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SNP2014 – C26 

PENGARUH  UMUR  PAKAI  PISAU  PARUT  SINGKONG  
TERHADAP  KADAR  PATI  ONGGOK  PADA  INDUSTRI  

TEPUNG  TAPIOKA  RAKYAT 

Agus Haryanto, Eniwati, Sigit Prabawa 

Jurusan Teknik Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung 
Jl. Sumantri Brojonegoro, Kampus Gedong Meneng, Bandar Lampung. 35145 

e-mail : agusharyid65@gmail.com 

ABSTRAK  

Rendemen pati pada pengolahan tepung tapioka di industri tepung tapioka rakyat 
dipengaruhi oleh ketajaman pisau pemarut. Semakin tumpul pisau pemarut maka semakin 
banyak pati yang akan tertinggal di dalam onggok. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengetahui pengaruh lama penggunaan pisau parut terhadap kadar pati yang tertinggal 
di dalam onggok pada industri tepung tapioka rakyat.  Penelitian dilaksanakan di industri 
tepung tapioka rakyat di Desa Tresnomulyo, Kecamatan Sukaraja Nuban, Kabupaten 
Lampung Timur pada tanggal 23 Juni sampai dengan 25 Agustus 2014.  Penelitian 
dilakukan dengan cara mengamati kadar pati onggok dan umur pakai pisau pemarut. 
Kadar pati onggok diukur menggunakan metode densitas relatif atau spesific grafity.  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat pengaruh umur pakai pisau terhadap kadar 
pati yang tertinggal di dalam onggok.  Semakin lama pisau pemarut ini digunakan, maka 
kadar pati di dalam onggok semakin meningkat.  Hubungan antara kadar pati onggok dan 
umur pakai pisau dapat disajikan  sebagai  (R2 = 0,889). Potensi 
kerugian ekonomi yang terjadi mencapai Rp.606.000,00 (lama penggunaan pisau 2 hari) 
hingga Rp.7.986.000,00 (lama penggunaan pisau 6 hari). 

Kata Kunci:   onggok, kadar pati, pisau pemarut, umur pakai, potensi kerugian. 

PENDAHULUAN  

Singkong merupakan salah satu hasil pertanian yang tidak tahan lama dan mudah 
rusak.  Singkong segar hanya dapat disimpan selama tiga hari. Lebih dari tiga hari 
penyimpanan, ubi singkong akan berwarna cokelat kebiruan (Rubatzky dan Yamaguchi, 
1998).  Oleh karena itu, setelah dipanen singkong harus segera dikonsumsi atau diproses 
lebih lanjut.  Untuk mempertahankan daya simpannya, singkong dapat diolah menjadi 
gaplek dan tepung singkong atau tapioka. Upaya pengolahan lanjut singkong juga 
diperlukan untuk menunjang program diversifikasi pangan dan berdampak pada 
peningkatan nilai tambah komoditas sehingga derajat komoditas serta pendapatan dan 
kesejahteraan masyarakat pedesaan pun ikut terangkat.  Agroindustri  sebagai salah satu 
sektor ekonomi di Indonesia, memberikan andil yang cukup besar terhadap pemasukan 
devisa negara dan terus berkembang dengan pesat.  Tumbuh dan berkembanganya 
agroindustri ini dipicu oleh kenyataan bahwa pada masa-masa krisis ekonomi, sektor 
pertanian dan perkebunan masih mampu bertahan dan tetap eksis (Soedjono, 1992).  

Pada tahun 2012 Provinsi Lampung produksi singkong sebesar 8.387.531 ton 
memberikan kontribusi sekitar34,7% terhadap produksi singkong nasional 24.177.372 ton 
(BPS, 2013). Kajian kami sebelumnya (Hasanudin, 2011) menunjukkan bahwa terdapat 
lebih dari 70 unit industri pengolahan singkong yang beroperasi di seluruh Provinsi 
Lampung dengan kapasitas total mencapai 5,2 juta ton singkong per tahun. Sebagian 
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besar industri tersebut mengolah singkong menjadi tepung tapioca, satu unit 
memproduksi etanol, dan tiga unit industri tapioca juga memproduksi asam sitrat dari 
limbahnya. Selain itu, masih terdapat empat industri tepung tapioka skala rakyat 
(ITTARA) dengan kapasitas mencapai 80 ton singkong per hari per unit. Di luar semua 
itu, singkong dalam jumlah besar (3,5 juta ton singkong per tahun) juga diperlukan dalam 
industri pakan. Gambar 1 menunjukkan distribusi industri pengolah singkong di Provinsi 
Lampung.  

Selain menghasilkan tepung, pengolahan tepung tapioka juga menghasilkan limbah, 
baik padat maupun cair. Tepung tapioka dihasilkan dari endapan pati yang diekstrak. 
Menurut Sosroprawiro (1958), pembuatan tepung tapioka menghasilkan tepung tapioka 
sebanyak 20–25% dari singkong segar, dan sisanya 75–80% merupakan limbah.  Pada 
industri tapioka yang sudah maju, limbah padat (onggok) kebanyakan hanya 
mengandung serat.  Sedangkan onggok yang dikeluarkan oleh industri skala rakyat masih 
mengandung pati. Hal ini terjadi karena tingkat pengetahuan dan teknologi yang 
diaplikasikan masih rendah.  

 

 

Gambar 1. Distribusi industri pengolah singkong (kotak kuning bernomor) di Provinsi 
Lampung. Lokasi penelitian ditunjukkan dengan panah. 

 

Secara garis besar, pengolahan singkong menjadi tapioka pada industri tapioka 
rakyat dilakukan melalui serangkaian proses seperti diberikan pada Gambar 2. Pertama-
tama, singkong akan dibersihkan dari tanah dan kulit ari, lalu diparut menjadi bubur 
singkong. Ekstraksi pati dilakukan menggunakan ayakan bergoyang yang disemprot 
dengan air. Pati akan larut dan diendapkan dalam saluran pengendap yang cukup 

Lokasi Penelitian 
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panjang. Bubur yang sudah diekstrak patinya akan menjadi limbah yang disebut onggok 
atau ampas. Karena proses yang sederhana inilah sehingga onggok masih mengandung 
pati. Kandungan pati yang masih tertinggal di dalam onggok dipengaruhi oleh banyaknya 
air yang diberikan pada saat proses ekstraksi (makin banyak air makin sedikit pati 
tertinggal di dalam onggok). Selain itu, ketajaman mata pisau yang digunakan dalam 
proses pemarutan singkong juga sangat berpengaruh. Pisau yang tumpul akan 
menghasilkan butiran-butiran yang lebih kasar sehingga menyulitkan proses ekstraksi 
pati.   

 

Gambar 2. Diagram Alir Pengolahan Tepung Tapioka 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh umur pakai pisau pemarut pada 
industri tepung tapioka rakyat terhadap kadar pati yang tertinggal di dalam onggok. 

METODOLOGI 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni 2014 sampai dengan Agustus 2014 di 
industri tepung tapioka rakyat milik Bapak Ipen yang terletak di Desa Tresnomulyo, 
Kecamatan Sukaraja Nuban, Kabupaten Lampung Timur (Gambar 1).  Alat yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah ember, plastik PP berukuran 35 x 50 cm, karet 
gelang, tali rafiah, dan timbangan gantung jarum berkapasitas 5 kg. Bahan utama yang 
digunakan adalah onggok hasil dari pengolahan tepung tapioka di industri tapioka rakyat. 

Penelitian ini dilakukan dengan mengamati proses produksi tepung tapioka dan 
mengukur kadar pati yang tertinggal di dalam onggok berdasarkan umur pakai pisau 
pemarut, dari pisau pemarut baru hingga saat pisau diganti. Untuk mengukur kadar pati 
yang tertinggal di dalam onggok digunakan metode densitas relatif atau spesific gravity 
(Sungzikaw, 2008) dengan menggunakan sampel onggok sebanyak 5 kg kemudian 
dimasukkan ke dalam plastik lalu ditimbang di dalam air.   
 

Air Limbah 

Onggok 
(Onggo

Pencucian dan Pengupasan 

Pemarutan Singkong 

Ekstrasi 

Pengendapan Pati 

Pengeringan 

Singkong 

Tepung 
Tapioka 

Pati 

Bubur Pati 
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SG = ............................................................... (1) 

Kadar Pati (%) =   .................................... (2) 

di mana Ma adalah massa onggok di udara (g), Mw adalah massa onggok di dalam air 
(g), dan SG adalah spesific gravity onggok. 

Pengukuran kadar pati onggok dilakukan setiap 1 hingga 2 jam penggunaan pisau 
pemarut selama siklus penggantian pisau pemarut.  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Tabel 1 menunjukkan kinerja pisau parut pada industri tapioka rakyat yang diteliti. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa pisau parut dapat digunakan antara 4 hingga 6 hari 
kerja (rata-rata 5,3 hari) dengan total waktu penggunaan antara 23 hingga 37 jam (rata-
rata 30 jam). Lamanya penggunaan pisau dipengaruhi oleh kondisi singkong yang diolah. 
Sebagai contoh, dalam Tabel 1, pisau parut kedua hanya dipakai selama 4 hari kerja 
karena mata (gigi) pisau sudah ompong atau rontok akibat terantuk kerikil atau banggal 
singkong yang keras sehingga pisau harus diganti. Pisau dengan gigi atau mata yang 
sudah ompong (Gambar 3) akan mengakibatkan bubur singkong dengan banyak butiran 
kasar sehingga proses ekstraksi pati menjadi kurang efisien.  

Tabel 1. Kinerja pisau parut pada industri tapioka 

 Pisau 1 Pisau 2 Pisau 3 Rata-rata 
Jumlah hari kerja (hari) 6 4 6 5,3 
Jumlah jam kerja total (jam) 30 23 37 30 
Jumlah singkong diolah (ton) 180 130 203 171 
Produksi per jam (ton/jam) 6,00 5,65 5,49 5,71 
Pati basah yang dihasilkan (% berat 
singkong segar) 

36 35 37 36 

Onggok basah yang dihasilkan (% berat 
singkong segar) 

47 48 46 47 

 
Berdasarkan hasil dari penelitian, dengan waktu pemakaian pisau parut selama 4 – 6 hari 
kerja dihasilkan pati basah sebanyak 12,25 ton atau 36% dari berat rata-rata 34 ton 
singkong segar. Selain itu juga dihasilkan onggok basah sebanyak 15,97 ton atau 47% 
dari singkong segar.   
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Gambar 3. Kondisi pisau parut setelah dipakai antara 4 hingga 6 hari. 

Gambar 4 menunjukkan hubungan antara umur pakai dari tiga pisau parut terhadap 
kadar pati yang tertinggal di dalam onggok. Kadar pati onggok rata-rata dari tiga siklus 
penggantian pisau parut terlihat pada Gambar 4d. Hubungan antara umur pakai pisau dan 
kadar pati yang tertinggal di dalam onggok dapat dinyatakan dalam persamaan 
matematika sebagai berikut: 

 .................................................. (3) 

di mana Y adalah kandungan pati onggok (% dari onggok) dan  t adalah umur pakai 
pisau parut (jam). 

Terlihat bahwa makin lama pisau parut dipakai mengakibatkan meningkatnya kadar 
pati dalam onggok. Hal ini merupakan suatu kerugian yang tidak disadari karena harga 
pati lebih mahal dari harga onggok. Kadar pati yang tertinggal di dalam onggok tertinggi 
mencapai 10,25 % dari berat onggok. Hal ini terjadi karena lamanya pemakaian pisau 
pemarut mengakibatkan pisau menjadi tumpul. Pisau yang tumpul berakibat pada butiran 
bubur singkong yang kasar dan menyulitkan ekstraksi pati sehingga kadar pati yang 
tertinggal di dalam onggok meningkat. 
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(a) Pisau 1  (b) Pisau 2 
 

 

 (c) Pisau 3  (d) Rata-rata 

Gambar 4. Hubungan antara umur pakai pisau dengan kandungan pati dalam onggok 

Tabel 2 menampilkan potensi kerugian perusahaan yang diakibatkan oleh karena 
pati yang tertinggal di dalam onggok. Dalam perhitungan ini diasumsikan bahwa kadar 
pati terkecil yang masih tertinggal di dalam onggok (yaitu rata-rata 4,75% onggok), yang 
diperoleh pada hari pertama pemakaian pisau, ditetapkan sebagai standar yang tidak bisa 
dikurangi karena kondisi pisau. Harga pati basah dalam perhitungan mengacu pada harga 
ketika penelitian dilakukan, yaitu Rp3.000,00 per kilogram. Harga satu set pisau parut 
sebesar Rp441.000 (Rp 7.000,00 kali 63 pisau), atau sebesar Rp220.500 per set mata 
pisau karena satu pisau mempunyai dua mata. 

Terlihat bahwa total potensi kerugian selama 6 hari pemakaian pisau mencapai 
hampir 8 juta rupiah, suatu nilai yang tidak sedikit. Kerugian pada hari kedua pemakaian 
saja telah mencapai Rp606.000 yang sudah melebihi harga pisau. Tetapi, dengan 
mempertimbangkan biaya dan kerugian waktu bongkar-pasang pisau, penggantian pisau 
setelah satu hari pemakaian mungkin tidak akan diterima oleh industri. Penggantian pisau 
setelah dua hari pemakaian tampaknya bisa dipertimbangkan karena bisa mengurangi 
potensi kerugian sebesar 1,05 juta rupiah. Nilai ini jauh lebih tinggi daripada harga satu 
set pisau parut sebesar Rp441.000 dengan dua mata.   

 



BIDANG PASCA PANEN DAN TEKNOLOGI PROSES  ISBN 978 - 602 - 9238 - 92 - 1 

 

SEMINAR NASIONAL FTIP UNPAD - PERTETA – HIPI 2014 
Jatinangor, 11 – 12 November 2014 

229 

 

Tabel 1.  Hubungan antara umur pemakaian pisau dengan potensi kerugian 

Pemakaian 
Singkong 

(Kg) 
Onggok 

(Kg) 

Pati dalam Onggok  
Akumulasi 

Kerugian (Rp) Hari 
ke- 

Lama 
(Jam) 

(% 
onggok) 

Kg 

1 
2 
3 
4 
5 
6 

5 
5,7 
5,7 
5,7 
5,5 
6,5 

31.000 
32.700 
31.667 
31.000 
31.500 
35.000 

14.570 
15.369 
14.883 
14.570 
14.805 
16.450 

4,75 
5,82 
6,90 
7,98 
9,02 
10,26 

692 
894 

1.027 
1.163 
1.335 
1.688 

0 (Standar) 
606.000,00 

1.050.000,00 
1.413.000,00 
1.929.000,00 
2.988.000,00 

Total 34,1 192.867 90.647 
 

6.799 7.986.000,00 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, maka dapat disimpulkan bahwa ada 
pengaruh umur pakai pisau pemarut singkong terhadap peningkatan kadar pati yang 
tertinggal di dalam onggok.  Hubungan antara kadar pati onggok dan lama pemakaian 
pisau pemarut adalah Y = 0,190t + 3,784 (R2 = 0,889). Potensi kerugian meningkat 
seiring lama pemakaian pisau dan mencapai akumulasi Rp7.986.000,00 untuk 
penggunaan mata pisau selama 6 hari kerja (34,1 jam).   

Berdasarkan hasil pengkajian, direkomendasikan agar pisau parut dipakai selama 
dua hari kerja saja dan selanjutnya dibalik atau diganti dengan pisau baru. 
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