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Mo SYAMSUL MAARIF. HMempelajari pembuatan gatot singkong
racun sebagai hasil fermentasi spontan (dibawah bimbingan

Suhadi Hardjo, M.Sc¢ dan Ir. Liesbetini)

RINGEA AN

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui efektifitas
blanching dan ukuran bahan dalam usaha menurunkan kandu-
ngan HCN pada pe~buatan gatot {a spontaneous fermented
cassava food) dari singkong racun varietas Pengkang dan
Odang. Waktu blanching yang diterapkan sebagai perlakuan
adalah 5 menit, 40 menit dan sebagal pembanding adalah
tanpa blanching. Sedangkan verlakuan ukuran bahan adalah
dibiarkan utuh, dibelah dan diiris dengan rasingko.

Pengamatan terutama dilakukan vpada kandungan HCN ga-
tot. Selain itu dilakukan Jjuga analisa terhadap kadar &a-
ir, pati, amilosa, gula pereduksi, protein, derajat kepu-
tihan dan uji organoleptik terhadap warna, rasa, bau dan
kekenyalan. Rancangan percobaan yang digunskan dalam pe-
nelitian ini adalah rancangan acak lengkap faktorial de-
ngan dua kali ulangan.,

Hasil penelitian menunjukkan bahwa varietas singkong,
lama blanching dan ukuran bahan berpengaruh sanrat nyata
terhadap kadar ACN, air, pati, awilosa, gula pereduksi,

orotein, derajat kevutihan dan uji organoleotik. Namun



terdapat pengecualian yaitu varistas tidak berpengaruh
terhadap kadar gula pereduksi; lama blanching hanya berpe-
ngaruh nyata terhadap kadar pati serta tidak berpengaruh
terhadap kadar gula pereduksi dan amilosa. Juga ukuran
bahan hanya berpengaruh nyata terhadap kadar :=Cid gatot.
Pembuatan gatot merupakan suatu vengolahan singkong
vang sangat efektif dalam penurunan kadar HCN. Bila dihu-
bungkan dengan mutu organocleptik secara keseluruhan, mnaka
perlakuan blanching 5 menit dan pengirisan dencan rasing-
ko nerupakan perlakuan yang optimum dalam menghasilkan ga-
tot. ‘letapi kalau mementingkan penampakan fisik atau di-
inginkan gatot dengan derajat keputihan tertinggi, blan-
ching dilakukan selama 10 menit dan singkong diiris dengan

rasingko.
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I. PENMDAHULUAN

singkong (Manihot esculenta CRAMNTZ) merupakan tana-

man umbi-umbian yaneg terpenting di dsersh tropik dan di-
anggap sebagal salah satu tanazan yang mempunyai prospek
paik dimasa depan. Jika dibandingkan dengan tanamal um-
bi-unbian yang lain, tanaman ini memiliki kelebihan dapat
tumbuh di tanan yang relatif kurus dan lebih mudah dipe—
lihara, umbinya selain dapatl dimakan segar sebagal bshan
makanan vokox penduduk di beberapa daerah, juga dapat di-
gunzkan sebagal komoditi ekspor yaitu dijadikan tepung,
gaplek dan lain-lain.

Produksi singkong di Indonesia davat dikatakan sta-
bil (abel 1), dan dari potensi hasil singkong tersebut,
hanya sebagian kecil rang sudah dimanfaatkan untuk dieks-

por ke heberapa negara (Tabel 2).

tabel 1., Tuas panen, oroduksi dan rata-rata produksi sing-
xong di lndonesia.*)

——-—-———————————‘.-—D-—ﬂ-—————o-——-—u.——-——'————-“——-——-——.--—————--—

Luas panen Produksi Rata-rata produksi
Tahun (Ha) (fon) (¥w/Ha)
1974 1 509 440 13 030 674 86
1975 1 410 025 12 545 Shh 89
1976 1 253 328 12 130 728 90
1977 1 355 705 12 169 192 90

¥

*3 3umber: 3IR0C PUSAT STATISTIK (1977/1978).



Tabel 2. zkspor tavicka (tidask termasuk gaplek, teoung

1

-aplek dan ampas)menurut negara tujuan.*)

U

Yegara TUjUan m——semmem——em————SSssSooo—mmes oo m e T
1973y 49747 %) 1975 **)  1976%**)
J epang 1 243,4 1 767,5 - -
Singagura 3,8 1 637,7 - -
Hongkong - 2 573,6 20,0 -
Jerman 3arat 55,4 1%35,0 20,0 243
3elanda - - - 5 775,0
Lainnya - 1 413,5 - -
Jumlah 1 308,4 7 527,3 80,0 5 77743

——-——-n—-b—--n__——u——-—ﬂ——_————-—--——‘-.-—_—-—__——-——_-—-.u—--——-—-

*) Sumber: BIRO PUSAT STATISLIK (1977/1978).
**) Baobot kotor : x 1 ton
***) Bobot bersih : x 1 %on

Jari Tabel 2 terlihat bahwa hanya gebepian vecil sing-
vong yang dimanfaatkan sebagai koroditl ekspor; oleh kare-
na itu perlu adanya suatu penelitian yvane —~engarsh nada pe-
ninckatan mutu dan pemanfaatan sinekong, terutama pensola-
han singkong racun.

selana ini masyarakat telah mensadakan us2ha nemanfa-
atan singkong racun antara lain denwan jolan membuatnya
menjadi "gatot!" dengan cara FADEL sederhana. (atot adalah

—

hasil pengeringan singkonz 3ecard lambat sehingga warnanya



~enjadi kehitamesn. Gatot wang dihasilkan tersebut , belum
diketahui secara vpasti apakah beracun atau tidak, tetapi
masyarakat telah blasa nengkonsunsinya.

Perjuan penelitian ini adalah untuk me-pelajari penga-
ruh varietas singkong, lama blenching dan ukuran singkong
dalam usaha menurunkan kandungan HCN pada pembuatan gatot
dan mempelajari hal-hal yang berhubungan dengan pembuatan
gatot tersebut.

Penelitian vang dapat meningkatkan daya guna singkong
~acun sebagai bahan pangan merupaxan alternatif yang tepat
dewasa ini. bUari hesil penelitian tersebut diharapkan a-
danya kemungkinzan intensifikasi penanaman singkons racun
yang berpotensi tingei, sehingga dapat meningkatkan pro-

duksi dan peranfastannya.
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TL. PINSAUAN FPUSTAKA

CANASAN SINGEONG

q.

Sejarah dan 3Botani

repurut para ahli, sebelum benua Amerika ditemu-
kan, tanaman singkong telah dikenal oleh vpenduduk 3ra=-
zilia, Guyana dan rexico 3Jelatan. Hanya di daeran-da-
erah itulah didapatkan tanaman liar yang sekeluarga
dengan singkong. Cleh orang-orang spanyol dan Portu-
eis, tanaman ini disebar luasxan ke negara-negara la-
in. Tanaman singkong di indonesia mulai dipublikasi=-
kan pada tahun 1851. Tanaman singkons, pada waktu itu
masih merupakan tanaman pagar dan belum banyak menda-
pat perhatian. Tahun 1852 xebun Kaya 3ogor menerima
bibit dari suriname serta pada tahun 1854 setelsah di-
perbanyak, bibit singkong tersebut dikirin ke semua
keresidenan di seluruh Pulau Jawa (3OBRCHUEDIREIC,
1978).

panaman singkong (lianihot esculenta CRANTS) ter=

masuk suku suphcrbiaceae dan sebenarnya tertasuk ta-
nawan tahunan, karena dapat hidup selama beberapa ta-
hun. Johonnya kecil, akar-akarnva dapat menebal dan
rerupakan umbi yang panvak —encandung pati. Batang-
nya tidak bunyak hercabane dan umunnya letak cabang-

cabang ini azgal tingri. Saunnya “eTuba nentuk tzngan



ranusia dengan jari-jarinya (helai daun membelah da-

lam-dalam) (B3C3RU30EDIRDIO, 19728).
5ifat bahan segar

3eherava varistas sinckong adg yang heracun, Seé-
perti varietas Bogor, Basiorao dan "Sao edro rreto"
(3PP). Padahal varietas-varietas inilah yang produk-
si per arealnya sangat tinggi yaitu antara 300 Kw sam-
pai %50 Kw per Ha. Karena sifat racunnya, maka tana-
man ini jarang sekali dimanfaatkan.

serdasarkan kriteria beracun atzu tidaknya, S5Oz-
KIRHO (1970) telah rembagi singkong menjadi empat go-
longan, yaitu: a) tidak beracun, dengan kadar HCN mak-~
sinum 50 ng per kg umbi parut, b) sedikit beracun, de-
ngan kadar HCN 50 - 80 mg ver kg umbi yang divarut,
¢) beracun, mengandung HCN sebanyak 80 - 470 mpg per
kg umbi yang diparut dan d) sanget beracun, rengandung
Hod lebih dari 100 mg per kg umbi yang diparut.

Yemudian GRAUS (17377) juga membagi singkong men-

jadi dua kategori veating, yaltu: a) gingkong pahit

(:’anihot palmata) dan b) singkong manis (ianihot aioi).

SamT

Sikatakan bahwe ju-lah LON dalam singkone sangat dipe-
nearuhl oleh kondisi pertananan, tanah, kelembaban,
suhu dan unur tanaman.

enurut S0SKLSLEDIRDTO (1978), banyaknya H0N pa-

da xulit umbinya =dalah tize sampai empat kali dari



vada yang ada pada daging umbinya tanpa ktulit.

B. KO- POSISI KILiIA

Komposisi kimia singkong dapat divengaruhi oleh fak-
tor tanah, kondisi pertanaman, kelembaban, suhu dan umur
tanaman. Komposisi kimia singkong dapat dilihat pada la-

bel 3.

prabel 3, Komposisi kinmia rata-rata dari singkong pada
umur panen.¥)

—o—_—--—_—--—.—-—-———————-——m——-”—--n.—--——..———.—.-——...-.—_———.——u-_——

aomponen Jumlah (%)

Air 70,25
Pati 21,45
tula 5,13
rrotein 1,12
Lemak 04,41
Serat 1,11
Abu 0, 54

*} Sumber: GRACI (19377 )

Dari tabel di atas terlihat oahwa komponen utana
singkong adalah air, sehinreca dalarm keadaan sedgs sine—
kone ~udah mengalami kerusakan.

seracunan yans disebabkan oleh karensa makan singkong,



dapat terjadl karena dalam singkong tersebut terkandung
sianogenik zlukosida linamarin dan lotaustralin. HARTZEY
(1973) menyatakan nahwa linamarin dengan struxtur BLﬁ‘-
D—glukopiranosiloksi)isobutironitril dan lotaustralin
dengan struktur 2(#-ﬂhglukopiranosiloksi)2—metilbutiro—
nitril merupakan ‘precursor” dari HCN. Dalam singkong,
kedua sianogenik glukosida tersebut meTpunvali proporsi
97 persen linamarin dan 3 persen 1ot=ustralin. zemudian
disebutkan pula bila linamarin —engalami hidrolisa enzi-
catis atau non enzimatis akan dinasilkan elukosa, aseton
dan HCNe. woedangkan hidrolisa lotaustralin menghasilkan
glukosa, metil etil keton dsn =CN., Terjadinya nidrolisa
enzinatis dikatalisa oleh enzim linamarase.

Pada urumnya singkong pahit mengandung (ACH lebih
tinggi dari singkong manis. Ui 3RUIJH pada tahun 19741
mengadakan penzlitian terhadap kadar HIH singkons pahit
dari 15 jenis sing<on<. ari nenelitian tersebut dinper-
oleh hasil kadar :iOH ke-15 jenis singkone nerkisar antara
540 - 1030 mg per kg bobotT wasah veng sehara denzan 2000
- 4000 ne per kg bobot kering (BUTLIR, =AY dan TAPTHR,
1373).

Dengan psrcobaan secara laboratoris, dinsroleh hasil
bahwa linamarin dan lotaustralin perturut-turut disinte-
sa dari asam 2m1no velin dan isoleusin. Juga ternvata
pahwa faktor-fsktor senerti konsentrasi intracelular da-

ri valin dan isoleusin yang Aipen~aruhi oleh d~egradasi



dan sintesa protein, mengandalikan biosintesa dan venim-

hunan rlukosida-glukosida sianogenik (NARTEY, 1975).
PERUBAHAN S3IFAT SZLAMA PoNGOLALAN

Singkong pada saatb nenyinpanan setelah dipanen, da-
pat wengalami kepoyoan, ARIF DJUFRT AMIN {1969) menyebut-
kan bahwa kepoyoan adalah peristiwa terjadinya nerubahan
warnz Ttenjadi coklat sampai kehitaman. Kemudian disebut-
kan jusga bahwa varietas urP lehih lambat mengalami peru-
bahan warna dari pads varistas “angi.

SARDTCO SGMAATHADFA (1972) menduga bahwa warna hitam
vang, terdapat pada dinding umbi disebabkan oleh ! kegiatan
enzim polifenolase yang terdavat pada singkong karena
kontak dengan udara, sehlnmqa Menpubah nersenyawaan poli-
fenol.

SOSRCSOEDIRDIO (1978) menvatakan bahwa dengan mere-—
bus atau nmengroreng umbinya, racun HCW tidak dapat dihi-
langkan secara senpurna. Hal ini disebabkan glukosida
vane menganduns HCU neda singkonm adalah suatu bahan pa-=
dat wvang tahan terhadap pemanasan hingga suhu 140 9.

Tni berarti oahwa denzan perlakuan perebusan belurlah
cuxup karenza racun 30 nya btidsk danat dihilanfkan selu-
ruhnva.

SRR (1973) menvebutian nahwa perubahan warna nada

[®

buak dan savursn renjadi coklat sampai ehitaman davpat



disebabkan oleh terjadinya reaksi "browning". Reaksi

ini dapat bersifat enzimatis atau non enzimnatis. wnemu-

dian dikenukakan juga teori browning yaitu sebagal be-

rikut:

,}.

3rowning enzimatis
Jrowning enzimstis terjadi pada buah atau sayu-
ran terutama bila terluka. Diperkirakan bahwa penye-
hab utama teriadinva browning ini adalah adanya De -
ristiws oksidasi terhadap polifenol yang dilsebabkan
olah aktifitas enzim. =nzim yang zenyebabkan terja-
dinya reaksi browning adalah polifenolase, katekol
oksidase dan fenolase.
srowning non enzimatis
M.ga teori mekanisme terjadinya browning non
enzimatis adalah sebagal berikub:
a. Reaksi saillard
yeaksi -aillard terjadi bila gule nereduksi
pereaksi densan senyawa-senyawa Fang memounyal
cusus N (protein, asam anino, nentida dsn amo-
niumn), Reaksi terjadi bila bshan dinanaskan a-
tau didehidrasi. Dari bohan=bahan vang renFala-
»i resksi ~aillard ini dapat diisolasi suatu se-

nyawa yang odernara "anadorit. oSenyawa arnadori

akan mesbentuk hidroksimetil furaldehid yang a-
xhirnva akan -enjadl furfural. rolimerisasi fur-

furaldehid yang bernama "melanoidin” inilah yang
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akan menyebabkan warna coklat.
b. Teori asam askorbat
3rowning vane terjadi pada sari jeruk, ter-
utama yane dipekatkan (concentrated) disebabkan
oleh dekomposisi asam askorbat. 3ila asam askor-
bat divanaskan dalam suasana asam, akan berubah
manjadi furfural disertai nembentukan karbon di-
oksida. surfural tersebut dapat berpolimerisasi
vang menyebabkan terjadinya warna coklat.
¢. naramelisasi
Bila gula pereduksi dipanaskan dengan suhu
tinggi, akan membentuk suatu polimer berwarna

coklat yang disebut karamel.
BLANCHIHG

Blanchine adalah semacar Proses pasteurisasi
~rang, terutama dilakukan pada puah-buahan dan sayu-
ran dengan tujuan untuk —enginaktifkan enzim—enzimz
yang terdspat secara alani di dala~ bahan pangan
(POTTER, 1978).

PILTER5 (1955) menyatakan bahwa uji terhadap
aktifitans enzit katalase dan peroksiiase dirunakan
untukx wenentuksn Kesemnpurnaan hlanching nada payan,
“gnap bean’, jagung, asnarasus dan "okra“,., Disam-

ping itu ©RUE3E3S (1353) Jurs menyatakan bahwa dengan
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blanching sudah cukup untuk ~enghancurkan enzim ka-
talase dan peroksidase.

SSASTZR (1960) menyatakan bahwa dengan blan-
ching akan diperoléh beberapa keuntunsan, yaitu:

a) membuang benda~benda asing termasuk Juga cairan

dalam tanaman yang bervengaruh terhedap bau dsn ra-
sa, b) mengurangi volume bahan agar dapat digunakan
wadah yang seragam, C) mengurangi gas dan udara, d)
nmemperoleh warna yang diharapkan, e) menginaktifkan
enzim dan f) mengurangi jumlah bakteri awal.

Untuk memperoleh inaktifasi enzim yang tepat,
semua bagian dari bahan harus menerimz panas dengan
suhu paling rendah 87,8 ®¢. Ukuran bahan yang le-
bih besar waktunya harus lebih lana agar penetrasi
panas mencapai pusat bahan. Umbi-umbian biasanya
membutuhlkan waktu blanching sekitar 2 - 4 menit di
dalam uap pada suhu 98,8 - 100 ©C bila umbi diiris
tipis, tetapi bila irisan lebih tebal divbutuhkan
waktu blanching sckitar 5 - 15 menit {(LALAR dan RA D=
LUS3EM, 1964). Kemudian JIUSTEL, HiNDEL dan JULLY
(1964) menyatakan bahwa waktu blanching dapat ber-
variasi sekitar 2 - 12 menit, terpantung dari suhu
vang dirunakan, ukuran, jurlah yang didblansir, ke-
serazzman distribusi panas, varietas dan kematangan

dari kentang.
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3lanching terhadap sayuran dapat menyebabkan
kehilangan dari bahan yang larut dalam air, terma-
suk vitamin, mineral dan varbohidrat. Kehilangan
asam askorbat dapat bervariasi dari 10 - 30 persen,
tergantung dari keadaan bchan dan cara blanching
yang digunakan (HEID, 1960 ).

KiAlicR dan =MITH pada tahun 1947 dalam perco-
naannya menemukan bahwa blanching akan menyebabkan
terjadinya perubshan kadar air, lemak, serat, abu,

karbohidrat, xalsium dan fosfor pada bayam, "green

bean', “lima bean" dan kacang kapri (FuASTEIR, 1960).
DETOKSIKASL SIANLIDA

Pads umunnya proses detoksikasi sianida seca-
ra tradisional sangat efektif dan mempunyal hara-
pan baik yang perlu dipertahankan. Kenyataannya
teknik detoksikasi yang dipersiapkan secarsz tradi-
sional ditujukan untuk merangsang terjadinya reax-
si enzim dan substrat, dilkuti dengan penghilangan
40y pebas dengan penguapan atau melarutkannya dalan
air. Trada beberapa DTroses detoksikasi, nidrolisa
awal dari linamarin dibantu dengan nroses fermenta-
si (C0U=3EY, 1973).

PAULA dan RANGEL pada tahun 1939 melanorkan

bahwa singkong yang pada mulanya mengandung iiCH 39

ng ver kg bahan, dapat dikurangi menjadi 17 g Ver
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ke pada penjemuran, %tetapl peageringan dengan "o
ven® dapat menurunkan ZIN menjadl © mg per k.
<asil penelitian yang dilakukan oleh JOACHIN dan
PANDIPLwSSR il pada tanun 1944 memperlihatkan bah-

wa pengeringan pada suhu &0 ©

C dapat welepaskan

3% persen dari total aus dan bila dilakukan pada
suhu vans lebin tinggi akan mengurangl peiepasan
HOHe oAZATIMAIIERY pada tahun 1253 melaporkan bah-
wa kira=kira 57 versen dari HECH dilepaskan pada
nenjenuran selama 7 hari. wsemudian 2AYIC. D dkk.
pada tahun 1941 renunjukkan bahwa pemasakan umbi
secara sederhana dapat mengurangi kandungan HON
dari 332 ag ver kg nenjadi 100 mg ver kg bahan
(LouussY, 1972).

Singkong vang mengandung sianogenik glukosi-
da cukup tinggi, harus dihilangkan bahan oderacun-
nya seoelun dimakan. PFerlakuan untuk mengursngi
baheva keracunan dapat dibagl menje adl cua cara,
vaitu: a) glukosida dihilangkan dengan nerendaman
atau nemecahan secara enzimatis dan b) sebagian
rlukosida dihilenglikan dengan pemanasanl. Jara yang
terbaik ndalakr kombinasi dari kedua cara di atas,

valtu memecan glukoslda denman enzi™ dan kemudian
51 Aihilangkan dengen pengeringan atau vemanasan

(D BRUIIW, 1973).
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Detoksikasi dan metabolisme HCH dapat diperce-
pat oleh enzimfﬁ ~sianoalanin sintase. Hal ini di-
teliti oleh NARTEY (1973) terhadap mekanisme detok-
sikasi dan asimilasi HCN daslam tanaman singkong.
palam mekanisme tersebut diketahul bahwa asan amino
serin den sistein dapat bertindak sebagai akseptor
sianida. Karena dalzm singkong jumlah serin rela-
£if lebih banyak, maka yang lazim hertindak sebagai
akseptor sianida dalam singkong adalah serin.{‘S mSie=
anoalanin yang erupakan produk reaksi nula-mula,
tidakx dapat dideteksi dalam tanaman singkong yang
memetabolir HCN karena asimilasi HCY oleh singkong
segera diubah menjadi asparagin yang kemudian siap
diubah menjadi asan aspartat. Jalur detoksikasi
dan asimilasi BCN oleh singkong dapet dilihat pada
Gambar 1.

Disampine itu detoksilkasi sianida juma dapatl
divercepat oleh enzim rhodanase. “ekanisme detoksi-
vasi sianida yang dinelajari secara luzs malinuti
neaksi-reaksi dimana sianida meneriTe sulfur dari
donor-donor sulfur anorganik dan orsanik. Reaksi-
reakai tersebut dinercepat oleh rhodsnase {(thiosul-
fat sulfurtransferase) dan Z-merkaptopiruvat sulfur-
tpansferase yang terdapat dals? tanaman, hewan dan
mikroorganisme. DReaksi detoksikasi sianida dalam
tanawan, hewan dan ~ikroorganisme melalul pembentu-

kan thiosianat dapat dilihat paca Gambar 2.
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CHOH  cxpn

CH;, o] D-Glukosa .1 Linamarase CH,
N i O-C-CHy—/——> | A\
/CH'$H‘C‘°H"“°"° K on \ n  Hidroksi ,

R NH, HON nitril R

] ) ] _ OH eliase
Valin, Linamarin:R=CH

Isoleusin, Lotaustralin:R=CQH5

CH,SH(-OH) f—_c;w
i

H—Q—NHQ H—?-H H,S{H0)
COOH s | HoGNHy H20 >
/4—S}apoalan1n L— coow . A-sianocalanin
sintase -sianoalanin hidrolase
O: 0.
q—NHz ?-OH Protein
H_Q_HL*Asmnagmamt H-C-H » 3lklus asam sitrat
H-C-N H~C-NH .
: ‘ P2 Karbohidrat
COOH COOH
Asparagin Asam aspartat

Gambar 1. Reaksi detoksikasi dan asimilasi HCN oleh
singkong (NARTZY, 1963).

ON™ + 3,042 =mrniBi0S81220 ;
2-'3 SulLfurtrensterase

Thiosulfat dapat ditukar oleh thiosulfonat
- a . - 3-merkaptopiruvalb S A
: I8! _2=MerRa L0 L Y . : I
CN™ + SHCH,U0CC0T -25ppizemznssamasg—> SN+ CH5COC00
Sulfit, sulfinat, dan merkaptoetancl dapat renggancikan
sianida sebagai akseptor-axsepuvor sulfur.

Gambar 2. Reaksidetoksikasi sianida dalam tanzpan, he-
wan dan ~ikroorganisme melalui pembentukan

thicsianat.



ARTEY pada tahun 1972 relaporkan babwa hasil pe-
negamatan terhadap horogenat-homogenat jaringan sing-
kong dan isolat metokhondria menunjukkan bahwa aktifi-
tas rhodanase singkons dihambat oleh sistein, sedang
aktifitas é ~sianoalanin sintase dihambat oleh thio-
sulfat, Cleh karena iftu, kemungkinan besar hanya sa-
tu mekanisane detoksikasi sianida yang berlangsung pa-
da suatu saat, sebab substrat dari sistim yang satu
menghambat sktifitas enzim yang mengkatalisir sistim

lainnyva (HARTEY, 1973).
DSl AUATAN GATOT

Gatot adalah hasil pengeringan singkong secara
lambat sehingga berwarna kehitaman., Selama proses pe-
ngeringan tersebut, singkong mengalami fermentasi de-
ngan sendirinya {(spontaneous fermentation),

Karena belum ada pustaka yang wmembahas masaleh
pembuatan atau vensolahan gatot, maka dipakai cara
penbuatan gatot yang blasa dilakukan masyarakat dengan
memodifikasi pade beberapa perlakuan agarl dinerolen
hasil vang lebih baik.

Proses penbuatan gatot ~srupakan salah satu cara
detoksikasi sianida dengan fermentasi. COURSEY (1973)
mipguraikan tentang cara-cera detoksikasi sianida, dan

sa2lah catu cara =zdalah dengan pensolahan nemfermentasi
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singkong. frosedur fermentasi singkong secara tradi-
sional adalah sebagail berikut (COURSZIY, 1973) -
1. rermentasi dengan sendirinya
a. Fermentasi diikuti oleh pencucian saja,
b. Fermentasi diikuti oleh pencucian dan perlakuan
pemanasan, seperti:
- pernanggangan,
- perberian uap panas dan
- pengeringan dalam udara nanas.
2, Fermentasi dengan menggunakan inokulum sejak persi-

apan-persiapan awal (dibagi lagl seperti 1).



ITI. DBAHAN DAN 2T0DA PuNsLITIAN
A, BAHAN

Bahan mentah yang digunakan dalanm penelitian ini

dua varistas singkong (jianihot ssculenta CRAUTY) yaitu

varietas Pengkang dan Odang dengan uaur panen nasing-

—asing eantara 9 - 10 bulan. 3Singkong ini dibeli dari

jaH]

petani singkong di daerah Tanah ewa, kecamatan kedung
Halang, kabupaten 3ogor, Jawa Barat.
iahan lain yang digunakan adalah sejumlah bahan

kimia untuk snelisa kimia.

B AT A
- Fy W E

Peralatan yang digunzkan dalam penelitian ini ada=-
lzh pisau, tampah, perajang singkong {rasingko), "labo-—

ratory mill" serta peralatan untuk analisa kimia.
C. 2T0ODA

Dalam pembuatan gatot, ~ula~rula singkong dikupas
dengen pissu, kemudian dicuci sampai bversih dengan Teéng-
punakan alr Xran. Jetelah bersih singkong dibagli menja-
di tiga bagian, satu bazlan dibiarkan utuh, satu bagian
dibelsh dan satu bagian lagi diiris dengan menggunakan
rasineko. Kemudian dari bagian-bagian tersebut ada
vang tidék diblan~hing, diblanching selama 5 menit dan

diblanching selama 10 nenit. Untuk lebih jelasnya,
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skema verlakuan pada penbuatan gatot dapat dilihat pada

Ganmbar 3.

Singkong (44, Ag)

Kupas
Cuci
Utuh Belah Rasingko
(Cq) (C,) (€5)
Blanching
0 nenlt 5 menlt 10 menit
(By) (Bz)

\l/

Disimpan di teuwpat terbuka selama
25 hari (berdasarkan hasil peneli-
tian pendahuluan)

Gatot
Keterangan:
Ay, = Varietas Pengkang
A2 = Varietas Odang

C,1 = Unbi dalatr keadaan utuh
02 = Umbi dibelah dua

0., = Umbi diiris dengan rasingko (mempunyal tebal kira-kira
2 mm)

Gambar 3. skema perlakuan pada pembuatan gatot.
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0. RANCANGAN PERCOBAAN

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan

Acak Lengkap Faktorial dengan ulangan dua kali.

E. PEINGAMATAN

1. Pengamatan Komposisi 3ahan ~entah

2-

5

Pengamatan bahan mentah dilakukan untuk mengeta-
hui komposisi kimia singkong segar yang digunakan da-
lam penelitian.

Analisa komposisi kimia yang dilakukan meliputi
kadar air, pati, amilosa, gula pereduksi, protein dan

HCH.
Penelitian Pendahuluan

Pada penelitian pendahuluan, pengamatan dilaku-
kan untuk mengetahui lama blanching dan lama proses
pembuatan gatot agar dihasilkan gatot yang dapat meme-
nuhi syarat untuk dikonsumsi manusia, yaitu mengan-
dung HCN paling banyak 50 mg per kg bahan.

Dalam penelitian vendahuiuan, dilakukan analisa
terhadap kadar air dan kadar HCH selama periode waktu
tertentu sampai diperoleh gatot dengan kadar HCN yang

nemenuhi syarat untuk dikonsumsi TANUSiBe
Penelitian Lanjutan

Pengamatan pada nenelitian lanjutan terhadayp
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gatot dilakukan dengan analisa-analisa sebagal beri-

kut:
a. Kadar Air

Pengukuran kadar air pada prinsipnys mengukur
pengurangan bobot bahan akibat pemanasan bahan di
dalam oven pada suhu 105 ¢ selama waktu tertentu.

Contoh yang telah dihaluskan ditimbang seba-
nysk 5 - 10 gram pada cawan alumunium yang telah
dikeringkan dan diketahui bobotnya. Contoh terse-
but kemudian dikeringkan dalam oven dengan suhu
105 ¢ selama & jam atau sampai bobot contch kon-
stan.

Kadar air dapat dihitung dengan rumus:

Kadar air = 2 ; b x 100%

Keterangan:

a

Ii

bobot contoh sebelum dikeringkan {(gram)

e bobot contoh setelah dikeringkan (gram)

b, Kadar HCHN

Penrukuran kadar HCY dilakukan pada singkong
segar dan gatot yang dihasilkan. Contoh webi sing-
xong divarut dan diaduk hingga hasil parutan terse-
but merata. TFada gatot, persiapan contoh dilaku-

kan dengan menggiling gatot hin~ga wenjadi tepung.



Pengukuran kadar HCN dilakukan dengan menggunakan
modifikasi cara LEIBZIG dengan prinsip hidrolisa (AOAC,
1955), Contoh diambil sebanyak 20 gram, dimasukkan
ke dalam erlenmeyer dan ditambahkan air suling seba-
nyak 200 ml, Setelah ditutup rapat, dibiarkan selana
24 jam., Ssahan tersebut kemudian ditempatkan dalam la-
bu perebus dan ditambahkan 10 ml asam tartrat 10 per=-
sen, lalu disuling dengan penyuling uap.

Hasil sulingan ditampung di dalam erlenmeyer
vang berisi 20 ml larutan NaCH 5 persen. Penyulingan
dihentikan bila telah diperclehn 200 ml hasil sulingan
selama sekitar 30 menit penyulingan. Selanjutnya ha-
sil sulingan ditambah 3 ml KI 5 persen sebagal indika-
tor dan kemudian dititrasi dengan larutan AgNO5 0,02 N
hingga terbentuk kekeruhan yang berwarna kuning dan
tidak hilang lagi.

Jumlah HCN dihitung berdasarkan kesetaraan 1 ml

AgN03 0,02 ¥ dengan 1,08 mg HUHN.
Xadar Pati (LUFF SCHOORL)

Hasil hidrolisa pati dapat menghasilkan gula (mo=
nosakarida) yang dapat mereduksi larutan Luff. Senya-
wa Cu0 dalam larntan Luff direduksi nenjadi Cugo vang
berwarna merah bata, dan kelebihan CuQ ditetapkan se-

cara Iodonetri,



Contoh sebanyak kira-kira 5 gram ditempatkan da-
lam labu erlenmeyer 500 wl, lalu ditambahkan 200 ml
HECl 3 persen dan dimasak perlahan-labhan di atas "auto-
clave” dengan menggunakan pendingin balik selama 3% jam.
Kemudian campuran didinginkan sampail suhu kamar, se-
lanjutnya dinetralkan dengan larutan NaCH 10 persen
dengan memakai kertas lakmus sebagai indikator. OSete-
1ah itu larutan dipindah ke labu ukur 250 ml dan dien-
cerkan sampal tanda tera, lalu disaring.

Tiltrat hasil penyaringan kemudian dipipet seba=-
nyak 25 ml dan dimasukkan ke dalsm labu erlenmeyer
250 ml yang telah berisi larutan Luff sebanyak 25 ml.
Kemudian ke dalam erlenmeyer tersebut ditambahkan ba-
tu didih dan dipanaskan di atas "agutoclave" dengan di-
beri pendingin balik. Kemudian dibiarkan terus mendi-
dih selama 10 menit, Setelah tepat 10 menit pendingin
balik dilepaskan, erlenmeyer kemudian didinginkan pa-
da air mengalir tanpa melakukan pengocokan.

Setelah larutan menjadi dingin, ditambahkan 10 ml
larutan XI 30 persen dan kerudian 25 ml H2804 25 per-
sen secara perlahan-lahan. setelah reaksi berhenti
berjalan, titrasi segera dilakukan dengan menggunakan
larutan H323203 0,1 N sebagai titrant dan larutan kan-
ji sebagai indikator. mitrasi dilakukan juga terha-

dap blankoc.
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Perhitungan:
A =0,9 x £EF x 100%
Keterangan:

A = kadar pati dalam "wet basis"

G = mg glukosa setara dengan ml titrasi N323205
0,17 N

P = faktor pengenceran
Y = mg contoh

Fektor 0,9 diperolen dari nersamaan reaksi:

06H1005 + H20 > 06H1206

d. Kadar Amilosa (metoda IRRL)

Amilosa akan membentuk warns biru apabila dire-
‘aksikan dengan senyawa ilodium. Intensitas warna biru
akan berbeda tergantung dari besar atau kecilinya kon-
sentrasi amilosa dalam bahan.

Penentuan kadar amilosa dilakukan dengan menggu-
nakan alat kolorimeter pada panjang gelombang 630 nm.
Penentuannya dengan menggunakan xurva standar pada
wadar air banan tertentu atau berdasarkan bobot ke-
ring., Contoh sebanyak 100 mg dimasukken ke dalam ta-
bung reaksi. Setelah itu ditambahkan 7 ml etanol G5
persen dan 2 =1 NaOH 1 H. Hemudian dipanaskan dalam
air mendidih selama 19 menit sambil diaduk-aduk sam-
pai terbentuk gel. senudian dipindahlkan ke labu ukur

100 ml dan ditambahkan air suling sampal tanda tera,
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lalu dibiarkan selama 1 jam, 2 ml dari larutan ini
kerudian dipipet dan dituang ke dalam labu ukur 50 al
serta ditambahkan 1 ml larutan asam asetat 1 N atau

10 ml asam asetat 0,1 N dan 3 ml larutan Iodium dalam
KT (0,2 g Iod - 2,0 g KI dalam 100 nl air suling).
Penambahan air suling dilakukan sampai tepat tanda te-
ra, kemudian dikocok dan dibiarkan selama 20 menit.
Intensitas warna biru diukur dengan kolorimeter pada

panjang geloxbang €30 nm,
Kadar Gula Pereduksi (LUFF SCHOORL)

Gula monosakarida, umunnya mempunyai gugusan pe-
reduksi yang dapat mereduksi larutan Luff menjadi en-
dapan merah bata Cu,0. Kelebihan larutan Cu (Cu0) ke-
mudian ditentukan secara Iodometri.

Lebih kurang 10 g bahan dimagukkan ke dalam labu
ukur 250 ml, lalu ditambahkan air sedikit dan ditam-
bahkan 10 ml larutan Timbal asetat setengah basa 10
persen juga larutan Na-Ifosfat 1C persen berlebihan.
Setelah tidak tampak lagi adanya endapan protein dan
pektin kemudian ditambahkan air suling sampai tenda
tera.

Setelah itu dilakukan penyaringen, dan diambil
25 ml filtrat serta dituangkan ke dalam erlenmeyer

250 ml yang telah berisi larutan TLuff sebanyak 25 ml,
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juga ditambahkan batu didih. Erlenmeyer dipanaskan
dengan menggunakan pendingin tegak sampai mendidih dan
dibiarkan mendidih selama 10 menit. Tarutan kemudian
didinginkan dengan air mengalir dan dijaga jangan sam-
pai bergoyang.

Ke dalam larutan yang telsah dingin, ditambahkan
10 ml KI 30 persen, dengan hati-hati lalu ditambahkan
larutan H2804 25 persen sebanyak 25 ml., Campuran se-
gera dititrasi dengan larutan Na28205 0,1 N dan indi-
kator larutan kanji 1 persen. Untuk membuat blanko
digunakan 85 nl air suling sebagai pengganti filtrat
contohe.

Apabila jumlah ml tio 0,1 §¥ yang dipakai telah
diketahui, dengan menggunakan daftar penentu sakar me-
nurut LUFF SCHOORL dapat diketahui jumlah mg gula yang
ada, dihitung sebagai glukosa dan fruktosa.

Perhitungan:

Keterangan:

a jumlah gula pereduksl per 100 g

b = juwlah mg zula yang ada

¢ = faktor pengenceran

g = bobot tepung contoh



Kadar Protein (Semi rikro Kjehldahl, ACAC, 1953)

Dalam penentuan kadar protein, zat organik yang
dioksidasikan oleh asam sulfat pekat dengan katalis
campuran "selen”. Senyawa nitrogen dijadikan amonium

vang terikat sebagail (NH4)2504. Gas NE, dibebaskan

5
dengan NaOH dan ditangkap oleh suatu asam yang jumlah-
nya sudah ditetapkan. Kelebihan asam dititar kembalil
dengan basa. |
sebanyak 100 mg umbi yang telah dihancurkan dima-
sukkan ke dalam labu Kjehldahl. Kemudian ditambahkan
2 g campuran selen dan 2,5 ml Heso& pekat serta dides-
truksi selama 30 menit dan didinginkan. Ke dalam labu
Xjehldahl ditambahkan 40 ml air suling dan 5 g butir-
butir NaOH murni, kemudian disuling selama kira-kira
5 menit. Destilatanya ditampung dengan larutan HCL
0,02 N sebanyak 25 ml dan diberi indikator "mengsel",
vaitu campuran 425 mg werah metil dengan 500 mg biru
metil yang dilarutkan dalam ﬂOOIml alkohol 26 persen.
%elebihan HCl dititar dengan larutan HaCH 0,02 N.
Penetapan blanko ditetapkan tanpa menggunakan contoh.

Ferhitungan:

Keterangan:
¥ = kadar protein (bobot baszh)

Y jumlah NaO% pada titrasi blanko {(ml)
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7 = jumnlah NaOH pada titrasi contoh (ml)
N

normalitas NsaOH

14 = bobot atom nitrogen (¥)

6,25

§

faktor konversi untuk protein

G

i

bobot contoh (me)
g. Derajat Keputihan

Pengukuran derajat keputihan menggun:zkan alat
"Photovolt Sekirei 4, No. 54", Pencatatan meliputi

nilai L, a, b. ZFerhitungannya menggunakan rurus:
#
W = 100 - {(400 - 132 & (a° 4 bg)]

Keterangan:

W = derajat keputihan.

1 = menunjukkan kecerahan, makin besar nilai L
berarti bahan makin cerah,

a = menunjukkan warna merah, bila a bertanda po-
sitif dan menunjukkan warna hijau, bila a
bertanda negatif.

b = menunjukkan werna xuning, bila b bertanda po-
sitif dan warna biru bila b pertanda negatif.

Prinsip kerja alat berdasarkan penggunazin nilai

"gristimulus”, seperfti mata ~anusia yang memsunyal
tipa jenis sel penglihatan untuk menghasilkan derasa-
an warna.

¥ilai tristisulus dinystakan delam nilai ¥, Y ,Z.
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Inbungan nilai ini dengan L, &, b adalah sebagai beri-

kut:
L = 100 V¥
a = 175 (1,02 X - Y)/V¥
b = 70 (Y - 0,847 2)/V7

L, a dan b diperhitungkan dari nilai X, Y dan 2
dalam alat secara elektris dan warna putih yang sem=-
purna diasumsikan b = 100.

Uji Orgenoleptik terhadap Warna, Rasa, 3au dan Keke-
nyalan.

Uji organoleptik dilakukan terhadap warna, rasa,
bau dan kekenyalan gatot dengan menggunakan metoda
nconsumer preference test" (KRAMER dan TWIGG, 1962).

Gatot disajikan kepada para panelis secara acak
setelah terlebih dahulu dimasak, kemudian kepada para
panelis dimintakan untuk memberikan penilajian secara
"hedonic scale". 3Skala yang digunaken adalah dari
1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 5 (agak tidak
suka), 4 (biasa), 5 (agak suka), 6 (suka) dan 7 {58~

ngat suka).



IV. HASIL DAN PEMBAHASAN
PENELITIAN BAHAN MENTAH

Hasil analisa komposisi kimia yang telah dilakukan

terhadap singkong segar, dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4, Hasil analisa komposisi kimia singkong segar.

Varietags Pengkang Varietas Odang

Komponen = — s=tssestesstdeosdewessenssosososstesas—

bb* ) bk**) bb*)  bk**)

Air (%) 67,46 - 68,84 -

HCN (mg/kg) 350,07  1075,72 523,42  1679,64

Pati (%) 20,33 62,46 20,55 05,44

Amilosa (%) 4,18 12,85 5,08 16,32

Gula pereduk-~ 0,78 2,40 1,88 6,02

si (%)

Protein (%) 1,06 3,25 0,65 2,09

*} Berdasarkan bobot basah
**) Rerdasarkan bobot kering

Dari hasil analisa komposisi kimia singkong segar
terlihat adanyaz perbedaan dengan pernyatasn GRACE (1977)
bahwa singkong segar mengandung 70,25 persen air, 21,45
persen pati, 5,13 persen zula dan 1,2 bersen srotein,
Hal ini antara lain disebabkan oleh perbedaan varietas

singkong, umur panen, kondisi pertumbuhan, geografi dan
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cara analisa.

Kalau diperhatikan kadar pati singkong dari varietas
Pengkang dan Odang dengan kadar pati singkong yang dinya-
takan oleh GRACE (1977) terlihat adanya verbedaan yang
tidak begitu besar. Keadasn ini ~ungkin lebih banyak di=-
sebabkan oleh umur panen yang dilakukan belum mencapail
keadaan optimum. GRACE (1977) menyatakan bahwa umur op-
timum singkong vada strain tertentu dari varietas "Sao
Pedro Preto' di daerah tropis agar dihasilkan pati yang
maksimum adalah 18 - 20 bulan., Pada penelitian ini sing-
kxong yang dipakai mempunyai umur panen antara 9 - 10 bu-
lan.

Disamping itu antara singkong varietas Fengkang dan
Odang terlihat adanya perbedaan kadar LCN. Dalam hal i
ni GRACE (1977) juga menyatakan bahwa jumlah HCN dalam
singkong sangat dipengéruhi oleh kondisi pertumbunhan, ta-

nah, kelembaban, suhu dan unur panen.
PENSLITIAN PENDAZULUAN

venelitian pendahuluan dizaksudkan untuk mengetahul
lama blanching dan lamanya singkong diletakkan ¢i tempat
terbuka agar menghasilkan gatot dengan kader HCN yang ti-
dak membahavalkan kesehatan rmanusia, yaitu lebih kecil da-
ri 50 xg per kg bahan.

Dari penelitian pendshuluan tersebut, ternyata makin
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lama blanching dapat dihasilkan gatot dengan kadar HCN
yang.semakin-tinggi,walaupun masih memenuhi syarat untuk
dikonsumsi manusia. Tetapli pensaruh blanching tersebut
menyebabkan gatot yang dihasilkan terlihat lebih putih.
Untuk mengetahul waktu yang diperlukan pada proses
pembuatan gatot, dilakuxan pengamatan terhadap kadar HCN
dan kadar air pads perioede waktu fertentu, yaitu untuk
periode pertama selama dua minggu dan periode berikutnya
selama satu minggu. Berdasarkan pengamatan ini, ternya-
ta setelah 25 hari sudah dapat dihasilkan gatot dengan

kadar HCN yang tidak lebih dari 50 me per kg bahan.

PENELITIAN LANJUTAN

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian lanjutan
terhadap gatot meliputi kadar air, HCN, pati, amilosa,
rula pereduksi, protein, derajat keputihan dan “consumer
preference test" terhadap warna, rasa, bau dan kekenyalan

tepung gatot yang dimnasak.
1. Kadar Air

Analisa kadar air terutama dilakukan untuk menun-
jang analisa komposisi kimia gatot yang dihasilkan.
Kisaran kadar air rata-rata gatot yanz dihasilkan ada-
lah 5,49 ~ 16,77 persen. dari analisa keregaman (Lam-
piran 1a) terlihat bahwa semua perlakuen dan intersk-

sinya menmberikan pengaruh vang sangat nyata.
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Hasil uji BNJ kadar air (Lampiran 1b) menunjukkan
pahwa antara perlakuan tanpa blanching, blanching sela-
ms 5 menit dan blanching selama 10 menit masing-masing
ada perbedaan yang sangat nyata. 3egitu pula antara
perlakusa ukuran bahan (Lampiran 1c) terlihat bahwa um=
bi yang utuh, dibelah dan dirasingko masing-masing ber-
beda sangat nyata.

Dari histogram kadar air (Gambar 4) terlihat bah-
wa blanching selama 5 menit pada singkong utuh mengha-
silkan kadar air tertinggi, yaitu 15,42 persen. Sedang-
kan perlakuan blanching selama 10 menit pada singkong
vang dibelah menghasilkan kadar air terendah, yaitu
10,57 persen.

Dari data rata-rata hasil analisa komposisi kimia
gatot (Lampiran 1%3) dapat diketahui bahwa kadar air
terendah dicavai pada varietas Pengkang dengan blan-
ching selama 10 menit dan dibelah, sedangkan kadar air
tertinggi pada varietas Odang dengan blanching selama
5 menit dan dibelah. Keadaan ini memperlihatkan bahwa
perlakuan blanching memberikan pengaruh yang efektif
terhadap oenurunan kadar air dibandinegkan dengan uku-
ran bahan. Dari data tersebut dapat diterangkan, se-
suai dengan pernyatean BRAVIRMAX (1363), bahwa salah
satu keuntungan deri blanching adalah mengurengi waktu

pengeringan pada bahan nabati. Keadaan tersebut dicapail
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Gambar 4. Histogram kadar air gatot pada berbacai perlaku-

an lama bdlanching dan ukuran »ahan.
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bila waktu blanching yang digunakan optimum. Kemudian
WINARNO (1980) mengatakan bahwa pemanasan terhadap ba-
han yang mengandung pati 20 persen akan ~enghasilkan
larutan gel terbaik, makin tinggl konsentrasi pati, gel
vang terbentuk kurang kental dan setelah beberapa wak-
tu pemanasan, viskositas akan turun.

Pernyataan di atas mendukung penganmatan terhadap
kadar air gatot. Ternyata varietas Pengkang dengan
blanching 10 menit dan dibelah merupakan perlakuan yang
optimum. Hal ini disebabkan karena dengan blanching
selama 10 menit dapat mengurangi waktu pengeringan atau
mempercepat pengeringan. Tetapi pada varietas Odang
dengan blanching selama 5 menit dan dibelah merupakan
perlakuan yang kurang efektif terhadan penurunan kadar
air. Hal ini disebabkan karena dengan blanching sela-
ma S menit telah terjadi gelatinisasi parsial pada per=-—
mukaan bahan sehingga proses pengeluaran alr atau pe-
nguapan nenjadi lebih lambat. Tetapi menurut WIMNARNO
(1280), makin lama pemanasan viskositas semzkin menu-—
run sehingea pada blanching yang lebih lama, yaitu 10
menit daya menahan terhadap air yang menguap juga ber-
xurang dan keadaan ini menghasilkan gatot dengan kadar

air yang lebih rendah.
Kadar HCH

Hasil analisa kadar HCi pada singkong segar dan



gatot yang dihasilkan merupaksn ukuran banyaknya HCN
yang berkurang selama proses pembuatan gatot. Dari
histogram kadar ECN (Gambar 5) terlihat bahwa kadar
HCN singkong segar pada varietas Pengkang dan Odang
berturut-turut sebesar 1075,72 dan 1679,64 nmg per kg
bahan kering. Sedangkan kadar HCON gatot yang dihasil-
kan pada varietas Pengkang dan Odang perturut-turut
menurun sampai sebesar 22,30 dan 28,77 ng per kg bahan
kering. Dengan demikian pembuatan gatot dapat menurun-
xan kadar HCN singkong varietas Pengkang sebesar 97,93
persen dan varietas Odang sebesar 38,29 persen.

Rerkurangnya HCil selama proses pembuatan gatot di-
gebabkan oleh adanya aktifitas enzim linamarase yang
menghidrolisa sianogenik glukosida dalam singkong.
COURSEY (1973) menyatakan bahwa pada jaringan tanaman
yangs hidup, antara enzim dan substrat tidak terdapat
hubungan, tetepi avabila jaringan tanamah mengalami ke-—
rusakan mekanis atau kehilangan integritas fisiologis,
maka enzii: akan berhubungan dengan substratnya sehing-
ga terjadi hidrolisa sianogenik slukosida yang membe-
baskan HUN. FKemungkinan besar ECH hasil hidrolisa ter-
gsebut menguap selama proses pembuatan gatot, sehingga
dihasilkan gatot dengan kandungan LOd jauh lebih ren-
dah dari pzda singixong Segar.

Analisea keragaman HCH (Lampiran 2a) merperlihatkan
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Gambar 5. Histosrar kadar HCY singkong varietas Pengkang
dan Cdang dalam keadaan segar dan setelah men-~
jadi gatot.
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bahwa perbedaan nilainys antara varietas singkong sa-
ngat nyata. Begitu pula perlakuan lama blanching mem-
berikan pengaruh sangat nyata terhadap kadar HCH gatot,
tetapi ukuran bahan hanya memberikan pengaruh yang nya-
ta. Interaksi antar perlakuan semuanya memberikan pe-
ngaruh sangat nyata, kecuali interaksi antara varietas
dan lama blanching yang tidak nyata pengaruhnya.

Kisaran kadar HCH rata-rata gatot yang dihasilkan
adalah 18,85 - 40,93 wmg per kg bashan kering, dsn kissr-
an ini sudah dalam batas yang tidak berbahaya (tidak
menyebabkan keracunan) bagi manusia. “engingat ting-
ginya kadar HCN bahan awal, maka pembuatan gatot ini
ternyata sangat efektif dalam menurunkan kadar HCN
singkong racun untuk tujuan konsumsi manusia.

Uji BNJ kadar HCY (Lampiran 2b) menunjukkan bahwa
antara verlakuan blanching selama 5 menit dan blanching
10 menit tidak terlihat adanya perbedaan, den antara
perlakuan ukuran bahan (Lampiran 2¢) hanya singkong u-~
tuh dan dibelah vang memperlihatken perbedaan nyata;
vang lain tidak nyata. Blanching selana 5 menit dan
10 menit tidak berbeda pengaruhnya terhadap penurunan
kadar HON. Hal ini runckin disebabkan dengan perlaku-
an blanching selama 5 menit pengaruhnya sudah cukup
untuk mengurangi aktifitas enzim linamarase yang meng-

katalisa hidrolisa sianogenik pglukosida, sehingga
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walaupun diblanching selama 10 menit tidak akan terli-
hat perbedaan yang nyata dengen blanching selama 5 me-
nit.

Dari Gambar 6 terlihat bahwa semua intersksi anta-
ra varietas dan ukuran bahan mempunyal kecenderungan
dengan semakin lamanya blanching mengakibatkan penuru-
nan kadar iHCN gatot semakin tidak efektif. Tetapi pa-
da perlakusn singkong varietas Odang dalam keadaan utuh
merupakan pengecualian, yaitu semakin lama waktu blan-
ching akan menyebabkan penurunan kadar HCY lebih efek-
tif. Keadaan ini nungkin disebabkan oleh besarnya uku-
ran bahan sehingga penetrasi panas tidak mencapai bagi-
an dalam singkong. Kenaikan suhu pada bagian dalam
singkong kemungkinan besar membantu akbtifitas enzim li-
namarase. Akibatnya pola interaksi varietas Odang da-
lam keadaan utuh berbeda dengan pola interaksi lainnya.

CHARAVAJAPAVAN (1944) menyebutkan bahwa pengeri-
ngan sederhana pada suhu 60 °¢ dapat mengurangi 90 per-
sen HCIi bahan awal, tetapi pengeringan nada suhu men-
dekati 100 °¢ kuranz efisien. Pada suhu tersebut fer-
jadi denaturasi enzim, sehingga mencegah hidrolisa au-
tolisis dari elukosida (COURSEY, 1973).

Pada uji 3NJ kadar ICN gatot terhadap perlakuan
ukuran bahan (Lampiran 2¢) terlihat bahwa.hanya bahan

utuh dan dibelah yang menunjukkan perbedaan nyata; hal
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Kadar HCN (mg/kg bahan kering)
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Gambar 5. G

Lama blanching (menit)

afik hubungan antara lamna planching dengan kadar
kol gatot dari singzon? varietas Pengkang dan Odang
vang utuh, dibelah dan dirasingko.
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ini juga berhubungan dengan aktifitas enzim dimana pa-
da keadaan utuh enzim tersebut tidak mengalami peruba-
han atau gangguan fisik. Dengan demikian hidrolisa
terhadap sisnogenik glukosida lebih cepat terjadi pada
bahan utuh dibandingkan dengan dibelah dan dirasingko.

Kemudian dari data rata-rata hasil analisa HCN
(Lampiren 13) terlihat bahwa singkong varietas Pengkang
tanpa blanching setelah dirasingko merupakan perlakuan
yvang paling efektif didalam menurunkan kadar HCN sing-
kong racun., Varietas Cdang dengan blanching selama 10
menit setelah dibelah merupakan perlakuan yang paling
tidak efektif.

Kadar Pati

Kadar pati dari gatot yang dihasilkan berkisar an-
tara 12,19 = 23,90 persen bobot kering. Jika diban-
dingkan dengan kadar pati bahan awal terlihat adanya
penurunan yang cukup besar. Diduga bahwa penurunan i-
ni disebabkan oleh adanya pertumbuhan kapang dan kha-
mir yang berturut-turut memecah pati menjadi gula se-
derhana yang kemudian dipecah lagil menjadi alkohol, a—
sam dan karbon dioksida. Dugaan ini didukung cleh uji
organoleptik, yaitu terdapat komentar panelis bahwa ga-
tot yang dihasilkan berbau seperti “tape”.

Analisa keragaman (Lampiran %a) menunjukkan bahwa
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semua perlakuan dan interaksinya nemberikan pengaruh
sangat nyata terhadap kadar pati, kecuali perlakuan la-
ma blanching, dan interaksi antara varietas dan lama
blanching yang memberikan pengaruh nyata.

Uji B8J (Lampiran 3b) menunjukkan bahwa antara
blanching selama 5 menit dan 10 menit tidak terdapat
perbedaan dan dari histogram kadar pati (Gambar ?) ter-
lihat bahwa perlakuan tanpa blanching yang paling ren-
dah kadar patinya. Hal ini mungkin karena dengan blan-
ching selama 5 menit atau lebih, kapang atau khamir
tumbuh secara selektif dari pada tanpa blanching. Di-
samping itu LAZAR dan RASMUSSEN (1964) menyatakan bah-
wa blanching juga dapat menginaktifkan enzim. Diduga
bahwa enzim pemecah pati pada proses blanching tersebut
juga ikut diinaktifkan sehingga singkong yang diblan-
ching berkurang hidrolisa (pemecahan) patinya, Kemudi-
an FRAZIER dan WESTHOFEF (1978) juga menyatakan bahwa
enzim-enzim yang dapat menghidrolisa pati adalah amila-
se, hal ini bervariasi tergantung bagaimana enzim ter-
sebut bekerja di dalam molekul pati.

Uji 3NJ (Lampiran 3c¢) menunjukkan bahwa kadar pa-
ti singkong yang utuh dan dibelah tidak berbeda. Dari
histogram (Gambar 8) terlihat bahwa umbi yang dirasing-
ko relatif lebih tinggi kadar patinya dibanding umbi

dalam keadaan utuh dan dibelah. Hal ini disebabkan
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Gambar 8. Histogram kadar pati gatot pada berbagai Jenis
ukuran bahan.



karena pada ukuran yang lebih kecil kemungkinan besar
mempunyail 8., lebih rendah sehingga menyebabkan pertum-~
buhan kapang atau khamir lebih sedikit. Dengan demiki-
an pati yang diurai relatif lebih sedikit terjadi pada
umbi yang dirasingko dibanding umbi dalam keadsan utuh

dan dibelzh.
Kadar Amilosa

Analisa kxeragaman (Lampiran 4a) menunjukkan bahwa
lama blanching, interaksi antara varietas dan ukuran
bahan serta interaksi antara varietas, lama blanching
dan ukuran bahan tidak nyata pengaruhnya terhadap ka-
dar amilosa gatot yang dihasilkan. Kisaran kadar ami-
losa rata-rata gatot yang dihasilkan adalah 0,26 -~ 2,98
persen bobot kering. Bila dibandingkan dengan kadar
amilosa bahan awal terlihat adanya penurunan. Kepnung-
kinan besar amilosa mengalami pemecahan, dan diduga pe-
nyebabnya adalah kapang yang memproduksi enzim amilased
SCHWIA-ER (1953, 1959) melaporkan bahwa of —amilase da-
pat menghidrolisa ikatan ot =1,4=-glikosidik amilosa dan
amilopektin, sedangkan ﬁg—amilase dapat menghidrolisa
maltosa dari molekul pati (BROWVN, 1960) .

Dari uji B8J (Lampiran 4b) terlihat bahwa perbeda-~
an dalam ukuran bahan memberikan pengaruh yang sangat

nyata terhadap kadar amilosa gatot, Histogram kadar
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Keterangan :

B4C4 = tanpa blanching, bahan utuh.

B4Co = tanpa blanching, bahan dibelah.

3105 = tanpa blanching, bahan dirasingko.

B5C,q = blanching 5 menit, bshan utuh.

BoC5 = blanching 5 menit, bahan dibelah.

3503 = blanching 5 menit, bahan dirasingko.

Bz2Cq = blanching 10 menit, bahan utuh.

5502 = blanching 10 menit, bahan dibelah.

830z = bvlanching 10 -“eait, bahan dirasingko.

Gambar 9. Histogram kadar amilosa gatot pada berbagal per-

lakuan lama blanching dan ukuran bahan.



amilosa (Gambar 10) menunjukkan bahwa umbl yang utuh

mempunyai kadar amilosa terendah. Hal ini mungkin di-
sebabkan karena pada umbi yang utuh lebih banyak tum-
buh kapang yvang memproduksi enzim amilase karena sela-

ma proses penbuatan gatot, 8, menurun lebih lambat.

3

Kadar amilosa (persen)
Y
- L. O
L
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Keterangan:
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1 singkong utuh,

singkong dibelah.

singkong dirasingko.
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Gambar 10. Histogram kadar amilosa gatot pada berbagal
jenis ukuran bahaun.

5. Kadar Gula Pereduksi

Analisa keragaman {(Lampiran 5a) menunjukkan bahwa

varietas singlong dan lama blanching tidak berpengaruh
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terhadap kadar gula pereduksi gatot. Kisaran kadesr gu-
1la pereduks3i rata-rata dari gatot yang dihasilkan ada-
lah 1,69 - 4,23 persen bobot kering. Bile dibanding-
kan dengan kadar gula pereduksi bahan awal kisaran ni-
lai ini relatif tidak mengalami perubahan. Hal ini
mungkin disebabkan karena walaupun pati dirombak menja-
di gula sederhana, selanjutnya gula inl juga dirombak
menjadi komponen yang lebih kecil lagi sehingga kadar
gula pereduksi tersebut relatif tidak berubah. Disam-
ping itu gula pereduksi juga mungkin bereaksi dengan
senyawa-senyawa yang nempunyal gugus NH2 sehingga mem-—
bentuk polimer yang menyebabkan terbentuknya warna cok-
1at (browning). HODGE dan OSMAN (1976) menyebutkan
bahwa dari hasil reaksi antara gula pereduksi dengan
senyawa-senyawa yang mempunyal gugus NH2 (protein, a-
sam amino dan peptida) akan terbentuk polimer bernama
"melanoidin” yeng berwarna coklat. Reaksi ini disebut
reaksi “aillard dsn teriadi bila bahan dipanasxan atau
didehidrasi.

Uji BNJ (Dampiran 5b) menunjukkan bahwa singkong
vang dibelah dan dirasingko tidak berheda kandungan gu-
la pereduksinya. Dari histogram kadar gula pereduksi
(Gambar 11) terlihet pula bahwa umbi yang utuh mempu-
nyal kadar gula pereduksi tertinegi. SZal inl sungkin

disebabkan karena unbi yang utuh mengalami reaksi
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Gambar 11. Histogram kadar gula pereduksi gatot pada ber-
bagali jenis ukuran bahan.

browning relatif lebih kecil dibanding dengan umbi
vang dibelah dan dirasingko. Jedangkan reaksl brow-
ning yang terjadi pada umbl yang dibelah dan dirasing-

ko haapir tidak ada nerbedaan.
Kadar Protein

Kisaran kadar protein rata-rata dari gatot yang
dihasilkan adalah 0,70 - 3,21 persen bobot kering.
Jika dibandingkan dengan bahan awal ( singkong segar)

terlihat adanya penurunan kadarn protein pada sebaglan



besar verlakuan yang diberikan. Siduga Dahwa penurunan
wadar protein selama »roses pembuatan gatot ini dise-
bahkan karena bereaksi cengan gula pereduksi {(browning).

inalisa kersgaman kadar protein (T.ampiran 6a) me-
nunjuikan bahwa semua verlakuan dan interaksinya memnbe-
rikan pengzruh yang sangat nyata. headaan ini bila di-
hubungkan dengan derajat keoutihan gatot dapat diterang-
kan padz bab berikut.

Uji s%J kadar protein (Lampdiran &b memperlihat-
kan bahwa tidak ada perbedaan antara perlakuan tanpa
bianching dan blanchine selama 10 menit. vari histo-
gram tadar protein {(Gambar 12} terlihat bahwa gatot de-
nean perlakuen blanching selama 5 menit memnunyal ka-
dar protein yang terendah. Yal ini ~unrkin karena re-
aksi antara protein dengan rula perasduksi pada tahsp
perlakuan tersedbut relatif lebih tingei dibandingkan
denzan lainnya. ulduga bahwa dengan blanching selama
5 ~enlt terdentull pREUS-FUEUS aktif Jdsri prctein, se-
ningga reaksi browning terjsdi leblh besar. fetani pa-
da perlakusn blanching selarma 10 menit kemungkinan be-
sapr skan rendenaturasikan sebagian protein sehinzga da=
pat mengharbat terjsdinya reaksi browning.

Hari uiji sid wadar protein (Lampiran 6¢) terlihat
Lahwa enbarc bshan yans dibelah dan dirasinecko tidask

terdapat verbedaan. Kerunglinan besar dengan pembelahan
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Gambar 12. Zistogram kadar protein gatot pada berbagai
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Gambar 13, Histogram kadar protein gatot pada berbagal

jenis ukuran bzhan.
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saja pengaruh yang ditinbulkan sudah cukup untuk terja-
dinya reaksi antara protein dan gula pereduksi yang me-—
nyebabkan terjadinya browning. Kemudian dari histogram
kadar protein (Gambar 1%) terlihat bahwa semakin kecil
ukuran umbi, kadar protein gatot yang dihasilkan juga
semakin rendah. Kemungkinen pengecilan ukuran menye-
nabkan luas permukaan bazhan yang beresksi semakin besar,
sehingga protein yang bereaksi dengan gula pereduksi ju-

ga semakin banyak jumlahnya.
Derajat Keputihan

Pengukuran derajat keputihan dimaksudkan untuk me-
ngetahui tingkat keputihan dari gatot yang dihasilkan.
Kisaran derajat keputihan rata-rata dari gatot yang di-
hasilkan adalah 32,93 - 80,6%1. Kisaran nilai yang cu-
kup besar ini kemungkinan besar berkaitan dengan perbe-
daan tingkat browning yang terjadi atau perbedaan jum=
lah kapang yang dapat tumbuh dan menyebabkan perubahan
warna.

Analisa keragaman derajat keputihan (Lampiran 7a)
menunjukkan bchwa semua perlakuan dan intersksinya ber-
pengaruh sangat nyata.

Uji 84 derajat keputihan { Lampiran 7b) memperli-
hatkan bahwa antara perlakuan blanching memberikan ha=-
sil dengan perbedaan yang sangat nyata. van dari Gam-

nar 14 terlihat bahwa hampir semua perlakuan mempunyal
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o) MGt Tq = 42,7091 % 3790 x + 0,2850 xz . R = 0,9653
14Com Tp = 54,7303 - 9,4890 x + 1,1778 x° ;3 R = 0,9999
aqCz= 13 = 78,7441 + 0,925 x = 0,0008 %2 3 R = 1,0000
anin= Ty = B7,0374 + 35,3450 x - 0,2266 xi . 4 = 1,0000
L hpip= g - 65,2202 + 2,6360 x = 0,3073 x° 3 H = 0,9998
" an03= Yg = 76,3649 - 0,0760 x + 0,0318 x2 3 2 = 41,0000
0 5 10

Lama blanching (menit)

Gambar 14. Grafik hubungan antara lama blanching dengan dera-
jat zeputihan gatot dari singkong varietas Penga-
kang dan Odang yang utuh, divelah dsn dirasingko.
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kecenderungan semakin tinggi derajat keputihannya de-
ngan semakin lamanya diblanching. Hal ini mungkin di-
gebabkan oleh blanching yang mengakibatkan beberapa en-—
25im inaktif, terutama enzim yang mengkatalisa reaksi
browning, sehingga dengan inaktifnya enzim tersebut
menghasilkan gatot denpan derajat xeputihan lebih ting-
gi. FELLaRS (1955) wmenyatakan bahwa planching dapat
menghancurkan aksi oksidatif dari enzim yang besar pe-
ngaruhnya terhadap penyimpangan bau, cita rasa dan war-
na.

pari uji BNJ derajat keputihan (Lampiran 7¢) ter-
lihat bahwa antara singkong utuh, dibelah dan dirasing-
ko terdapat perbedaan yang sangat nyata. Hal ini erat
sekali hubungannya dengan sistem enzim yang Tenyebabkan
terjadinya reaksi browning dan tingkat pertumbuhan ka-
pang yang menyebabkan perubahan warna. Perbedaan dera-
jat keputihan dapat terjadi karena perlakuan ukuran ba-
han yang diberikan cenderung menghasilkan a  yang her-
beda, disamping itu keadaan tersebut mungkin menyebab-

kan tingkat reaksi browning vang terjadi juga nerpeda.
Uji Crganoleptik
a. Warna

visaran nilai warna dari gatot yang dihasilkan

adalan 2,80 - 5,8%. wari nilai ini berarti hahwa
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gatot ysng dihasilkan bervariasi dari agak tidak disu-
kai sampai disukai, hal ini sangat tergantung dari pa-
nelis yang memberikan penilaian terhadap kesukaan war-
na gatot.

Ansalisa keragaman warna {Lampiran 8a) menunjukkan
bahwa semua perlakuan dan interaksinya memberikan pe-
ngaruh yang sangat nyata. Hal ini erat sekali hubu-
ngannya dengan derajat keputihan gatot yang dihasilkan.

Uji BNJ warna (Lampiran 8a) memperlihatkan bahwa
antara perlakuan blanching masing-masing memberikan
perbedaan hasil yang sangat nyata terhadap warna gatot.
pan terhadap ukuran bahan (Lampiran 8¢) juga terlihat
bahwa bahan utuh, dibelah dan dirasingko memberikan
perbedaan hasil yang sangat nyata. Hal ini disebab-
kan oleh perbedaan kesukaan konsumen terhadaDd wWarna
gatot yang dihasilkan dari perlakuan-perlakuan yang
diberikan.

Dari Gambar 15 terlihat bahwa blanching yang sé-
makin lama cenderung menghasilkan warna patot yang se-
makin disukai pada sebagien besar nerlakuan, walaupun
pada beberapa verlakuan ada xecenderungan semakin ren-=
dah nilail warnonya setelah blanching 5 menit. Dari ha-
sil veuganatan ini tarlihat bahwa blanching dapat mem=

pertanankan zatot s

3

ri perubahan warna sehingza blan-
ching dapat ~eagnasilkan opreduk yans lebih disukai.
3ila dihubungkan dengan derajat keputihannya terlihat

bahwa semakin tinggl nilai tersebut, gatot tersebut
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, a,Cq= Lq = 2,7993 + 0,6210 x = 0,044 xi . R = 0,9999
AaCo= Ty = 3,5993 + 0,3%455 x - 0,0286 x5 R = 0,9991
8,Cy= T3 = 5,7985 + 0,2625 x = 0,0523 x> 3 R = 41,0000

) Ay0q= T = 3,4942 + 0,0195 x + 0,0032 xi . R = 41,0000
holn= Tg = 3,502 + 0,1350 x = 0,0069 x_ 5 R = 0,9890
hpOy= g = 49934 + 0,5360 x = 0,0336 x2 3 B = 1,0000

|
O 5 10

L.ama blanching {menit)

Gambar 15. Grafik hubungan antara lama blanching dengan warna
gatot dari singkong varietas Pengakang dan uvdang

vang, utuh, dibelsah dan dirasingko.
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semakin akan disukai.
1asa

Kisaran nilai rasa dari catot yang dihasilkan a-
dalah 2,01 - 5,80. Kisaran nilei ini menunjukikan bah-
wa gatot yang dihasilkan bervariasi dari tidak disukail
sampali disuxai. Penilaian tidak suka diberikan pada
gatot yang terbuat deri singkong varietas Cdang tanpa
blanching dan dalan keadaan utuh. Keadaan ini kemung-
kinan besar disebabkan oleh terbentuknya senyawa-se-
nyawa yang menyebabkan rasa cTatot menurun.

Analisa keragamzn (Larpiran Qa) menunjukkan bah-
wa semua perlakuan dan interaksinya memberikan penga-
ruh yane sangat nyata terhadap nilai rasa. Hal ini
mungkin disebabkan karena setiap perlalkuan akan meng-
hasilkan senyawa pembentuk rasa yang berbeda.

Uji 8NJ rasa (Lampiran 9b) memperlihatkan bahwa
antara ketiga tahap perlakuan blanchinz tampak perbe-
dzan vang sanget nyata. Dan dari nistoegram rasa (Gam-
par 16) terlihat bshwa blanching selama 5 nenit meru-
pakan oerlakuan vang terbaix dengan nilel rass ter-

inggi. Diduga bahwa blanching 5 7enit dapat mence-

o

cah terbentuXnya senyawa-sSenyaws vang mengakibatkan
rasa gatot tidak disukai, sadangkan blanching 10 me-

nit cenderung rerangsang terhentuknya senya2wa—-senyawa
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?i%? \\\ [l!w B, = tanpa blanching.
N\\ : By = blanching 5 menit.
B3 = blanching 10 menit
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Gambar 16. Histogram rasa gatot

pada berbagai lama

blanching.
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Gambar 17. Histogram rasa Zatot pada berbagal jenis

ukuran bahan.
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penyebab rasa yang tidak disukai.

Uji 3%J rasa (Lampiran 9¢) menunjukkan bahwa an-—
tara bahan utuh, dibelah dan dirasingko terdapat per-
bedaan hasil yang sangat nyata. Dan dari histogram
rasa (Gambar 17) terlihat bahwa makin kecil ukuran ba-
han, gatot yang dihasilkan semakin disukai. Diduga
bahwa ukuran bahan yang kecil cenderung menghasilkan
senyawa yang menyebabkan rasa gatot lebih disukai.
3au

Kisaran nilsi bau dari gatot yang dihasilkan ada-
lah 2,81 - 5,60, Nilai tersebut menunjukkan bahwa ga-
tot yang diperoleh menpunyal bau yang bervariasi dari
agak tidak disukal sampai disukai. biduga bahwa vari-
asi tersebut disebabkan oleh terbentuknya senyawa vOo-—
latil yang bervariasi untuk setiap perlakuan selama
proses pembuatan gatot.

Ainalisa keragaman bau (Lampirén 10a) menunjukkan
bahwa semua perlakuan d4dan interaksinva memberikan pe-
ngarnh yang sangat nyata, Hal ini ungkin disebabkan
karena setiap perlakuan akan wenghasilkan senyawa VO-=
12til yang berbeda.

Gji 3id bau (Lampiran 10b; memperlihatkan bahwa
antara perlakuan tanpa hlanching dan blanching gelama
10 renit memberikan hasil yang tidzx berbeda. Dan da-

ri histogram bau (Gambdar 18) terlihat bahwa hlanching
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5 menit menghasilkan gatot dengan nilai bau tertinggi.
Keadaan ini menpunyai pola yang sama dengan nilal ra-
sa, Diduga bahwa terbentuknya senyawa volatil terse~
but juga mempengaruhi rasa gatot.

Dari uji BNJ bau (Lampiran 10¢) terlihat bahwa
antara bahan utuh, dibelah dan dirasingko memberikan
perbedaan hasil yang sangat nyata, kecuali antara ba-
hen utuh dan dibelah hanya berbeda nyata., npistogram bau
(Gambar 19) menunjukkan bahwa semakin kecil ukuran ba-
han, dihasilkan gatot dengan nilai bau yang semakin
tingei atau gatot tersebut semakin disukai. EKeadaan
ini juga mempunyal pola yang sama dengan nilai rasa.
Jadi gabtot yang mempunyai rasa lebih disukal juga mem-—

punyail nilai bau yang lebih disukai.
Kekenyalan

Kisaren nilai kekenyalan dari gatot yang dihasil-
kan adalah 3,40 - 5,33 (dari agak tidax suka sampal
agak suka). Kisaran yang tidak terlalu besar ini mung-
kin disebabkan karena antara perlakuan gendiri tidak
banyak berbeda daslan menghasilkan bahan yang bSerperan
zenentukan kekenyalan gatot.

tnalisa xeragaman kekenyalan (Lampiran 11a) mem=
perlinatkan bahwa interalksi antara varietas d4an lama

planching mewberizan pengaruh yang nyata , interaksi
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¥eterangan:

By = tanpa blanching.

32 = blanching 5 menit.
_53 = blanching 10 menit.

sambar 18. Histogranm bau gatot pada berbagal lama

blanching.

3,71

3au (organoleptik)

Xeterangan:

il

singkong utuh.

S, = sinckone dibelah.

singlkong dirasingko.

Gambar 19. Histogram bau gatot pads berbagal jenls

ukuran bahan.
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antaras varietas dan ukuran bahan tidak berpengaruh
terhadap hasil, sedangkan verlakuan dan intersksi vang
lain menberikan pengaruh yang sangat nyata,

Uji #497 kekenyalan (Lampiran 11b) menunjukkan
bahwa antara perlakuan blanching berbeda sangat nyata,
kecusli antara blanching selama 5 menit dan 10 menit
tidak berbeda.

Dari uji 3NJ kekenyalan (Lampiran 41c) terlihat
bahwa antara ukuran bahan terdapat perbedaan hasil
vang sangat nyata, kecuali antara bahan utuh can dibe-
lah yvang tidak berbeda.

Kerudian dari Gambar 20 terlihat bahwa interaksi
antara varietas dan ukuran bahan mempunyai kecenderu-
ngan yvang semakin disukal kekenyalannya dengan sena-
kin lananya diblanching, kecuali pada verietas Odang
setelah dirasingko dan varietas Pengkeng dalam kea-
daan utuh yang mempunyai pola sebaliknya. 3ila diban-
dingkan dengan nilai antara -erlakuan blanching pada
uji 8%J verbandingan antars a2nilosa dan anilopektin
(Lampiran 12b) terlihat hHohwa secara teoritis pada
blanching & menit =aken =enghasilkan @atot dengan keke-
nyalan terendan, karenna diketehul bahwe makin tinggi
perbandinman =2milosa dan smilopektin maka bahan akan
semakin kuranz kenval. wuarl keawataan tersebut terli-

hat nehwa peniloisn koasunen ternadzp kekenyalan gatot
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31 AqCq= Y4 = 3,8043 + 0,3170 x - 0,0237 x2 5 R = 1,0000
AqCom Tp = 3,3942 + 0,2640 x = 0,0083 xi . R = 0,9972
£4C3z= Tz = 5,0041 - 0,2020 x + 0,0161 x~ 5 R = 0,93960
21 anCq= Ty = 4,051 = 0,1145 x + 0,0076 X 3 R = 0,9999
AoCo= Yo = 3,4942 + 0,0875 x + 0,0030 xi s R = 0,9999
ApCz= Yg = 3,8285 + 0,5675 x - 0,0533 x° ; R = 1,0000
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0 i
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Lama blanching (menit)

Gambar 20. Grafik hubungan antara lama blanching dengan ke-
kenyalan gatot dari singkong varietas Fengkang
dan Odang yang utub, dibelah dan dirasingko.
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yang dihasilkan tidak dapat dihubungkan dengan nerban-
dingan amilosa dan amilopektin gatot. Karena itu da-
lam penelitian ini tidsk ada parameter yang bisa dihu=~
bungkan dengan nilai kesukaan konsumen terhadap keke-

nyalan.



V. Zs3IrPULAN DAY SARAN

vengingat tingginya kadar =CH singkong segar varie-
tas Pengkang dan Odang, maka pembuatan patot ini sangat
efektif terhadan penurunan kadar HICN singkong racun un-
tuk tujuan konsumsi manusia.

Serlakuan lama blanching berpengaruh sangat nyata
terhadap kadar HCU gatot, yalitu serakin lama waktu blan-
ching, HCN yang dibebaskan akan semakin kecil.

Perlakuan ukuran bahan berpengaruh nyata terhadap
penurunan kadar HCN singkong. Ternyata diantara tiga ma-
caz perlakuan ukuran dahan, bahan dalam keadaan utuh pa-
ling banyak dapat membebaskan HCN dan bahan yang dibelah
merupakan perlakuan yang kurang efektif dalam membebas-
xan HOW. walasupun demikian, semua perlakuan dapat meng-
hasilkan gatot dengan kadar HUN yang aman untuk dikonsum-
si manusia. Disamping itu varietas juga berpengaruh sa-
ngat nyata terhadap kadar HCN gatot yang dihasilkan.

Varietas singkong, lama blanching dan ukuran bahan
selain berpengarunh terhadap kadar HCWN gatot, Jjuga berpe-
nraruh sangat nyata terhadap kadar air, pati, amilosa, gula
pereduksi, protein, derajat keputihan dan uji organoleptik.
Namun terdapat pengecuzlian yaitu varietas tidak berpe-
nearuh terhadao kadar gula vereduksi; lama hlanching ha-

nya berpensaruh nyata terhadep kadar patil serta tidak
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berpengaruh terhadap kadar gula pereduksi dan amilosa.

Dari vwji organoleptik ternyata perlakuan blanching
selama 5 menit merupakan perlakuan yang menghasilkan ga-
tot dengan nilai organoleptik tertinggi, artinya perlaku-
an tersebut paling disukai konsumen, baik terhadap warna,
rasa, bau maupun kekenyalan. Sedangkan verlakuan ukuran
bahan bila dihubungkan dengan nilai organoleptik, ternya-
ta singkong yang dirasingko merupakan perlakuan yang da-
pat menghasilkan gatot paling disukail konsumen.

Disarsnkan agar dalam membuat gatot cukup dilakukan
blanching selama 5 menit agar mutu organoleptik yang di-
hasilkan dapat disukai konsumen. Tetapi kalau mementing-
kan penampakan fisiknya atau diinginkan gatot dengan de-
rajat keputihan tertinggi, disarankan agar blanching di-~
lakukan selama 10 menit. Disamping itu singkong sebaik-
nya dirasingko agar dapat lebih disukai konsuren.

Dalam usaha untuk menurunkan kadar HECI singkong ra-
cun, disarankan agar dilakukan penelitian lanjutan menge-
nal tingkah laku mikroorganisme wvang perperan didalam pe-

nurunan kadar HCN dan perubahan-perubahan sifat lainnya

dalam proses penbuatan gatot tersebut.
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Lampiran 1a. Apalisa keragaman kxadar air gatot (arc sin V%)

T T T T e e P tabel ™
0. keraganan A0 R A T 0,05 0,91
Nilai tengah 1 16136,1975
* ®
Perlakuan 17 295,88%2 47,4052 309,1518 2,238 3,17
A d 154, 0494 154,08094 2736,2245 4,4 8,29
*® &
3 2 7,6357  3,8179 67,8130 . 3,55 6,01
C 2 43,3245 21,6625 584,7650_*
AB 2 G,2485 4,6193 82,0472
¥ ¥
AC 2 60,5152 30,2576 557,4550*
3C 4 3,691 2,4250 43,0376 2,93 4,58
* %
ABC 4 11,4338 2,8585 50,7718
Galat 18 41,0126 0,056%
Total 36 16433,099% T = 21,1714 KK = 1,12%
Lampiran 1b. Analisa 3NJ kadar air g¢atot pada pengaruh lama
blanching
e - S i S
21,15 21,77 20,62 35 = 00,0085
* ¥ ¥ *
- 0,62 -O,_BB** BL‘TJO,OB = 0,25
- - -1 T = o
|,/|5 Bqu,Oq O,}‘—
Zampiran 1c. Analisa 3iJ kadar air gatot pada pengaruh uku-
ran pahan
I R S S
__).2, 55 ,1',',8.? 2/!1 ,q'c) ;5:1: = O‘{)685
- 2,52 _1,45: 3G, 05 = 0,25
- e 1,25 Lj['i:}o‘o,] = 0,52
**) 3erbeda sangat nyata
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Lampiran 2a. Analisa kersgaman kadar ACH

gatot (mg/kg bahan kering

SD . ggragaman dg d“EE ) xT ¥ hlt:—“*g;g;f§ﬁg£;;'"
____________________________________________________ 0,03 _ 0,01 __
Vilai tengah 1 28974 8484
Perlakuan 19 1023,1616 60,1860 12,4795 2,238 3,17
A 1 465,555 465,5525 06,5516 4,41 8,29
3 > 113,118 56,5659 11,7289 3,55 6,01
c 2 42,5185 21,2593  4,4081
A3 2 N4,8595  7,8208 41,5406
AC 2 58,1493 29,0747  6,0286
BC 4 1S4,7007 46,1807  9,5755 2,03 4,58
ABC b zuh 2273 61,0568 12,6600
Galat 18 86,8108  4,8228
Total %6 30084,8208 X = 28,37 KK = 7,74%

il i A S . AP AT Yo e sl il A Lo . e Sl S A S ok S S S Sk e S S el P S A S S

Lampiran 2b. Analisa 38J kadar HCH gatot vada pengaruh lama

blanching
I R B B
26,1% 28,52 30,47 5B = 0,6340 R
¥ * *
- ; ; B = 2.29
2439 4,54 BJ;O,OB 3 29
- - 1,95 S gq = 2,98

i mknt  —r —— At o]k —— o S e L

Lampiran 2¢. Analisa 3NJ kadar ICH gatot nadsa
ran bahan

- el P .y M . S S M S S - i ol S —— o —

I o .
27,49 23,90 27,77 35 = 0,65%40
' : 3 !
-— 2’4/! 3,22 el do,o5 ‘_,2/
) ) =219 ¥y 0n = 2,98

iy —— — g — T Tk S S i AP T ol e ——

*) Berbeda nyata
**) Berbeda sangat nyata
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Lampiran 3a. Analisa keragaman kadar pati gatotl
(arc sin V¥ bobot kering)

- e T T T T T T T T F Eabel
S0. kemagamen &% . . M FBIE. 0,05 0,01
¥ilai tengah 1 23551,5062

LI
Perlakuan 17 212,7078 12,5122 20,1517 2,238 ’

A

5,1
48,5577 48,5577 72,2055 4,81 8,2
3 5

.
2 6,7156  3,3578  5,4080 5455
5 05,1842 12,5921 20,2804
4B 2 46708  2,3354  3,7613
AC > 50,2854 31,1422 50,1565
. s
4
8

-
s

28,5555 741389 11,4@76* 2,93 4,58

36,7396 9,71849 14,7929
11,1765 0,6209

——-p—-—--——-—--.——-;—.-———-—o—————-m-——m—-———-——————--———-——-

—-———————....-——--.-.—----—.——...._—--—-—....-.——--4-——-——-——_..-_—---———-.—.——-u-——_———

Lampiran 3b. Analisa BNJ kadar pati gatot pada pengaruh
lama blanching

e By B
24,97 25,80 25,96 SE = 0,2275
- 0,83 0,99 8IS o5 = 0,82
- - 0,16 BNy 1 1,07
3

PE———E R itk et

Lamviran 3c. Analisa 34J xadar vpati satot pade pengaruh
ukuran bahan

T p—————— kit et et

G A -

24,70  25,3% 26,70 SE = 0,2275
- 0,64 z,aot* 3 TG,05 = 0,8
- - Algir ‘JO (\'/E /I, 7

N —————— R D s b

*) Berbeda nyata

**)} Berbeda sangat nyata
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Lampiran 4a. Analisa keragaman kadapl amilosa gatot
i _ fi’:l
(arc sin V % bobot Tering)

--——_.-——-—_—.q——————.—.-———--——---——...——_.—_—_—--.....—_—_-—-—__.

_.—-----.——-—_-—.-.-.——_-——_.—_..———_._.__.———-—_-__._.-..._-——..._-—--.....—--.-._—_

Nilai tengah 1 1480,33527

Periakuan 19 +28,5248  7,560% 45,0082 2,238 3,17
a 4 on,3en 94,3164 575,1002 4,41 8,29
3 2 0,704% 00,3522 2,147% 3,55 5,01
g 5 22,7932 41,3616 69,2780
4B > 58184 2,0072 17,7267
c 2 0,1117  0,0559  0,3404
EYe 1 3,52%2  0,8808 5,3708° 2,93 4,58
4RC y 1,3286  0,3322  2,0253

Galat 18 2,9514  0,1840

Total 25 1612,3119 R = 6,4136 KK = 6,31 %

_—-o—u——--..——_....——_-————qq——-—-——...-.———---—--—-——-.....-——-—.————.-——-.—_-—_———

* ) berbeda nyata

**) perbeda szngat nyata

Lampiren 4b. f&nsliisa RliJ kadar amilosa gatot pada
pangaruh uvkuran behan

i i i T — Bt A T - S i RS

s D S i S
5,30 7,56 7,40 Sk = 0,1769
B} 2,56"" 1,80 810y o5 = 0,42
- - -0,%8 T, e = 0,55

it i s e —

——

——
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Terpiran 5S5a. Analisa keragaman kndar sula pereduksi gatot’
P ) A C 2
( arc sin V&% Dobot kering)

e N I i

ilsi tengsh 1 3457,0480

Serlakuan v3 E1,9915 35,5348 44,7098 2,238 3,17
A 1 5,0056 0,0256 0,1036 4,41 8,29
B 2 43470 0,6740  2,7276 3,55 6,07
C 5 45,5518 7,7759 51,4686
a3 > 53,0710 %,5355 18,3549
AC 2 55653 12,8334 11,4665
EW L 19,7575 4,9419 19,9994 2,95 4,358
43C 4 10,3310 2,5903 10,4826

Galat 18 4 BLED6 0,247

Total 5 3523,2862 % = 9,799% KK = 5,07 %

* ) berbeda nyata
«*) berbeda san;~t nyata

Tampiran Sb. Analisa 337 keder gula D

2 raduksi gatot
peds pengarun ukursn nahan

{9

—-——-——..-—--.-———.——....———._-...-——--—-.__.

C G Co
1 Z 3
10,63 9,15 9,56 52 - 0,1435
- -’}954 "/]34'3 Yiin nE = 0154
- — S A J,: o1 O,sY



Lampiran 6a. Anelisa keragaman kadar protein gatot
(arc sin V& bobot kering)

Sb. keramaman db JK KT F hit. F~¥abel

e e ek oy S ok A Sk A} o s Y A ol ek PR A P Sy T . A it i iy ot g, e,

Nilal %tengah 1985,1480
o, 5601 4,3859 24, ?859 "t o 238 3,17
20,0555 20,0555 111 ,0803° 4,81 8,29
56,4221 %,2111 17,7800 3,55 6,01
47,9220  8,9610 49,6181

)
Perlakuan 17
,
>
>
AB 5 10,2859  5,1430 28,4769::
2
mn
m
8

A
B

~
o

7,4339  3,7170 20,5811

6,5924  1,6481 ,,1257 2,9% 4,58
5,8483 11,4621 8,0957

3,2514  0,1806

—--——-—.-—---————u-——-—-——_.—-——--——---———_q————u_———u———w——-—-—-———-

Lampiran 6b. Analisa BNJ kadar protein gatot onada
penraruh lama blanching

S T SO
7,90 5,87 7,50 ST = 0,1227
R
- -1,03 -0,4?** 3”00,05 = 0,44
- - 0,63 BNJO,O’l = 0,58

S W —— i ——— - ————— o ——r i ——— ks b — —

Lampiran 6c¢. 4nalisa 3NJ kadar protein gatot pada
pengaruh ukuran osahan

e T Co S
8,40 7,13 5,75 38 = 0,1227
- -1,27  =1,65 BTy s = Oyi4
- - ""(},58 S:UO,()/‘] = 0,58

— — A o e kS S rn S Sk T Sk o ——

*%) gerbeda sangat nyata

[P
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Lampiran 7a. Analisa kersgaunan derejat keputihan gatot (photovolt)

ab Fepeanan B mem oSS LTI T T.Tabel
3b. keregaman db J¥ ®T I hit o Py
S R L e I 0,05__.C,00
iiilal tenszeh 1 38405 ,0307
*
Perlakuan 17 an4g, 5409 554,0318 2048,5450 2,238 3,17
* %
A g 502,480 502,734620 }205,8?74**4,41 8,29
3 Z 2R, 4855 130,7422 95,8105 3,55 6,0
*
C & 7173,8320 3036,7495 16428,6328
* ®
A3 2 SL3, 5014 274,7657 1452,1917
# *
AT 2 500,413%5%2  300,0605 1296,9434
E
3C L 251,7027 £2,9257 234 2894 7,93 4,52
]
ABC 4 93,3800 244,7202 1302, %961
Gelat 18 35,3815 0,1879
Total 35 147827, n099 T = £2,0047 KX = 0,70 %

) berbsda nyata
*+) perbeda sangat nyata

Lampiren 7b. Analisa RiIJ derajat kepubihan gatot pada
pengaruh lana vlanching

3 3 3
-1 - 3
- Y o 1 o _ [l
%7,05 53,29 55,08 4 o= 0,125
* o E 3
- -1,78 4.,5% VA A = 025D
* % . My .
- - Tiy 5; i N /-jfl = O 9 ?,)
Dyt

wevutihan gatot pada

- = O f_}.‘— .
0,05 »
— Jn e = !{3,5‘}
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Tempiran 8a. Analisa keragamnan warna gatot forganoleptik)

I O S

Nilai tengah 1 877,0604

Seriakuan w7 22,3002 71,5648 1040,5000 2,238 3,17
A 10,0575 0,0576 35,0000 4,41 8,29
3 53,7538 41,8799 A174,9427 3,55 6,01
c 5 10,6375 5,3188 3%24,2239
4B 51,3782 0,58 aao,aavq**
ac 50,8156 0,4078  254,8854
3¢ L 79,3440 1,8360 4147,5000 2,93 4,58
AHC L w,3095 14,0774 573,350

salat 13 0,0280 0,0016

Total 36 705,3706 % =4,3357 KX = 0,92 %

-..———-..—.——--——_-—-—_.—.—_—--_.—_--—_-—-————.—.-.-__._.._..—-.n-...———_-——«-———-—»-———-—————u—.

**) berbeda sangalt nyata

Lampiran 8b. Analisa 3BHEJ warna ratot pada pengaruh lama blanching

e ks s o W S S o A ik A S L S T . S

i U - S
4,0% ,78 4,19 35 = 0,0115
® ¥ *
- 0,75 0,16 BRI 0,04
o T > Y=
- - _O,L.“? %LRUO,/J/! = O"._/:J

I —————— P ek e ke R e

o S C2_____ 2 T
3,30 -, 01 5,10 55 = 90,0115
*# - T |
— ’J,/i/‘ A,.__’U** _‘_)Ll,_T,n {')5 = 3,011'
Y ,._
- - 4,00 ** 3005 g = 95,09



79

Tampiran 9a. Analisa keragaman rasa gatot (organole ptik)

Sy Fersnen @ gk ¥ 008000

Nilai tengan 1 522,5054

Perlakuan 17 36,3563 2,1380 1781,6667 2,238 3,17
A 12,3370 2,3870 1989,18098 4,41 8,29
B 52,8892  1,4446  1203,8229 3,55 6,01
c > 22,7954 11,3977 9498,0888
A3 > 0,5654 0,2832  235,9792
AC 52,9576 1,4788 1232,3125
ac L 1,8936  0,473%  304,5052 2,93 4,48
ARC 42,8571 0,743 595,2290

Galat 18 0,028 0,0012

Total 36 558,3715 X = 3,8097 KK = 0,91 %

**3) berbsda sangat nyata

o i o T . A S St e A (L T e T et L

1 2 5
= 4 “ z ‘
3,"{'5 L"'g/l i Ty 8?‘
# ¥ &
0 e} DI R
— ,'-_/\J , o
w
- - PTG -
Sy
Lan»iran %c. Anslisa 3id rasa g
C Cr- c
i 2 5
2,93 2,53 84
o o
: : -~z
- 0,77 1,75
- /I.f_:!-
- - R

&5 = 0,01
EX PPN
" ' >

11

0,0

0,05

lama blanching

atot vada penrarunh ukuran bahan
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[zmpiran 10a. inalisa ksraganan bau gatot (organoleptik)

ah

bili
L

L)

-

Nilei ©
Perlakuan

[~

3

&0

23,6099 1,38

W7

(o))
G

)

—
[

e

L™

5,

128,5676

0l

!

o~
o

Qal

>

&Y

Az

[
-
&

209

5337 0,4

-
vy Tl

1

0,027

o

o

Galat

X

K

4>
£4

au gatot pada pengaruh lama blanching

ERARES
R e

:1isa

-
LG

A
Sl

+
O

*

o

LN LD
-~ L ad

SRS

8y
a9}

AN

0

7 hau gatot pada nengaruh nkuran bahan

30

Al
C.

I
0o

T
C

8

Uy
=N
- Lad
& O
1l I
o v
Voo
IS AR 0
E *

3 *
ook
ORI

- S
O
2
«

~ |
O

! 1



81

. e L T . 0,05 8,0

Jilai fenzah 1 652,2902

Zerlakuan 17 11,7547 0,8915 1?,2045** 2,233 3,17
A 11,2833 41,2883 32,0450 4,41 8,29
3 5> 2,%193  1,1597 es,eu?BZi 3,55 5,01
v 54,3480 00,6740 16,7559
A3 20,3504 0,1847 4,55
A5G o 0,2403 0,1202  2,9830
30 42,9075 0,7232 48,0816 2,93 4,58
430 43,2819 0,3305 20,4008

G=lat 18 D,7232 0,04002

Tota 56 674,763 T = 4,2892 KK = 4,67 %

* ) berbeda nyata

** ) herbaeda sangat nyata

Lampiran 11b. Anzaliss BIJ kekenyalan gatot pada
pencaruh lama blanching

s - S S
3,93 4,45 G490 52 = 0,0579

Semoiran Slc. Arslisa sl kekenyelan gatot pada
Ten~arun uikuran banan
i " 1
ot uj ./_‘j
i L L~
e 4, 21 i, 55 3% = 09,0579
= R -
— M~ ™o T — i ’)’]
A ’! iy l"\ jl\ [y -, = oy
? ’ =
0,35 530007 g, 27
- B A 0,01 e
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Lampiran 712a. Analisa keragaman perbandingan amilosa

amilopektin

---.._———————....——..—..-—-_———u—.-—-——-—-—————--—.—.—-.——....___..—q-.._——-—-.——-—.-—-————.———————

S —— A LA i ey A S T N S S . ey e W T T R i — — . o T . et — v

0,007420
0,08%666
0,30203
0,0025835
0,00420%
0,000894
0,003295
0,002341
0,000072

- e e e .

4,58

T A ity i ke T " S W b e S Ml R M T W R A Sl e e T TR N A e e e T oy oy e T T o . i 3. i b — et

¥ hit 0, 95
05,uo* 2,238
* %
1162,03 4,4
= ¥
28,21 5,55
39,38
: L
58,38
190,42
* %
45,77* 2,95
2,51
KK = 9,80 %

L L S S S AP e W S W S ety WP S W T S 0] AP T it EN T T ot o e o S e ek g o o O ————— i T T

ob. keragaman db JX
Hilai ftengah 1 0,270209
Perlakuan 17 0,12613%8
A 1 0,083656
B 2 0,004063
e 2 0,005571
AB 2  ©,008407
aC 2 0,001739
3C 4 C,013180
A3C 4 0,0093a62
tialat 13 0,001292
lotal 36 0,3397645
Lawplran 12b. Analisa 3NJ veri

**) berbeda sangat nyata

oo

ndingan anilosa @

vada pengaruh lama planching

B e e T ———

! 3 3
ni - S S
0,0787 00,1017 00,0796
* %
- 0,023C 0,0009
- - =0,0227
Lemoiran 12c¢. Anszlisa 3MJ per
pada nengaruh o
&l ,-'J ::J
C -
‘] 2
0,0705 0,102 0,888
kg &
- 3,022 0,017
. ¥ e

L e ket A el o e o ks e e . VA N il ik ey el . e e ek ] g e e

SE = u,00245o

amilop

= 00,0088

= 0, 45
amilosga am~ilon
hed
20PL50

= 5,083

= 0,015

elktin

zixtin
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