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RINGKASAN

Tingginya jumlah penduduk dan tidak berimbangnya jumlah produksi padi
di Indonesia telah menjadikan Indonesia termasuk sebagai negara pengimpor
beras terbesar di dunia. Salah satu cara untuk menurunkan konsumsi beras di
Indonesia dengan diversifikasi pangan. Diversifikasi pangan tersebut tidak hanya
mengganti beras dengan sumber karbohidrat lain seperti singkong, jagung, ubi
jalar, dan sagu tetapi bagaimana agar bahan pangan tersebut dapat mengikuti
perkembangan zaman dan sesuai dengan selera konsumen saat ini.

Singkong (Manihot seculenta, Crantz) merupakan salah satu tanaman umbi-
umbian yang dapat dimanfaatkan sebagai sumber karbohidrat yang murah.
Singkong menjadi pilihan karena tersedia dengan produksi yang tidak tergantung
musim tanam. Singkong merupakan komoditas tanaman pangan potensial ketiga
di Indonesia setelah padi dan jagung.

Tingkat konsumsi singkong sebagai bahan pangan dan produk olahan
singkong relatif masih rendah. Hal ini berkaitan dengan bentuk produk olahan
singkong yang kurang bervariasi dan didukung pula dengan adanya anggapan
bahwa singkong beserta seluruh ‘produk olahannya merupakan makanan yang
memiliki prestise rendah sehingga pemanfatan singkong sebagai makanan pokok
belum optimal. Untuk itu penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan produk
baru asal singkong berupa cassava french fries.

Penelitian ini terbagi menjadi 4 tahap, yaitu kajian preferensi konsumen
terhadap produk asal singkong, tahap pengembangan produk cassava french fries,
tahap optimasi menggunakan program Response Surface Methodology (RSM),
dan kajian penerimaan konsumen terhadap produk cassava french fries hasil
optimasi.

Hasil kajian preferensi konsumen dalam mengkonsumsi pangan asal
singkong dengan jumlah responden sebanyak 100 orang menunjukkan secara
keseluruhan 99 % responden mengetahui komoditas singkong dan 96 %
responden menyukai produk olahan asal singkong. Responden memberikan
gambaran singkong sebagai bahan pangan yang murah harganya, hanya dapat
diolah menjadi bahan pangan tradisional namun dapat diterima oleh semua
golongan, kurang bergengsi, dan terkadang menyebabkan efek samping diperut,
rasanya enak, mudah didapat, dan cukup mengenyangkan.

Berdasarkan hasil kajian preferensi konsumen dalam mengkonsumsi
karbohidrat non-beras, dengan jumlah responden sebanyak seratus orang berstatus
mahasiswa, menunjukkan sebanyak 92% responden mengkonsumsi pangan non-
beras sebagal makanan pokok. Jenis pangan sumber karbohidrat yang dikonsumsi
tersebut antara lain: mie instan (50%); produk bakeri (21%); cookies (13%), dan
sereal instan (6%). Produk-produk tersebut biasanya dikonsumsi pada waktu-



waktu: diluar waktu makan (54%), sarapan (52%), makan malam (13%), dan
makan siang (9%).

Pada penelitian ini dikaji pula harapan konsumen terhadap produk olahan
berbasis singkong batk sebagai makanan pokok maupun camilan. Kajian
dilakukan terhadap seratus responden yang selanjuinya dibagi menjadi empat
kelompok berdasarkan latar belakang sosial ekonominya. Secara umum, kriteria
terpenting dalam pemenuhan harapan konsumen adalah : kandungan zat gizi,
harga terjangkau, produk bermutu tinggi, tidak menyebabkan efek samping di
perut, praktits untuk dikonsumsi, memperhatikan isu-isu kesehatan, mudah
didapat, ready to eat, kemasan yang menarik, dan memiliki beberapa pilihan rasa.

Pada proses optimasi pengolahan cassava french fries untuk memperoleh
kondisi optimum maka sampel diberi perlakuan perendaman dalam larutan CaCly
1.5% selama 15 menit. Proses ini dilanjutkan dengan blanching dalam air
mendidih selama 3 menit. Sampel kemudian direbus dalam santan, kemudian
ditiriskan dan dikeringkan dengan tray drier.

Proses pengolahan yang dijadikan faktor kritikal adalah waktu perebusan
dan waktu pengeringan.  Hasil optimasi menggunakan program RSM
memperlihatkan bahwa kedua perlakuan hanya berpengaruh nyata terhadap
tekstur dan tidak berpengaruh nyata terhadap warna, aroma, dan rasa dari produk.
Diperoleh model matematika tekstur yang diinginkan, yaitu Y = 5.8156 — 0.0008
X+ 0.0220 X5 -0.0140 XX, + 0.0022 X* + 0.0395 X% Dari hasil persamaan
tersebut diperoleh produk dengan skor tekstur tertinggi adalah sampel dengan
perlakuan perebusan dalam santan selama 50 menit tanpa dikeringkan dengan tray
drier. Produk dengan perlakuan tersebut memperoleh skor hedonik 6-7, yaitu
agak suka sampai suka. Sampel tersebut memiliki kadar air 63.33 %, kadar abu
0.35 %, kadar protein 0.5 %, kadar lemak 0.7 %, kadar karbohidrat total 36.51 %,
dan kadar serat makanan 4.83 %.

Hasil  kajian penerimaan konsumen memperlihatkan bahwa 94.54 %
konsumen menyukai produk cassava french fries dan 6545 % responden
menyatakan mempunyai potensi untuk mensubstitusi nasi sebagai makanan
pokok. Hasil kajian tersebut juga menunjukkan jika produk tersebut telah
diproduksi secara massal dan telah beredar, selurulr responden bersedia untuk
mengkonsumsinya dan sebanyak 34.55 % responden menginginkan produk yang
lebih asin, memiliki beberapa variasi rasa, dan harganya murah.
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