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ABSTRAK
Kualitas onggok di pasaran tidok seragam karena berbedonya melode penjemuran yang
dilakukarr Pada penelitian ini melakukan berbagai metode pengeringan yang terdiri dori
pengeringon dolam oven, penjemuron di lantui semen dan taruh. Tujuawrya untuk
mengetahui metode mana yang menghasilkan kualitas nutrien onggok terbaik. Hipotesis
penelitian ini, yaitu pengeringan dalam oven menghasilkan kualitas nutrien onggoh
lerbaik Pelaksaan penelitian ini di l,aboratorium llmu Nutrisi don Makonan Ternak
Jurusot Peternoksn Fakultos Perlanitm (Jniversitas Lampung dengon menggunakan
onggok berasal dai Industri Tapioka R"kyat QARA) Desa Srirejeki, Kecomatan Nageri
Katon, Kabupaten Lampung. Hasil penelitian memtnjukkan bahwo pengeringan dalam
ovcn, lonlai, ddn tarnh menghasilkan wotrto yang berbeda (masing-masing pulila putih
kekuning-kuningan, dan putih kccoHat-coklatan) dsn aroma yang berbeda (masing-
mosing beroroma khas tepung don tepung agak tengik pada ongok di otas laruai moupun
tanah); tetapi menghasilkan lekstur yang sama, keras menggumpal. Jenis penjemuran
oven, lantai, don tanah tidak berpengaruh (P>0,05) lerhadap kador air sebelum
peniemuron, persentase perrytsulan kador oir, kadar lemak onggok kering udara, letapi
sangat berpengaruh (P<0,01) terhadap kadqr air kering udara, kadar abu, don bahon
ekstrak tonpa nitrogen (BETN) onggok; dan tidak berpengoruh (P>O,A, rcrhadop kade
serat kosar meupun protein kosar onggok Kadar air onggok terendah (5,25il,51%)
poda ove4 sedangkon terbesar pada penjemuran di atas loxoi (19,32+5,22%0).
Penyusutan kadar air terbarryak pada oven sebanyak 58,984,88%. Penyusutan kador air
penjemuron di atos tanoh lebih bessr (P<0,05) daripado di lonlai. Rata-rata kadar abu
onggok tertinggi (P<0,01) pada penjemuran di tanah sebesar 7,50+2,19%. Rota-rata
kador lemak onggok terendah (P<0,01) pado penjemuran oven sebesar 5,27+0,20%,
sedangkon kodar lemok onggok tertinggi pgda laruai sebesar 15,44+8,08%. Kador BETN
onggok pado oven sebesar 70,68*6,23% menunjukkon bahwo onggok tersebut banyak
mengandung poti. Kador BETN onggok yang dikeringkan di loruai dan tarnh tidak
berbedo (P>0,05), masing-masing sebesar 53,62+7,45 dan 54,36+4,21%. Kesimpulan
penelitian ini, yaitu ltahwa jenis penjemuron ove4 lontai, dan tanah memengaruhi
terhadap warn4 aroma, kodar air, persenlase Wnyusutan kadsr air, abu, lemah dan
BETN onggok tetapi tidak memengaruhi tekstur, serat kasar, dan protein kasar onggok
Pengeringan dolam oven merupakon coro terboik untuk mengeringkon ongok-

PENDAHULUAN
Limbah pabrik tapioka sangat potensial sebagai pakan ternak, karena

ketersediaannya banyak dan tidak bersaing dengan kebutuhan manusia. Akan tetapi,
onggok yang tersedia di t-ampung mempunyai nilai gizi yang rendah berupa protein
rendah dan serat kasar yang tinggi. FIal ini mempcngaruhi nilai kecernaannya yang rcndeh
dan dapat mengganggu penampilan ternak serta harga jual onggok yang rendah_

Kualitas onggok di pasaran berbeda-beda baik kandungan protein, serat kasar,
maupun abu sehingga kualitasnya yang tidak seragarn. Ketidakseragalnan ini banyak
disebabkan oleh berbagai hal, tliantaranya rnettxle pembuatan tepung tapioka dan. metode
pcnjcrnuran onggok. Mctode pembuatan tcpung tapioka sangat bcrpcngaruh terhadap
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kualitas onggok ryng dihasilkan. Hal ini berhubungan dengan proses sebelum dilakukanpembuatarL apakah singkongnya dikupas atau tidak. uJoae penjemuran juga sangatberpengaruh terhadap kualitas onggok. penjemuran onggok oi rr*p*g *u"girn besardilakukan penjemuran di atas tanah dan sebagian teciiietatr menjemur-onglik oi ut ,lantaisemen-
Pada penelitian akan dilakukan berbagai metode, yaitu metode penjemuran denganmenggunakan oven, penjemltan dengan sinai matahari beralaskan tanah, a* ffi"ru.*ndengan sinar matahari beralaskan lantai semen- ru;uun penelitian ,rt t ,""ig"t r,.rimetorle mana yang menghasilkan kualitas nutrien ongg.rt terbaik. Hipotesis penelitian ini,yaitu penjemuran dengan oven akan menghasilkan tcti'iitas nutrien onggok t"ruulr..
Limbah singkong yang memiliki poterrsi hesar sebagai pakan"ie-4 

-u"-pu 
ou,r,sjngkong-dan onggok. Sebagian besar limbah agroindustri ir.-iliu kualitas ffirendahdan tidak seragam. Keridakseragarnan ini b1*vut Ji*u"utu, 

"i;t-#rbdui har,diantaranya metode persiapan- singkong sebelum dilakukan pembuatan *p*f-,"LrrL
pembuatan tepung itu sendiri, oan metooe penjemuran onggot. traetoa" p".uLtiitepung
tapiokan dan metode peajemyran sa,gaf berpengaruh 6rr,uaup kualitas onggok yangdihasilkan' Penjemuran onggok di km[ung sbugiu, besar dengan cara menjemur di atastanah,.selain itu ada juga yang menjemui origgok irenggunakan i-antai *.";. t;d"mu*rnonggok di atas tanah kemungkinan akan menuruntan ruliatas bila dibandirgkun'a"ng.n
menggunakan lantai 

-semen- Penjemuran di atas tanah diduga akan 
"[J"gt"tr..nkandungan abu onggok, karena ongg-ok berkontak larrgsung dengan tanah; sedangkan tanahbanyak mengandung minerar vang menrpakan xlmfrnen -auu. 

oreh k"a.enu itu,penjernuran di atas tanah-akan meningkatkan kadar abu. penjemuran di atas tanah jugaakan meningkatkan populasi kapang pada onggo( apalagi penjemuran dilakukan pada,rusi, hujan. Dengan meningkatnya kandiigan abu" dan popurasi kapang akanmenumnkan kualitas nutrisi pada onggok. gal ini akan menumnkan harga jual onggok,sehingga pendapatan pengusaha onggol menjadi rendah. Oleh karenu i,u,]rr, AiLmt.npenelitian mengenai penyebab bervariasinya iuaritas nutri si onggok.

Penelitian ini tetah dthkyrlffioo:;Uf,H*lLpai dengan Desember 20 r0 difaboratorium llmu Nutrisi dan Makanan Ternak Jurusan peternakan Fakultas pertanian
Universitas l-^ampung.

Bahan yang digunakan berupa onggok sebanyak 12 kantong prastilq masing rmasing sebanyak 2 kg berasal dari IndustiiTapioka n*yui (ITARA) di Desa srirejeki,Kecamatan Nageri Katon, Kabupaten r-ampung. Kemudian, onggok tersebut dijemurdengan cara sampel onggok diletakkan
(l) ke dalam nampan aluminium berukuran 30 x 60 cm dan diatur permukaannya yang

rata dengan ketinggian 3 cm (empat ulangan). Kemudian. dimasukkan ke dalam
oven dengan suhu 60" C sampai sampel tersebut kering. Setiap 24 jam dilakukan
pengadukan agar bagian bawah samper berada paoa posili di atas.(2\ di atas lantai semen dan diatur ugui berukuran 30 x 60 cm dan tinggi 3 cm (empatulangan). Kemudian, sampel onggok tersebut dijemur 6i bawah sinar matahari
sampai sampel tersebut kering- Setiap 24 .iam dilakukan pengadukan agar bagian
bawah sampel berada pada posisi di atas.(3) di atas tanah dan diatur agar berukuran 30 x 60 cm dan tinggi 3 cr. (empat urangan).
Kernudian, sarnpel onggok tersebut diienrur di bawah sinar nralahari s"empai sampeltersebut kering' Setiap 24.iam dilakukan prengaduka. agar bagian barvah sampe I

948



Bid a n g, m u -, m u perta n ia n B Ke prN wi lry" J;:;:dr' ?: rTlifii
, ISBN :978_979_8389_18-4

hoe- pada posisi di aras. Setiap 24 iamdilakukan pengadukan agar bagian bawah
sampel berada pada posisi diatas.

Setelah onggok kering, dilakukan uji organoleptik. Kemudian, onggok digilingIolos saring 40 mash dan dilanjutkan analisiJ pr"rli."ilp"rbah yang diambil meliputi: ujiorganoleptik (warn4 arom4 dan tekstur) dan analisis p.orJmui tLuo* air, abu,-protein,lemak, serat kasar, dan-BETN) dengan menggunakan Metode weende (Fathul, lggg).
Rancangan percobaan menggunakan Run"ung* ac* trngrap EAL) dengan empatulangan' Semua data hasil analisis proksimat altahkan analisis variance pada selangkepercayaan 5 atau loz. Kemudian, diianjutkan dcngan *i** Duncan.

IIASIL DAN PEMBAIIASAN
Pcnjcmuran merupakan proses mengurangi kadar air pakan sampai batas keadaanperkembangan mikroorganisnqg ian kegiatan "-ilr yurrg dapat menyebabkan p"-uiit"terhambat atau terhenti. semakin uanyat< kadar air aala.n'ru"tu put*, maka semakin cepatterjadi pembusukan oreh mikroorganisme- Tujyn penjemuran, yaitu pertama sebagaisarana pengawetan makanan karena melumpuhkan aktivitas .if,ro"rgunir*".Mikroorganisme merupak3n salah satu penyebab t<erusakan p"tun- pada kondisi kadar airyang rendah, mikroorganisme tidak dupli berkembang aan' tertatran hidup, serta enzim

Y'ang mengakibatkan perubahan kimia pada makanan tiiar dapat berfungri-Tuj* keduquntuk' memperkecil biaya distribusi put u, karena ueot pu[- yang telah dikeringkanmaupun ukurannya lebih kecil.

Uji Organoleptik Onggok
Sifat organoleptik pakan <Ian rimbah industri merupakan har pertama yangdiperhatikan oleh konsumen, sebelum mereka menilai leuin lautr nital nuari"*yu_Pengujian sifat organoreptik dirakukan bertujuan untuk pengembanlan a* [ngr;i* *rtuproduk' Penilaian dengan indra juga disebut renilaian" organoleptik atau penilaian

Sensorik yang merupakan suatu cara penilaian yang p"i.g p"-itif, penilaian organoleptiksangat banyak digunakan untuk *"nilui mutu dalam inoustri pangan oun iloirt i tusitpertanian lainnya' Kadang-kadang penilaian ini dapat memberi hasiipenilaily"rg sangarteliti' Dalam beberapa hal penilaian dengan indera bahkan melebihl ketelitian j", y*gpaling sensitif.
Penilaian indrawi meliputi (l) penglihatan yang berhubungan dengan warna kilap,viskositas, ukuran dan bentuh vorune t".putu, d; b; jenis, pdang lebar dandiameter serta bentuk bahan- (2) indra peraba yang berkait nl"ngun struktur, tekstur dankonsistensi. (3) indra pembau, pe*bauan .;ugu oa'pat dig;;"kr" sebagai suatu indikatorterjadinya kerusal'ian pada produk. (4) indra pengecap, dalam hal kepekaan rasa, rnaka rasamanis rlapat dengan rnudah dirasakan pada'ujulg riourr, ** -in pada ujung can pinggirlidah' rasa asam pada pinggir lidah dan rasa pahit pada bagian belakang lidah- penentu

bahan makanan pada umumnya sangat ditentukan or"r, u"u"ripu al*o. antara lain : warna,rasa- tekstu-"' visk-ositas dan nilai gizi. Fadilah et al. (2010! *enyataLan bahwa produk-b'ahan yang dihasilkan setelah penjemuran_akan mempunyui rino, yang berbeda bergantungpada alat pengering yang digunakan- Pada peneliti*, ini, ,"telah proses penjemurandilakrrk'an peni!aian terharlap wq!-!!a aroma, dan tekstur onggok- Data organoleptik hasi!penelitian ini dapar dilihat pada'l-abel l.
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l'abel l. Warn4 aroma, dan tekstur onggok akibal jenis penjemuran yang berbeda

Jenis peniemuran Warna
Berbau khas tepung
Berbau khas tepung, scdikit tengik
Berbau khas tepung, sedikit tengiL

Warna
Jenis penjemuran oven, iantai, dan tanah memengaruhi warna onggok yang

dihasilkan setelah penjemuran, masing-masing berwarna putih, putlh k-ekuning-k-,-rningan,

dan putih kecoklat-coklatan. Berbedanya warna onggok tersebut kemungkinan
disebabkan oleh ada tidaknya aktivitas mikroorganisme- Pada oven diperoleh onggok
benvarna putih. Hal ini kemungkinan karena pada p€njemuran oven, mikr- oorganisme
tidak dapat berkembang dan tidak dapat bertahan hidup disebabkan oleh sutiii oVen 60" C
stabil dan terdapat panas terus menerus selama penjemuran; sehingga mikroorganisme
tidak- menghasilksn suatu enzin untuk rnerornbak onggok-

Pada jenis penjemuran lantai dan tanah, warna onggok terjadi perubahan tidak
putih penuh. Perubahan warna onggok pada penjemuran di atas lantai, kemungkinan dua
proses. Pertama, kemungkinan baru terjadi adanya aktivitas rnikroorganisme di dalam
onggok dalam waktu relatif tidak lam4 sehingga berwarna putih kekuning-kuningan.
Kedua kemungkinan terjadi reaksi-reaksi antara as{un-asam amino (arau asam-asem

organik) dan gula p.ereduksi dalarn waktu relatif tidak- lama juga; k-arena reaksi-reaksi
tersebut di atas akan mengakibatkan wama berubah menjadi coklat. Kadar air onggok
pada penjemuran lantai sebesar 19,32*5,22yo lebih besar daripada kadar air onggok pada
penjemuran oven sebesar 5,25+0,51% tJabel 2), sehingga kemungkinan mikroorganisrne
lebih dapat berkembang pada penjemuran lantai daripada oven. Selain itu, Virlandia et al.
(2005) bahwa limbah industri pangan merupakan sumber makanan untuk pertumbuhan
mikroba karena kandungan bahan organiknya yang tinggi.

Perubahan warna onggok pada penjemuran di atas tanah, ada tiga kemungkinan.
Kemungkinan pertama dan kedua sama dengan peristiwa pada penjemuftm lantai.
Kemungkinan ketiga, terjadi kontaminasi dengan tanah itu sendiri sebagai alas
penjemuran. Pada waktu panen, setelah penjemuran tanah terbarva atau menernpel pada

onggolq sehingga w:una menjadi putih kecoklat-coklatan. Warna tanah yang digunakan
sebagai alas pada waktu p.enelitian, berwa.na merah podsolik. Kadar air onggok pada
penjemuran tanah sebesar 14,4G.r3,41% lebih besar daripada kadar air onggok pada
penjemuran oven sebesar 5,25+0,51% (Tabel 2), sehingga kemungkinan mikroorganisme
juga lebih dapat berkembang pada peniemuran tanah daripada oven. Selain itr,
kemungkinan di dalam tanah tersebut banyak mikroorganisme, sehingga konlaminasi
antara onggok dan mikroorganisme lebih banyak daripada pada onggok dengan
p'enjemuran di lantai. Oleh karena itu, wanra onggok pada pneqfemuran tanah lebih banyak
berubah menjadi putih kecoklat-coklatan. Kusmiadi (2008) rnenyatakan bahwa bahan

makanan yang mengandung karbohidrat dan protein akan mengalami pencoklatan non-
enzimatis yang disebut dengan reaksi Meillard. apabila bahan tersebut dipanaskan atau

sering clipanaskan. Reaksi Meillard ini akttn dapat nrcnghasilkan bau enak maupun tidirk
enak. Bau tidak enak dihasilkan oleh dehidrasi kuat yaitu {urfural. dehidrofur{ural dan

llMIr serta hasil pemecahan yaitu piruvaldehid. diasetil. Sebaliknya. untuk pcmhntukan
rssa enak adalah hasil degradasi sttrecker clari asant atttitto alla cliubah rnen]adi aldehid

dcngaa atom karbol) yang berkurang satu.

Oven
Lutai
Tanah

Putih
Putih kekuningan
Putih kecoklatan

Keras menggumpal
Keras menggumpal
Keras menggumpal
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Aroma
Jenis penjemuran overL lantai, dan tanah juga memengaruhi aroma onggok yang

dihasilk-an setelah penjemuran. Telah dijelaskan di atas bahwa penjemuran pada oven,
mikroorganisme tidak dapat berkembzrng dan juga tidak dapat bertahan hidup, sehingga
aroma onggok beraroma khas tepung. Jadi onggok tidak mengalami kerusakan pada

p'enjemuran oven. Sebaliknya, pada penjemuran tantai dan tanah, kemungkinan terdapat
miliroorganisme di dalamny4 sehingga kemungkinan telah terjadi kerusakan sebagian
pada onggok yang ditimbulkan dengan adanya aroma tengik. Akan tetapi aroma khas
tepung masih ada. berarti onggok tersebut mengalami kerusakan sebagian saja. Kusmiadi
12008) menyatakan bahwa timbul aroma tengik selama pemanasan karcna terjadinya
oksidasi pada kandungan lemak yang menyebabkan cita rasa menyimpang. Bahan
rrnakanan yang mengandung minyak apabila terkena oksigen secac! langsung akan
menyebabkan terjadinya reaksi oksidasi yang menghasilkan asam lemak berynai pende(
keton, aldehid yang bersifat volatil menimbulkan bau tengik- Penjemuran di lantai dan di
tanah dilakukan di alam terbuka tentunya banyak oksigen di sekitar onggok tersebut- Pada
*aktu onggok dijemur akan terjadi reaksi oksidasi langsung dengan minyak di dalam
onggok yang menghasilkan ,uoma tengik pada onggok tersebut.

Tekstur
Jenis penjemuran oven, lantai, dan tanah tidak memengaruhi tekstur onggok yang

dihasilk-an se{elah prenje.muran. Keadaan tekstur onggok yang dihasilkan sama, yaitu keras
menggumpal. Earl (1983) menyatakan bahwa terjadi pengerasan di bagian luar permukaan
bahan (case hrrdening) disebabkan oleh bahan yang masih basah langsung dikontakkan
,Sengan panas atau suhu yang tinggi pada waktu proses penjemuran - Case hordening
adalah suatu keadaan bagian permukaan luar bahan kering, sedangkan di dalamnya masih
basah. Hal ini terjadi karena awal penjemirftm dengan suhu yang tinggr yang akan
rnenguapkan air di permukaan bahan secacr c€pat. Akibatnya, permukaan bahan rnenjadi
kering dan keras yang akhirnya akan menghambat penguapan air selanjutrrya di bagian
dalam bahan tersebut. Mikroorganisme dapat tumbuh dan berkembang di bagran dalam

l ang masih mengandung air tersebut sehingga menimbulkan kebusukan. Cara mencegah
terladinya case hordening, yaitu dengan cara pada awal proses penjemuran dengan suhu

)ang tidak terlalu tinggi, kemudian lama ke lamaan suhu ditingkatkan sampai 60"C- l-,ebib
laniut dijelaskan oleh Kusmiadi (2008) bahwa tekstur dan konsistensi bahan akan
r-nemengaruhi cita rasa suatu bahan. Perubahan tekstur dan viskositas bahan dapal
n'rengubah rasa dan bau yang timbul, karena dapat mempengaruhi kecepatan timbulnya
rasa terhadap sel reseptor alfaktori dan keleniar air liur, semakin kental suatu bahan
penerimaan terhadap intensitas rasa" bau dan nasa semakin berfturang.

Hasil Analisis Proksimat
Kadar air ongggok Penjemuran merupakan proses penghilangan sejumlah air

ciari bahan. Air dihilangkan dengan prinsip perbedaan kelembaban antara udara pengering
den-qan bahan makanan yang dikeringkan. Bahan biasanya dikontakkan dengan udara
i.ering yang kemudian terjadi perpindahan massa air dari bahan ke udara pengering- Data
rata-rata kadar air onggok sgar, onggok kering udarq dan persentase penyusutan kadar air
J rsa_iikan pada Tabel 2.

951



Prosicirng Semirata
Bidang rrmu-rrmu pertanian BK$prN wilayah Barat Tahun 201r.

ISBN : 978-979-8389-18-4

TaEl 2' Ka<iar ait bahall segar, kering u<iara, p€rs€ntase p€nyusutan 'ra,iar ur, abu, lemai<, s€rat iasar,protein, dan bahan ekstrak tanpa nitrogen onggok utitut.;"ni, p"r,31.r*n yang berbeda

Kandungaa zat makanan

Oven Lanlai Tanah
(o/o\

Katlar air (bahan segar)
Kadar air (kering udara)
Persentase p€nyusutan kadar air
(% hahan kering)
L"r,l.,-,,k..

Kadar lemak
Kadar serat kasar
Kadar protein
Kadar bahan e

64,23*0,48
5,2510,51"

58,98a0,98 "

rr ('i(rll l7l'

5,27*O,2ob
15,55*6,01
226*0,63

66,23+1,17
19,3VL5,224
43, t6*3,90b

/i oq+/ I /t( t

15,44+8,08 a

7,65i1,24
228*0,24

53,62*7.451"

67,01t2,16
14,40L3,41b

53,84+5, l3'b

? i,r, lua

I 1,69*3,01 sb

l0,4Grl,5g
1,37t{,20

Keterangan, *t!"t O*
o sangat bcrbeda (P<0-01) pada kadar air kering udara, kadar abu, dan kadar bahan ekstaktanna nitrmaadr/_ rr.u,!;sLr:

o berbeda (p<0,05) pada persentase penyusutan kadar air, kadar lemak.

Jenis penjemuran oven. lantai, dA tanah tidak berpenearuh terhadap kadar aironggok s€gar seklum penjemuran (F0,05). k9T ui. onglot segar tidak berbeda nyarapada semua perlakuan. 
. 
Hal ini menunjukkan bahwa onfrot yang digunakan sebelumdilakukan perlakuan pada- kondisi yang-sama. Kadar uii"nggok:"*';;rai"nt".

64'23+0,48 - 67,01+2,16yo. Kadir air tersebut.cukup tingli- aan lkan -"rp"r""p",terjadinya kerusakan pakan karena merupakan kondisi yuig uuit bagi pertumbuhanmikroorganisme. Sriroth (2000) melaporkan bahwa timbah padat tapioka mempunyaikadar air yang cukup tinggi yaitu sekitar 60- 70o/o. Kandungan air yang tinggi padaonggok merupakan media yang baik untuk pertumbuhan mikroorganisme yangmenyebabkan proses 
rymb^1s$an menjadi lebih cepat yang menimbulkan aroma tidakenak (bau) pada onggok. oreh karena itu, diperrukan p"ning** yang baik dan tepatuntuk mengurangi masalah pembusukan dan bau. Salah satu cara mengatasi yang mudah,yaitu dengan proses penjemuran

Jenis penjemuran oven, lantai, dan tanah sangat berpengaruh terhadap kadar aironggok kering udara setelah penjemuran (P<0,01). ua'i ini uel.ti besar kecilnyu tua*.i,onggok setelah penjemuran bergantung pada jenis penjemuran yang dilatut<an-
Penjemuran dengan menggunakan ouen padi suhu 60oC menghasilkan produk onggokyang terbaik (P<0,01) karena diperoleh kadar air terendah (5,25+0,51%), sedangkan hasil
o-enjeluran yang terjeiek pada jenis penjemuran di atas lantai dengan sinar matahari, 1aitudiperoleh kadar air sebesar 19.32+522;/o. Penjemuran di atas tanah menghasitkan kadarair sebesar 14,40*3'4lo.kyang lebih rendah (P<0,01) daripada penjemuran di atas lantai.Nursiam (2009) menl'atakan bahrva onggok mengandung t aoa, oi, sebanyak zo,3ro/o-

Penjemuran dengan menggunakan oven menghasilkan kadar ui, yung terendah
karena di dalam oven pada suhu yang konstan 60'-c dan panas dari listrik, sehinggamcndapatkan panas yang cukup stabir dan kontinyu. Har ini akan mcmpcrccpat dan
memperbanyak air atav zjlt-z:rt lain yang mudah menguap ikut menguap. volatile Organiccompounds (vcrc) atau senyawa organik yang mudih menguap adalah senyawa organikdengan titik uap di dalarn rentang -s0-2606c1. Pacla pnjcm"u.un oven mempunyai panasyang stabil dan kontinyu (suhu 60"c), sehingga kandungan minyak yang tergoloni volatileakan menguap atau hilang bersanra_sama dengan" air selama p:*,t;""-, p.Ij",rluonberlangsultg' Air Yang tfnsgul dalatn onggok akin bcrkurang. sehingga kadar ainrva
rnenjadi ncndah. u co

952



Bidang,mu-,mu pertanian BKlprN wit"y"J;:::1'?:ffffi.ii
, ISBN :978_979_8389_18_4

Penjemuran di atas tanah menghasilkan kadar air onggok (r4,4w3,4r%) yang lebihrendah (P<0,0r) daripada penjemuran di atas r*ti, ;;i;p* paruN yang digunakanberasal dari sumber.yang sama. re4aoinya perbedaan kadar air, kemungkinan disebabkanoleh adanya perbedaan cara air yang hiiang t;0" *j"-uran di uti" tunur,, 
"i, 

y*ghilang melalui dua cara.yaitu pengui'py a* 
"ir 

yd;;;;gdir masuk r." ouru, tanah;sehingga kandungan aimya menJaoi berkurang.' s-d;itk y4 air yang hirane padapenjemuran di atas rartai hanya nierarui p"nguufiur, ;;;;; kadar aimya rebih banyakdaripada penjemuran di atas tanah.
Jenis penjemuran oven, lantai. dan tanah salgat berpengaruh terhadap persentasepenyusutan kadar air onggok (P<0,05). Keadar;an diialam'oven seperti tersebut di atas,akan meningkatkan.ban aknya air yang h,ang ;"d" ;;;"k sebanyak 5g,9g+0,gg%.Fadilah et al' (2010) menyatakan jika suatu o-p"l berka-dar air yang sam* maka lajupenjemuran konsran diarami pada Lntang.kadar-air y;;;r*. Makin tinggi suhq rajupenjemuran'konstan makin besar, aan nilai kadar ;. ft;; semakin ,t""-ii.-ruL ou"rLsampel mengalami laj.u pe4iemuran menurun pada titik kadar air yang hampir sama.Sebalikny4 pada penjernuran di atas lantai aim t"r"r,-mindapatkan panas dari sinarmatahari yang tidak stabil dan tidak konstan karena uergantung pada cuaca lingkunganpada waktu penjemuran dan masing-masing mengaru.iEnvusutan kadar air sebesar4j,i6+3,90 dan 53,84+?J?%. pely,rsuls, kadau air penjcmuran tli atas tanah lebihbanyak (P<0,05) daripada di atas lantai. Pada wakru ;r"ii i* bertangsung, sering terjadihujan' Penjemuran onggok baik di lantai dan di atas turut ,ut u tidak stabil dan panastidak kontinyu' Berdasarkan hal tersebut di ala-s,.maka p"ryl** kadar air onggok pada

fil:fiffi:[f 
lantai maupun di atas tanah lebih rendah'daripud' pudu;e;3['o"neu,,

Mekanisme penjemuran, yaitu ketika benda imsah dikeringkan seg,ra termal, adadua proses yang bertangsung secara simurtan, I"it (itp;;;lahan energi dari ringkunganuntuk menguapkan u,;t v}g terdapat ai permukaan'uenaa'[Jat. perpindahan energi dariiingkungan-ini dapat berlangsung secara'kondrLl, i**rli*]*,iiuri, atau kombinasi dariketiganya' Proses ini dipengaruhi oleh temperatur, kelembaparL laju dan arah aliran uclard,bentuk fisik padatan' Iuas permukaan kontak a*g* 
"it dan tekanan- proses inir;lerupakart ilrcses pentlng selarna tahap arval penJem111an ketika a' tidak teritetdihilangkan' Penguapan yang terjadi pada. p".-rr-r-puJ"rilaircndarikan oleh peristiwa;Jifirsi uap dari permukaan paditan le lingkungan meraruiiupi*n tilm tipis udara. (2)Per-pindahan massa air yang terdalat " di d;; benda ke permukaan-Ketika terjadi penguapan paaa permut<aan padatan: teriJi perueaaan temperatur sehinggaair mengalir dari bagian daram-benda padat,nen,rj" u'" *;;kaan benda padat. Strukturbencia padat tersebut akan menentukan mekanisme ariran intemar air.

Semakin banyak kadar air dalam suatu bahan, maka semakin cepat pembusukannyaoleh mikroorganisme. Berdasarkan hal-hal tersebut di "*, ,".,." penjemuran oven akanrnenghasilkan onggok lebih tahan lama untuk disimpan i**0" penjemuran di atas tanahmaupun lantai.
Kadar abu dan rernak onggok Jenis penjemuran oven, rantai, dan tanah sangatberpengaruh rerhadap kadar abu orggok 

,1eco,otj d;L;rgaruh (p<0,05) rerhadap
fadar lemak onggok' gata rata-rata kadar abu aun r"*urI onggok berdasarkan bahankering akibat ienis peniemuran yang berbeda d.isaiikan *0. i'"u"r z. Rata-rata kadar abuonggok tertinggi (l'<0,01) diperoleh pada penjemuran di atas tanah sebesar -l,Jrts.|r,l9yo.
Kadar abu onggok antara yang dikeringkan di dalam oven dan beralaskan lankri diperolehhasil vang tidak berbecla (t,>0.01) masing_ma.sing sebesar 0.99+0.17 dan 0.9g10,067o.kadar abu onggok pada pcnicllruran bcrataska, ;";;, ;;t*;.ich tertinggi karena Jrada

953



Prosiding Semirata
Bidang llmu-llmu Pertanian BKIPTN Wilayah Barat Tahun 2011

ISBN : 978-979-8389-18-4t

waktrr panen setelafr penjemuran, tanah adayangterbawa ke dalam sample onggok. I'anah
banyak mengandung mineral, sedangkan mineral termasuk bagian dari abu. Oleh karena
itu, onggok yang terkontaminasi dengan tanah akan meningkatkan kadar abu yang
dikandungnya. Onggok pada penjemuran oven dan beralaskan lantai tidak menyumbang
suatu bahan yang tergolong abu ke dalam sampel onggok yang sudah dipanen setelah
penjemuran, sehingga diperoleh kadar abu yang sama. Nursiam (2009) menyatakan bahwa
onggok mengandungkadar abu sebesar l,2lyo.

Rata-rata kadar lemak onggok terendah (P<0,01) diperoleh pada penjemumn oven
sebesar 5,27*O,20o/o. sedangkan kadar lemak onggok tertinggi pada penjcmuran di atas
lantai sebesar 15,44+8,08yo. Volatile Organic Cornpounds (Vffj) atau senyawa organik
yang mudah menguap adalah senyawa organik dengan titik uap di dalam rentang 5O-
260"C. Pada penjemunln oven mempunyai panas yang stabil dan kontinyu (suhu 60"C),
sehingga kandungan minyak yang tergolong volatile akan menguap alau hilang bersarna-
sama dengan air selama prcses penjemuran berlangsung.- Terjadi hilangnya volatile
bersama-sama dengan air yang ditunjukkan dengan adanya nilai penyusutan kadar air
tertinggi pada penjemuran oven sebesar 58,98+0,88% (Tab€l 2). Volatile termasuk
kelompok golongan minyalq sehingga minyak yang ada di dalam onggok semakin
berkurang dan berakibat kadar minyak yang tertinggal dalam onggok pada penjemuran
oven menjadi terendah. Hal ini memengaruhi pada aroma onggok yang diperoleh dengan
aroma bau khas tepung yang tidak tengik (Tabel l). Sebaliknya pada onggok dengan
penjemuran di atas lantai, mempunyai penyusutan kadar air terendah sebesar 43,16*3,90yo,
sehingga kemungkinan volatile yang menguap lebih sedikit daripacia pada onggok dengan
penjemuran oven- Berdasarkan hal ini, maka banyaknya kandungan lemak di dalam
onggok dengan penjemuran di atas lantai lebih banyak daripada pada onggok dengan
perrjerrrrrran oven. sehingoa kaclar lemaknva meniadi lehih hanvak. Karlar lemak onggok
dengan penjemuran di atas lantai dapat juga ditunjukkan adanya aroma tengik, sedangkan
pada penjemuran oven tidak beraroma tengik (1'abel l). Kadar lemak onggok dengan
nenietlrrran di atas tansh hernda diantara kadar iemak denpan neniemrrran oven <1Rn lantei
(P<0,05). Begitu juga dengan p€rsentase penyusutan kadar airnya berada diantara
prenjemuran oven dan lantai (P<0,05). Berarti, kemungkinan terdapat hubungan antara
heqqrnv:r nenyusrttan karlnr eir d:rn k:edar lemek rclanra goses Jrenienrrran.
Nursiam (2009) menyatakan bahwa onggok mengandung kadar lemak kasar 0,389'0- Ha-sil
penelitian ini. mempunyai kadar lemak yang tinggi. Perbedaan ini mungkin disebabkan
oleh trerbe.cla jenis singkong yang digunakan.

Kadar serat kasar, protein, dan bahan ektrak tanpa nitrogen
(BETi$ onggolc Jenis penjemuran oven, lantai, dan tanah tidak berpengaruh terhadap
kaciar serai kasar maupun protein kasar onggok (P>O,Os), tetapi sangat berpengaruh
terhadap BETN onggok (P<0,01). Data rata-rata kadar s€rat kasar, protein, dan BETN
onggok berdasarkan bahan kering akibatjenis penjemuran yang berbeda tersaji pada Tabel
1.

Jenis penjernufirn oven, lantai, dan tanah tidak berpengaruh terhadap kadar serat
kasar maupun protein kasar onggok (F0,05). Hal ini menunjrrkkan bahwa kadar serat
kasar dan protein onggok tidak dipenganrhi oleh jenis penjemurannya. Bendasarkan data
pada Tabcl 2, maka kadar serat kasar onggok bcrl-risar antara 7,65*1.24 - 15,55*6,01% dan
kadar protein kasar onggok berkisar antara 1,37+0,20 - 2.28fl.24yo. Dasmardi (1993),
nrelaporkan hasil penelitiannya bahwa kandungan serat kasar onggok sebesar 15,6U% dan
prol.ein kasar scbcsar 2,03o/o; sedangkan Nursiam (2009) menyatakan bahwa onggok
mengandung protein kasar sebesar 2,89oA dan serat ka-sar 14,739lo. llasil penelitian ini,
haik kailar serat rnaupun kadar protein beracla cli kisaran para preneliti tersebut di atas.
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. 
Jenis p€njemuran o!en, lantai, dan anah sangat berpengaruh terhadap kadar BE1Nonggok (P<0,01)- Nilai BETN berdasarkan Uarrun"keriog ong", bergantung p.o" t"o*abu lemak, protein, dan serat kasar karena nilai BEni diperoleh dengan penguranga

artara nilai l00Yo dan kadar zat-zatnutrien tersebut. 'I'elah dijelaskan di ujur, Oufr*u;.ri,
ryJ"TuT" -sangat 

berpengaruh terhadap faar a!u."r;# (p<0,01) a*'urp"ngaruhterhadap kadar lema\llggq! ql,gs), maka terhadapTETN onggok diperoreh sangatberpengaruh juga (p<0,()r). Kadar BETN onggok tertinigi ip.o,0l) sebesar 70,6g*ti,z3yopada penjemuran oven. Kadar BETN onggok-seber* 76',oii*0,23;/o memxrjrki.| bahwaonggok tersebut banyak mengandung pati dan onggot dengan Fr{;;;" ovenmenrpakan onggok yang mudah dicerna. oleh karenu''itu, k"rungkinan onggok yangdikeringkan dalam oven akan relatif lebih mudah dicerna daripada onggok yangdikeringkan di atas lantai maupun di tanah. Kadar BETN ;i;g"k v*g air."ringfui di ataslantai dan di tanah. tidak berbeda (F0,05), .urinj-rnrr?rig.,sebesar 53,62+7,45 dan
5 4 3 6+4,2 ly6; N*,.1I (2009) menyatakan'b"Iril ;gg;k, mengandung BETN sebesar
10,9070- Hasil penelitian ini, diperoieh kadar BETN ifig i"uit, L"aun-*"ig[in'karena
brerbedanya onggok yang digunakan.

KESIMPT'LAI\T
Jenis penjemuran oven, rantai, dT tanah memengaruhi terhadap wama, aroma,kadar air, persentase penyusutan kadar air, kadar atq taiar-temah oan ggrN onggolgtetapi tidak memengaruhi tekstur, kadar senat kasar, d; p;t"i, d.-";;;d;:;;.".,

oven merupakan cara terbaik untuk mengeringkan onggok.

rerima kasih pada .rnr,,"yFfrilTrT*t mTuns aras bantuan dananya,sehingga penelitian ini dapat diraksanakan dengan baik dan rr""o
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