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ABSTRAK

Penelitian dilakukan dua tahap, yaitu tahap karakterisasi sifat fisik dan karakterisasi sifat
kimia ubi kayu. Rancangan penelitian yang digunakan pada karakterisasi fisik yaitu metode
skoring oleh panelis semi terlatih dengan faktor yang dikaji meliputi ukuran, bentuk, warna
kulit ubi, kehalusan tekstur kulit, warna kulit luar, warna kulit dalam, warna daging umbi serta
kehalusan tekstur daging umbi. Karakterisasi kimia meliputi analisa proksimat dan HCN bebas.
Data yang diperoleh dianalisa dengan menggunakan analisa sidik ragam (ANOVA) kemudian
dilanjutkan dengan uji lanjut DMRT apabila terdapat beda nyata. Hasil penelitian menunjukkan
tingkat sianida memberikan pengaruh yang nyata terhadap sifat fisik dan kimia ubi kayu. Karak-
teristik kimia ubi kayu Darul Hidayah yaitu mengandung kadar air 60.88 + 0.06% bk, kadar abu
2.13 £ 0.02% bk, kadar protein 3.22 + 0.05% bk, kadar lemak 1.21 + 0.08% bk, kadar karbohidrat
(by different) 33.69 = 0.25%, kadar pati 24.49 + 0.08% bk, kadar serat kasar 2.44 + 0.10% bk, HCN
bebas 39.56 * 0.18 mg/kg. Ubi kayu Adira 4 mengandung kadar air 74.48 + 0.20%bk, kadar abu
0.87 £ 0.16%Dbk, kadar protein 0.53 + 0.04% bk, kadar lemak 0.185 £ 0.10% bk, kadar karbohidrat
(by different) 24.08 £ 0.20%, kadar pati 19.13 £ 0.27% bk, kadar serat kasar 1.18 + 0.17%bk, HCN
bebas 63.46 £ 0.30 mg/kg. Ubi kayu Malang 4 mengandung kadar air 66.78 + 0.07% bk, kadar abu
0.83 £ 0.09% bk, kadar protein 0.56 £ 0.12% bk, kadar lemak 0.13 + 0.04% bk, kadar karbohidrat
(by different) 31.95 £ 0.05%, kadar pati 22.7 + 0.28% bk, kadar serat kasar 1.39 + 0.07% bk, HCN
bebas 116.37 £ 0.12 mg/kg

Kata kunci : Sianida, Sifat Fisiko Kimia, Ubi Kayu
ABSTRACT

The objective of this study was to know physicochemical characteristic of cassva from different level
of cyanide.This research was conducted in two stages as follows physic characteristic and chemical charac-
teristic. Research design was used scoring method with 40 panelis with physic factor contain of size, form,
skin color, smoothness, and texture. Chemical characteristic analyze use proximate and cyanide analysis.
The data analysis using ANOVA and followed by DMRT (a = 0.05) were significant. The results revealed
that different cyanide level of cassava had a significant effect (0.05) on physicochemical characteristic.
Chemical characteristic of the Darul Hidayah variety was contain moisture content 60.88 + 0.06% bk, ash
content 2.13 + 0.02% bk, protein content 3.22 + 0.05% bk, fat content 1.21 + 0.08% bk, carbohydrate con-
tent (by different) 33.69 £ 0.25% bk, starch content 24.49 + 0.08% bk, crude fiber content 2.44 + 0.10% bk,
cyanide content 39.56 * 0.18 mg/kg. Adira 4 was contain moisture content 74.48 + 0.20% bk, ash content
0.87 £0.16 % bk, protein content 0.53 + 0.04% bk, fat content 0.185 = 0.10% bk, carbohydrate content (by
different) 24.08 + 0.20%, starch content 19.13 + 0.27% bk, crude fiber content 1.18 £ 0.17% bk, cyanide
content 63.4620.30 mg/kg. Malang 4 was contain moisture content 66.78+0.07 %db, ash content 0.83 +
0.09% bk, protein content 0.56 + 0.12% bk, fat content 0.13 + 0.04% bk, carbohydrate content (by dif-
ferent) 31.95 = 0.05%, starch content 22.7 = 0.28% bk, crude fiber content 1.39 + 0.07% bk, and cyanide
content 116.37 £ 0.12 mg/kg.
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PENDAHULUAN

Ubi kayu merupakan tanaman yang
penting bagi negara beriklim tropis seperti
Nigeria, Brazil, Thailand, dan juga Indonesia.
Di Indonesia, ubi kayu menjadi salah satu
tanaman yang banyak ditanam hampir di se-
luruh wilayah dan menjadi sumber karbohi-
drat utama setelah beras dan jagung. Daerah
penghasil ubi kayu terbesar di Indonesia ter-
letak di daerah Jawa Tengah dan Jawa Timur
(Balitkabi, 2017). Potensi produksi ubi kayu
di Indonesia begitu besar dengan luas lahan
penanaman mencapai 1.4 juta hektar dan
rata-rata produksi ubi kayu mencapai 24.56
juta ton (BPS, 2017).

Ubi kayu (Manihot utilisima) merupa-
kan salah satu hasil pertanian yang mengand-
ung karbohidrat dan sumber kalori yang
cukup tinggi (161 Kkal), umbinya mengand-
ung air sekitar 60%, pati (25-35%), protein,
mineral, serat, kalsium, dan fosfat (Noerwija-
ti dan Mejaya, 2015). Ubi kayu biasanya dig-
olongkan menjadi tiga kategori antara lain
yang pertama ubi kayu manis, yaitu varietas
Adira 1, Mentega, Betawi, Mangi, serta Darul
Hidayah yang memiliki kadar sianida yang
sangat rendah, hanya sebesar 0.04% atau 40
mg HCN/kg ubi kayu. Kategori kedua yaitu
ubi kayu pahit agak beracun (Manihot pal-
mate) yang terdiri dari varietas Adira 4 dan
Malang 4 dengan kadar sianida berkisar 40-
80 mg/kg. Kategori terakhir yaitu ubi kayu
sangat beracun dengan kadar sianida lebih
dari 100 mg/ kg umbi segar yang membahay-
akan kesehatan bahkan dapat membunuh,
antara lain varietas Malang 6 (Ginting, 2002;
Yuningsih, 2009).

Ubi kayu juga mengandung siano-
genik glukosida linamarin dan lotaustra-
lin yang akan menghasilkan asam sianida
yang bersifat racun, jika terjadi kerusakan
sel tanaman. Tinggi rendahnya asam sia-
nida tergantung pada varietas tanaman,
genetik tanaman dan kesuburan tanah (Sri-
roth et al., 1999; Yuningsih, 2009; Assanovo
et al., 2017; Nduwumuremyi et al., 2017).
Kadar asam sianida tiap varietas ubi kayu
berbeda dan dapat mempengaruhi rasa, se-
hingga masalah penurunan kadar asam sia-
nida menjadi perhatian utama dalam peman-
faatan ubi kayu (Adamafio et al., 2010; Cliff et
al., 2011; Burns et al., 2012; Glanpracha dan
Annachhatre, 2016). Oleh karena itu, karak-
terisasi sifat fisik dan kimia varietas ubi kayu
dengan tingkat sianida yang berbeda sangat
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dibutuhkan untuk mengkaji sifat fisik dan
kimia masing-masing varietas dalam rangka
meningkatkan daya aplikasi ubi kayu dalam
diversifikasi produk (Tan et al., 2017). Tujuan
dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui
karakteristik sifat fisikokimia tiga varietas
ubi kayu dengan tingkat sianida rendah, se-
dang, dan tinggi.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan utama yang digunakan yaitu
ubi kayu (Manihot esculenta) varietas Darul
Hidayah (kadar HCN rendah, umur panen
8 bulan), Adira 4 (kadar HCN sedang, umur
panen 8 bulan), dan Malang 4 (kadar HCN
tinggi, umur panen 10 bulan), yang diperoleh
dari Balai Penelitian Tanaman Umbi-Umbian
dan Kacang-Kacangan, Malang. Bahan kim-
ia yang digunakan antara lain NaOH 45%,
asam borat (H,BO0,) 3%, H,SO,, tablet Kjedahl,
indikator phenolphthalein, indikator shirto-
siro, larutan HCI 0.058 N, HCl 25%, alkohol
10%, reagen Nelson, reagen arsenomilbdat,
petroleum eter, NaOH 1 N, asam asetat 1 N,
I, 2%, NaOH, K,SO,, alkohol 10%, HCI 25%,
Na,CO,, asam pikrat, buffer phospat 0.2 M,
pH 6.8, NaOH 0.1 M, dan akuades.

Alat

Alat yang digunakan untuk analisa
fisik dan kimia meliputi tabung reaksi, oven
pengering, tanur pengabuan, kurs porcelain,
labu ukur, desikator, botol timbang 20 ml,
pipet mikro, pipet tetes, beaker gelas 100 ml
dan 500 ml, erlenmeyer 60 ml, spatula, gelas
ukur 100 ml, pendingin balik, alat dekstruksi,
alat destilasi, neraca analitik (Denver Instru-
men XP-1500), termometer, corong, alat sox-
hlet, alumunium foil, spektrofotometer Prim
Scoman (Perancis), Vortex Maxi Max I type
16700, magnetic stirrer dan batu sitter SM 24,
lemari pendingin (Ge, Jepang), sentrifuse (Ye-
naco model YC-1180 dan tabungnya) dan
penangas listrik (Gerhardt).

Metode
Tahapan Penelitian

Penelitian karakterisasi fisik menggu-
nakan metode desktriptif, skoring mengu-
nakan 40 panelis semi terlatih dengan faktor
meliputi ukuran, bentuk, warna kulit luar,
kehalusan tekstur luar, kehalusan tekstur
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kulit dalam, warna daging umbi dan keha-
lusan tekstur umbi. Setelah itu dilanjutkan
dengan analisa kimia yang meliputi kadar
air metode oven kering (AOAC, 2005), ka-
dar abu (AOAC, 2005), kadar lemak (AOAC,
2005), kadar protein (AOAC, 2005), kadar
karbohidrat (by difference) (Widjanarko,
1996), serat kasar (AOAC, 2005), kadar pati
(Apriyantono et al., 1989), kadar HCN bebas
(AOAC, 1970).

Analisa Data

Analisa data dilakukan dengan meng-
gunakan Analysis of Variance (ANOVA) di-
lanjutkan dengan uji beda nyata yaitu BNT
(Beda Nyata Terkecil ) menggunakan selang
kepercayaan 5% (Yitnosumarto, 1991). Analisis
statistik dilakukan dengan menggunakan soft-
ware SPSS15.0.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Ubi Kayu

Tanaman ubi kayu yang dikembang-
kan di Indonesia terdiri atas berbagai jenis/
varietas dengan keunggulan masing-masing.
Pada penelitian ini, dilakukan karakterisasi
fisik berdasarkan tujuh kriteria atau atribut
produk yaitu ukuran, bentuk, warna kulit
luar, kehalusan tekstur kulit luar, kehalusan
tekstur kulit dalam, warna daging umbi dan
kehalusan tekstur umbi. Sampel dianalisa
menggunakan uji dekstriptif dengan skoring
menggunakan 40 panelis semi terlatih ber-
dasarkan kenampakan fisik ubi kayu.

Hasil analisa sifat fisik menunjukkan
adanya persamaan dan perbedaan karak-
teristik fisik antara ubi kayu varietas Darul
Hidayah, Adira 4, dan Malang 4. Adapun
hasil karakterisasi sifat fisik dan gambar ubi
kayu tiga varietas disajikan pada Tabel 1
dan Gambar 1. Tabel 1 menunjukkan bahwa
kedua varietas Darul Hidayah dan Malang 4
memiliki persamaan ukuran yang relatif be-
sar. Akan tetapi pada ubi kayu varietas Adira
4 mempunyai ukuran yang relatif lebih kecil
atau sedang dengan bentuk lonjong bulat.
Bentuk ubi kayu varietas Darul Hidayah dan
Malang 4 mempunyai bentuk lonjong, tetapi
perbedaan khusus untuk ubi kayu varietas
Darul Hidayah cenderung berbentuk lonjong
memanjang.

Ubi kayu varietas Malang 4 mempun-
yai umbi yang lebih besar serta tahan terha-
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dap kerusakan, misalnya perubahan warna,
dibandingkan ubi kayu varietas Adira 4 dan
Darul Hidayah (Sosrosoedirdjo, 1993; Suk-
madjaja dan Widhiastuti, 2011). Karakteris-
tik fisik lain yang membedakan antar vari-
etas ubi kayu adalah warna kulit luar dan
kehalusan tekstur kulit luar ubi kayu. Ubi
kayu varietas Darul Hidayah dan Malang 4
mempunyai persamaan yaitu mempunyai
warna kulit luar berwarna coklat dan ke-
halusan tekstur luar relatif kasar. Pada ubi
kayu varietas Adira 4 mempunyai warna
kulit luar agak coklat atau coklat muda dan
mempunyai tekstur kulit luar relatif agak
halus. Akan tetapi, ketiga varietas dengan
kadar sianida yang berbeda tersebut mem-
punyai persamaan pada kehalusan tekstur
kulit bagian dalam agak halus dengan war-
na daging umbi ubi kayu varietas Darul Hi-
dayah dan Malang 4 berwarna putih dengan
tekstur umbi agak halus, sedangkan Adira 4
mempunyai karakter warna daging umbin-
ya tidak seputih kedua varietas lainnya, tapi
tekstur umbinya lebih halus dibandingkan
kedua varietas lainnya.

Perbedaan fisik diantara ubi kayu va-
rietas Darul Hidayah, Adira 4, serta Malang
4 disebabkan oleh beberapa hal, diantaranya
jenis tanah untuk menanam dan unsur hara
didalamnya, serta kondisi lingkungan seperti
kelembapan dan suhu. Darul Hidayah mem-
punyai masa panen berkisar 8-12 bulan, Adira
4 berkisar 8 bulan, dan Malang 4 berkisar 9
bulan. Semakin besar ukuran, tekstur ku-
lit luar akan semakin kasar (Balitkabi, 2017),
sedangkan tekstur berhubungan dengan
karakter daging umbi. Menurut Maideliza
dan Mansyurdin (2007) menjelaskan bahwa
apabila kadar air rendah maka tekstur daging
umbi menjadi keras karena jumlah total pada-
tan terlarut semakin tinggi.

Balitkabi (2017) menjelaskan bahwa
karakteristik fisik lain dari ubi kayu varietas
Darul Hidayah selain tujuh sifat fisik diatas
antara lain memiliki bentuk daun menjari
agak ramping, warna daun pucuk hijau agak
kekuningan, warna tungkai daun tua merah,
warna batang muda hijau, warna batang tua
putih kulit ari batang tipis mudah menge-
lupas (tidak tahan disimpan lama), rasa ken-
yal seperti ketan, serta relatif peka terhadap
serangan hama tungau merah (Tetranichus
sp) dan penyakit busuk akibat jamur. Pada
ubi kayu varietas Adira 4 memiliki bentuk
daun biasa agak lonjong, warna pucuk daun
hijau, warna tangkai daun merah kehijauan
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Tabel 1. Hasil karakterisasi sifat fisik ubi kayu varietas darul hidayah, adira 4, dan malang 4

o Varietas Ubi Kayu
Karakteristik Fisik - -

Darul Hidayah Adira 4 Malang 4
Ukuran besar sedang besar
Bentuk lonjong memanjang lonjong bulat lonjong
Warna kulit luar coklat sedikit coklat/ coklat

coklat muda

Kehalusan tekstur kulit kasar sedang kasar
luar
Kehalusan tekstur kulit agak halus agak halus agak halus
dalam
Warna daging umbi putih sedikit putih putih
Kehalusan tekstur umbi agak halus halus agak halus

Tabel 2. Data karakteristik kimia ubi kayu

Varietas Ubi Kayu
Kadar Darul Darul Adica Adira Malang

Komponen  Hidayah Hidayah Adira4 4% 4 4 & 4

ok E Lk
Air 60.88 £ 0.06 - 7448+020 6681 5885 66.78+0.07 58.34
Abu 213+0.02 - 0.87+016 194 - 0.83 +0.09 -
Protein 3.22 +£0.05 - 0.53 £0.04 - - 0.56 £0.12 -
Lemak 1.21 +0.08 - 0.185+0.10 - - 0.13+0.04 -
Karbohidrat 33.69 + 0.25 - 24.08 £0.20 - - 31.95+0.05 -
Pati 2449+0.08 25-31.5 19.13+0.27 - 19.69 22.7+0.28  25-32
Serat kasar 244 £0.10 - 1.18+017  3.45 249  1.39%0.07 -
HCN bebas
(mg/kg) 39.56 £ 0.18 <40  63.46+0.30 - <68 116.37+0.12 118.41

Keterangan : * Iswati (2008); ** Roja (2009); Suhartina (2010); Fenty (2014)

Gambear 1. Ubi kayu berbagai varietas. Malang 4 (a); adira 4 (b); darul hidayah (c)
Sumber : Ginting et al., 2009
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(muda hijau kemerahan) bagian atas dan hi-
jau kemerahan (hijau muda) bagian bawah,
warna batang muda hijau muda, warna
batang tua abu-abu, kualitas rebus bagus
tetapi agak pahit, rasa agak pahit, cukup ta-
han tungau merah (Tetranichus bimaculatus),
tahan bakteri hawar daun CBB, layu Pseu-
domonas solanacearum, Xanthomonas maniho-
tis. Ubi kayu varietas Malang 4 relatif tahan
terhadap hama tungau merah dan memiliki
rasa pahit (kadar HCN>100 ppm).

Karakteristik Kimia Ubi Kayu

Hasil pengamatan karakteristik kimia
pada ubi kayu meliputi kadar air, kadar abu,
kadar protein kasar, kadar lemak, total karbo-
hidrat, kadar pati, kadar serat kasar, dan total
sianida bebas dapat dilihat pada Tabel 2. Ber-
dasarkan hasil analisa, bahan baku ubi kayu
varietas Adira 4 yang digunakan memiliki
kadar air lebih tinggi daripada kadar air ubi
kayu varietas Malang 4 dan Darul Hidayah.
Kandungan abu, protein, lemak, karbohidrat,
pati dan serat kasar pada ubi kayu varietas
Darul Hidayah yang digunakan lebih tinggi
daripada ubi kayu varietas Adira 4 dan Ma-
lang 4. Secara umum, perbedaan kandungan
dapat disebabkan oleh perbedaan varietas,
umur panen, dan faktor lingkungan, seperti
faktor tanam (Ndabikunze et al., 2011; Shi
dan He, 2012; Aldana dan Quintero, 2013;
Oladayo et al., 2016).

Kadar Air

Kadar air merupakan banyaknya air
yang terkandung dalam bahan yang dinya-
takan dalam persen. Menurut Perez et al.
(2005), kandungan kadar air pada suatu ba-
han akan berpengaruh terhadap umur sim-
pan. Bahan dengan kadar air tinggi akan
mudah mengalami kerusakan dibandingkan
dengan bahan dengan kadar air rendah. Ber-
dasarkan Tabel 2 kadar air ubi kayu varietas
Darul Hidayah berkisar 60.88 + 0.02%, Adira
4 berkisar 74.49 + 0.20% dan Malang 4 berk-
isar 66.78 + 0.07%. Apabila dibandingkan
dengan kadar air yang diteliti oleh Iswati
(2008) serta Hutami dan Harijono (2014), ka-
dar air ubi kayu varietas Adira 4 dan Malang
4 lebih tinggi. Perbedaan kadar air pada keti-
ga varietas ubi kayu dapat dipengaruhi oleh
waktu panennya. Ubi kayu yang dipanen
pada musim basah memiliki kadar air lebih
tinggi dibandingkan dengan ubi kayu yang
dipanen pada musim kering. Pada peneli-
tian ini bahan baku ketiga varietas ubi kayu
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dipanen pada musim basah sehingga kadar
airnya lebih tinggi daripada literatur. Pada
jenis umbi-umbian yang memiliki kadar air
tinggi dapat diolah menjadi tepung atau pati.

Ubi kayu lebih baik dipanen pada saat
kadar air mencapai 50-80%, karena diatas
kadar air tersebut kurang menguntungkan,
dikarenakan umbi yang didapat banyak
mengandung air dan kadar patinya rendah.
Pemanenan dibawah kadar air 50% meng-
hasilkan umbi yang keras karena umbi men-
jadi berkayu sehingga banyak mengandung
serat (Njie et al., 1998; Ginting, 2002; Sagala,
2011; Ghasemlou et al., 2013; Oliveira de
Moraes et al., 2013; Rahman et al., 2015). Ber-
dasarkan hal tersebut, maka kadar air ketiga
varietas ubi kayu pada penelitian ini telah
sesuai.

Kadar Abu

Kadar abu ubi kayu varietas Darul
Hidayah berkisar 2.13+0.02%, Adira 4 berk-
isar 0.87£0.16% dan Malang 4 berkisar
0.83+£0.09%. Abu merupakan zat anorganik
yang tidak terbakar pada proses pemba-
karan suatu bahan. Menurut Soebito (1988),
secara kuantitatif nilai kadar abu tepung
berasal dari mineral dalam umbi segar dan
dipengaruhi oleh kondisi tanah, kadar min-
eral pada tanah, dan umur panen. Ubi kayu
varietas Adira 4 dan Malang 4 diperoleh dari
desa Kalipare kecamatan Selorejo kabupaten
Blitar dengan kondisi tanah dan kadar min-
eral relatif sama, sehingga kadar abu hasil
penelitian tidak jauh berbeda. Ubi kayu va-
rietas Darul Hidayah diperoleh dari desa
Pakisaji kecamatan Bululawang kabupaten
Malang. Hasil menunjukan bahwa ubi kayu
yang berasal dari kabupaten Malang memi-
liki kandungan abu yang cukup tinggi. Hal
ini berbeda apabila dibandingkan dengan
kadar abu ubi kayu varietas Adira 4 yang
diteliti oleh Iswati (2008) yaitu sebesar 1.94%,
maka kadar abu ubi kayu varietas Adira 4
pada penelitian ini lebih rendah. Menurut
Ridal (2003), penambahan pupuk dan kondi-
si tanah akan mempengaruhi kadar mineral
pada umbi-umbian. Menurut FAO kadar
abu ubi kayu berkisar antara 0.6-1.3% (Aliou,
1998) dan kadar abu ketiga hasil analisa pada
penelitian ini masih berada diantara kisaran
tersebut.

Kadar Protein dan Kadar Lemak
Kadar protein ubi kayu varietas Darul
Hidayah berkisar 3.22 + 0.05%, Adira 4 berkisar
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0.53 £0.04 %, Malang 4 berkisar 0.56 + 0.12%, ser-
ta kadar lemak ubi kayu varietas Darul Hidayah
berkisar 1.21 + 0.08%, Adira 4 berkisar 0.19 +
0.10%, dan Malang 4 berkisar 0.13 + 0.04%.

Kadar protein dan kadar lemak ubi
kayu varietas Adira 4 dan Malang 4 tidak
jauh berbeda. Hal ini dipengaruhi oleh iklim,
media tanam, kesuburan dan pemeliharaan
tanah. Ubi kayu varietas Adira 4 dan malang
4 diperoleh dari desa Kalipare kecamatan
Selorejo kabupaten Blitar dengan kondisi
tanah sama sehingga kadar protein dan
lemak hasil penelitian tidak jauh berbeda.
Pada ubi kayu varietas Darul Hidayah diper-
oleh dari desa Pakisaji kecamatan Bulula-
wang kabupaten Malang. Hasil menunjukan
bahwa ubi kayu yang berasal dari kabupaten
Malang memiliki kandungan protein dan
lemak yang cukup tinggi. Komposisi ubi
kayu dipengaruhi oleh varietas, umur panen,
iklim, pemeliharaan dan kesuburan tanah
(Balai Informasi Pertanian, 1995; Sundari,
2010; Nugraha et al., 2015).

Kadar Karbohidrat

Kadar karbohidrat tertinggi diperoleh
pada ubi kayu varietas Darul Hidayah yaitu
berkisar 33.69 + 0.25% diikuti ubi kayu va-
rietas Malang 4 berkisar 31.95 + 0.05%, dan
terendah pada ubi kayu varietas Adira 4
berkisar 24.08 + 0.20%. Karbohidrat berperan
penting pada pertumbuhan dan perkemban-
gan tanaman. Jumlah karbohidrat yang ter-
kandung pada suatu tanaman dapat dipen-
garuhi oleh kondisi pertumbuhan seperti
kondisi proses fotosintesis tanaman tersebut
(Thorsteinsson dan Tillberg, 1990; Calenge et
al., 2006; Eckstein et al., 2012; Pontis, 2016).

Kandungan karbohidrat pada ubi
kayu yang digunakan merupakan kandun-
gan terbesar kedua setelah kandungan air.
Berdasarkan Tabel 2 menunjukkan bahwa
kadar air ubi kayu varietas Darul Hidayah
lebih rendah dibandingkan ubi kayu vari-
etas Adira 4 dan Malang 4. Berdasarkan data
FAO (2017), kandungan karbohidrat kimpul
berkisar 17-26% dan kandungan karbohi-
drat ubi kayu hasil analisa pada penelitian
ini masih berada diantara kisaran tersebut
(Aliou, 1998; Perez et al., 2007, de Almeida
Lima et al., 2010; Owusu-Darko et al., 2014;
Warkoyo et al., 2014).

Kadar Pati
Pati termasuk karbohidrat jenis poli-
sakarida. Polisakarida ini banyak terdapat di
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alam yang sebagian besar terdapat di dalam
tumbuhan (Horianski et al., 2016; Uarrota et
al., 2016; Ngea et al., 2016). Pada tumbuhan,
pati merupakan simpanan karbohidrat yang
dihasilkan dari proses fotosintesis. Pati atau
amilum bersifat tidak larut dalam air pada
suhu kamar, berwujud bubuk putih, tidak
berasa dan tidak berbau.

Pati tersusun dari dua macam polimer
polisakarida, yaitu amilosa dan amilopektin
dalam komposisi yang berbeda-beda. Ami-
losa memberikan sifat keras (pera), sedang-
kan amilopektin menyebabkan sifat lengket.
Tepung yang baik dihasilkan dari bahan
yang memiliki kandungan pati yang tinggi.
Berdasarkan penelitian yang dilakukan, da-
pat dilihat bahwa kandungan pati pada tiap
varietas ubi kayu berbeda-beda. Kandungan
pati yang tertinggi diperoleh pada ubi kayu
varietas Darul Hidayah berkisar 24.49+0.08 %
diikuti Malang 4 berkisar 22.7+0.28% dan
pada ubi kayu varietas Adira 4 kandungan
patinya merupakan yang paling rendah
19.13 £0.27%.

Kandungan pati pada ubi kayu vari-
etas Darul Hidayah dan Malang 4 yang digu-
nakan dalam penelitian ini lebih rendah dari-
pada kandungan pati pada ubi kayu yang
digunakan pada penelitian Noerwijati dan
Mejaya (2015) serta Hutami dan Harijono
(2014). Akan tetapi, perbedaan yang ditun-
jukkan tidak begitu jauh. Perbedaan ini da-
pat disebabkan karena perbedaan agronomi
ubi kayu tersebut, sedangkan varietas Adira
4 berada dalam kisaran literatur.

Kadar Serat Kasar

Kadar serat kasar ubi kayu varietas
Darul Hidayah berkisar 2.44+0.10%, Adira 4
berkisar 1.18+0.17%, dan Malang 4 berkisar
1.39+0.07%. Kadar serat kasar tidak sama den-
gan kadar serat pangan, dimana serat kasar
merupakan bagian dari serat pangan. Serat
pangan terdiri dari serat kasar atau serat tidak
larut air (IDF) dan serat larut air (SDF). Pada
pengujian kadar serat kasar digunakan asam
dan basa karena serat kasar merupakan sen-
yawa yang tidak dapat dihidrolisis oleh asam
atau alkali, sehingga dapat ditentukan kadar
serat kasar sebagai komponen yang tidak larut
akibat perlakuan asam dan basa. Komponen-
komponen pangan termasuk serat larut air
akan terhidrolisis oleh asam dan basa dan
akan terlarut menajdi komponen yang lolos
saring (Cdpritd dan Capritd, 2011; Muchtadi et
al., 2011; Dhingra et al., 2012; ).
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Kadar Sianida Bebas (HCN)

Sianida adalah senyawa kimia yang
mengandung gugus CN dengan atom kar-
bon terikat rangkap tiga pada atom nitrogen.
Sianida merupakan senyawa tidak berwarna,
sangat beracun dan mudah menguap pada
suhu kamar 26 °C. Ubi kayu mengandung
senyawa sianogenik yang dikenal dengan
linamarin (93%) dan lotaustralin (7%). Ber-
dasarkan Tabel 2, total sianida (HCN) bebas
ubi kayu varietas Darul Hidayah berkisar
39.56 + 0.18 mg/kg, Adira 4 berkisar 63.46
0.30 mg/kg serta Malang 4 berkisar 116.37
0.12 mg/kg. Nilai ini tidak jauh berbeda den-
gan HCN bebas yang diteliti dari penelitian
sebelumnya. Menurut Yuningsih (2009), per-
bedaan kadar senyawa sianogenik tersebut
dipengaruhi oleh jenis tanaman, umur tana-
man, dan kondisi lingkungan seperti kondisi
tanah, kelembaban, suhu, dan yang lainnya.

SIMPULAN

Pada karakterisasi fisik ubi kayu, pan-
elis menyatakan terdapat perbedaan bentuk,
warna kulit luar, kehalusan tekstur luar, ke-
halusan tekstur kulit dalam, warna daging
umbi dan kehalusan tekstur umbi dari ketiga
varietas dengan tingkat sianida yang berbeda.
Karakterisasi kimia menunjukkan terdapat
perbedaan kadar air, abu, protein, lemak, kar-
bohidrat, pati, serat kasar dan HCN bebas dari
ketiga varietas. Karakterisasi ini dapat direko-
mendasikan untuk menghasilkan tepung ubi
kayu dengan karakteristik mutu yang baik
dan aman untuk dikonsumsi dalam rangka
meningkatkan daya aplikasi ubi kayu dalam
diversifikasi produk.
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