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ABSTRAK

Pengolahan ubi kayu segar menjadi tepung merupakan salah satu alternatif untuk mengatasi sifat fisiologis ubi kayu yang mempunyai 
umur simpan yang relatif singkat. Akan tetapi, pada umumnya tepung ubi kayu yang diproses secara tradisional dari gaplek memiliki 
beberapa kelemahan. Kelemahan ini antara lain kurang mengembang pada tingkat proporsi yang tinggi, tekstur produk relatif  keras, serta 
aroma apek (musty) ubi kayu kering yang terbentuk karena reaksi lanjut dari proses kerusakan fisiologi pasca panen saat penjemuran 
gaplek. Komponen aroma musty ini sering kali masih terbawa ketika diaplikasikan pada produk olahannya. Upaya untuk memperbaiki 
kualitas tepung umbi-umbian telah banyak dilakukan termasuk penggunaan panas. Blansing dalam air panas telah dilaporkan dapat 
memperbaiki kualitas produk kering berbasis hortikultur. Tujuan penelitian ini adalah mengevaluasi pengaruh perbedaan suhu dan lama 
blansing dalam terhadap sifat fisikokimia dan morfologi granula tepung ubi kayu. Percobaan  menggunakan rancangan faktorial acak 
lengkap dengan 3 ulangan. Faktor pertama adalah suhu blansing: menggunakan air panas: 50, 55 atau 60℃, dan faktor kedua adalah 
lama blansing: 5 menit, 7.5 menit atau 10 menit sebelum pengeringan dan penepungan. Hasil penelitian menunjukkan suhu dan lama 
pemanasan berpengaruh terhadap sifat fisikokimia tepung ubi kayu. Semakin tinggi suhu dan semakin lama pemanasan menyebabkan 
penurunan kadar air, kadar abu, kadar amilosa, meningkatkan kelarutan dan swelling power, serta menyebabkan perubahan morfologi 
granula atau butiran tepung.

Kata kunci: amilosa, blansing, tepung ubi kayu.

ABSTRACT

Ayu Dian Pratiwi P, Siti Nurdjanah, and Tanto Pratondo Utomo. 2020. Effect of Temperature and Heating Time During 
Blanching Process on Physicochemical and Morfologi Properties of Cassava Flour.
Processing of fresh cassava into flour is one alternative to overcome the physiological properties of cassava which has a relatively short 
shelf life. However, in general, traditionally processed cassava flour has several disadvantages such as low dough development, less 
acceptable texture and flavor when used as main material in bakery products, as well as other food products. Many efforts to improve 
the quality of cassava flour have been carried out, including the use of heat treatments. Hot water pretreatment has been reported to be 
beneficial for improving quality of dried horticulture commodities. The purpose of this study was to evaluate the effect of temperature 
and length of blanching on physicochemical properties of cassava flour.  A 2-factor experiment was arranged in complete randomized 
block design with 3 replications. The first factor  was blanching  cassava chip in hot water at  temperatures of 50, 55 or 60℃, while the 
second factor was blanching duration: 5, 7.5 or 10 minutes before drying and milling. The results showed the temperature and duration 
of heating affected the physicochemical properties and granular morphology of cassava flour. The higher the temperature and the longer 
the blanching cause a decrease in water content, ash content, amylose content, increase solubility, increase swelling power, and slightly 
changed the granular structures.

Keywords: amylose, cassava flour, hot water treatment.
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PENDAHULUAN

Ubi kayu (Manihot esculenta Crantz) berasal  
dari Amerika Selatan dan sekarang telah dibudidayakan 
hampir di seluruh belahan dunia seperti Afrika, Asia dan 
Amerika Latin1,2. Ubi kayu merupakan tanaman umbi- 
umbian terpenting di dunia, produksinya menempati 
urutan keempat setelah padi, jagung, dan gandum, 
kentang, dan kedelai3. Ubi kayu dilaporkan menjadi 
makanan pokok untuk sekitar 800 juta orang di berbagai 
negara beriklim tropika4. Ubi kayu memainkan peran 
penting dalam ketahanan pangan karena sifat yang 
menguntungkan seperti toleransi kekeringan dan 
kemampuannya untuk tumbuh di lingkungan marginal5,6.

Produksi ubi kayu dunia lebih dari 276 juta ton 
per tahun7, dan diperkirakan  mencapai  290  juta  ton 
per tahun pada 2020 dan dibudidayakan secara luas di 
berbagai belahan dunia seperti di Afrika Barat, daerah 
tropis Selatan Amerika, dan Asia Tenggara7,8. Akan tetapi 
pemanfaatan ubi kayu produksi ubi kayu masih terkendala 
oleh beberapa faktor. Salah satu kendala utama adalah 
umbi ubi kayu memiliki umur simpan yang singkat 
setelah dipanen. Umbi ubi kayu akan menunjukkan 
gejala kerusakan fisiologi pasca panen (postharvest 
physiological  deterioration/PPD)  hanya  dalam 
waktu 24 hingga 72 jam setelah panen9,10. PPD ini akan 
menyebabkan umbi ubi kayu tidak dapat dimanfaatkan 
lebih lanjut sebagai bahan baku produk pangan. PPD 
adalah proses yang kompleks terkait dengan respons 
stres enzimatik terhadap luka yang mungkin  terjadi  
saat pemanenan sehingga melibatkan perubahan dalam 
ekspresi gen, sintesis protein serta akumulasi metabolit 
sekunder dan dapat dipengaruhi oleh faktor lingkungan. 
Secara fisik, PPD ditandai dengan perubahan warna 
biru, sampai hitam atau coklat pada jaringan parenkim 
vaskular, yang mulai muncul dalam waktu 24-72 jam 
panen9,11.

Salah satu alternatif untuk memperpanjang 
pemanfaatan ubi kayu dalam produk pangan adalah 
pengolahannya menjadi produk antara (intermediate 
product). Produk antara dari ubi kayu yang relatif awet 
untuk disimpan, lebih mudah transportasinya dan luwes 
penggunaanya adalah tepung ubi kayu.

Ubi kayu lebih fleksibel digunakan sebagai bahan 
dasar untuk diolah menjadi berbagai produk pangan. Akan 
tetapi beberapa penelitian menunjukkan penggunaan 
tepung ubi kayu dalam produk pangan masih memiliki 
beberapa kelemahan. BeMiller12 dan Senannayake et 
al.13 menyatakan bahwa untuk berbagai aplikasi pati, pati 
alami tidak bisa digunakan karena ketidakmampuan untuk 
menghasilkan karakteristik produk yang diinginkan. Oleh 
karena itu perlu dilakukan modifikasi.

Dudu et al.14,15 menyatakan bahwa tepung ubi 
kayu alami saat diaplikasikan dalam proporsi yang tinggi 
menghasilkan produk yang kurang mengembang serta 
tekstur produk relatif keras. Aroma apek (musty) sering 
terdeteksi pada produk akhir terutama apabila teknik 
pemrosesan menjadi tepung tidak dilakukan dengan cepat 
dan benar16. Aroma menyimpang ini diduga antara lain 
disebabkan oleh proses lanjut dari fenomena kerusakan 
fisiologi pascapanen ubi kayu .

Komponen utama penyusun tepung ubi kayu 
adalah karbohidrat berupa pati. Pati  terdiri  dari  dua 
jenis molekul glukan, yaitu amilosa dan amilopektin, 
serta komponen minor seperti lipid, protein dan abu8. 
Proporsi, berat molekul, dan panjang rantai amilosa dan 
amilopektin secara fundamental mempengaruhi sifat 
fisikokimia pati dan hasil olahannya4. Oleh karena itu 
perbaikan sifat fungsional tepung ubi kayu dapat dilakukan 
dengan memodifikasi patinya. Perbedaan rasio amilosa 
dan amilopektin didalam pati berpengaruh terhadap sifat 
fisik dan kimia pati. Tinggi rendahnya rasio amilosa 
dan amilopektin didalam pati, sangat berpengaruh 
dalam aplikasi produk. Oleh karena itu  modifikasi 
perbandingan atau rasio antara amilosa dan amilopektin 
akan mempengaruhi sifat fungsional tepung.

Kandungan amilosa berpengaruh sangat kuat 
terhadap karakteristik produk. Gel dari pati ubikayu jenis 
ketan (tidak  mengandung  amilosa)  
jauh lebih jernih dan memiliki daya kelarutan dan 
pembengkakan yang lebih tinggi dibandingkan dengan 
pati ubi kayu komersial dan pati ubi kayu beramilosa 
tinggi. Selain itu pati ubi kayu ketan juga mempunyai 
viskositas maksimum yang lebih tinggi (68,5° C dan 
1149 cP) bila dibandingkan dengan viskositas maksimum 
pati ubi kayu komersial (64,2° C dan 993 cP), tidak 
mengalami retrogradasi (tektur tidak keras) atau sineresis 
yang dapat dideteksi dalam gel yang didinginkan atau 
setelah siklus pembekuan / pencairan17. Amilosa dan 
amilopektin adalah dua polimer glukosa, komponen  
utama,  penyusun butiran pati18. Amilosa merupakan 
rantai  terdiri  dari  unit  D-glukopiranosil yang terikat 
α- (1,4) sedangkan amilopektin mempunyai struktur 
sangat bercabang dan terdiri dari unit D-glukopiranosil 
yang terikat α- (1,4) yang bergabung melalui hubungan 
α- (1,6) pada pecabangannya19. Kadar amilosa pada ubi 
kayu dapat digolongkan menjadi 4 seperti halnya beras 
yaitu ketan/waxy (0-2% amilosa), rendah (10-20% 
amilosa), sedang (20-25% amilosa) dan tinggi (> 25 
amilosa)20. Upaya untuk memperbaiki kualitas tepung 
umbi-umbian telah banyak dilakukan, seperti fermentasi 
menggunakan kultur 21, enzimatik22, HMT (Heat-Moisture 
Treatment)24, dan penambahan bahan kimia. Modifikasi 
yang dilakukan secara kimia kurang menjadi pilihan, 
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karena akan berpengaruh pada jangka panjang, dan 
kurang baik terhadap kesehatan24, sedangkan perlakuan 
enzimatik dan perlakuan fisik secara HMT relatif sulit 
diterapkan oleh industri skala rumah tangga dan industri 
kecil. Upaya memodifikasi secara fisik diharapkan dapat 
memperbaiki kualitas tepung ubi kayu.

Salah satu metode fisik utuk memodifikasi tepung 
adalah blansing. Blansing adalah penggunaan media 
panas yang telah lama digunakan sebagai perlakuan 
awal dan merupakan tahapan sangat penting dalam 
pengeringan produk sayuran dan buah buahan25. 
Penggunaan air panas sebagai media blansing ditujukan 
untuk menginaktivasi enzim, dan menghilangkan udara 
dari jaringan sel bahan juga untuk menghindari perubahan 
warna dan flavor bahan yang dikeringkan26. Selain itu 
juga dilaporkan bahwa blansing dapat meningkatkan 
perpindahan masa didalam jaringan serta mempengaruhi 
proses pengeringan27.

Tepung ubi jalar ungu yang telah dimodifikasi 
secara fisik menggunakan panas dilaporkan dapat 
memperbaiki sifat fungsional, kadar air tepung yang 
lebih rendah dari pada kadar air tepung control serta 
dapat mempertahankan warna aslinya28,29.

Modifikasi fisik yang dilakukan dalam penelitian 
ini yaitu dengan cara blansing menggunakan air panas 
pada suhu dan lama pemanasan yang berbeda. Tujuan 
penelitian adalah mengetahui pengaruh suhu dan lama 
pemanasan serta  mengetahui  interaksi  antara  suhu 
dan lama pemanasan terhadap kandungan kimia , sifat 
fisikokimia dan morfologi granula tepung ubi kayu yang 
dihasilkan.

BAHAN DAN METODE

Penelitian dilaksanakan pada bulan Oktober- 
Desember 2019, di Laboratorium Pengolahan Hasil 
Pertanian dan Laboratorium Analisis Kimia Hasil 
Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas 
Pertanian, Universitas Lampung, Balai Besar Teknologi 
Pati Lampung, serta Laboratorium Terpadu dan Sentra 
Inovasi Teknologi Universitas Lampung (UPT LTSIT).

Bahan dan Alat
Bahan utama yang digunakan adalah ubi kayu 

Mentega dengan umur panen kurang lebih 7-8 bulan 
berasal dari kebun petani di daerah Palas, Kalianda, 
Lampung Selatan. Bahan kimia yang digunakan untuk 
analisis antara lain akuades, fenol 5%, H2SO4 pekat, HCl 
25%, NaOH 45%, etanol 95%, larutan iodine, larutan 
asam asetat glasial.

Alat-alat utama  yang  digunakan  antara  lain 
alat pengering cabinet, mesin penepung (Ramesia, 
FCT-Z300), ayakan standar Tyler 80 mesh, serta alat-alat 
untuk analisis antara lain neraca analitik, termometer, 
vorteks, alat sentrifugasi, desikator, mikro pipet, UV- 
VIS spektrofotometer (Thermo Fisher Scientific Genesys 
10S), scanning electron microscope (SEM, Zeiss).

Metode
Rancangan Percobaan

Percobaan berupa faktorial disusun dalam 
rancangan acak kelompok lengkap dengan 3 ulangan. 
Faktor pertama adalah  suhu blansing dengan 3 taraf 
yaitu (A1) 50, (A2) 55, atau (A3) 60℃, sedangkan  fator 
kedua adalah  lama pemanasan dengan 3  taraf yaitu 
(B1) 5, (B2) 7.5, atau (B3) 10 menit. Masing-masing 
perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali. 
Pengaruh perlakuan dianalisis menggunakan analisis 
sidik ragam dan perbedaan nilai tengah antar perlakuan 
di uji menggunakan Duncan Multiple Range Test pada 
taraf 5%.

Pembuatan Tepung Ubi Kayu
Proses pembuatan tepung ubi kayu dilakukan 

melalui tahapan sortasi, pengupasan kulit, pencucian, 
penirisan. Kemudian setiap 1 kg ubi kayu segar yang telah 
dikupas dan dicuci diiris menggunakan menggunakan 
Hobart Slicer hingga ubi  kayu  menjadi  serpihan dengan 
ketebalan 1 mm, dan dilanjutkan dengan pemanasan 
(blansing) menggunakan media air bersuhu 50, 55, atau 
60oC (suhu dibawah suhu gelatinisasi pati ubi kayu) dan 
lama pemanasan selama 5, 7.5, atau 10 menit.

Proses blansing dilakukan dengan perbandingan 
air perebus dengan ubi kayu adalah 2:1 (b/b).  Kemudian, 
dilanjutkan dengan penirisan, lalu dilakukan pengeringan 
suhu 50oC selama 24 jam. Selanjutnya dilakukan 
penepungan menggunakan mesin penepung (Ramesia, 
FCT-Z300), dan pengayakan menggunakan  ayakan 
Tyler 80 mesh. Tepung kemudian dikemas dalam plastik 
zip-lock dan disimpan dalam desiccator sampai waktu 
analisis.

Analisis Fisikokimia, Kimia dan Fisik
Analisis fisikokimia yang digunakan dalam 

penelitian ini antara lain: analisis swelling power, 
kelarutan30, kadar air, kadar abu31, kadar amilosa32, dan  
morfologi granula/butiran tepung33.

Swelling power dan kelarutan
Kelarutan dan swelling power ditentukan 

menggunakan metode gravimetri30. Tepung ubi 
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dipanaskan pada kisaran suhu 60-80 ℃ pada interval 
10℃. Secara singkat, suspensi tepung 0,5% disiapkan 
dalam 15 mL tabung dan dipanaskan dalam penangas 
air pada 60, 70, dan 80 ℃ selama 30 menit dengan 
pengadukan konstan untuk menghindari pengendapan. 
Kemudian dilanjutkan dengan sentrifugasi pada 1000 × g 
selama 15 menit pada 20 ℃. Fraksi endapan ditimbang, 
kemudian dikeringkan sampai berat konstan. Berat 
tepung basah yang telah membengkak dibagi dengan 
berat kering tepung awal dinyatakan sebagai daya 
swelling (b/b). Kelarutan dihitung sebagai perbandingan 
berat total pati yang larut dengan berat sampel yang telah 
membengkak setelah dikeringkan.

Morfologi granula/butiran tepung.
Morfologi butiran tepung diperoleh dengan 

menggunakan ZEISS Scanning Electron Microscope 
(SEM) tipe EVA MA 10. Sampel bubuk ditempatkan 
dalam karbon taped holder dua sisi, kemudian dilapisi 
dengan Au-Pd menggunakan sputter coater (QUORUM). 
Mikrograf diperoleh dengan tegangan akselerasi 10,00 
kV, dengan perbesaran 1000 dan 2500 kali.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Swelling Power
Rata rata nilai swelling power tepung yang 

diblansing pada 50, 55, dan 60 ℃, dan dinalisa pada  
suhu 60, 70 dan 80 ℃ berkisar antara 30,85-72,94 g/g 
(Tabel 1). Hasil ini menunjukkan bahwa nilai swelling 
power meningkat seiring dengan peningkatan suhu. 
Pembengkakan atau swelling  power  terjadi akibat 
terganggunya struktur heliks ganda butiran pati dan  
meningkatkan  interaksi  molekul  hidroksil  dan air. 
Kandungan rantai panjang yang tinggi (DP ≥ 35) 
pada amilopektin juga berkontribusi meningkatkan 
pembengkaan granula pati33. Apabila suhu dinaikkan dan 
pemanasan dilanjutkan maka pembengkaan dan kelarutan 
granula akan mencapai tingkat maksimum. Pada 
keadaan ini kerusakan yang terjadi bersifat irreversible 
dan disebut sebagai tahap gelatinisasi sempurna. Pada 
penelitian ini proses pemanasan tidak dimaksudkan 
untuk menggelatinisasikan pati yang terkandung pada 
tepung.

Semakin tinggi suhu dan semakin lama waktu 
blansing menyebabkan air yang dipakai sebagai media 
blansing dapat berpenetrasi ke bagian kristalin dari pati 
sehingga menyebabkan terganggunya ikatan hidrogen 
yang berakibat pada peningkatan  swelling  power.  Hal 
ini disebabkan karena semakin melemahnya ikatan 

hydrogen   sehingga  adanya  sebagian amilosa yang 
keluar amilosa dari granula saat blansing menggunakan 
cara perebusan pada suhu dibawah suhu gelatinisasi, 
sementara amilopektin masih tetap berada di dalam 
granula34. Hal ini menyebabkan proporsi amilopektin 
meningkat sehingga nilai swelling power juga meningkat. 
Percabangan rantai amilopektin berada pada daerah amorf 
granula pati. Bagian amorf merupakan  bagian  yang  
lebih mudah menyerap air. Semakin banyak amilopektin 
pada pati, daerah amorf akan semakin luas, sehingga 
penyerapan air akan semakin besar yang berakibat pada 
daya pembengkaan yang besar. Demikian juga dengan 
semakin lama waktu pemanasan, swelling power tepung 
ubi kayu mengalami peningkatan. Peningkatan swelling 
power ini disebabkan oleh menurunnya kadar amilosa 
pada tepung ubi kayu. Penurunan kandungan amilosa 
disebabkan karena amilosa keluar dari granula pati pada 
saat pemanasan dalam air berlebih35.

Kelarutan
Kelarutan tepung ubi kayu yang diproses 

menggunakan blansing pada suhu maupun pada lama 
yang bervariasi berkisar antara 0.04 sampai 0.08 g/g 
(Tabel 2 ). Kelarutan yang dianalisa pada suhu 60, 70, dan 
80℃ menunjukkan bahwa kenaikan suhu menyebabkan 
peningkatan kelarutan pada semua sampel tepung. Hasil 
uji lanjut Duncan 5% menunjukkan bahwa suhu dan lama 
pemanasan berpengaruh sangat nyata, namun interaksi 
antar kedua faktor tidak berpengaruh nyata terhadap 
kelarutan tepung ubi kayu.

Granula pati yang dipanaskan akan mengalami 
pembengkaan sampai pada suhu tertentu sebagian dari 
molekul amilosa dan amilopektin akan berdifusi keluar 
granula dan merupakan amilosa dan milopektin terlarut. 
Amilosa akan terdifusi dan larut terlebih dahulu baru 
kemudian diikuti larutnya amilopektin jika suhu terus 
meningkat dari 50 ℃ dan mencapai optimum pada suhu 
85℃35.

Kelarutan tepung dengan suhu pemanasan yang 
lebih tinggi, memiliki tingkat kelarutan yang lebih besar. 
Hal ini berhubungan dengan kadar air tepung tersebut, 
tepung yang memiliki kadar air yang rendah akan 
meningkatkan kelarutan tepung. Kadar air tepung yang 
rendah menyebabkan tepung lebih mudah menyebar 
dalam air, sehingga kelarutannya lebih tinggi 36.

Peningkatan suhu dan lama pemanasan cenderung 
menghasilkan peningkatan kelarutan tepung ubi kayu. Hal 
ini disebabkan oleh terjadinya depolimerisasi sebagian 
molekul penyusun utama pati, sehingga dihasilkan fraksi 
amilosa dengan bobot molekul rendah yang mudah larut.



121

Pengaruh Suhu dan Lama Pemanasan Saat Proses Blansing Terhadap Sifat Kimia, Fisikokimia dan Fisik 
Tepung Ubi Kayu (Ayu Dian Pratiwi P, Siti Nurdjanah, Tanto Pratondo Utomo)

Tabel 1.  Rerata swelling power akibat pengaruh suhu pemanasan (50, 55, atau 60℃)  dan lama pemanasan  
(5, 7.5, atau 10 menit) tepung ubikayu

Table 1.  The effects of blanching temperature on swelling power of cassava flour

Keterangan/Remarks: Rerata yang diikuti dengan huruf yang sama, dinyatakan tidak berbeda nyata dengan uji Duncan taraf 5% /
Means and STD followed by the same letter are not significantly different at P<0.05

Tabel 2.  Rerata kelarutan tepung ubikayu akibat pengaruh suhu pemanasan ( 50, 55 atau 55℃), dan lama pemanasan  
(5, 7.5, atau 10 menit)

Table 2.  The effect of blanching time on solubility of  cassava flour

Keterangan: Rerata yang diikuti dengan huruf yang sama, dinyatakan tidak berbeda nyata dengan uji Duncan taraf 5%/Means and STD 
followed by the same letter are not significantly different at P<0.05

Kadar Air
Air merupakan komponen penting dalam bahan 

pangan, karena mempengaruhi penampakan, tekstur,  
cita rasa makanan serta daya tahan selama penyimpanan. 
Hasil analisis menunjukkan bahwa, penurunan kadar air 
tepung ubi kayu terjadi seiring dengan semakin tinggi 
suhu dan lama pemanasan. Hasil uji lanjut Duncan 
menunjukkan bahwa suhu maupun lama pemanasan 
berpengaruh sangat nyata, namun interaksi antar kedua 

faktor tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air tepung 
ubi kayu. Kadar air tepung ubi kayu berkisar antara 8.09- 
11.48% (Tabel 3).

Semakin tinggi suhu pemanasan, semakin besar 
panas yang diterima oleh bahan, yang menyebabkan 
terjadinya kerusakan sel pada bahan dan mempengaruhi 
permeabilitas sel bahan. Hal ini memungkinkan air dapat 
keluar dari dalam sel, akibatnya tekstur menjadi lunak 
dan berpori, sehingga menyebabkan penguapan air 

 Perlakuan Blansing/ Blanching treatment                                    Swelling Power (g/g)

Suhu/Temperature Lama/Duration       60°C       70°C       80°C

50°C

5 menit/minutes 30,85 ± 0,648e 50,77 ± 0,957e 57,85 ± 1,733e

7.5 menit/minutes 31,62± 0,951de 51,99± 1,438de 59,53± 1,420de

10 menit/minutes 33,15 ± 0,953d 52,00 ± 1,145de 60,99± 1,462cd

55°C

5 menit/minutes 42,12 ± 0,956c 53,10 ± 0,966cd 62,69 ± 1,097c

7.5 menit/minutes 43,42 ± 0,968c 55,41 ± 0,528b 66,93 ± 2,547b

10 menit/minutes 43,50 ± 1,601c 55,68 ± 0,948b 67,30 ± 1,746b

60°C

5 menit/minutes 45,80 ± 0,878b 58,84 ± 1,576a 70,69 ± 0,645a

7.5 menit/minutes 48,46 ± 0,853a 59,51 ± 0,615a 72,29 ± 1,776a

10 menit/minutes 49,56 ± 0,551a 60,46 ± 1,713a 72,94 ± 1,491a

Perlakuan Blansing/ Blanching treatment                                       Kelarutan/Solubility g/g

Suhu/Temperature Lama/Duration 60°C 70°C 80°C

50°C

5 menit/minutes 0,04 ± 0,002c 0,06 ± 0,001c 0,07 ± 0,005b

7.5 menit/minutes 0,05 ± 0,000b 0,06 ± 0,001c 0,07± 0,003b

10 menit/minutes 0,05 ± 0,001b 0,07 ± 0,001b 0,07± 0,001b

55°C

5 menit/minutes 0,05 ± 0,001b 0,07 ± 0,001b 0,07 ±0,002b

7.5 menit/minutes 0,06 ± 0,001a 0,07 ± 0,001b 0,07 ± 0,003b

10 menit/minutes 0,06 ± 0,002a 0,07 ± 0,002b 0,08 ± 0,004a

60°C

5 menit/minutes 0,06 ± 0,004a 0,07 ± 0,002b 0,08 ± 0,003a

7.5 menit/minutes 0,06 ± 0,002a 0,08± 0,001a 0,08 ± 0,004a

10 menit/minutes 0,07 ± 0,001a 0,08 ± 0,002a 0,08 ± 0,004a
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Tabel 3.  Hasil analisis kimia pada faktor suhu pemanasan (50, 55, atau 60℃) dan lama pemanasan ( 5, 7.5, dan 10 menit)  
terhadap tepung ubi kayu

Table 3.  The results of chemical analysis on the heating temperature factor of cassava flour

Keterangan/Remarks:  Rerata yang diikuti dengan huruf yang sama, dinyatakan tidak berbeda nyata dengan uji Duncan taraf 5% /
Means and STD followed by the same letter are not significantly different at P<0.05

selama proses pengeringan menjadi semakin mudah dan 
cepat. Semakin lama pemanasan memberikan tekanan 
yang lebih besar, sehingga menyebabkan kehilangan 
padatan terlarut lebih banyak karena jaringannya lebih 
lunak. Selama pemanasan memungkinkan terbukanya 
jaringan sangat besar, sehingga laju penguapan air lebih 
cepat dan besar. Pada saat pemanasan, terjadi  pemekaran 
dan pengembangan struktur granula pati. Pengembangan 
struktur bahan menyebabkan rongga pada bahan akan 
semakin luas dan mudah menyerap air, tetapi mudah 
untuk melepas air ketika proses pengeringan.

Menurunnya kadar air tepung ubi kayu disebabkan 
karena pemanasan saat blansing menyebabkan 
melemahnya ikatan hidrogen dalam granula, air 
berpenetrasi kedalam bagian yng kristalin sehingga 
granula membengkak memiliki ukuran yang lebih besar 
Sebagian molekul amilosa keluar granula sehingga 
granula lebih porus atau kepadatan dalam granula 
berkurang sehingga saat dikeringkan lebih banyak air 
yang terupakan.

Kadar Abu
Hasil menunjukkan bahwa, penurunan kadar abu 

tepung ubi kayu terjadi seiring dengan semakin tinggi 
suhu dan lama pemanasan. Hasil uji lanjut Duncan 
menunjukkan bahwa suhu pemanasan berpengaruh sangat 
nyata, sedangkan lama pemanasan berpengaruh nyata, 
namun interaksi antar kedua faktor tidak berpengaruh 
nyata terhadap kadar abu tepung ubi kayu. Kadar abu 
tepung ubi kayu berkisar antara 1.03-1.23% (Tabel 3).

Abu merupakan zat anorganik sisa hasil 
pembakaran suatu bahan organik. Kadar abu memiliki 
hubungan dengan mineral suatu bahan, mineral yang 
terdapat dalam suatu bahan dapat berupa garam organik 
dan garam non organik. Selain kedua garam tersebut, 
terkadang mineral berbentuk sebagai senyawa komplek 
yang bersifat organik. Penurunan kadar abu tepung ubi 
kayu terjadi seiring dengan semakin tinggi suhu dan lama 
pemanasan. Hal ini diduga karena semakin tinggi suhu 
pemanasan, semakin tinggi mineral dalam bahan yang 
terlarut dalam air saat pemanasan berlangsung, sehingga 
menghasilkan kadar abu yang semakin rendah. Selain itu, 
semakin lama waktu pemanasan, dapat menurunkan kadar 
mineral air yang larut dalam air, sehingga menurunkan 
kadar abu tepung ubi kayu.

Kadar Amilosa
Hasil uji lanjut Duncan 5% menunjukkan bahwa 

suhu pemanasan berpengaruh sangat nyata, dan lama 
pemanasan berpengaruh nyata, namun interaksi antar 
kedua faktor tidak berpengaruh nyata terhadap kadar 
amilosa tepung ubi kayu. Kadar amilosa tepung ubi kayu 
berkisar antara 6.90-8.86% (Tabel 3).

Perlakuan suhu pemanasan pada rentang suhu 
50℃ sampai 60℃ menyebabkan perbedaan kandungan 
amilosa. Hal ini disebabkan ketika dipanaskan dalam 
air pada suhu dibawah suhu gelatinisasi, energi panas 
menyebabkan ikatan hidrogen pati menjadi melemah. 
Ikatan yang lemah memudahkan air masuk ke dalam 
granula, menyebabkan granula mengembang (swell) dan 

Perlakuan Blansing/Blanching Treatment

Kadar Air/Water Content Kadar Abu/Ash Content
Kadar Amilosa/Amylose 
ContentSuhu/Temperature Lama/Duration

50°C

5 menit/Minutes 11,48 ± 0,318a 1,23 ± 0,034a 8,86 ± 0,647a

7.5 menit/Minutes 11,06± 0,179ab 1,20 ± 0,031a 8,48± 0,180ab

10 menit/Minutes 10,17± 0,057bc 1,18± 0,023ab 8,05 ± 0,655abc

55°C

5 menit/Minutes 11,12± 0,700ab 1,15± 0,021bc 7,88 ± 0,937cd

7.5 menit/Minutes 11,00± 0,827ab 1,13 ± 0,027c 7,72 ± 0,12cde

10 menit/Minutes 9,76 ± 0,193c 1,12 ± 0,031c 6,92 ± 0,660de

60°C

5 menit/Minutes 9,47± 0,483cd 1,07 ± 0,036d 7,42 ± 0,195cde

7.5 menit/Minutes 8,63± 0,679de 1,07 ± 0,026d 7,05 ± 0,964de

10 menit/Minutes 8,09 ± 0,196e 1,03 ± 0,009d 6,90 ± 1,005e
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Gambar 1.  Morfologi tepung ubi kayu dengan perlakuan pemanasan 5 menit, 7.5 menit, dan 10 menit, pada suhu 50℃, 
perbesaran 1000 kali

Figure 1.  Morphology of cassava flour heat- treated for 5, 7.5, and 10 min at 50℃,  magnified by 1000
Gambar 2.  Morfologi tepung ubi kayu dengan perlakuan pemanasan 5 menit, 7.5 menit, dan 10 menit, pada suhu 50℃, 

perbesaran 2500 kali
Figure 2.  Morphology of cassava flour heat- treated for 5, 7.5, and 10 min at 50℃, magnified by 2500 

memfasilitasi amilosa keluar granula. Sebagian amilosa 
ada yang larut dan sebagian tidak larut35,37.

Kandungan amilosa pada ubu kayu jenis mentega 
yang dipakai dalam penelitian ini tergolong ubi kayu 
manis rendah amilosa (< 10%). Amilosa mempunyai 
peran yang sangat penting dalam menentukan kualitas 
makanan berbasis aneka pati atau tepung38.

Morfologi Granula Tepung
Lama pemanasan pada proses blansing 

menyebabkan sedikit perubahan pada struktur granula 
tepung. Gambar 1a-1c menunjukkan beberapa 
mikrogram dari sampel yang diamati dengan perbesaran 
1000 kali, sedangkan Gambar 2a-2c mikrogram sampel 
yang sama tetapi dengan perbesaran 2500 kali pada 
berbagai lama  pemanasan 5, 7.5, atau 10 menit; dan 
suhu pemanasan 50℃. Bentuk granula tepung cassava 

bervariasi dari bulat, oval dan polygonal dengan ukuran 
antara 6,4 µm  sampai  24,6 µm. Menurut Lindeboom 
et al.39 distribusi ukuran granula dalam penelitian ini 
termasuk dalam klasifikasi ukuran sangat kecil sampai 
sedang. Ukuran granula mempengaruhi kapasitas 
penyerapan air, kelarutan dan pembengkakan granula40. 
Ukuran granula yang kecil memiliki luas permukaan 
yang yang tinggi menyebabkan tingginya kemampuan 
penyerapan air39, tingkat kelarutan yang tinggi dan 
menaikkan daya pembengkaan. Mikrogram dengan 
perbesaran 2500 kali menunjukkan bahwa sampai 
pemanasan selama 5 menit pada suhu 50℃, granula 
pati masih diselimuti oleh komponen dinding sel, akan 
tetapi semakin lama pemanasan sampai dengan 10 
menit, semakin banyak komponen dinding sel yang 
mengembang dan hampir lepas dari granula pati. Hal 
ini diduga karena semakin lama pemanasan maka air 
yang terserap ke dalam granula tepung semakin banyak 
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sehingga kekuatan ikatan hydrogen semakin melemah, 
berakibat pada meningkatnya swelling power, sesuai 
dengan hasil yang diperoleh dalam penelitian ini.

KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan 
dapat disimpulkan bahwa suhu dan lama pemanasan 
berpengaruh terhadap sifat kimia dan sifat fisikokimia dan 
sifat fisik tepung ubi kayu. Semakin tinggi suhu maupun 
lama pemanasan dapat menurunkan kadar  air,  kadar 
abu, kadar amilosa tepung ubi kayu, serta meningkatkan 
kelarutan dan swelling power. Nilai swelling power 
berkisar antara 30.85 - 72.94 g/g; kelarutan antara 0.04- 
0.08%; kadar amilosa antara 6.90-8.86%; kadar air 
8.09- 11.48%, kadar abu antara 1.03-1.20 %, dan ukuran 
granula berkisar antara 6.4-24.6 µm.
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