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ABsTRACT: '】∶1⒈le purpose of this research is to study thc cffect of interaction betv,,een sucrosc and citic acid

concentration on the quality of co-crystallization of femented cassava rMn″ j乃 or″ Jj`jss氵 ,,I口 Poh】 丿extract Thc bcnefit
of this rcsearch ls to dⅡersi勹 cassava fennented product in ordcr to” pc of food productthatis more practlc·al in"s
consumption As a result this product wnl create an incrcasing economic value of cassava %c cxperlnlcnt was

canned out using1hc randomized block design with pattcn1factona1and3timcs rcpⅡ cating Thc flrst factor is sucrosc
concentration(40%;50%;and60%)and tlte second factor is cidc acid conccntmtion(1%;15%;and2%)
Pammeter analyzed duong the cxpenrnent u,ere moisturc content,total sugar,solubnity,and。 rganolcptic tcst using
preference tcs1 typc With 15 panelist which covor co】 or, taste, navour, and appearancc, Bascd on thc result of
organoleptic tcst of rnicrocrystal fcmented cassava extract that prefe盯 ed by paneIist b,ere it Was produced、 ǐth40%
of sucrose and 15 % of cit"c acid concentration This fe"nented cassava cxtract produced by this metI1ods contain

moisture content214%and total sugar56.05%,and has solubility2684%.
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PENDAHULUAN

singkong (arc刀 汤。r ⅡJjJ沁sJ淝n PoⅡ .)

merupakan salah satu bahan makanan pokok
bagi   masyarakat   Indonesia.   Masyarakat

umumya  mengkonsums1  s1ngkong  dengan
berbaga【  bentuk makanan tradis1onal ΠⅡsalnya
tiwul, getuk, opak, keopik singkong dan lain-

I::1in, selain itu, makanan darl singkong yang

cukup populer dan digunakan oleh masyarakat

addah tape,Pengolahan“ ngkong me刂 adi tape

telⅡ 1a【na dikenal oleh masyarakat Indonesh

s0bagai salah satu cara pengolahan tadisional

meIalui proses fermentasi, Tape rllem山
ill【∶jl

tekstur lembut dan sediⅡ t bera△ dibuat dengan
ragl yang mengandung kapang dan khamlr
khusus (Cronk ε莎 夕

'., 1979)。

 Fermenta蕊
mempakan reaks1oksldas1reduks1dalam s1stem

bio1ogi yang menghasilkan energi, sebagai

donor elekron‘ dan akseptor elekLOn adalah
senyawa orgaok(F盯daz,198D。

se1ain tape singkong yang beredar di

pasaran,ada pula t叩 e卜nk hn yang dibuat
mc1alui proses fermentasi dao bahan-bahan

yang1nengandung karbohidrat,sep姒 i beras dan

beras ketan。 Tape yang dibuat dao bahan baku

singkong  dikenal  sebagai  tape  singkong,
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扎血 kan juga tape dari b曲 an baku hnnya
dikena1sesua1dengan bahan baku as时 nya.Tape
sel茁n me卿un旧 rasa manis dan aroma yang
cukup kuat, juga menlpunyai kandungan gizi

yang cukup b耐 k。  y狃mi tape singkong
mengandung 169 kaloo, 0,5 gram protein, 0,1

∴gram1emak,42,5gram k盯 bohidrat,56,1 gram
a△,82,0nukrogra∏ 1vitaΠun Bb23,0∏⒒1igram
P,dan28耐ligram Ca(Winarno,dkkˉ ,1973),

Tape bersifat relatif tidak tahan 1ama

karena kandungan aLnya yang cukup tinggi dan

tidak diolall dengan baik, Pemanfaatan tape

singkong se1ama ini sebagian besar bersifat

tradisional yaitu selain dilnakan segar, tape

singkong bhsanya dolah mc刂 ad tape goreng
atau untuk campuran kue dan roti sedangkan

n1engolah tape menJadi n1ikrolcistal serbuk

sampai saatini belun1dilakukan,

Pengolahan  tape  singkong  dalam
bentuk serbuk adalah Ⅱnempakan sa1ah satu cara

untuk melnperpal【 ∶】
!∶iang daya simpan,Produk

nⅡIcrokostal  saat  i1Ⅱ  banyak  digema吐   di
masyarakat karena untuk berbagai keper1uan

sepe⒒ i untuk pembuatan kue, 氵c召 c昭色犰, roti,

dan untuk nunuman ringan karena kepraktisan

dalam penggunaannya,Pembuatan Ⅱulcolcistral

ekstak tape selain relatif lebih awet, mudah



dikenlas, serta dapat mempeduas pemakaian

dan distibus1nya.

Κo虫Ⅱstmisasi  merupakan  te如吐k
enkapsul咖鸭ml黜

:k:l;⒒找 嚣atau senyawa ke dal
sulcosa (Jackson dan Lee, 1991).Penggunaan

sukrosa scbagai dinding kapsuI me叩 un旧
keistimewaan yaitu seIain harganya murah
sulcosa mudah Iarut dengan cepat,reIatif stabil

terhadap panas, menyempurnakan rasa manis,

membeⅡkan perb缸 kan aroma, dan memⅡ Ⅱ

鼢 槲尸狲恝滞
ma“s diantara tiga jeos

dsakⅠl￡t∴i山 ytqng umum d刂 umpai rLehⅡ nger,
1990)。

T1Ijuan  penelitian  i0  adalah
mempel泛ljari pelnbuatan milcolcistal serbuk
yang berasal dao hasn pr。 ses ko-1aristalisasi
eks△ak tape singkong dan mempeI刂

盯i

pengaruh penggunaan asam siLat dan sulcosa

terhadap  mutu  ko~1¤ristalisasi  ekstrak  tape
s】ngkong.

BAHAN DAN METODE

BAHAN

Bahan baku yang digunakan dalam
peneIitian  ini  addah  singkong  (Mα

刀j屁 o扌

切″
'沁

sJ扭夕 p。Ⅱ.), su1cosa, dan ra虫  tape
dperoI曲 洳 peda鞯

a尸忒 ⒊n韫sedangkan 
Ⅱ
bahan ta11

digunakan y茁 tu asam sitrat,pewarna,dan bahan
nhv。 r diperoleh d钔。toko1。 noa di Bogor.

ALAT

Alat uta” a yang dgunakan adalah
淝oJJ纟刀 dv召r yang dibuat oleh Bengkel PⅡ ma
Teknk Bogor.sedangI⒎ an d征 -al狨 pem刂 ang
proses  yang  digunakan  adalah∶

  DJ‘,P,d召r,
kompor, pengaduk, baskon△

 timbangan kasar,
panci,pisau,dan kain saring。 Alat-alat analisis
yang digunakan adalah: dmbangan analitik,
cawan porsehn, oven, desikator, seperangkat

alat tiLasi,dan g钳
c·hro淝。rog·蚺 .

METODE PENELITIAN

peneli!ian i0diIakukan dalam2(duω

tahap  yaitu  pene1itian  pendahuluan  dan

penelitian  utama.  Pene1iuan  pendahuluan

be⒒刂uan menentukan waku optimral fementasi
tape singkong Fng akan哟adikan血 lcollt∶】【·iist缸 ,

Parameter pengamatan melⅡ uti刂 i organoleptk
tape singkong yang dapat ditG。 ma paneⅡ s dan
penentuan kadar gula total dan eti1 asetat tape

43

黯器s潍默挠岩觜黯嬲

Gambar I,Diagmm aⅡ r proscs pembuamn mpe singkong

Pcngartlh KoIlsentmsi sulc“ a⋯αndm Ncf「IR记 waⅡ,Ⅱ th sriyogasari,Hendra W刂
叩a,Ela Turmala sutrisnω

Fenηentas⒈ 5,7,dan lO harI

Air dan kotoran

懋



44

Prosedur  pene1itian  utama  sebagai

berikut∶     tape    singkong    dihancurkan

menggunakan DJ纟 Pld纟 r,Tape yang telah hancuF

berbentuk bubur, disaring untuk menusahkan

ekstrak tape d钔 o serat kasarnya囱  lEks⒍ ak tape

yang dipero1eh ditambah pewarna,asaⅡl sitat

dan sulcrosa sesuai perlakuan kemudian diaduk

hingga   homogen.   Campuran   tersebut

PeⅡgamataⅡ

ParaIneter   pengamatan   meⅡ pud
penguJ1an kadar a△ dengan metode gravimet1:i,

peng刂 ian kadar gula totaI dengan metode L昭

Sc九 oorJ,dan peng刂 妇m kadar e吐l asetat dengan

metode g仞Jc乃ro″夕rogrcP屁 jc(AoAC,1995)。

PenguJ1an kdarutan ⅡulcoIcristal ekstak tape

singkohg dalam 茁r (Yuwono dan susanto,
199B,.sedangkan刂 i organoleptk meliputi

warna, aroma, rasa, dan pena” pakan oleh 15

panelis  menggunakan  ska1a  hedon吐 k  1-5
(soekarto,1985).

RaⅡcangan peneⅡ tiaⅡ

Penelidan i“  dilakukan menggunakan
rancangan perlakuan fakorial (dua faktor)

di1nasukkan ke dalam″ |oJJε ,Bdγ召r selama 1,5
jam untuk proses ko-lct· ist破i皿“,HasⅡ ko-
kristalisasi  diayak  dan  disanng  dengan

penyaring ukvran100mesh untuk memperoleh
ukuran yang seragam,Gambar2menu刂 m水an

diagram alir proses ko-h吐 stalisasi ekstrak tape

slngkong.

dalam rancangan acak 1engkap pola 3 x 3
dengan3 kaⅡ ulangan。  Faktor pe吐ama ada1ah
konsentasi sukosa(a) yang terd⒒  atas uga
taraf y茁tu al(40%b/b),az fs0%b/b),dan as
(60 % b/b).Faktor kedua adalah konsentras1

asam sitat Φ)yang terdLi atⅡ  tiga taraf yai“

b1(1%b/b),b2(1,5%b/b),dan b3(2%b凡
),

HAsIL DAN P囤ⅣIBAHAsAN

PeneⅡ tian Pendahuluan

t刂i organoleptik

Berdasarkan Tabe1 1 hasⅡ  刂i

organoleptik tape singkoFg pada sampel b ya⒒u
waku fermenta“ 7h舶 ,menu珀 uⅡQn hasⅡ
yang paling disukai dengan nilai rata-rata1,74.

Gambar2.Diagran1a1ir proses ko-kristaⅡ sasi ekstrak tapc singkong

Asam siLat1%,1,5%,2%
Gu1a40%,50%,60%Pewarna tartazinc O,01%

Pengeringan T· 960°C,Mo`J纟 Pl dv纟 r,

kecepatan putaran30rpm,l犭 u aliran

udara pan孙 150c切加c冫er/s召 c0刀d

Mikrolcistd

Ekstrak Tape singkong

Pengamh Konsentrasi sulg· osa¨ (̈Indra Nefl Ridwan,T"in soyogasari,Hendra W刂 aya,E1a TtIrmala suLlsno)
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tape. sa1ad1 satu komponen pembentuk aroma

khap tape adalah etil asetat, hasil reaksi etan01
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黼 羝 腽擀 T
扌甘Il:11iⅠ逞:η 9觜吧抵甜龀硭屮豁
akan menghasⅡ knn juⅡⅡah etil asetat do血 nah
seⅡngga1nemb¤ Hkan cita rasa khas tape。

Pc9'jococclJs dan^c召 JoDΩ crεr

C2H50H  +   02   ˉ———》

Etanol       oksigen

CH3CooH  + C2H5oH ~ˉ _ˉ_》

Asa∏1asctat       EtanoI

CH3CooH   + H20

Asam asetat      Air

Gambar3,Reaksi pembentukan asanl asetat

CH3CooHC2H5

Etil asetat

+ H20

A订

Gambar4.Reaksi pembentukan eti1asetat

耥 熙 f擞 嘏 燕 落 热
tape singkong yang dihasi1kan masih relatif

keras dan k闸Fang disukai。

;∶:∶Ⅷ:丁

i甘黯r黜黯:∶:翕忏;:昙
鞯c珊齄轼燃蹒薮
獬醛盥藕茛鞲脶鞯
(Hesseltine,1979)。
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⒍甜tape

Lama
fermentasi

Gula totaI

(%)
Etil asetat

(%)

a fs hari)

b卩 h盯o

c(10h缸)

15,20

22,01

18,50

6,50

9,50

8,29

PeneIitian Utama

Kadar Air

揣 撬
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hr嘴
刀

描 操 椭 碾
panas15o cⅡ D氵 cy℃召r/s纟 c0刀d selama90me趾 t

浊an menguran鲈 junuah ai∶〖∶pada produk.Pada
kondisi ini,setiap satu moIekul aL hidrat pada
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TabeI1。 Hasi1刂 i organoleptik tape singlω ng

Lama
fermentas:

llzarna Ar0口na Rasa
Penam
pakan

a(5hari)

b(7hari)

c(10h盯D

1,91

1,80

2,03

1,81

1,67

2,19

’
~
 
0
 
7

8
 
7
 
2 1,88

1,81

2,11

Pengamh Konsentra“ suk·osa,⋯(Indra NefFI RⅡ wan,η dn sⅡyogas耐,Hendra WⅡya,Ela Tumda su耐snoJ
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H侧 adi(1g9()),a△ oklusi ad龃 ah air yang
terkurung  dalan1  rongga-rongga  diantara

butiran-butiran zat padat atau rongga-rongga

dalaⅡ1kristal dan penyebaran a△ tersebut tidak

homogen.

Kctcrangan:

口sukrosa4o%

% Aθ BmgilrBl1,p/0 A臼 am θⅡral2%
κ oJo● omρ oI

田sukrosa50%  曰sukr0sa60%

Gambar5。 H怂togram kadar a△ n山lcoustal
ekstak tape singkong

Menurut syar忆免 dkk(1989,,Ⅱ saran

kadar air untuk produk instan adalah2%-4,8

%,HasⅡ 刂|kadar a△ 雨 lcok“ tal eks饣 ak tape

蕊ngkon启 pada semua pedakuan ber庄 da dalam
⒗saran tersebtlt y茁 m2,14%~3,66%,Kadar
air yang re1atif keci1 Genderung memberikan

tekstur dan penampakan yang1ebih baik karena

antar p缸吐kek斌kro1σistal ekstrak tape蕊 ngkong
tidak saling menggumpa1.Perlakuan yang1ebih

disukai adaIah a1b2dan a1b3dengan kadar洫
2,14 %, ma“ ng-ma蕊ng pada konsenLa盂
sulcosa40%dan konsentra蛀 asam sitat1,5%
dan2%。 Kadar aL mmσ。lcistal eksLak tape

singkong juga mempengaruhi sifat higroskopis

bahan tersebut yaitu kemampuan bahan untuk

mengikat uap ar dar1 1ingkungan. Kadar a廿
yang lebih kecu akan me“ngkatkan sifat

hgros⒗us bahm s曲ingga pengemasan hams
segera dilakukan setelah tahap penyeragaman

ukˉan,

GuIa To‘al

CuIa total dalam hal ini adal曲
pe刂 uⅡⅡahan gula dalam bentuk monosakEΙ I:ida,

disakarida, dan po1isakEurida dalam produk

mkmk∶stal eksLak tape“ ngkong yang dalam
prosesnya ditambahkan sulcrosa。 Ko-hostalisasi

dlakukan dalam ⅡoJ拓Ⅱ dryε r pada suhu70° C,

kecepatan putaran30rp叽 l刂u alLan udara
panas150c"o汜冫召r/s纟 c0九

'selama90menit.HasⅡ analisis kcragaman menunJukkan

bahwa interaksi antara konsentrasi sulcosa dan

konsentras1  asam s1廿 at berp0ngaruh nyata
terhadap kadar gula total m山 cokostal eks订 ak
tape singkong,Gambar 6 menu刂 ukkan,

seΠukn besar penambahan sukrosa dan asam
sitra1kadar gula totalnya meningkat

Keterangan∶         κ°d° ·9mpoI

口sukrosa40%  口sukrosa500/0  国 sukrosa60o/o

Ga血bar6.Histogram kad盯 gu1a total

n△kroIcistal ekstrak tape singkong

Kadar gula total  yang  dⅡ nginkan
adalah  yang relatif lebih  tinggi  sebingga

kenlampuan ikat aL bebas dan efek osmosisnya

1ebih baik d时an1 rangka hngsinya selain
sebag泣 bahan utanla penyaIut da11pema“ s juga

sebagai pengawet, Pada keadaan ini, nⅡ lcoba
pembusuk tidak dapat menggunakan a廿 bebas
seⅡngga Ⅱukroba tidak dapat tuInbuh. 1《adar
gda total produk kokristal ada1· ah berasal d耐

kadar gula ekstak tape singkong sendki dan

hasⅡ  penalubahaⅡ  persentase sulcosa yang
bervanasi.Pedu ada keseimbangan antara kadar

gula total dengan komponen-komponen 1ain
yang berpengaruh terhadap tingkat penenmaan

produk y五ng menginginkan cita rasa tape
shgkong.Per1akuan a3b2menu咄 ukkan kadar
gu1a totd tertinggi adalah 78,32 % dengan
penambahan konsentasi sukosa 60 % dan
konsentasi asam si廿at1,5%.sedangkan kadar
gu1a total terendah adalah 55,80  %  pada
perlakuan a1b1dengan penambahan konsen臼 asi

su【cosa40%dan konsentrasi asa1n siLat1%.
penambahan konsentas1sukrosa sebesar40 %

da0 konsen饣Ⅱi asam si廿 扯 1,5 % pada
pedakuan a1b2 dengan gu1a tota1 56,05 %
ternyata membg吐 kan rasa manis yang cukup
sei:hbang dengan aroma eks-rak tape singkong

sehingga cenderung lebih disukai. selain itu,

kadar gu1a total 56,02 %, gula sudah dapat

berhngsi sebag茁 pengawet.Menumt Buckle
(1987),apabila gula由 tambahkan paling sedi⒗ t

40 % padatan terlarut, maka sebagian dari a△

yang  ada  menJadi  tidak  tersedia  untuk

pρ⒒umbuhan rmkroorgaⅡ sme dan akthitas aL

tAw)d舶 bahan pangan akan berhang.

Kelarutan】 Da】 anl Air

KeIarutan Ⅱ凵σolcristal ekstrak tape

s1ngkong mempakan konsen廿 as1 maksimum
Πolcokost龃 yang dapat lamt dalam茁 r oada

⌒ 
%
 

一

AsIlm s"rBt1qb  Asam s"rBt1,5qb AsaT skral29b

Aθam θltral iO/o

Pengaruh Konsentrasi sukrosa,¨ σndra NeffI Ridwan,Titin sHyogasari,Hendra W刂 aya,Ela Turmala su△ isno)
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Aroma

HasⅡ analisis keragaman menu11jukkan

bahwa  f·aktor  konsentrasi  sulcrosa,  dan

konsentarsi asam sitrat se⒒ a lnteraksi antara

konsenLas1sukrosa dan konsenLas1asam s1tat

吐dak berpengamh nyata te曲adap aroma.Ini
menunJukkan bahwa pembahan yang te△ adi

pada sukrosa dan asam sitrat se1ama proses

dengan  r9aoJJ召 PI dv召 r ddak membeⅡ kan efek

terhadap  aroma  ∏⒒lcokristal  eksLak  tape

singkong, Aroma ∏uh·okost俎  ekstrak tape

singkong disebabkan oleh senya、 va-senyawa
yang berasa1 darl ekstrak tape s1ngkong dan

senya~va¨ senyawa ini Jdak terpengaruh oleh

variasi konsenLasi sulcosa dan asan△ si△at.

Menurut Yeo dan shlbanloto(1991),
Reaksi Mα氵JJ曰 rd merupakan reaksi antara gula

dan  asamˉasam  aⅡ unρ  pada  suhu  tinggi
menghasilkan produk  ber、varna coklat yang

dapat mempengaruhi wErna dan aroma bahan
makanan。 Men刂ut Winarno (198⑶ ,produk
berwarna cokIat tersebut addah melanoidin,

Hasil anal“ k ragam menu刂 ukkan, semua
perlakuan tidak berbeda nyata sehingga reaksi

Mαj`J亻zr‘

`tidak memberikan pengaruh terhadaparoma tetapi memberikan pengaruh terhadap

Warna。  H时 ini kemungll‘∶ilnan disebabknn oleh

keci1nya konsentrasi protein dalaΠ 1eksLak tape

singkong sehingga hasil reaksinya tidak cukup

mampu   untuk   mcmpengaruhi   aroma。
Konsentasi protein d扭am tape singkong adalah

0,5%(Departemen Kesehatan RI,1992),

Rasa

Rasa merupakan faktor yang penting

dalam mengambil keputusan akhir konsumen
untuk menerima atau menolak suatu makanan
walaupun warna,aroma,dan tekstur baik namun
jika rasanya tidak enak maka konsumen akan

meno1ak rnakanan tersebut.

Berdasarkan   anahsls   keragaman
menu刂ukkan b曲wa interaksi konsentrasi
sukosa dan konsentrasi asan△ siLat berpengaruh

nyata terhadap nilai rasa.TabeI3menu哟 ukkan
rasa  n1ilcolcristal  ekstrak  tape  singkong,

Te刂 adinya peningkatan kesukaan terhadap rasa

dari pedakuan a1b2(konsenLasi sukrosa40%
dan konsentra⒍ asam si圩at1,5%)比 besar1,85
sampai perlakuan a3b2【 konsentrasi sukrosa60

%dan konsen饣 a⒍ asam siLat1,5%)sebesar
1,18, sema⒗ n banyak penambahan sulcosa
pada konsentasi asam sitrat 1,5 % cenderLtng

semakn disukai, Akan tetapi sema⒗ n banyak
penambahan sulcosa pada konsentrasl asam

sitrat 1 %dan2%nⅡ ai pcneomaan kesukaan
cendemng menurun: Penambahan konsentarsi
sukosa40%dan konsentrasi asam siiat1,5%

memberlkan peⅡ ngkatan peneⅡrnaan paneⅡ s

terhadap rasa1r△ kroustaltape singkong.

Penampakan

Penampakan βuatu produk mempakan
faktor yang pen吐 ng d囚o suatu produk makanan

selain warna, rasa, dan aroma. Penampakan
dapat did犭 au d盯i berbag茁 hal Ⅱ讥alnya w盯 na,

bentu圮  dan lain-1ain yang pada umur1mya
dini1ai oleh panca indera temtama peng1ihatan。

Berdasarka只   analk泌   keragaman
menunJukkan b曲 wa interaksi  konsenLasi
suhosa dan konsenLasi asam sitat be叩 engaruh

nyata terhadap nⅡ ai pena1△1pakan. Tabe1 3
menu刂 ukkan hasⅡ 刂i penampakan血 hoh“ tal

eksLak tape singkong.Penampakan yang pahng

disukai ada1ah perlakuan a1b1pada konsentrasi

sulcosa40%dan konsentasi asam si饣 at1 %
dengan nⅡai ratar-rata 1,61, Ni1ai penampakan

terendah adalah pada perlakuan a2b3 pada
konsen廿as1sukrosa50%dan konsentas1asam
sitat2%dengan nⅡ ai rata△ata2,21y茁 tu pada

t盯af rnasih disukai.

Penambahan sulcosa yang tinggi akan

mempercepat  terbentuknya  but】 ranˉbutiran

halus kostal yang lebih seragam sedangkan
p0nambahan asam si廿 at yang tinggi cenderung

membenkan   warna   yang   1ebih   cerah.
pencamp刂 an dan Cara pengo1ahan yang 1ebih

baik juga ditandai dengan adanya wan【 a yang
seragam dan merata seⅡ ngga membe⒒ kan efek
penerimaan terhadap penanlpakan yang 1ebih

disuka1.

secara kese1uruhan, berdasarkan hasil

哟i organolepdk 血 Ico旺stal ekstrak tape

singkong menu刂 ukkan bahwa perlakuan a1b2
pada konsen廿 as1sukrosa40% dan konsen廿 as1

asam蕊廿at 1,5 % dengan ni1ai ratar-r·ata 1,70

pahng disuk亦 .Peningkatan konsentasi sulcosa

dan asam s1tat bdun1 membenkan kesukaan
‘yang  1ebⅡ 1  baik  berdasarkan  parameter

organo1eptik. Pada per1akuan a1b2, ko” posisi

⒗Π止a dan interaksi komponen penyebab rasa

menghasⅡkan rasa nⅡkrolcistal ekstak tape

singkong yang paling disukai yaitu rasa khas

tape.

ΚEsIVIPULAN

Berdasarkan  hasiI  penehtian  dapat

diambi1beberapa kesimpulan yaitu∶

1,    Lama fermentasi tape singkong yang
terbaik adalah7ha凶 dengan kandungan
gula tota122,01%dan etil卩 set哎 9,50%.

2.    Perlahan konsen圩 asi sukrosa dan asam

sitrat   sena   interaksi   keduanya

berpengamh nyata terhadap kadar ar,
gula total,keIamtan,dan哟 i organo1epuk

kecuali terhadap aroma.

Pengamh Konsenr灬 i sukrosa.⋯ (Indra Nem RⅡ wan,Ⅱ dn sr~ogasari,Hendra W刂 γa,Ela Twmala sutosnω
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3.    IFasⅡ     terbaik    berda`征 kan    刂Jl

organo1eptik   produk   kO-hr`t(刂 isasi

adalah  pada  perlakuan  konscntrasi

sukrosa40 %dan konsenLas1asan1sltrat

l,5 % dcngan kadar air2,14 %,gula total

56,05%,dan kelarutan26,84%.

sARAN

Pedu dilakukan penelitian1a11jutan tentang daya

simpan  produk ko-lcistalisasi  cksLak tape

singkong dΙln pcr1Ibahan mutu yang te巧 ad
selanla penyirnpanan,
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