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Potensi Beberapa Varietas Lokal Ubi Kayu
sebagai Bahan Tepung Berkualitas Tinggi

Abstrak
Oleh : Lucky Hartanti

Ubi kayu sudah sangat dikenal oleh masyarakat Indonesia.Namun
pemanfaatannya sebagai bahan tepung berkualitas belum mendapat perhatian,
khususnya ubi kayu jenis lokal. Tujuan penelitian ini adalah: 1)mengkaji potensi
agronomis ubi kayu jenis lokal sebagai bahan baku industri tepung ubi kayu?2)
mengkaji kualitas tepung ubi kayu yang dihasilkandari tiga jenis ubi kayu lokal
yang berbeda.Ubi kayu yang dipakai dalam penelitian adalah ubi kayu lokal jenis
ketan, Pb dan ubi sambung.Metode pengolahan tepung ubi kayu yang dilakukan
adalah metode kering gaplek (P1), metode basah tapioka (P2) dan metode
fermentasi mocaf (P3). Secara umum semua ubi kayu jenis lokal berpotensi
sebagai bahan baku industri tepung ubi kayu yang bergizi dan aman dikonsumsi
sesuai standart pasar yang berlaku.Ubi jenis Pb memberikan hasil terbaik utk
tepung mocaf.Ubi kayu jenis ketan memberikan hasil terbaik bila diolah menjadi
tapioka demikian juga dengan ubi kayu jenis sambung.

Kata Kunci :potensi, ubi kayu, jenis lokal, tepung,
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The Potency of Local Cassava Types as High Quality
Cassava Flour Materials

Abstract
Lucky Hartanti
Agronomy Department, Faculty of Agriculture, University of Jember

Cassavais a very popular crop in Indonesia. However,its useas a high quality flour
to substitute wheat flourhas notreceived extensive attention, especially the local
types. The purposesof this studywere to: (1) assess theagronomicpotential of local
cassavaasfeedstockofflourindustry, and(2) assess thequality
ofcassavaflourproducedfromthreedifferenttypes oflocalcassava. Three types of
local cassava, namely glutinous, Pb and grafted, were used as flour materials.
They were processed in three ways, i.e. dry method, tapioca wet method and
modified cassava flour (MOCAF) method. The result shown that all local cassava
types have a good agronomic potency as material of high quality of cassava flour.
Their flour were nutritious and safe to be consumed according to Indonesia’s
Market Standard. The best result of Pb type is when processed by MOCAF
method, the other two types were when processed as tapioca wet method.

Keywords:potency,cassava, local types, flour
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RINGKASAN
Potensi Beberapa Ubi KayuJenis Lokal Sebagai Bahan Tepung Berkualitas
Tinggi, Lucky Hartanti, 081510201002, 2013, 57 halaman : Program Pasca
Sarjana Program Studi Agronomi Fakultas Pertanian Universitas Jember.

Ubi kayu merupakan tanaman yang mempunyai daya adaptasi lingkungan
sangat luasdengan sifatmampu tumbuh di lingkungan arid, hasil produksi tinggi,
tidak mudah terserang hama penyakit serta mudah tumbuh di daerah
tropis.Potensi ubi kayu di Indonesia cukup besar selain mudah didapat, selama 7
tahun terakhir produksinya terus mengalami peningkatan.Terdapat sepuluh
varietas unggul ubi kayu di Indonesia tetapi sebagian besar petani lebih suka
menanam ubi kayu jenis lokal daripada menanam ubi kayu varietas unggul
nasional.Hanya 10 persen petani ubi kayu yang membudiyakan varietas unggul
tersebut.Petani lebih menyukai jenis ubi kayu lokal yang memiliki kesesuaian
agroklimat dengan kondisi lokal, serta teknik bercocok tanam sesuai budaya
setempat.

Tepung ubi kayu memiliki sifat yang hampir sama dengan tepung terigu,
bahkan pada olahan tertentu dapat menggantikan tepung terigu, pengolahan ubi
kayu menjadi tepung diharapkan dapat mengurangi import terigu nasional.
Tepung ubi kayu memiliki-potensi pasar yang baik sehingga diperlukan teknologi
tepat guna untuk mengolah umbi-umbian menjadi berbagai bentuk awetan yang
mempunyai rasa khas, aman dikonsumsi, dan tahan lama disimpan.Ubi kayu
merupakan sumber kabohidrat ke tiga di Indonesia setelah padi dan jagung.

Pengolahan ubi kayu yang tidak tepat akan meningkatkan resiko penyakit
gondok pada konsumen yang disebabkan oleh- masih tingginya kandungan HCN
dalam ubi kayu. Pemanfaatkan teknologi yang tepat serta memodifikasi proses
pengolahannya, dapat mengurangi atau memperlambat laju pembentukan HCN.
Dengan teknik yang benar pengolahan skala rumah tangga ubi kayu menjadi
tepung ubi kayu dapat memenuhi standar kualitas pasar.

Penelitian ini menggunakan ubi kayu jenis lokal antara lain; ketan, pb, dan
sambung. Ubi kayu segar diolah dengan tiga metode pembuatan tepung, yaitu cara
kering (gaplek), cara basah (tapioka) dan cara fermentasi (mocaf). Sebelum

diproses semua ubi kayu segar diukur kadar air, kadar protein, kadar pati dan
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kandungan HCNnya. Setelah diolah menjadi tepung maka dilakukan pengukuran
kandungan nutrisinya dan selanjutnya dibandingkan dengan standart pasar.

Komposisi kimia ubi kayu segarmerupakan fenotipe tanaman yang
dipengaruhi oleh faktor genetis dan lingkungan. Hasil pengukuran kadar air, kadar
protein, kadar pati dan kadar HCN menunjukkan bahwa pada umur panen yang
tepat ketiga jenis lokal ubi kayu memiliki potensi agronomis yang sama dengan
varietas unggul untuk dijadikan bahan baku tepung ubi kayu.

Kadar air terendah adalah tepung. mocaf dari ubi ketan sebesar 10,89% dan
tepung mocaf dari Pb putih sebesar 11,29%. Kadar protein tertinggi adalah tepung
gaplek dari berbagai varietas, dengan kisaran 2,39% — 2,47%. Tepung tapioka dari
ubi Pb memiliki kandungan pati tertinggi sebesar 89,11%. Kadar HCN tepung ubi
kayu yang dihasilkan berada pada taraf aman dikonsumsi vaitu kisaran 1,6 —
4,32ppm. Penurunan kadar HCN terbesar adalah tepung gaplek dari ubi kayu
ketan sebesar 85,35%. Suhu gelatinisasi semua tepung ubi kayu berada pada
kisaran 65°C-68°C.Nilai tertinggi viskositas panas dan dingin adalah tepung
tapioka dari ubi kayu sambung sebesar 32 mPa.s dan 26 mPa.s. Pada pengujian
tingkat warna putih, dan aroma tepung tapioka dari ubi sambung memberikan
warna yang paling putih,dan aroma yang paling disukai adalah aroma tepung
tapioka dari jenis ubi ketan dan pb.

Ubi kayu jenis Pb memberikan hasil yang terbaik bila diolah menjadi
tepung mocaf. Ubi kayu lokal jenis ketan memiliki potensi yang paling baik
untuk diolah menjadi tepung tapioka. Ubi sambung akan memberikan hasil
terbaik bila diolah menjadi tapioka. Tepung yang dihasilkan memenuhi standar
kualitas yaang dibutuhkan pasar. Ubi kayu jenis lokal memiliki potensi yang baik
dan aman dikonsumsi serta layak dikembangkan sebagai bahan baku tepung

berkualitas.
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SUMMARY

The Potency of Local Cassava Types as High Quality Cassava Flour
Materials,Lucky Hartanti, 081510201002, 2013, 57 pages: Agronomy
Department, Faculty of Agriculture, University of Jember.

Cassava is a tropical root crop that adapts readily to a wide variety of
agroecological condition, drought resist, high yield, and also pest diseases resist.
Indonesia has great potential of cassava, latest seven years the national production
of cassava was constantly increase.There are ten national prime varieties of
cassava, but most farmers prefer to cultivate local types of cassava than national
prime varieties. Local types more appropriate to local agroclimate and also well
adopted by local culture of traditional farmers.

The characteristic of cassava flour almost similarto wheat flour, cassava
flour able to substitute the function of wheat flour in some food processings.
Cassava flour has a goodmarket potency, therefore knowledge and skills in
processing of cassava are needed to produce various product of preserved cassava
that has specific taste, safe to be consume and long life food. Cassava flour is
expected to reduce national import of wheat flour. Cassava was third source of
carbohydrate after paddy and corn used by households.

Without proper processing, total cyanide (HCN) content of cassava still
high, thatincreases goiter risk of consumer. Precise technique and modified
process are expected to reduce or inhibit HCN forming in cassava tube to safe
level to consume. By proper processing, product quality of cassava flour made in
home industries scale able to fulfill standard market requirement.

The research was employed three kinds of characteristic unidentified local
cassava types, i.e.: glutinous, Pb and grafted. Each fresh cassava will applied three
cassava flour processing methods are dry method “gaplek”, wet method tapioca,
and fermented method “Mocaf”. Before processing all of fresh cassava will take
of water content, protein content, starch content and HCN content. After
processing cassava flour will take a nutrient content and compare with standard

market requirement.
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Genetical factor and environmental factor that formed phenotype influence
the fresh cassava nutrient content. Water content, protein content, starch content
and HCN content of fresh cassava showed that all of local types of cassava have
good agronomic potency equal to national prime varieties level, as a cassava flour
material.

Water content of Mocaf made from glutinousand Pb types were the lowest
two, i.e. 10,89% and 11,29% respectively.Protein content of gaplek flours were
highest among all of cassava flour i.e. 2,39% to 2,47%.Starch content of tapioca
made from Pb types was the highest i.e. 89,11%.All of HCN content of cassava
flour in the safety level 1,6ppm — 4,32ppm.HCN reduction ofGaplek flour made
from glutinous typeswas the highesti.e. 85,35%.0f. Gelatinization temperature all
of cassava flour in the range 65°C to 68°C. Viscosity of tapioca made from grafted
type was the highest i.e. 32 mPa.s. White level of tapioca made from grafted type
was the highest. Tapioca made from glutinous and Pb types were the best flavor
of cassava flour.

The best product of mocaf is from Pb cassava. The best product of tapioka
is from glutinous cassava. The best flour method from grafted is tapioca. All of
cassava flour fulfills the-standard market requirement. Local types of cassava have

good potency as high quality of cassava flour materials.
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