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PENGARUH METODE PENJEMURAN ONGGOK TERHADAP KUALITAS
NUTRIEN SEBAGAI PAKAN

Farida Fathul*, Liman*, dan Syahrio Tantalo*
Dosen Jurusan Peternakan Fakultas Pertanian Universitas Lampung

ABSTRAK
Kualitas onggok di pasaran tidak seragam karena berbedanya metode penjemuran yang
dilakukan. Pada penelitian ini melakukan berbagai metode pengeringan yang terdiri dari
pengeringan dalam oven, penjemuran di lantai semen dan tanah. Tujuannya untuk
mengetahui metode mana yang menghasilkan kualitas nutrien onggok terbaik. Hipotesis
penelitian ini, yaitu pengeringan dalam oven menghasilkan kualitas nutrien onggok
terbaik. Pelaksaan penelitian ini di Laboratorium lImu Nutrisi dan Makanan Ternak

Jurusan Peternakan Fakultas Pertanian Universitas Lampung dengan menggunakan =~

onggok berasal dari Industri Tapioka Rakyat (ITARA) Desa Srirejeki, Kecamatan Nageri
Katon, Kabupaten Lampung. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengeringan dalam
oven, lantai, dan tanah menghasilkan warna yang berbeda (masing-masing putih, putih
kekuning-kuningan, dan putih kecoklat-coklatan) dan aroma yang berbeda (masing-
masing beraroma khas tepung dan tepung agak tengik pada onggok di atas lantai maupun
tanah); tetapi menghasilkan tekstur yang sama, keras menggumpal.  Jenis penjemuran
oven, lantai, dan tanah tidak berpengaruh (P>0,05) terhadap kadar air sebelum
penjemuran, persentase penyusutan kadar air, kadar lemak onggok kering udara, tetapi
sangat berpengaruh (P<0,01) terhadap kadar air kering udara, kadar abu, dan bahan
ekstrak tanpa nitrogen (BETN) onggok; dan tidak berpengaruh (P>0,05) terhadap kadar
serat kasar maupun protein kasar onggok. Kadar air onggok terendah (5,25+0,51%)
pada oven, sedangkan terbesar pada penjemuran di atas lantai (19,32+5,22%).
Penyusutan kadar air terbanyak pada oven sebanyak 58,98+0,88%. Penyusutan kadar air
penjemuran di atas tanah lebih besar (P<0,05) daripada di lantai. Rata-rata kadar abu
onggok tertinggi (P<0,01) pada penjemuran di tanah sebesar 7,50+2,19%. Rata-rata
kadar lemak onggok terendah (P<0,01) pada penjemuran oven sebesar 5,27+0,20%,
sedangkan kadar lemak onggok tertinggi pada lantai sebesar 15,44+8,08%. Kadar BETN
onggok pada oven sebesar 70,68:+6,23% menunjukkan bahwa onggok tersebut banyak
mengandung pati. Kadar BETN onggok yang dikeringkan di lantai dan tanah tidak
berbeda (P>0,05), masing-masing sebesar 53,62+7,45 dan 54,36+4,21%. Kesimpulan
penelitian ini, yaitu bahwa jenis penjemuran oven, lantai, dan tanah memengaruhi
terhadap warna, aroma, kadar air, persentase penyusutan kadar air, abu, lemak, dan
BETN onggok, tetapi tidak memengaruhi tekstur, serat kasar, dan protein kasar onggok.
Pengeringan dalam oven merupakan cara terbaik untuk mengeringkan onggok '

PENDAHULUAN

Limbah pabrik tapioka sangat potensial sebagai pakan ternak, karena
ketersediaannya banyak dan tidak bersaing dengan kebutuhan manusia. Akan tetapi,
onggok yang tersedia di Lampung mempunyai nilai gizi yang rendah berupa protein
rendah dan serat kasar yang tinggi. Hal ini mempengaruhi nilai kecernaannya yang rendah
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 seragam. Ketidakseragaman ini banyak
disebabkan oleh berbagai hal, diantaranya metode pembuatan tepung tapioka dan, metode
penjemuran onggok. Metode pembuatan tepung tapioka sangat berpengaruh terhadap
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kualitas onggok yang dihasilkan. Hal ini berhubungan dengan proses sebelum dilakukan
pembuatan, apakah singkongnya dikupas atau tidak. Metode penjemuran juga sangat
berpengaruh terhadap kualitas onggok. Penjemuran onggok di Lampung sebagian besar
dilakukan penjemuran di atas tanah dan sebagian kecil telah menjemur onggok di atas
lantai semen.

Pada penelitian akan dilakukan berbagai metode, yaitu metode penjemuran dengan
menggunakan oven, penjemuran dengan sinar matahari beralaskan tanah, dan penjemuran
dengan sinar matahari beralaskan lantai semen. Tujuan penelitian untuk mengetahui
metode mana yang menghasilkan kualitas nutrien onggok terbaik. Hipotesis penelitian ini,
yaitu penjemuran dengan oven akan menghasilkan kualitas nutrien onggok terbaik.

Limbah singkong yang memiliki potensi besar sebagai pakan ternak berupa daun
singkong dan onggok. Sebagian besar limbah agroindustri memiliki kualitas yang rendah
dan tidak seragam. Ketidakseragaman ini banyak disebabkan oleh berbagai hal,
diantaranya metode persiapan singkong sebelum dilakukan pembuatan tepung, teknik
pembuatan tepung itu sendiri, dan metode penjemuran onggok. Metode pembuatan tepung
tapiokan dan metode penjemuran sangat berpengaruh terhadap kualitas onggok yang
dihasilkan. Penjemuran onggok di Lampung sebagian besar dengan cara menjemur di atas
tanah, selain itu ada juga yang menjemur onggok menggunakan lantai semen. Penjemuran
onggok di atas tanah kemungkinan akan menurunkan kuliatas bila dibandingkan dengan
menggunakan lantai semen. Penjemuran di atas tanah diduga akan meningkatkan
kandungan abu onggok, karena onggok berkontak langsung dengan tanah; sedangkan tanah
banyak mengandung mineral yang merupakan komponen abu. Oleh karena itu,
penjemuran di atas tanah akan meningkatkan kadar abu. Penjemuran di atas tanah juga
akan meningkatkan populasi kapang pada onggok, apalagi penjemuran dilakukan pada
musim hujan. Dengan meningkatnya kandungan abu dan populasi kapang akan
menurunkan kualitas nutrisi pada onggok. Hal ini akan menurunkan harga jual onggok,
sehingga pendapatan pengusaha onggok menjadi rendah. Oleh karena itu, perlu dilakukan
penelitian mengenai penyebab bervariasinya kualitas nutrisi onggok.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini telah dilaksanakan pada September sampai dengan Desember 2010 dj
Laboratorium llmu Nutrisi dan Makanan Ternak Jurusan Peternakan Fakultas Pertanian
Universitas Lampung.

Bahan yang digunakan berupa onggok sebanyak 12 kantong plastik, masing -
masing sebanyak 2 kg berasal dari Industri Tapioka Rakyat (ITARA) di Desa Srirejeki,
Kecamatan Nageri Katon, Kabupaten Lampung. Kemudian, onggok tersebut dijemur
dengan cara sampel onggok diletakkan
(1) 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 sampel berada pada posisi di atas.

(2)  di atas lantai semen dan diatur agar berukuran 30 x 60 cm dan tinggi 3 cm (empat
ulangan). Kemudian, sampel onggok tersebut dijemur di bawah sinar matahari
sampai sampel tersebut kering. Setiap 24 Jjam 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 cm (empat ulangan).
Kemudian, sampel onggok tersebut dijemur di bawah sinar matahari sampai sampel
tersebut kering. Setiap 24 jam dilakukan pengadukan agar bagian bawah sampel
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berada pada posisi di atas. Setiap 24 jam dilakukan pengadukan agar bagian bawah
sampel berada pada posisi di atas.

Setelah onggok kering, dilakukan uji organoleptik. Kemudian, onggok digiling
lolos saring 40 mash dan dilanjutkan analisis proksimat. Peubah yang diambil meliputi: uji
organoleptik (warna, aroma, dan tekstur) dan analisis proksimat (kadar air, abu, protein,
lemak, serat kasar, dan BETN) dengan menggunakan Metode Weende (Fathul, 1999).

Rancangan percobaan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat
ulangan. Semua data hasil analisis proksimat dilakukan analisis variance pada selang
kepercayaan S atau 1%. Kemudian, dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penjemuran merupakan proses mengurangi kadar air pakan sampai batas keadaan
perkembangan mikroorganisme dan kegiatan enzim yang dapat menyebabkan pembusukan
terhambat atau terhenti. Semakin banyak kadar air dalam suatu pakan, maka semakin cepat
terjadi pembusukan oleh mikroorganisme. Tujuan penjemuran, yaitu pertama sebagai
sarana  pengawetan makanan karena melumpuhkan  aktivitas mikroorganisme.
Mikroorganisme merupakan salah satu penyebab kerusakan pakan. Pada kondisi kadar air
yang rendah, mikroorganisme tidak dapat berkembang dan bertahan hidup, serta enzim
yang mengakibatkan perubahan kimia pada makanan tidak dapat berfungsi. Tujuan kedua,
untuk. memperkecil biaya distribusi pakan karena berat pakan yang telah dikeringkan
maupun ukurannya lebih kecil.

Uji Organoleptik Onggok

Sifat organoleptik pakan dan limbah industri merupakan hal pertama yang
diperhatikan oleh konsumen, sebelum mereka menilai lebih jauh nilai nutriennya.
Pengujian sifat organoleptik dilakukan bertujuan untuk pengembangan dan pengujian mutu
produk. Penilaian dengan indra Jjuga disebut Penilaian Organoleptik atau Penilaian
Sensorik yang merupakan suatu cara penilaian yang paling primitif. Penilaian organoleptik
sangat banyak digunakan untuk menilai mutu dalam industri pangan dan industri hasil
pertanian lainnya. Kadang-kadang penilaian ini dapat memberi hasil penilaian yang sangat
teliti. Dalam beberapa hal penilaian dengan indera bahkan melebihj ketelitian alat yang
paling sensitif.

Penilaian indrawi meliputi (1) penglihatan yang berhubungan dengan warna kilap,
viskositas, ukuran dan bentuk, volume kerapatan dan berat jenis, panjang lebar dan
diameter serta bentuk bahan. (2) indra peraba yang berkaitan dengan struktur, tekstur dan
konsistensi. (3) indra pembau, pembauan juga dapat digunakan sebagai suatu indikator
terjadinya kerusakan pada produk. (4) indra pengecap, dalam hal kepekaan rasa , maka rasa
manis dapat dengan mudah dirasakan pada ujung lidah, rasa asin pada ujung dan pinggir
lidah, rasa asam pada pinggir lidah dan rasa pahit pada bagian belakang lidah. Penentu
bahan makanan pada umumnya sangat ditentukan oleh beberapa faktor antara lain : warna .
rasa, tekstur, viskositas dan nilai gizi. Fadilah et al (2010) menyatakan bahwa produk
bahan yang dihasilkan setelah penjemuran akan mempunyai sifat yang berbeda bergantung
pada alat pengering yang digunakan. Pada penelitian ini, setelah proses penjemuran
dilakukan penilaian terhadap warna, arama, dan tekstur onggok. Data organoleptik hasil

penelitian ini dapal dilihat pada Tabel 1.
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a

Tabel 1. Warna, aroma, dan tekstur onggok akibat jenis penjemuran yang berbeda

Jenis penjemuran Warna Aroma Tckstur
Oven Putih Berbau khas tepung Keras menggumpal
Lantai Putih kekuningan  Berbau khas tepung, sedikit tengik  Keras menggumpal
Tanah Putih kecoklatan  Berbau khas tepung, sedikit tengik  Keras menggumpal

Warna

Jenis penjemuran oven, iantai, dan tanah memengaruhi wama onggok yang
dihasilkan setelah penjemuran, masing-masing berwarna putih, putih kekuning-kuningan,
dan putih kecoklat-coklatan.  Berbedanya wama onggok tersebut  kemungkinan
disebabkan oleh ada tidaknya aktivitas mikroorganisme. Pada oven diperoleh onggok
berwarna putih. Hal ini kemungkinan karena pada penjemuran oven, mikroorganisme
tidak dapat berkembang dan tidak dapat bertahan hidup disebabkan oleh suhii oven 60° C
stabil dan terdapat panas terus menerus selama penjemuran; sehingga mikroorganisme
tidak menghasilkan suatu enzin untuk merombak onggok.

Pada jenis penjemuran lantai dan tanah, warna onggok terjadi perubahan tidak
putih penuh. Perubahan wamna onggok pada penjemuran di atas lantai, kemungkinan dua
proses. Pertama, kemungkinan baru terjadi adanya aktivitas mikroorganisme di dalam
onggok dalam waktu relatif tidak lama, schingga berwarna putih kekuning-kuningan.
Kedua, kemungKinan terjadi reaksi-reaksi antara asam-asam amino (atau asam-asam
organik) dan gula pereduksi dalam waktu relatif tidak lama juga; karena reaksi-reaksi
tersebut di atas akan mengakibatkan warna berubah menjadi coklat. Kadar air onggok
pada penjemuran lantai sebesar 19,32+5,22% lebih besar daripada kadar air onggok pada
penjemuran oven sebesar 5,25+0,51% (Tabel 2), sehingga kemungkinan mikroorganisme
lebih dapat berkembang pada penjemuran lantai daripada oven. Selain itu, Virlandia ef 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 penjemuran lantai.
Kemungkinan ketiga, terjadi kontaminasi dengan tanah itu sendiri sebagai alas
penjemuran. Pada waktu panen, setelah penjemuran tanah terbawa atau menempel pada
onggok, sehingga warmna menjadi putih kecoklat-coklatan. Warna tanah yang digunakan
sebagai alas pada waktu penelitian, berwarna merah podsolik. Kadar air onggok pada
penjemuran tanah sebesar 14,40+3,41% lebih besar daripada kadar air onggok pada
penjemuran oven sebesar 5,25+0,51% (Tabel 2), sehingga kemungkinan mikroorganisme
juga lebih dapat berkembang pada penjemuran tanah daripada oven. Selain itu,
kemungkinan di dalam tanah tersebut banyak mikroorganisme, sehingga kontaminasi
antara onggok dan mikroorganisme lebih banyak daripada pada onggok dengan
penjemuran di lantai. Oleh karena itu, warna onggok pada penjemuran tanah lebih banyak
berubah menjadi putih kecoklat-coklatan. Kusmiadi (2008) menyatakan bahwa bahan
makanan yang mengandung karbohidrat dan protein akan mengalami pencoklatan non-
enzimatis yang disebut dengan reaksi Meillard, apabila bahan tersebut dipanaskan atau
sering dipanaskan. Reaksi Meillard ini akan dapat menghasilkan bau enak maupun tidak
enak. Bau tidak enak dihasilkan oleh dehidrasi kuat yaitu furfural, dehidrofurfural dan
HMF serta hasil pemecahan vaitu piruvaldehid, diasetil. Sebaliknya, untuk pembentukan
rasa enak adalah hasil degradasi sttrecker dari asam amino alfa diubah menjadi aldehid
dengan atom karbon yang berkurang satu.
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Aroma

Jenis penjemuran oven, lantai, dan tanah juga memengaruhi aroma onggok yang
dihasilkan setelah penjemuran. Telah dijelaskan di atas bahwa penjemuran pada oven,
mikroorganisme tidak dapat berkembang dan juga tidak dapat bertahan hidup, sehingga
aroma onggok beraroma khas tepung. Jadi onggok tidak mengalami kerusakan pada
penjemuran oven. Sebaliknya, pada penjemuran lantai dan tanah, kemungkinan terdapaf
mikroorganisme di dalamnya, 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. Kusmiadj
(2008) menyatakan bahwa timbul aroma tengik selama pemanasan karena terjadinya
oksidasi pada kandungan lemak yang menyebabkan cita rasa menyimpang. Bahan
makanan yang mengandung minyak apabila terkens oksigen secara langsung akan
menyebabkan terjadinya reaksi oksidasi yang menghasilkan asam lemak berantai pendek,
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
waktu onggok dijemur akan terjadi reaksi oksidasi langsung dengan minyak di dalam
onggok yang menghasilkan aroma tengik pada onggok tersebut.

Tekstur

Jenis penjemuran oven, lantai, dan tanah tidak memengaruhi tekstur onggok yang
dihasilkan setelah penjemuran. Keadaan tekstur onggok yang dihasilkan sama, yaitu keras
menggumpal. Earl (1983) menyatakan bahwa terjadi pengerasan di bagian luar permukaan
bahan (case hardening) disebabkan oleh bahan yang masih basah langsung dikontakkan
dengan panas atau suhu yang tinggi pada waktu proses penjemuran. Case hardening
adalah suatu keadaan bagian permukaan {uar bahan kering, sedangkan di dalamnya masih
basah. Hal ini terjadi karena awal penjemuran dengan suhu yang tinggi yang akan
menguapkan air di permukaan bahan secara cepat. Akibatnya, permukaan bahan menjadi
kering dan keras yang akhirnya akan menghambat penguapan air sclanjutnya di bagian
dalam bahan tersebut. Mikroorganisme dapat tumbuh dan berkembang di bagian dalam
vang masih mengandung air tersebut sehingga menimbulkan kebusukan. Cara mencegah
terjadinya case hardening, yaitu dengan cara pada awal proses penjemuran dengan suhu
yang tidak terlalu tinggi, kemudian lama ke lamaan suhu ditingkatkan sampai 60°C. Lebih
ianjut dijelaskan oleh Kusmiadi (2008) bahwa tekstur dan konsistensi bahan akan
memengaruhi cita rasa suatu bahan. Perubahan tekstur dan viskositas bahan dapat
mengubah rasa dan bau yang timbul, karena dapat mempengaruhi kecepatan timbulnya
rasa terhadap sel reseptor alfaktori dan kelenjar air liur, semakin kental suatu bahan
penerimaan terhadap intensitas rasa, bau dan rasa semakin berkurang.

Hasil Analisis Proksimat

Kadar air ongggok. Penjemuran merupakan proses penghilangan sejumlah air
dari bahan. Air dihilangkan dengan prinsip perbedaan kelembaban antara udara pengering
dengan bahan makanan yang dikeringkan. Bahan biasanya dikontakkan dengan udara
kering yang kemudian terjadi perpindahan massa air dari bahan ke udara pengering. Data

rata-rata kadar air onggok segar, onggok kering udara, dan persentase penyusutan kadar air
disajikan pada Tabel 2.
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Tabel 2. Kadar air bahan segar, kering udara, persentase penyusutan kadar air, abu, lemak, serat kasar,
protein, dan bahan ekstrak tanpa nitrogen onggok akibat jenis penjemuran Yang berbeda

Kandungan zat makanan L _._ Jenis penjemuran .
Oven Lantai Tanah
(%)
Kadar air (bahan segar) 64,23+0,48 66,23+1,17 67,01+2,16
Kadar air (kering udara) 5,2540,51° 19,32+5.22% 14,4043 41°
Persentase penyusutan kadar air 58,98+0,88* 43,16+3,90° 53,84+5,13%°
(% bahan kering)
Kadar by ¢,9940,17" 4,68+0.06" 7,502,197
Kadar lemak 5,27+0,20° 15,44+8,08° 11,69+3,01%®°
Kadar serat kasar 15,55+6,01 7,65+1,24 10,40+1,58
Kadar protein 2,26+0,63 2,28+0,24 1,37+0,20
Kadar bahan e 70,68+6,23 " 53,62+7,45" 54,36+4,21°

Keterangan : Nilai dengan huruf berbeda pada baris yang sama berarti

o sangat berbeda (P<0.01) pada kadar air kering udara, kadar abu, dan kadar bahan ekstak
tanpa nitrogen

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

Jenis penjemuran oven, lantai. dan tanah tidak berpengaruh terhadap kadar air
onggok segar sebelum penjemuran (P>0,05). Kadar air onggok segar tidak berbeda nyata
pada semua perlakuan. Hal ini menunjukkan bahwa onggok yang digunakan sebelumn
dilakukan perlakuan pada kondisi vang sama. Kadar air onggok segar berkisar antara
64,23+0,48 - 67,0142,16%. Kadar air tersebut cukup tinggi dan akan mempercepat
terjadinya kerusakan pakan karena merupakan kondisi yang baik bagi pertumbuhan
mikroorganisme. ~ Sriroth (2000) melaporkan bahwa limbah padat tapioka mempunyai
kadar air yang cukup tinggi yaitu sekitar 60- 70%. Kandungan air yang tinggi pada
onggok merupakan media yang baik untuk pertumbuhan mikroorganisme yang
menyebabkan proses pembusukan menjadi lebih cepat yang menimbulkan aroma tidak
enak (bau) pada onggok. Oleh karena itu, diperlukan penanganan yang baik dan tepat
untuk mengurangi masalah pembusukan dan bau. Salah satu cara mengatasi yang mudah,
Yyaitu dengan proses penjemuran.

Jenis penjemuran oven, lantai, dan tanah sangat berpengaruh terhadap kadar air
onggok kering udara setelah penjemuran (P<0,01). Hal ini berarti besar kecilnya kadar air
onggok setelah penjemuran bergantung pada jenis penjemuran yang dilakukan.
Penjemuran dengan menggunakan oven pada suhu 60°C menghasilkan produk onggok
yang terbaik (P<0,01) karena diperoleh kadar air terendah (5,25+0,51%), sedangkan hasil
penjemuran yang terjelek pada jenis penjemuran di atas lantai dengan sinar matahari, yaitu
diperoleh kadar air sebesar 19,3245,22%. Penjemuran di atas tanah menghasilkan kadar
air sebesar 14,40+3,41% yang lebih rendah (P<0,01) daripada penjemuran di atas !antai.
Nursiam (2009) menyatakan bahwa onggok mengandung kadar air sebanyak 20,31%.

Penjemuran dengan menggunakan oven menghasilkan kadar air yang terendah
karena di dalam oven pada suhu yang konstan 60° C dan panas dari listrik, sehingga
mendapatkan panas yang cukup stabil dan kontinyu. Hal ini akan mempercepat dan
memperbanyak air atau zat-zat lain yang mudah menguap ikut menguap. Volatile Organic
Compounds (VOC) atau senyawa organik yang mudah menguap adalah senyawa organik
dengan titik uap di dalam rentang 50-260°C. Pada penjemuran oven mempunyai panas
yang stabil dan kontinyu (suhu 60°C), schingga kandungan minyak yang tergolong volatile
akan menguap atau hilang bersama-sama dengan air selama proses penjemuran
berlangsung.  Air yvang tinggal dalam onggok akan berkurang, schingga kadar aimya
menjadi rendah.
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Penjemuran di atas tanah menghasilkan kadar air onggok (14,40+3,41%) yang lebih
rendah (P<0,01) daripada penjemuran di atas lantai, walaupun panas yang digunakan
berasal dari sumber yang sama. Terjadinya perbedaan kadar air, kemungkinan disebabkan
oleh adanya perbedaan cara air yang hilang. Pada penjemuran di atas tanah, air yang
hilang melalui dua cara yaitu penguapan dan air Yang mengalir masuk ke dalam tanah;
sehingga kandungan aimya menjadi berkurang. Sebaliknya, air yang hilang pada
penjemuran di atas lantaj hanya melalui penguapan, sehingga kadar aimya lebih banyak
daripada penjemuran di atas tanah.

Jenis penjemaran oven, lantai, dan tanah sangat berpengaruh terhadap persentase
penyusutan kadar air onggok (P<0,05). Keadaan di dalam oven seperti tersebut dj atas,
akan meningkatkan banyaknya air yang hilang pada onggok sebanyak 58,98+0,88%.
Fadilah ef al. (2010) menyatakan Jjika suatu sampel berkadar air yang sama, maka laju
penjemuran konstan dialami pada rentang kadar air yang besar. Makin tinggi suhu, laju
penjemuran -konistan makin besar, dan nilai kadar air kritis semakin kecil. Pada oven,
sampel mengalami laju penjemuran menurun pada titik kadar air yang hampir sama.
Sebaliknya, pada penjemuran di atas lantaj dan tanah mendapatkan panas dari sinar
matahari yang tidak stabil dan tidak konstan karena bergantung pada cuaca lingkungan
pada waktu penjemuran dan masing-masing mengalami penyusutan kadar air sebesar
43,1623,90 dan 53,84+5,13%. Penyusutan kadar air penjemuran di atas tanah lebin
banyak (P<0,05) daripada di atas lantai. Pada waktu penelitian berlangsung, sering terjadi
hujan. Penjemuran onggok baik di lantai dan di atas tanah suhu tidak stabil dan panas
tidak kontinyu. Berdasarkan hal tersebut dj atas, maka penyusutan kadar air onggok pada
penjemuran di atas lantaj maupun di atas tanah lebih rendah daripada pada onggok dengan
penjemuran oven.

Mekanisme penjemuran, yaitu ketika benda basah dikeringkan secara termal, ada
dua proses yang berlangsung secara simultan, yaitu (1) Perpindahan energi dari lingkungan
untuk menguapkan air yang terdapat di permukaan benda padat. Perpindahan energi dari
lingkungan ini dapat berlangsung secara konduksi, konveksi , radiasi, atau kombinas: dari
ketiganya. Proses ini dipengaruhi oleh temperatur, kelembapan, laju dan arah aliran udara,
bentuk fisik padatan, luas permukaan kontak dengan udara dan tekanan. Proses ini
merupakan proses penting selama tahap awal penjemuran ketika air tidak terikat
dihilangkan. Penguapan yang terjadi pada permukaan padatan dikendalikan oleh peristiwa
difusi vap dari permukaan padatan ke lingkungan melatui lapisan tilm tipis udara. (2)
Perpindahan massa  air yang terdapat di dalam benda ke permukaan.
Ketika terjadi penguapan pada permukaan padatan, terjadi perbedaan temperatur sehingga
air mengalir dari bagian dalam benda padat menuju ke permukaan benda padat. Struktur
benda padat tersebut akan menentukan mekanisme aliran internal air.

Semakin banyak kadar air dalam suatu bahan, maka semakin cepat pembusukannya
oleh mikroorganisme. Berdasarkan hal-hal tersebut di atas, maka penjemuran oven akan
menghasilkan onggok lebih tahan lama untuk disimpan daripada penjemuran di atas tanah
maupun lantai.

Kadar abu dan lemak onggok. Jenis penjemuran oven, lantai, dan tanah sangat
berpengaruh terhadap kadar abu onggok (P<0,01) dan berpengaruh (P<0,05) terhadap
kadar lemak onggok. Data rata-rata kadar aby dan lemak onggok berdasarkan bahan
kering akibat jenis penjemuran yang berbeda disajikan pada Tabel 2. Rata-rata kadar abu
onggok tertinggi (P<0,01) diperoleh pada penjemuran di atas tanah sebesar 75042, 19%.
Kadar abu onggok antara yang dikeringkan di dalam oven dan beralaskan lantai diperoleh
hasil yang tidak berbeda (P>0.,01) masing—masing sebesar 0,99+0.17 dan 0.98+0,06%.
Kadar abu onggok pada penjemuran beraiaskan tanah diperoieh tertinggi karena pada
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.

wakiu panen setelah penjemuran, tanah ada yang terbawa ke dalam sample onggok. Tanah
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 mengandung kadar abu sebesar 1,21% .

Rata-rata kadar lemak onggok terendah (P<0,01) diperoleh pada penjemuran oven
sebesar 5,27+0,20%, sedangkan kadar lemak onggok tertinggi pada penjemuran di atas
lantai sebesar 15,44+8,08 %. Volatile Organic Compounds (VOC) atau senyawa organik
yang mudah menguap adalah senyawa organik dengan titik uap di dalam rentang 50-
260°C. Pada penjemuran oven mempunyai panas yang stabil dan kontinyu (suhu 60°C),
sehingga kandungan minyak yang tergolong volatile akan menguap atau hilang bersama-
sama dengan air selama proses 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% (Tabel 2). Volatile termasuk
kelompok golongan minyak, 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 1). Sebaliknya pada onggok dengan
penjemuran di atas lantai, mempunyai penyusutan kadar air terendah sebesar 43,16+3,90%%,
sehingga kemungkinan volatile yang menguap lebih sedikit daripada 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
peniemuran aven, sehingpa kadar lemaknya meniadi lebih hanyak. Kadar lemak onggok
dengan penjemuran di atas lantai dapat juga ditunjukkan adanya aroma tengik, sedangkan
pada penjemuran oven tidak beraroma tengik (Tabel 1). Kadar lemak onggok dengan
neniemuran di atas tanzh herada diantara kadar lemak dengan neniemuran oven dan lantai
(P<0,05). Begitu juga dengan persentase penyusutan kadar airnya berada diantara
penjemuran oven dan lantai (P<0,05). Berarti, kemungkinan terdapat hubungan antara
hesarnya nenvusutan kadar air dan kadar lemak selama proces peniemaran.

Nursiam (2009) menyatakan bahwa onggok mengandung kadar lemak kasar 0,38%. Hasil
penelitian ini, mempunyai kadar lemak yang tinggi. Perbedaan ini mungkin disebabkan
oieh berbeda jenis singkong vang digunakan.

Kadar serat kasar, protein, dan bahan ektrak tanpa nitrogen
(BETN) onggok. Jenis penjemuran oven, lantai, dan tanah tidak berpengaruh terhadap
kadar serat kasar maupun protein kasar onggok (P>0,05), tetapi sangat berpengaruh
terhadap BETN onggok (P<0,01). Data rata-rata kadar serat kasar, protein, dan BETN
onggok berdasarkan bahan kering akibat jenis penjemuran yang berbeda tersaji pada Tabel
L

Jenis penjemuran oven, lantai, dan tanah tidak berpengaruh terhadap kadar serat
kasar maupun protein kasar onggok (P>0,05). Hal ini menunjukkan bahwa kadar serat
kasar dan protein onggok tidak dipengaruhi oleh jenis penjemurannya. Berdasarkan data
pada Tabel 2, maka kadar serat kasar onggok berkisar antara 7,65+1,24 - 15,55+6,01% dan
kadar protein kasar onggok berkisar antara 1,37+0,20 - 2,28+0,24%. Dasmardi (1993),
melaporkan hasil penelitiannya bahwa kandungan serat kasar onggok sebesar 15,60% dan
protein kasar sebesar 2,03%; sedangkan Nursiam (2009) menyatakan bahwa onggok
mengandung protein kasar sebesar 2,89% dan serat kasar 14,73%. Hasil penelitian ini,
baik kadar serat maupun kadar protein berada di kisaran para peneliti tersebut di atas.
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Jenis penjemuran oven, lantai, dan tanah sangat berpengaruh terhadap kadar BETN
onggok (P<0,01). Nilai BETN berdasarkan bahan kering sangat bergantung pada kadar
abu, lemak, protein, dan serat kasar karena nilai BETN diperoleh dengan penguranga
antara nilai 100% dan kadar zat-zat nutrien tersebut. Telah dijelaskan di atas, bahwa jenis
penjemuran sangat berpengaruh terhadap kadar abu onggok (P<0,01) dan berpengaruh
terhadap kadar lemak onggok (P<0,05), maka terhadap BETN onggok diperoleh sangat
berpengaruh juga (P<0,01). Kadar BETN onggok tertinggi (P<0,01) sebesar 70,68+6,23%
pada penjemuran oven. Kadar BETN onggok sebesar 70,68+6,23% menunjukkan bahwa
onggok tersebut banyak mengandung pati dan onggok dengan penjemuran oven
merupakan onggok yang mudah dicerna. Oleh karena itu, kemungkinan onggok yang
dikeringkan dalam oven akan relatif lebih mudah dicerna daripada onggok yang
dikeringkan di atas lantai maupun di tanah. Kadar BETN onggok yang dikeringkan di atas
lantai dan di tanah tidak berbeda (P>0,05), masing-masing. sebesar 53,62+7,45 dan
54,36+4,21%. Nursiam (2009) menyatakan bahwa onggok mengandung BETN sebesar
80,80%. Hasil penelitian ini, diperoleh kadar BETN yang lebih rendah mungkin karena
berbedanya onggok yang digunakan.

KESIMPULAN

Jenis penjemuran oven, lantai, dan tanah memengaruhi terhadap warna, aroma,
kadar air, persentase penyusutan kadar air, kadar abu, kadar lemak, dan BETN onggok,
tetapi tidak memengaruhi tekstur, kadar serat kasar, dan protein kasar onggok. Penjemuran
oven merupakan cara terbaik untuk mengeringkan onggok.
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