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ABSTRAK

Bagian dari singkong yang dapat digunakan menjadi produk pangan biasanya berupa pati dan sisanya adalah onggok (ampas). Tepung 
onggok terfermentasi merupakan salah satu produk modifikasi fermentasi semi padat menggunakan yeast Saccharomyces cerevisiae 
yang memiliki karakteristik hampir sama dengan tepung singkong modifikasi (mocaf), tetapi tepung onggok terfermentasi memiliki 
kelebihan dibanding dengan tepung mocaf yaitu kandungan protein yang tinggi dan biaya produksinya lebih murah. Tepung onggok 
terfermentasi memiliki fungsi yang sangat beragam yaitu dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan aneka produk olahan salah 
satunya adalah cassava stick. Tujuan penelitian adalah mengetahui formulasi tepung onggok terfermentasi terhadap karakteristik 
sensori produk cassava stick yang dihasilkan. Penelitian dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL), 
meliputi 5 metode, yaitu tepung tapioka disubstitusi tepung onggok terfermentasi 5% (B1), 10% (B2), 15% (B3), 20% (B4) dan 
25% (B5), tiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Berdasarkan hasil penilaian sensori, diperoleh perlakuan substitusi tepung onggok 
terfermentasi 15% (B3) sebagai produk cassava stick terbaik pilihan panelis. Hasil analisis produk cassava stick yaitu tingkat kekerasan 
3,77 µ (kg/cm2) ; rasio pengembangan 18,33% ; kadar air 2,20% ; kadar abu 0,14% ; kadar protein 10,00% ; kadar lemak 21,00% ; kadar 
serat kasar 0,17% ; karbohidrat 66,49 % dan total serat pangan 21,24%.

Kata kunci: cassava stick, fermentasi, tepung onggok

ABSTRACT

Zukryandry, Beni Hidayat and Shintawati, 2021. Characteristic of Physicochemical and Sensory Cassava Stick with The 
Substitution of Fermented Cassava Bagasse Flour.

Part of the cassava that can be used as a food product is usually starch and and the waste is cassava bagasse. Fermented cassava bagasse 
flour is a modified semi-solid fermentation product using yeast Saccharomyces cerevisiae which has almost the same quality as modified 
cassava flour (mocaf), but fermented cassava bagasse flour has advantages compared to mocaf flour, namely high protein content and 
cheaper production costs. Fermented cassava bagasse flour has various functions which can be used as raw material for the manufacture 
of various processed products, one of which is cassava stick. The research objective was to see the formulation of fermented cassava 
bagasse flour to the sensory characteristics of the resulting cassava stick. The study was conducted using a completely randomized 
design (CRD) including 5 treatment methods, namely cassava starch substituted by fermented cassava bagasse flour 5% (B1), 10% 
(B2), 15% (B3), 20% (B4) and 25% (B5), each treatment was repeated 3 times. Based on the sensory results, it was obtained that 15% 
(B3) fermented cassava bagasse flour substitution treatment was the best choice of cassava stick product by panelists. The results of the 
analysis of cassava stick products were hardness test 3,77 µ (kg / cm2) ; swelling ratio 18,33% ; moisture content 2,20% ; ash content 
0,14% ; protein content 10,00% ; fat content 21,00% ; fiber content 0,17%; carbohydrate content 66,49% and total dietary fiber 21,24%.

Keywords: cassava stick, fermentation, cassava bagasse flour
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PENDAHULUAN

Singkong (Manihot esculenta crantz) merupakan 
tanaman berasal dari Amerika Selatan. Terdapat lebih 
dari 276 juta ton per tahunnya di dunia, dan diperkirakan 
akan terus bertambah pada tahun mendatang1. Komoditas 
ini ketersediaannya cukup banyak di Negara Indonesia 
yaitu mencapai 16.350.000 ton pada tahun 2019 
dengan produksi terbesar ketiga di dunia dan Provinsi 
Lampung menyumbang produksi sebesar 4.929.044 ton2. 
Umumnya singkong digunakan sebagai olahan pangan 
atau digunakan untuk bahan baku industri tapioka. 
Bagian dari singkong yang dapat digunakan menjadi 
produk pangan biasanya berupa pati dan sisanya adalah 
onggok (ampas) yang hanya dijual untuk pakan ternak 
dengan daya jual yang rendah. Perusahaan Dagang (PD) 
Semangat Jaya merupakan industri pengolahan pati 
singkong yang berada di Kabupaten Pesawaran Provinsi 
Lampung pada Tahun 2019-2020 menjual onggok basah 
seharga Rp.200,00-Rp.300,00 per kg. Menurut FAO 
dalam produksi 1000 kg singkong akan menghasilkan 
60% onggok basah atau setara dengan 600 kg onggok 
basah. 

Onggok adalah produk sampingan industri 
tapioka yang melimpah dengan harga murah yang 
mengandung hemiselulosa 21,8% ; pektin 10,11%, dan 
6,31% selulosa3. Menurut Kaewwongsa et al 4 umumnya 
onggok hanya digunakan sebagai pakan ternak dan 
ransum, perlu dilakukan alternatif lain untuk mengubah 
pendapat masyarakat dan meningkatkan nilai ekonomis 
onggok, oleh sebab itu perlu dilakukan suatu inovasi 
baru yaitu tepung onggok terfermentasi sehingga dapat 
diaplikasikan dalam pengolahan aneka produk makanan. 

Tepung onggok terfermentasi merupakan salah 
satu produk modifikasi yang difermentasi menggunakan 
yeast Saccharomyces cerevisiae dengan cara fermentasi 
semi padat. Menurut Hidayar et al5, fermentasi tepung 
onggok terfermentasi dilakukan selama 96 jam pada suhu 
kamar menggunakan 2% Saccharomyces cerevisiae. 
Fermentasi semi padat mampu meningkatkan kadar 
protein pada tepung onggok terfermentasi sebesar 6,98% 
dan memiliki kandungan HCN (asam sianida) kurang 
dari 10 ppm, sehingga tepung onggok terfermentasi 
memenuhi syarat sebagai bahan baku yang aman untuk 
dikonsumsi. 

Karakteristik sensori tepung onggok terfermentasi 
hampir sama dengan tepung singkong modifikasi (mocaf), 
tetapi tepung onggok terfermentasi memiliki kelebihan 
dibanding dengan tepung mocaf yaitu kandungan gizi 
protein yang tinggi dan juga biaya produksinya lebih 
murah. Tepung onggok terfermentasi sangat potensial 
dijadikan sebagai tepung sehat karena selain tinggi 

protein juga kaya serat pangan dan bisa digunakan dalam 
pembuatan aneka produk olahan, baik berupa produk 
makanan pokok (bubur singkong dan beras analog 
singkong), sebagai pengganti terigu pada pembuatan 
cookies dan crakers, makanan basah atau aneka kue 
(brownies dan bolu), serta produk makanan ringan atau 
camilan.

Camilan merupakan jenis makanan ringan yang 
dikonsumsi diluar waktu makan utama dan digemari oleh 
anak-anak, remaja dan dewasa. Konsumsi camilan sudah 
menjadi suatu kebiasaan masyarakat Indonesia dikala 
menemani waktu senggang mereka. Kondisi tersebut 
dimanfaatkan oleh para produsen pangan maupun 
UMKM (Usaha Mikro Kecil Menengah) sebagai peluang 
bisnis yang menjanjikan. Camilan yang ada di Indonesia 
dapat terdiri dari jajanan tradisional, aneka kue, aneka 
gorengan, serta aneka produk makanan ringan. 

Cassava stick merupakan salah satu produk 
camilan yang berbentuk silinder dan memanjang, 
umumnya produk ini terbuat dari bahan baku tepung 
terigu atau tepung tapioka. Percobaan sebelumnya telah 
dilakukan dalam pembuatan stik substitusi terigu dan 
tepung singkong (cassava flour)11 yang menunjukkan 
substitusi dengan tepung singkong terbaik adalah 50%, 
hal tersebut yang mendasari substitusi tepung onggok 
fermentasi hasil penelitian Hidayat et al6, memiliki 
peluang dapat diterapkan dalam pengolahan produk 
cassava stick. 

Tepung onggok terfermentasi menggunakan ragi 
Sacharomyces cerevisiae sebanyak 2% (b/b) selama 
96 jam memberikan hasil bahwa karakterisasi produk 
tepung dengan kandungan pati 46,69%, lemak 0,59%, 
protein 6,98%, derajat putih 52,70%, HCN 8,87 ppm 
dan serat pangan 13,49%, sehingga jika tepung onggok 
terfermentasi disubstitusikan pada produk cassava stick 
diharapkan bisa menghasilkan cassava stick tinggi 
serat. Masalah yang ada yaitu belum adanya formulasi 
substitusi tepung onggok fermentasi yang sesuai 
untuk mendapatkan produk cassava stick yang disukai 
konsumen dan sesuai dengan Standar Mutu Makanan 
Ringan SNI 01-2886-2000. Oleh karena itu diperlukan 
penelitian guna mengetahui karakteristik sensori dan sifat 
fisikokimia dalam produk cassava stick dengan substitusi 
tepung onggok terfermentasi. Tujuan penelitian ini adalah 
mengetahui formulasi tepung onggok terfermentasi terhadap 
karakteristik sensori produk cassava stick yang dihasilkan 
dan mengetahui karakteristik fisikokimia terhadap 
produk cassava stick yang paling disukai oleh panelis. 

Pembuatan cassava stick substitusi tepung 
onggok fermentasi harus tetap memberikan hasil produk 
yang masih disukai konsumen. Hasil penelitian Suladra6 
menunjukan semakin rendah jumlah tepung singkong 
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yang disubstitusikan menghasilkan produk stick 
berwarna kurang coklat dan disukai oleh panelis. Oleh 
karena itu diperlukan kajian formulasi terbaik tepung 
onggok fermentasi yang akan menghasilkan cassava 
stick dengan karakterisasi sifat sensoris disukai panelis.

BAHAN DAN METODE

Bahan 
Penelitian dilaksanakan bulan September 

sampai Desember 2020 di Laboratorium Teknologi 
Hasil Pertanian dan Laboratorium Analisis Politeknik 
Negeri Lampung. Bahan-bahan yang diperlukan dalam 
penelitian diantaranya adalah onggok basah yang 
diperoleh dari industri tapioka di Kebupaten Pesawaran, 
Provinsi Lampung yang selanjutnya dilakukan proses 
fermentasi, tapioka merk Gunung Agung, tepung ketan 
merk Rose Brand, keju merk Kraft, garam halus merk 
Daun, baking powder merk Koepoe-koepoe, minyak 
makan merk Bimoli dan telur ayam yang diperoleh dari 
Swalayan Chandra Bandar Lampung. 

Bahan-bahan yang digunakan untuk analisis 
terdiri dari N-hexane (PA, Merck, Spec 1.04367.2500), 
Phenolphthalein (PA, Merck, Spec 1.07233.0025), 
H2SO4 (PA, Merck, Spec A-1092), K2SO4 (PA, Merck, 
Spec 1.05153.1000), NaOH (PA, Merck, Spec 106498), 
CuSO4 (PA, Merck, Spec 102790) K2SO4 (PA, Merck, 
Spec 1.05153.1000), Petroleum benzene (PA, Merck, 
Spec 1.017.755.000), HCl (PA, 37%, Merck, Spec 
A-1050), Etanol 96% (Teknis) dan aquades. 

Peralatan penelitian terdiri dari alat untuk 
pembuatan tepung onggok fermentasi dan pembuatan 
cassava stick yaitu timbangan merk Oxone, pengering 
kabinet, mesin penepung, ayakan standar Tyler 80 
mesh, kompor merk Rinnai, wajan merk Maspion, 
alat pencetak stick, baskom, sutil dan pisau stainless 
steel. Peralatan utama untuk analisis yaitu timbangan 
analitik, cawan porselain, desikator, spatula, tanur, labu 
kjeldhal, destilator, penetrometer, Erlenmeyer, beaker 
glass, buret, pipet ukur, pipet tetes, bulb, cawan lemak, 
gelas ukur, soxhlet, pendingin balik, pompa vakum, hot 
plate, inkubator (Memmert), pH meter (Hanna) dan oven 
(Memmert).

Metode
Rancangan Percobaan

Penelitian menggunakan 5 perlakuan yaitu 
substitusi tepung onggok terfermentasi 5% (B1), 
10% (B2), 15% (B3), 20% (B4) dan 25% (B5), tiap 
perlakuan diulang sebanyak 3 kali dengan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL). Analisis sensoris berupa uji 
hedonik atau uji kesukaan dimana panelis diminta 
untuk mengungkapkan respon terhadap kesukaan atau 
ketidaksukaannya. Produk cassava stick substitusi 
tepung onggok terfermentasi yang dihasilkan selanjutnya 
dilakukan analisis uji sensori (hedonik) kepada panelis 
semi terlatih sebanyak 25 orang. Uji sensori menggunakan 
5 skala yakni skala 1 sampai skala 5 (sangat tidak suka 
= 5, tidak suka = 4, agak suka = 3, suka = 2 dan sangat 
suka =1) terhadap tingkatan kesukaan cassava stick 
dan parameter mutu yang dinilai terdiri dari warna, 
rasa, aroma, tekstur dan penerimaan keseluruhan. Hasil 
pengamatan kemudian dilakukan analisis menggunakan 
ANOVA. Apabila diperoleh hasil atau data yang 
berpengaruh nyata (5%), maka dilanjutkan pengujian 
DMRT (Duncan Multiple Range Test).

Produk Cassava stick terbaik hasil pengujian 
sensori oleh panelis selanjutnya dilakukan analisis 
fisik yaitu analisis tingkat kekerasan7, analisis daya 
pengembangan, analisis kimia terdiri dari kadar air, 
kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar serat kasar 
dan kadar karbohidrat by difference serta pengujian total 
serat pangan.

Proses pembuatan tepung onggok fermentasi
Proses pembuatan tepung onggok fementasi 

dimulai dengan mensortasi onggok yang masih basah, 
kemudian dilakukan penambahan 2% (b/b) yeast 
Saccharomyces cerevisiae selama 96 jam dalam kondisi 
fakultatif anaerob. Tahap selanjutnya adalah proses 
pengeringan (suhu 50°C) hingga kandungan airnya 
mencapai ±10%, selanjutnya dilakukan penggilingan dan 
tahap akhir dilakukan proses penyaringan berukuran 80 
mesh5.

Proses Pembuatan Cassava Stick
Proses pembuatan cassava stick substitusi tepung 

onggok terfermentasi diawali dengan pencampuran 
adonan yang terdiri dari tepung tapioka (50%), campuran 
tepung ketan dengan tepung onggok terfermentasi sesuai 
perlakuan (50%), kuning telur (50%), putih telur (25%), 
keju parut (10%), garam (1,5%), dan baking powder 
(0,5%). Seluruh bahan dicampur dan diaduk hingga 
rata. Langkah selanjutnya adalah mencetak adonan 
menggunakan alat cetakan stick lalu dipotong-potong 
dengan ukuran panjang 6 cm. Proses berikutnya adalah 
penggorengan pada suhu 190oC selama 7 menit sampai 
warna cassava stick menjadi kuning keemasan. Cassava 
stick yang dihasilkan selanjutnya dilakukan analisis 
sensori dan hasil terbaik dilakukan pengujian fisikokimia. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Industri pengolahan tapioka skala besar 
menghasilkan jumlah kadar pati yang lebih tinggi 
jika dibandingkan dengan industri tapioka skala kecil, 
hal tersebut akibat proses ekstraksi yang tidak tuntas. 
Ekstraksi pati belum dilakukan secara sempurna, hal ini 
terlihat dari masih tingginya kadar pati dan kadar serat 
dalam onggok yakni masing-masing sebanyak 43,1% db 
(basis kering) dan 47,1% db8. Kadar pati yang tinggi di 
dalam onggok dikarenakan granula / butiran pati masih 
terbungkus matriks berserat, maka perlu suatu upaya 
untuk membuka matriks berserat tersebut6. Menurut 
Sriroth et al9 upaya atau langkah untuk membuat granula 
pati yang membungkus serat menjadi terbuka bisa 
dilakukan dengan beberapa cara, seperti metode fisik 
dan enzimatis. Akibat aktivitas ragi Saccharomyces 
cerevisiae, matriks serat pada bubur ubi kayu dapat 
terbuka selama proses fermentasi berlangsung. Hal 
serupa dalam penelitian Eduardo et al 10 bahwa yeast 
Saccharomyces cerevisiae selama berlangsungnya 
proses fermentasi pengolahan tepung ubi kayu, akan 
menghasilkan beberapa enzim yang dapat menghidrolisis 
pati dan menguraikan komponen-komponen serat.

Adiwinata11 dalam penelitiannya menyatakan 
bahwa rendemen pati pada industri tapioka skala kecil 
rata-rata hanya 21,36%. Angka tersebut lebih rendah 
jika dibandingkan dengan industri tapioka skala besar 
yang dapat mencapai rata-rata rendemen pati hingga 25-
28%. Rendemen pati yang rendah tersebut dikarenakan 
masih terdapatnya jumlah pati pada onggok (ampas) 
hasil ekstraksi ubi kayu. Menurut Sriroth et al15 onggok 
adalah limbah jenis padat yang diperoleh dari proses 
ektraksi pati ubi kayu. kadar pati pada onggok yang 
cukup tinggi yaitu 50 ± 60% basis kering dapat dilakukan 
proses pengolahan lebih lanjut untuk meningkatkan nilai 
tambah onggok, seperti tepung onggok fermentasi yang 
dapat diolah menjadi produk pangan olahan diantaranya 
cassava stick.

Analisis Sensori 
Analisis sensori dilakukan sebagai bentuk 

analisis terhadap produk makanan berdasarkan tingkat 
kesukaan serta keinginan panelis untuk menggunakan 
atau mengkonsumsi produk tersebut. Penilaian tingkat 
kesukaan merupakan salah satu faktor cukup penting 
guna mengetahui apakah suatu produk pangan tersebut 
layak diterima atau tidak oleh panelis. Sasaran utama 
pengolahan produk pangan adalah konsumen, oleh 
sebab itu pemenuhan mutu produk tersebut harus dengan 

kriteria konsumen dimana warna, rasa, aroma, tekstur, 
penerimaan secara keseluruhan serta nilai gizi suatu 
produk merupakan faktor yang penting.

Warna
Berdasarkan analisis ragam perlakuan substitusi 

tepung onggok fermentasi berpengaruh sangat nyata 
pada skor kesukaan warna cassava stick. Tingkat 
kesukaan terhadap warna cassava stick (Gambar 1) 
yang dihasilkan menunjukkan bahwa substitusi tepung 
onggok terfermentasi sebanyak 20% panelis memberikan 
respon paling disukai panelis. Substitusi tepung onggok 
terfermentasi sebanyak 5%-15%, memiliki warna 
kurang coklat sedangkan substitusi 25% memiliki 
warna cenderung lebih kecoklatan akibat dari derajat 
putih tepung onggok terfermentasi yaitu 5,16 sehingga 
menurunkan kesukaan panelis terhadap warna cassava 
stick. 

Gambar 1. Kesukaan warna cassava stick
Figure 1. Colour preference of cassava stick

Aroma
Berdasarkan analisis ragam perlakuan substitusi 

tepung onggok fermentasi berpengaruh sangat nyata pada 
skor aroma cassava stick (Gambar 2). Tingkat kesukaan 
terhadap aroma cassava stick menunjukan bahwa sampai 
dengan substitusi sebanyak 15%, panelis memberikan 
respon menyukai produk tersebut. Substitusi tepung 
onggok terfermentasi sebanyak 20% dan 25%, cenderung 
kurang disukai panelis. Aroma cassava stick diduga 
karena derajat keasaman tepung onggok terfermentasi 
tergolong asam yaitu sebesar 5,64. Hadi12 menyatakan 
bahwa fermentasi pati ubi kayu menggunakan ragi 
S.cerevisiae menunjukkan terjadinya penurunan derajat 
keasaman mencapai 5,6. 
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Gambar 2. Kesukaan aroma cassava stick
Figure 2. Flavor Preference of cassava stick

Aroma cassava stick yang terbentuk diduga 
merupakan kombinasi dari komposisi bahan-bahan yang 
digunakan salah sataunya adalah telur. Penambahan telur 
dalam pembuatan cassava stick substitusi tepung onggok 
terfermentasi mampu menutupi aroma khas pada tepung 
onggok fermentasi. 

Penambahan telur dalam produk pangan akan 
menimbulkan aroma yang sangat khas, hal tersebut 
dikarenakan tingginya kandungan protein (15,86%) dan 
tingginya kandungan lemak (26,54%). 

  
Rasa

Analisis ragam pada atribut rasa cassava 
stick, perlakuan substitusi tepung onggok fermentasi 
berpengaruh nyata seperti yang tertera dalam  
Gambar 3. Substitusi tepung onggok terfermentasi > 15% 
akan memberikan hasil rasa cassava stick yang kurang 
disukai oleh panelis. Hal tersebut diduga akibat pengaruh 
pembentukan beberapa senyawa hasil metabolisme 
selama proses fermentasi onggok yaitu karbohidrat 
dirombak menjadi glukosa, selain itu juga terjadi 
peningkatan kadar alkohol dan peningkatan total asam13. 
Rasa asam ditimbulkan akibat derajat keasaman tepung 
onggok terfermentasi 5,64 (tergolong asam) sehingga 
berpengaruh terhadap rasa cassava stick.

 
Tekstur

Tekstur merupakan penginderaan yanag dinilai 
berdasarkan indera rabaan atau sentuhan yang berkaitan 
dengan tekanan, rasa, penglihatan serta pendengaran 
yang meliputi penilaian suatu produk pangan terhadap 
kering, kekerasan, renyah, basah, kehalusan, kekasaran, 
dan berminyak. 

Gambar 3. Kesukaan rasa cassava stick 
 Figure 3. Taste Preference of cassava stick

Berdasarkan Analisis ragam perlakuan substitusi 
tepung onggok terfermentasi tidak berpengaruh nyata 
pada skor tekstur cassava stick yang dihasilkan (Gambar 
4). Panelis menyatakan suka terhadap tekstur cassava 
stick. Sifat kerenyahan (tekstur) pada makanan kering 
sangat dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu kecepatan 
keluarnya gas dan penguapan air selama proses 
pemanasan7. Pemanasan dengan kecepatan melebihi 
kecepatan transfer air akan menyebabkan pengembangan 
volume suatu produk, sedangkan pemanasan yang lebih 
lambat dapat menghasilkan struktur produk sangat padat, 
kering dan keras. Oleh sebab itu perlu pengendalian suhu 
dan waktu proses yang tepat dalam menggoreng produk 
cassava stick. 

Gambar 4. Kesukaan tekstur cassava stick
Figure 4. Texture preference of cassava stick
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Penerimaan Keseluruhan
Berdasarkan analisis ragam, perlakuan substitusi 

tepung onggok fermentasi berpengaruh sangat nyata 
pada skor penerimaan keseluruhan cassava stick yang 
dihasilkan seperti tersaji pada Gambar 5. Penerimaan 
keseluruhan diawali dengan respon rangsangan secara 
kimia oleh lidah sebagai indera pencicipan, selanjutnya 
akan terjadi interaksi antara rasa, aroma, maupun tekstur 
sebagai keseluruhan penilaian penerimaan. Winarno20 
menyatakan bahwa suatu senyawa agar seseorang bisa 
mengenali rasa, maka senyawa itu harus dapat larut 
di dalam saliva sehingga dapat melakukan interaksi 
mikrovillus dan membentuk rangsangan kemudian akan 
dikirimkan ke pusat syaraf manusia. 

Penerimaan keseluruhan cassava stick substitsi 
tepung onggok terfermentasi sebanyak 15 % merupakan 
produk yang paling disukai meliputi warna, rasa, 
aroma dan tekstur. Seseorang dalam mengkonsumsi 
produk pangan jika produk tersebut tidak memiliki 
penyimpangan dari warna aslinya, tekstur baik, aroma 
dan rasa yang enak14.

Analisis Fisik Perlakuan Terbaik
Tingkat Kekerasan

Analisis tingkat kekerasan cassava stick 
menggunakan alat penetrometer pada tiga titik atau 
tiga bagian yaitu bagian atas (adonan yang lebih dulu 
keluar dari cetakan dan jatuh ke dalam minyak saat 
penggorengan), bagian tengah, dan bagian bawah. Hasil 
analisis tingkat kekerasan cassava stick substitusi tepung 
onggok terfermentasi perlakuan terbaik (15%) tersaji 
pada Tabel 2.

Gambar 5. Kesukaan keseluruhan cassava stick 
Figure 5. Overall preference of cassava stick

Penentuan Perlakuan Terbaik 
Perlakuan substitusi tepung onggok fermentasi 

terbaik ditentukan atas dasar hasil analisis sensori 
cassava stick dan tersaji dalam Tabel 1.

Berdasarkan Tabel 1 bahwa perlakuan substitusi 
tepung onggok terfermentasi 15% (B3) menghasilkan 
cassava stick dengan sifat sensori paling disukai oleh 
panelis, oleh sebab itu cassava stick substitusi tepung 
onggok terfermentasi 15% (Gambar 6) dinyatakan 
sebagai perlakuan terbaik dan selanjutnya dilakukan 
analisis fisikokimia.

Kesukaan/ Preference Perlakuan / Treatment

B1 B2 B3 B4 B5

Warna / Colour  3,6 (b) 3,6 (bc) 3,9(c) 3,0(ab) 2,8(a)

Aroma / Flavor 4,0(b) 3,9(bc) 3,8(c) 3,4(a) 3,3(ab)

Rasa / Taste 3,1(b) 3,3(bc) 3,4(c) 3,0 (ab) 2,7(a)

Tekstur / Texture 3,7(a) 3,7(a) 3,8(a) 3,7(a) 3,6(a)

Penerimaan Keseluruhan 
/ Overall

3,4(ab) 3,4(b) 4,1(c) 3,6(bc) 2,8(a)

Tabel 1. Penentuan perlakuan terbaik cassava stick substitusi 
tepung onggok terfermentasi

Table 1. Determination of the best treatment for cassava stick 

Keterangan / Remarks: 
Angka dalam kolom yang sama diikuti huruf yang juga sama 
tidak berbeda nyata dengan uji DMRT (5%)
Numbers in the same column followed by the same letter are not 
significantly different from DMRT test (5%)

Gambar 6. Cassava stick terbaik 
Figure 6. The best treatment for cassava stick
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Tabel 2.  Analisis tingkat kekerasan cassava stick substitusi 
tepung onggok terfermentasi 15%

Table 2.  Hardness analysis of cassava stick (15%)

Bagian /  Part Nilai /Value 
 µ (kg/cm2) ± SD

Atas / top 4,0 ± 0,36
Tengah / middle 3,9 ± 0,28
Bawah / bottom 3,4 ± 1,06

Hasil rata-rata tingkat kekerasan cassava stick 
adalah 3,77 µ (kg/cm2) dimana tingkat kekerasan cassava 
stick dipengaruhi oleh penambahan tepung onggok 
terfermentasi, hal ini dikarenakan adanya kandungan 
pati di dalam tepung onggok terfermentasi sebesar 
46,69%15. Terdapat dua jenis molekul glukan dalam pati, 
yaitu memiliki rantai lurus (amilosa) dan memiliki rantai 
bercabang (amilopektin) serta memiliki komponen minor 
seperti lemak, protein dan abu16 17. 

Semakin besar presentase tepung onggok 
terfermentasi yang ditambahkan akan semakin keras 
pula produk yang dihasilkan. Amilosa di dalam pati 
berpengaruh terhadap retrogradasi, dimana pati yang 
kandungan amilosanya tinggi dapat meningkatkan 
retrogradasi sehingga akan memberikan hasil struktur 
yang cukup kuat akibat meningkatnya firmness 
(kekerasan) dan rigidity (kekakuan). Hal tersebut 
dikarenakan molekul amilosa akan saling berikatan 
dan terjadi ikatan dengan cabang amilopektin pada luar 
butiran pati yang mengakibatkan kekerasan suatu produk 
akan berubah18.

Rasio Pengembangan
Rasio pengembangan cassava stick substitusi 

tepung onggok terfermentasi perlakuan terbaik (15%) 
yaitu pada bagian bawah, bagian tengah dan bagian atas 
berturut-turut adalah 20%, 20% dan 15%. Bagian atas 
produk adalah adonan yang lebih dahulu keluar dari 
cetakan stick dan jatuh terlebih dahulu ke dalam minyak 
pada saat proses penggorengan. Kadar pati suatu produk 
(rasio amilosa dan amilopektin) sangat menentukan rasio 
pengembangan. Kemampuan daya kembang amilopektin 
lebih besar dibandingkan amilosa. 

Selain rasio amilosa dan amilopektin, daya 
kembang produk dipengaruhi panas, serta air. Pati mampu 
menyerap air dari bahan saat pengadonan, udara dalam 
adonan akan terperangkap sehingga terbentuk gelembung 
udara dengan ukuran yang kecil. Rasio pengembangan 
juga menunjukkan skala produk, kuantitas dan distribusi 
udara dalam suatu produk pangan19 .

Tabel 3.  Rasio pengembangan cassava stick substitusi tepung 
onggok terfermentasi 15%

Table 3.  Swelling ratio of cassava stick (15%)

Bagian / Part µ (cm) 
Rasio Pengembangan / 

Swelling ratio
Atas / top 0,6 15%
Tengah / middle 0,8 20%
Bawah / bottom 0,8 20%

Rasio pengembangan produk cassava stick 
substitusi tepung onggok terfermentasi perlakuan 
terbaik (15%) tersaji pada Tabel 3. Pada saat proses 
penggorengan cassava stick, akibat adanya panas maka 
pati akan mengalami gelatinisasi. Pembengkakan pati 
merupakan awal terjadinya gelatinisasi, kristalin akan 
meleleh, pati akan larut, dan akan tersebar sehingga 
terjadi pengembangan. 

Amilosa mempunyai kekuatan dalam membentuk 
kompleks dengan lipid/lemak di dalam pati sehingga akan 
mencegah terjadinya proses pengembangan, berbeda 
dengan amilopektin yang sifatnya mudah memerangkap 
air, maka terjadi peningkatan nilai pengembangan20. 

Selama proses penggorengan produk cassava 
stick, gelembung udara yang berisikan gas karbondioksida 
(CO2) dan uap air akan mengalami pemuaian sehingga 
mendesak dinding di sekitarnya. Oleh sebab itu volume di 
dalam ruang udara akan bertambah. Sejumlah gelembung 
udara yang terserap oleh lemak dalam cassava stick 
berbanding lurus dengan volume pengembangannya. 

Analisis Kimia Perlakuan Terbaik
Hasil analisis kimia atau proksimat menunjukan 

bahwa produk cassava stick dengan substitusi tepung 
onggok fermentasi sebanyak 15% dapat diterima atau 
disukai oleh panelis, dimana kadar air dan kadar lemak 
cassava stick sesuai dengan SNI makanan ringan21, 
sedangkan untuk parameter lainnya (kadar abu, 
protein, karbohidrat, sesat kasar dan serat pangan) tidak 
dipersyaratkan. Komposisi atau kandungan sifat kimiawi 
cassava stick substitusi tepung onggok terfermentasi 
terbaik yaitu 15% dan SNI makanan ringan tersaji pada 
Tabel 4.

Kadar Air
Air salah satu parameter cukup penting dalam 

produk pangan dikarenakan selain berpengaruh terhadap 
penampakan, tekstur dan cita rasa, juga menentukan masa 
simpan. Hasil dari analisis proksimat dengan metode 
AOAC menunjukkan bahwa kadar air dari produk 
cassava stick adalah sebesar 2,20%. 



28

| Jurnal Penelitian Pascapanen Pertanian | Volume 18 No.1 Juni 2021 : 21 - 30

Menurut Fatkurahman et al22 pemanasan (dalam 
hal ini adalah penggorengan) akan menyebabkan 
terjadinya proses pembentukan gel (gelatinisasi) akibat 
terserapnya air sehingga granula pati akan mengalami 
pembengkakan. Penguapan air akan terjadi jika 
pembengkakan pati sampai batas maksimal yaitu terbatas 
hingga mencapai 30% dari berat tepung. 

Berdasarkan SNI bahwa kandungan air makanan 
ringan paling tinggi 4,0% (b/b). Kadar air produk 
cassava stick hasil penelitian lebih rendah yaitu 2,20% 
hal tersebut berarti produk dalam batas yang sangat aman 
untuk disimpan.

Kadar Abu
Kadar abu cassava stick hasil penelitian sebesar 

0,14%. Sesuai SNI makanan ringan, kadar abu belum 
memiliki nilai standar. Abu merupakan sisa hasil 
pembakaran bahan organik, apabila suatu bahan pangan 
dibakar hingga terbebas dari karbon akan meninggalkan 
residu. Jumlah kadar mineral bahan pangan ditentukan 
oleh kadar abu yang terkandung dimana suatu produk 
makanan yang mempunyai kandungan abu rendah, 
berarti rendah juga kandungan mineral dalam produk 
tersebut, begitu sebaliknya.

 
Kadar Protein

Kadar protein cassava stick hasil penelitian 
adalah 10,00% dan berdasarkan SNI bahwa kadar protein 
makanan ringan belum memiliki nilai standar. Kandungan 
protein diperoleh selain dari komposisi bahan yaitu telur 
dan keju juga diperoleh dari tepung onggok terfermentasi 

yang mengadung protein 6,63% dan tepung tapioka yang 
mengandung protein sebesar 1,1%5. 

Adonan yang mengandung protein apabila 
dilakukan proses pemanasan akan terjadi proses 
denaturasi yaitu berubahnya struktur molekul tetapi 
ikatan kovalen tidak terputus. Selain itu, denaturasi 
protein juga menyebabkan ikatan hidrogen mengalami 
pemecahan, hidrofobik berinteraksi, terjadinya ikatan 
garam dan lipatan molekul protein menjadi terbuka. 
Denaturasi protein juga berpengaruh terhadap tekstur 
cassava stick dimana gugus reaktif pada protein menjadi 
terbuka kemudian gugus reaktif yang berdekatan akan 
terjadi ikatan kembali, ikatan tersebut menjadi kokoh dan 
kuat sehingga kekerasan produk meningkat23. 

Kadar Lemak
Kandungan lemak yang terdapat dalam produk 

cassava stick substitusi tepung onggok terfermentasi 15% 
sebesar 21,00% dan masuk dalam kriteria SNI makanan 
ringan dimana kadar lemak maksimal adalah 38% (b/b). 
Dibandingkan dengan protein dan karbohidrat, lemak 
adalah sumber kalori yang baik dimana dalam 1 gram 
lemak menghasilkan 9 kkal, protein dan karbohidrat 
hanya menghasilkan 4 kkal saja. Kandungan lemak yang 
tinggi pada cassava stick hasil penelitian, dipengaruhi 
oleh penggunaan kuning telur, keju serta minyak dalam 
proses penggorengan. Selain itu kemampuan amilosa 
(dari tepung) untuk membentuk kompleks dengan lipid 
di dalam pati24.

Karbohidrat
Kadar karbohidrat produk dapat tentukan dengan 

carbohydrate by difference. Penambahan tepung yang 
lebih dominan jika dibandingkan dengan penggunaan 
bahan lain akan menghasilkan kadar karbohidrat yang 
tinggi pada cassava stick hasil penelitian. Karbohidrat 
kompleks merupakan sumber kalori terutama pati yang 
terdapat pada tepung-tepungan. Kandungan karbohidrat 
cassava stick formulasi terbaik yaitu perlakuan B3 
(substitusi tepung onggok terfermentasi 15%) sebesar 
66,49%. Berdasarkan SNI makanan ringan, kadar 
karbohidrat belum memiliki nilai standar. Kandungan 
pati tepung onggok fermentasi dilaporkan oleh Hidayat 
et al5 sebesar 46,69 ± 0,98%, sedangkan tapioka dan 
tepung ketan memiliki kandungan pati 65,26% dan 
63,31% sehingga produk cassava stick yang dihasilkan 
memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi. Kandungan 
karbohidrat cassava stick yang tinggi juga disebabkan 
karena kandungan selulosa dalam tepung onggok 
terfermentasi mengalami hidrolisis menjadi glukosa oleh 
enzim selulase yang dihasilkan yeast Saccharomyces 
cereviciae.

Tabel 4. Kandungan kimia cassava stick yang disubstitusi 
tepung onggok terfermentasi 15%

Table 4.  The result of chemical analysis of cassava stick

Komponen / 
Component 

(%)

Cassava 
stick

SNI makanan ringan 
/ Snack food 01-

2886-2000

Keterangan / 
Remarks

K. air / 
Moisture 
content

2,20 max 4% memenuhi / 
qualify

K. abu / Ash 
content

0,14 –

K. protein / 
Protein content

10,00 –

K. lemak / Fat 
content

21,00 max 38% memenuhi / 
qualify

Serat kasar / 
Fiber content

0,17 –

Karbohidrat /  
Carbohydrat

66,49 –

Total Serat 
pangan / Total 
dietary Fiber

21,24 –
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Total Serat Pangan
Total serat pangan cassava stick formulasi 

terbaik yaitu perlakuan B3 (substitusi tepung onggok 
terfermentasi 15%) sebesar 21,24%. Parameter serat 
pangan makanan ringan berdasarkan SNI belum 
memiliki nilai standar. Gabungan (jumlah) serat pangan 
larut dan tak larut merupakan jumlah total serat pangan. 
Suatu bahan pangan pangan jika memiliki kandungan 
serat pangan 3-6%, maka dapat diklaim bahwa produk 
pangan tersebut termasuk kaya serat. Serat pangan sangat 
berpengaruh terhadap sifat fisiknya dan saat ini terdapat 
beberapa jenis produk pangan yang bisa dijadikan sebagai 
sumber serat dalam konsumsi sehari-hari yang memiliki 
pengaruh yang baik bagi kesehatan tubuh manusia25. 

Serat makanan adalah bagian dari jaringan 
tanaman yang resistan terhadap proses hidrolisis oleh 
enzim dalam organ pencernaan manusia. Serat pangan 
total terdiri dari serat pangan larut dan tidak larut. Serat 
pangan tidak larut dicirikan sebagai serat pangan yang 
tidak larut baik dalam air panas maupun dalam air dingin. 
Serat pangan larut memiliki fungsi untuk memperlambat 
kecepatan organ pencernaan dalam usus, memberikan 
sensasi kenyang pada waktu yang relatif panjang dan 
menghalangi adanya glukosa darah sehingga diharapkan 
insulin yang lebih sedikit dapat memindahkan glukosa 
menuju sel-sel tubuh yang akan mengalami perubahan 
menjadi tenaga. Serat pangan tidak larut berfungsi 
mencegah terjadinya infeksi dalam organ pencernaan 
manusia, seperti ambien, divertikulosis dan penyakit 
kanker kolon.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian disimpulkan bahwa 
substitusi tepung onggok terfermentasi sebanyak 15% 
mempunyai karakteristik sensori meliputi warna, rasa, 
aroma, tekstur dan penerimaan keseluruhan yang disukai 
panelis. Tingkat kekerasan cassava stick adalah 3,77 µ 
(kg/cm2) ; rasio pengembangan 18,33% ; kadar air 2,20% 
; kadar abu 0,14% ; kadar protein 10,00% ; kadar lemak 
21,00% ; kadar serat kasar 0,17% ; kandungan karbohidrat 
66,49 % dan total serat pangan sebesar 21,24%.
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