg),




kemangi (50 mg) dan kangkung (30 mg). Daun singkong juga mengandung asam
amino seperti asam glutamat, phenilalanin dan tirosin (Sari, 2010).

Daun singkong pada umumnya dimanfaatkan sebagai sayuran yang
dikonsumsi setelah direbus, lalap matang, ditumis, ditumbuk sebagai lauk sayur,
bubuk untuk sup dan saus (Susana, 1995). Penelitian yang telah dilakukan adalah
pembuatan tepung daun singkong sebagai bahan tambahan kue klepon (Sari, 2010)
dan bioflavonoid (Bakhtiar, 2007). Pengolahan daun singkong menjadi sayuran
kering belum ada dilakukan, sehingga diharapkan pada penelitian ini sayur daun
singkong tumbuk kering menjadi salah satu inovasi yang baru. Menurut Asgar dan
Musaddad (2006), produk sayuran kering dapat menjadi salah satu alternatif
pemenuhan kebutuhan konsumen terhadap produk instan.

Pengolahan sayuran Kkering dilakukan dengan metode pengeringan.
Pengeringan adalah proses pengeluaran air atau pemisahan air dalam jumlah yang
relatif kecil dari bahan pangan dengan menggunakan energi panas. Hasil dari proses
pengeringan adalah normal atau setara dengan nilai aktivitas air (ay) yang aman dari
kerusakan mikrobiologis dan kimiawi. Pengeringan bertujuan untuk mengawetkan
bahan, mengecilkan volume bahan sehingga memudahkan dan menghemat biaya
pengangkutan, pengemasan dan penyimpanan (Rachmawan, 2001). Lama
pengeringan merupakan faktor yang dapat mempengaruhi proses pengeringan.
Semakin lama pengeringan, maka kadar air yang dihasilkan semakin rendah dan
dapat menurunkan nilai gizi (Histifarina et al., 2004).

Penyimpanan merupakan proses lanjutan yang perlu diperhatikan dalam

pengolahan pangan untuk menjamin mutu dan keamanan produk yang akan




dikonsumsi dalam jangka waktu tertentu. Semakin tinggi suhu penyimpah:a:fi'b f‘m
semakin lama kontak antara makanan tersebut dengan kemasan, maka semakln
banyak monomer yang dapat bermigrasi kedalam makanan (Sulchan dan Endang,
2007). Penyimpanan sayuran kering dapat menyebabkan kehilangan aroma (off '
flavour) dan pembentukan komponen volatil seperti aroma rumput kering (hay-like
off flavour) dan bau ikan (fishy off flavour). Aroma rumput kering terjadi apabila |
disimpan dalam keadaan terbuka pada suhu 30 9C, sedangkan bau ikan terjadi apabila
disimpan pada suhu -20 C (Rachmat et al., 2004). Berdasarkan hal ini, faktor suhu

harus selalu diperhatikan untuk menduga kecepatan penurunan mutu makanan

selama penyimpanan.

B. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Mengetahui waktu pengeringan yang tepat dan pengaruh formula sayur terhadap
rendemen dan kadar air sayur daun singkong tumbuk.
2. Mempelajari pengaruh suhu dan lama penyimpanan terhadap karakteristik sayur

daun singkong tumbuk kering.

C. Hipotesis

Hipotesis penelitian ini adalah sebagai berikut:

oleh waktu pengermgan dan formula sayur.
2. Karakteristik sayur daun singkong tumbuk k.ering' :

dan lama penyimpanan.
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