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PENGARUH VARIETAS SINGKONG TERHADAP KARAKTERISTIK 

SENSORIS GAPLEK SERUT: STUDI PENGEMBANGAN PANGAN NON-

BERAS 

Effect of Cassava Varieties on Sensory Properties of Dried Planed-Cassava: 

Development Study on Non-Rice Staple Food 

Krishna Purnawan Candra*, Tri Ayu Rosfa, Sukmiyati Agustin 
Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Universitas Mulawarman 

Jl.Pasir Balengkong Kampus Gunung Kelua, Samarinda 75119, INDONESIA 
 

*Email: kpcandra@gmail.com 
 

ABSTRACT 
Postharvest technology of Cassava (Manihotesculenta Crantz) in Indonesia developedcontinually to ensure 

cassava becomesalternative staple food that has equivalent properties to rice in terms of product handling and 

consumer acceptance. Dried planed-cassavaproduced by grating cassava longitudinally using perforated 

grater has such physical properties. In this report, sensory properties of cooked dried planed-cassava from 

different varieties of local cassava (Buton, Pacar, Gajah, and Yellow) are determined. The experiment arranged 

in completely randomized design and each level of treatment repeated for three times. Hedonic and hedonic 

quality for taste, texture, color, and aroma evaluated. Data were analyzed using non-parametric statistics 

(Kruskal-Wallis test) and followed by multiple comparison test at  of 1%. Cassava varieties affected significantly 

on all hedonic sensory propertiesand one of hedonic quality sensory properties (color).Cooked of dried planed-

cassava preserved from Pacar variety has the best hedonic properties (preferably) among the four cassava 

varieties observed with the sensory score of 2.46 (from score between 1-5 for very like, like, rather like, dislike, 

and very dislike). 

Keywords: manihot esculenta, dried-cassava, non-rice food. 

 

ABSTRAK 
Di Indonesia, pengembangan teknologi pasca panen singkong (ManihotesculentaCrantz) terus dilakukan 

untuk dapat mensejajarkan singkong sebagai pangan sumber karbohidrat yang mempunyai sifat setara 

dengan beras, baik dari segi penanganan produk maupun penerimaan konsumen. Gaplek serut yang 

dihasilkan dari memotong singkong secara membujur menggunakan alat parut berlubang mempunyai sifat 

tersebut. Laporan ini membahas tentang pengaruh varietas dari singkong lokal (Buton, Pacar, Gajah, dan 

Kuning) terhadap karakteristik sensoris gaplek serut yang dihasilkan. Penelitian ini dilakukan dalam rancangan 

acak lengkap dengan ulangan sebanyak 3 kali. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan statistik non-

parametrik (Kruskal-Wallis test) dilanjutkan dengan uji perbandingan berganda pada  0.01. Digunakan 20 

panelis untuk mengevaluasi karakteristik hedonik dan mutu hedonik dari gaplek serut kukusyang diamati, 

meliputirasa, tekstur, warna, dan aroma. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa varietas singkong lokal 

memberikan pengaruh nyata terhadap semua karakteristik hedonik dan satu karakteristik mutu hedonik gaplek 

serut kukus, yaitu warna. Singkong Pacar merupakan jenis singkong yang mempunyai karakteristik hedonik 

paling baik (lebih disukai) diantara keempat jenis singkong yang dicoba dengan skor 2,46 (dari skala 1-5 

mewakili sangat suka, suka, agak suka, agak tidak suka, dan tidak suka). 
Kata kunci: singkong, gaplek, pangan non-beras. 

T4-MG 44
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PENDAHULUAN 
Singkong (Manihot esculenta Crantz) berasal dari Brazil dan Paraguay. Tanda-tanda 

historisbudidayanya dapat ditemukan sebagai peninggalan bangsa Indian Maya di Amerika 
Tengah (El-Savador). Saat ini singkong menjadi pangan pokok sumber karbohidrat terutama 
di Afrika Barat yang dikonsumsi dalam bentuk gari, tepung kasar hasil fermentasi singkong 
parutyang merupakan bahan siap masak layaknya beras atau digunakan sebagai bahan 
baku pangan olahan rendah gluten (Falade & Akingbala, 2010; Kostinek et al., 2005; 
Owuamanam, Ogueke, Achinewhu, & Barimalaa, 2011). Walaupun di Indonesia singkong 
merupakan pangan penting setelah beras, jagung dan kedelai, tetapi umbi tanaman ini 
kebanyakan masih diperdagangkan dalam bentuk singkong segar atau dalam bentuk 
singkong kering / gaplek(Damardjati, Widowati, & Dimyati, 1992), kebanyakan juga 
digunakan sebagai pakan (Soeharsono, Supriadi, & Winarti, 2005; Suardi, 2002; Sulaeman, 
2001)Teknologi pascapanen singkong terus dikembangkan untuk mendukung usaha-usaha 
diversifikasi pangan sumber karbohidrat di Indonesia, akan tetapi sampai saat ini belum 
ditemukan solusi yang pas untuk mensejajarkan singkong sebagai alternative beras. 

Oyek adalah sebutan untuk “beras” yang dibuat dari singkong di beberapa daerah 
seperti Jawa Timur, Jawa Tengah, sebagian Sumatera Selatandan Lampung (Anwar, 2004), 
sedangkan di Bangka-Belitung dikenal sebagai beras aruk (Moenek, 2014). Pembuatan 
oyek / beras aruk ini hampir sama dengan gari, kecuali dibuat tanpa perlakuan fermentasi. 
Perlakuan fermentasi yang fungsinya disamping untuk mendapatkan aroma dan rasa khas 
gari juga untuk menghilangkan kandungan asam sianida, diganti dengan dengan cara 
merendam singkong dalam air (Moenek, 2014; Okafor, Umeh, & Ibenegbu, 1998). 

Singkong serut adalah salah satu cara penyajian singkong siap saji, tetapi belum 
dikembangkan sebagai teknologi pasca panen singkong untuk memproduksi sumber 
pangan layaknya beras.Laporan ini mendeskripsikan tentang aplikasi pembuatan pangan 
pokok berbasis singkong (layaknya “beras”) dengan penyerutan dari empat varietas 
singkong. Varietas singkong diyakini akan mempengaruhi sifat sensoris dari singkong serut 
yang dihasilkan. Hasil penelitian digunakan untuk menentukan varietas singkong yang tepat 
untuk digunakan sebagai bahan baku singkong serut kering (gaplek serut) 

BAHAN DAN METODE 
Bahan dan Alat 

Umbi singkong sehat, bersih dan bebas dari penyakit yang digunakan dalam 
penelitian ini berasal dari singkong yang berumur 6 bulan.Empat varietas singkong, 
Singkong Pacar, Singkong Kuning, Singkong Buton, dan Singkong Gajah, diperoleh dari 
petani di sekitar kota Samarinda. Alat serut yang digunakan adalah papan serut stainless 
steel dengan satu mata serut per cm2. Mata serut berdiameter 0,5 cm dengan tinggi maksimal 
bagian tengah 0,1 cm.Oven digunakan untuk mengerinkan singkong serut. 



Prosiding Seminar Nasional PATPI 2015 743

Rancangan percobaan dan analisis data 

Penelitian faktor tunggal dengan empat perlakuan (varietas singkong: Pacar, Buton, 
Kuning, dan Gajah) dilakukan dalam rancangan acak lengkap yang masing-masing 
perlakuannya diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati adalah sifat sensoris 
hedonik dan mutu hedonik dari gaplek serut siap saji, meliputi rasa, tekstur, warna, dan 
aroma menggunakan 20 orang panelis sehingga diperoleh 60 data untuk tiap atribut sifat 
sensoris tersebut(Soekarto, 1985). Data dianalisis dengan statistika non-parameterik (uji 
Kruskal-Wallis) dilanjutkan dengan uji perbandingan berganda untuk perlakuan yang 
memberikan pengaruh nyata. 

 
Prosedur Percobaan 

Singkong dikupas kulitnya dan dicuci dari kotoran (tanah) yang masih menempel, 
kemudian dipotong menjadi beberapa bagian dan diserut. Singkong serut segar direndam 
dalam air (3 L per kg singkong) yang mengandung 1% (w/v) natrium metabisulfit (NaHS2O5) 
selama 3 jam, kemudian ditiriskan dan dioven pada suhu 70oC selama 6 jam. Singkong serut 
siap saji diperoleh dengan melakukan pengukusan terhadap singkong serut kering untuk 
selanjutnya diuji sifat sensorisnya. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Respon sifat sensoris (hedonik dan mutu hedonik) dari panelis terhadap singkong 

serut siap saji dari empat jenis singkong disajikan pada Tabel 1. 

Tabel 1. Skala nilai hedonik gaplek serut yang dihasilkan dari empat varietas singkong. 
Jenis 

Singkong 
Nilai Hedonik1)   Nilai Mutu Hedonik2) 

Rasa Tekstur Warna Aroma  Rasa Tekstur Warna Aroma 
Buton 2,65b 2,82 2,30a 2,92c  2,80 1,20 2,25a 2,50 

Pacar 2,42a 2,65 2,37a 2,38a  2,60 1,23 2,50a 2,60 

Gajah 2,63b 2,72 2,28a 2,57ab  2,60 1,42 2,90b 2,40 

Kuning 3,20c 3,07 3,07b 2,97b  2,80 1,33 4,10c 2,60 

Nilai hedonik/mutu hedonik merupakan nilai rata-rata dari 60 data. Data dalam kolom yang sama 

yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata (=0,1). 

1) Skala sifat sensoris hedonik1-5 (sangat suka – tidak suka), nilai diperoleh dari rerata 60 data. 

2) Skala sifat sensoris mutu hedonik 1-5 (rasa: sangat manis – sangat tidak manis; tekstur: 

sangat lumak - sangat keras; warna: sangat putih - sangat kuning; aroma: sangat beraroma 

singkong – sangat tidak beraroma singkong) 

 
Secara umum Singkong Pacar menunjukkan preferensi singkong serut siap saji yang 

paling diminati. Bila dihubungkan dengan pola komposisi kimia (kandungan gizi) keempat 
jenis singkong tersebut, kandungan protein mungkin mempunyai andil yang signifikan 
terhadap preferensi singkong serut siap saji. Singkong Pacar mempunyai kandungan protein 
sebesar 0,84%, nilai ini merupakan nilai yang paling rendah dibanding dengan kandungan 
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protein Singkong Buton, Gajah, dan Kuning masing-masing 1,14%, 2,71%, dan 1,02% 
(Ariansyah, 2014; Sikin, 2010) 

KESIMPULAN 

Singkong serut siap saji dari Singkong Pacar mempunyai preferensi yang paling tinggi 
dibanding dengan singkong jenis lain (Singkong Buton, Singkong Gajah, dan Singkong 
Kuning), dengan sifat sensoris berkisar antara suka dan agak suka untuk rasa, tekstur, 
warna, dan aroma. 
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PENGARUH VARIETAS SINGKONG TERHADAP KARAKTERISTIK SENSORIS GAPLEK SERUT: 

STUDI PENGEMBANGAN PANGAN NON-BERAS

(Effect of Cassava Varieties on Sensory Properties of Dried Planed-Cassava: Development Study on 

Non-rice Staple Food)

Cassava / Singkong
(Manihot esculenta Crantz. / Manihot utilissima)

� Pangan sumber Karbohidrat (umbi)

� Berasal dari Brazil / Paraguay

� Menjadi pangan pokok in Afrika
Barat (diproses menjadi gari)

� Dibawa ke Indonesia oleh orang
Postugis pada abad ke-16

� Ditanaman secara massal di
Indonesia sejak 1810 (kolonial
Belanda)

10/20-21/2015
Krishna P Candra, Faperta Univ.Mulawarman, 

Semnas PATPI 2015 Semarang2
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Kegunaan Singkong di Indonesia

10/20-21/2015
Krishna P Candra, Faperta Univ.Mulawarman, 

Semnas PATPI 2015 Semarang3

Industri pengolahan singkong di Afrika dan

Indonesia

Afrika Indonesia / Asia Tenggara

10/20-21/2015
Krishna P Candra, Faperta Univ.Mulawarman, 

Semnas PATPI 2015 Semarang4
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Budaya konsumsi singkong dari 

bahan setengah jadi, gari, di 

Afrika

•www.youtube.co

m/watch?v=kDkxk

64dRHA

Ide dasar penelitian
� Bagaimana menjadikan singkong sebagai sumber pangan pokok

alternatif di Indonesia disamping beras (diversifikasi pangan)

Masalah yg dihadapi:
� Pasar (budaya konsumsi singkong) masih kurang

� Terbatas pada konsumsi olahan dari singkong segar dan tapioka (tepung pati)

� Kecuali tapioka (tepung pati), produk singkong kebanyakan ditujukan sebagai
pakan ternak

� Supply (ketersediaan) produk singkong setengah-jadi masih sangat
terbatas
� Masa simpan singkong segar sangat pendek

� Teknologi pasca panen singkong belum berkembang secara massive ditingkat
pengrajin/industri
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Ide Riset (lanjutan)

Perlu matching antara demand dan supply

� Demand: produk setengah jadi dengan properties seperti beras
(penanganan dan cara konsumsi)

� Supply: menciptakan produk singkong setengah jadi dengan sifat preservasi
dan konsumsi seperti beras)

Pemecahan masalah: singkong serut kering

Faktanya:
� Terdapat beragam jenis singkong

Tujuan Penelitian: 

� Menentukan jenis singkong yang mempunyai tingkat preferensi terbaik
singkong serut siap konsumsi
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Disain Eksperimen

� Penelitian faktor tunggal (jenis singkong: Pacar, Buton,
Gajah, dan Kuning) disusun dalam Rancangan Acak
Lengkap dengan 5 kali ulangan untuk masing-masing
perlakuan.

� Paramater yang diamati adalah:
� Sifat sensoris hedonik (tekstur, rasa, warna, dan aroma),

dianalisis dengan statistika non-parametric (uji Kruskal Wallis)
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Prosedur penelitian
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Singkong Kuning

Singkong Pacar

Singkong Buton

Singkong Gajah

Performance Singkong serut 
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Hasil: Preference terhadap singkong serut siap saji
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Jenis 

Singkong

Nilai Hedonik1) Nilai Mutu Hedonik2)

Rasa Tekstur Warna Aroma Rasa Tekstur Warna Aroma

Buton 2,65b 2,82 2,30a 2,92c 2,80 1,20 2,25a 2,50

Pacar 2,42a 2,65 2,37a 2,38a 2,60 1,23 2,50a 2,60

Gajah 2,63b 2,72 2,28a 2,57ab 2,60 1,42 2,90b 2,40

Kuning 3,20c 3,07 3,07b 2,97b 2,80 1,33 4,10c 2,60

Nilai hedonik/mutu hedonik merupakan nilai rata-rata dari 60 data. Data dalam kolom yang sama yang diikuti oleh huruf yang

berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata (α=0,1).

•Skala sifat sensoris hedonik 1-5 (sangat suka – tidak suka), nilaidiperoleh dari rerata 60 data.

•Skala sifat sensoris mutu hedonik 1-5 (rasa: sangat manis – sangat tidak manis; tekstur: sangat lumak - sangat keras;

warna: sangat putih - sangat kuning; aroma: sangat beraroma singkong – sangat tidak beraroma singkong)

Kesimpulan
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Dari empat jenis singkong yang diteliti (Buton, Pacar, Gajah, 
dan Kuning), Singkong Pacar mempunyai preferensi paling tinggi 
sebagai singkong serut siap saji
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Eksperimen yang sedang berjalan / direncanakan

� Perbaikan proses produksi singkong serut
� Menurunkan kadar HCN

� Meningkatkan kadar protein

� Menurunkan indeks glikemik
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