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ABSTRACT

Five bags of different packaging materials
were used to pack tapioca starch. The packages
were then stored for six months. Proximate
composition and physical characteristics of the
starch were analysed monthly.

It was found that packing in either
polyethylene bag or polyethylene bag covered
with polypropylene bag gave better quality
starch than packing in either gunny or
polypropyliene bags.

Pendahuluan

Ubi Kayu (Manihot esculenta
Crantz) merupakan salah satu hasil
pertanian yang luwes, karena dapat
diolah menjadi berbagai bentuk hasil
olahan. Di Jawa, sebagian besar ubi
kayu digunakan untuk bahan
pangan, sedangkan di Sumatera Se-
latan ubi kayu digunakan untuk
bahan pakan (Barrett, 1984). Ubi
kayu mengandung karbohidrat
berkisar antara 23 — 37%, tetapi
kandungan protein dan lemaknya
rendah (Jones, 1959; Barrett, 1983;
Anonim 1985). Apabila diban-
dingkan terhadap komoditas yang
lain, produktivitas kalori ubi kayu
adalah yang paling tinggi (Tabel 1).
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Tepung tapioka merupakan
salah satu produk ubi kayu, diperoteh
dengan cara ekstraksi yang dilanjut-
kan dengan proses pengendapan dan
pengeringan.

Di Indonesia, pembuatan
tapioka diusahakan secara industri
rumah, industri kecil, sedang dan
besar (Barrett, 1983). Tipe tahapan
pengolahan tapioka sedikit bervariasi
tergantung kepada lokasi dan ting-
katan perusahaan. Walaupun pro-
duksi tapioka mengalami peningkat-
an dari 64,1 ribu ton pada tahun
1982, tetapi kebutuhan tapioka
dalam negeri terus meningkat. Hal ini
dapat dilihat dari nilai impor tapioka
sebesar 0,01 ribu ton pada tahun 1979
menjadi 53,92 ribu ton pada tahun
1982, Tepung tapioka digunakan
sebagai bahan campuran pada indus-
tri kue, krupuk, tekstil, kertas
(Wargiono, 1979), kosmetik, obat-
obatan, dekstrin dan alkohol
(Charles, 1953).

Mutu tepung tapioka yang
dihasilkan sering rendah sekali
karena pengetahuan para teknisinya
yang kurang, misalnya penggunaan
air yang mengandung Fe untuk pro-
ses ekstraksi, dapat memberikan war-
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na gelap pada tepung karena reaksi
Fe dengan ion CN dari ubi kayu.
Beberapa komponen yang menentu-
kan mutu tepung adalah kadar air,
abu, serat, derajat putih, derajat
asam, kehalusan, kekentalan, dan
kadar HCN. Bahan pengemas
merupakan salah satu faktor utama
yang mempengaruhi mutu tapioka
selama penyimpanan. Tapioka di
tingkat petani dan industri disimpan
dengan menggunakan pengemas dari
karung plastik.

Karung goni, karung plastik dan
kantong plastik masih mempunyai
permeabilitas, sehingga masih dapat
terjadi perpindahan gas, penguapan
air ataupun penyerapan air pada
bahan yang disimpan. Perpindahan
uap air pada karung plastik dan kan-
tong plastik masing-masing sebesar
1,2 dan 1,4 g/sqi/24 jam pada tekan-
an 76 cm Hg, suhu 100°F dan kelem-
baban 90% (Anonim, 1977/1982).
Dengan demikian jenis bahan
pengemas akan mempengaruhi pe-
nyerapan air oleh tepung tapioka.
Kenaikan kadar air tersebut, akan
menstimulir pertumbuhan jamur
pada tepung, sehingga akan menim-
bulkan perubahan aroma, warna,
pemadatan dan perubahan sifat jenis
lainnya (Suyitno, 1981). Perubahan
sifat fisik tersebut akan menimbulkan
perubahan mutu tepung tapioka.

Tujuan penelitian ini adalah un-
tuk mempelajari pengaruh bahan
pengemas terhadap mutu tepung
tapioka selama penyimpanan.
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Bahan dan Metoda

Percobaan dilakukan pada bulan
Oktober 1983 sampai Maret 1984 di
Gudang penyimpanan Sub Balittan
Karawang. Rancangan percobaan
acak lengkap ber blok, 3 ulangan
dengan perlakuan : (1) pembungkus :
karung goni, karung plastik, dan
karung rangkap (karung plastik yang
bagian dalamnya dirangkap kantong
plastik); (2) lama simpan : 0, 1, 2, 3,
4, 5, dan 6 bulan.

Bahan berasal dari pabrik
tapioka di Bogor. Tiap perlakuan
satu pengemas berisi tapioka
sebanyak 17 kg yang disimpan tanpa
ditumpuk.

Pengambilan contoh meng-
gunakan alat pengambil contoh (sam-
ple probe kecil) sebanyak 2 kg per
plot (pengemas). Berhubung kemam-
puan sample probe mengisi kisi-kisi
hanya 25 gram tapieka maka peng-
ambilan contoh harus 16 kali (2 x 8
tusukan sample probe) yaitu masing-
masing dengan arah seperti pada
Gambar 1.

Kemudian dicampur supaya
homogen dan dibagi sampai beratnya
kira-kira 500 gram.

Pengamatan mutu tapioka
meliputi kadar air (metode oven) abu
(AACC, 1976) serat (AOAC, 1970)
pati (metoda Anthrone) derajat asam
(metode alkoheol) derajat putih
(dengan whiteness meter), kotoran
(Specific gravity) dan ukuran butiran
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Gambar 1.Posisi Pengambilan contoh

(Organoleptik test). Suhu dan kelem-
baban gedung, serta suhu pengemas
diamati untuk memperoleh data
penunjang.

Hasil dan Pembahasan

Kadar air

Perubahan kelembaban, suhu
maksimum dan minimum dalam
gudang selama penyimpanan dapat
dilihat pada Gambar 2. Selama pe-
nyimpanan kelembaban udara dalam
gudang meningkat dari 78,20% men-
jadi 86,77%. Suhu maksimum dalam
gudang turun dari 28,55°C menjadi
26,6°C, begitu pula suhu minimum
sedikit mengalami penurunan dari
25,5°C menjadi 25,3°. Kenaikan ke-
lembaban dan penurunan suhu mak-
simum dan minimum juga mengaki-
batkan penurunan suhu tepung
tapioka dari 29,33°C menjadi
27,08°C pada karung goni dan juga
pada pengemas yang lain (Gambar 3).
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Hasil analisis statistik menun-
jukkan bahwa bahan pengemas dan
lama penyimpanan mempunyai
pengaruh nyata terhadap perubahan
kadar air. Kadar air tapioka dalam
karung goni dan karung plastik
(polypropylene) meningkat masing-
masing dari 11,99% menjadi 14,58%
dan 13,92% (Gambar 4). Kenaikan
kadar air tapioka dalam karung goni
dan karung plastik adalah akibat
keseimbangan kadar air dengan
kelembaban ruangan penyimpanan
yang tercapai melalui pori-pori
karung. Kadar air tapioka yang di-
simpan dalam kantong plastik dan
karung rangkap mengalami penurun-
an masing-masing dari 11,99% men-
jadi 10,7% dan 10,65%. Hal ini
karena pengemas dari karung plastik
dan kantong plastik mempunyai daya
perpindahan uap air rendah, yaitu
pada suhu 100°F dan kelembaban
90% masing-masing sebesar
1,2 g/8qi/24 jam dan 0,3 — 1,4 g/
Sqi/24 jam (Sacharow and Griffin,
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1970). Kuppuswamy (1961) juga
melaporkan bahwa tapioka pada
kadar air awal 6 — 7% yang disim-
pan selama 6 bulan, kadar airnya
akan meningkat bila dikemas dalam
kantong kain dan karung goni, serta
naik 1 — 2% bila dikemas dalam
polyethylene. Di antara pengemas
vang dipergunakan pada kondisi
akhir simpan, kadar air tapioka
dalam kantong plastik dan karung
rangkap adalah yang terendah.

Kadar pati dan serat

Kadar pati tapioka selama
penyimpanan dipengaruhi oleh lama
simpan dan penggunaan bahan
pengemas (Gambar 5). Kadar pati
tapioka yang disimpan dalam karung
goni, karung plastik, kantong plastik
dan karung rangkap masing-masing
mengalami penurunan dari 83,09%
menjadi 78,75%, 78,7%,82,61% dan
80,76% (Gambar 5). Penurunan ini
kemungkinan terjadi karena perom-
bakan pati menjadi gula, asam
organik, CO, dan H,O oleh mikro
organisme (jamur dan bakteri) yang
besarnya tergantung pada suhu, ke-
lembaban dan kadar air (Eskin et al,
1971). Penurunan kadar pati tapioka
yang disimpan dalam karung goni
dan karung plastik lebih tajam bila
dibandingkan terhadap tapioka yang
disimpan dalam kantong plastik dan
tapioka dalam karung rangkap.

Penurunan kadar pati dalam
tapioka menyebabkan kenaikan semu
kadar serat tapioka. Besarnya
penurunan kadar pati tapioka yang
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dipengaruhi oleh kadar air atau lama
simpan dan bahan pengerhas juga
mempengaruhi  besarnya kenaikan
kadar serat (Gambar 6). Kenaikan
semu kadar serat tapioka mencapai
optimal terjadi pada bulan ketiga.
Pada kondisi tersebut, kelembaban
ruang penyimpan adalah yang ter-
tinggi sehingga mempengaruhi
perombakan pati (Eskin et al, 1971).

Pencemar

Pencemar yang terikut selama
penyimpanan tepung tapioka berupa
hasil pelapukan bahan pengemas pa-
da karung goni, hasil perubahan war-
na tepung yang memadat, menjadi
coklat,sisa gerekan hama bubuk dan
miselia jamur.

Interaksi nampak nyata antara
bahan pengemas dan lama simpan
terhadap kenaikan kadar kotoran
(Gambar 7). Kenaikan kadar kotoran
tersebut kemungkinan disebabkan
oleh peningkatan proses perombakan
pati dan aktivitas hama atau
penyakit. Walaupun tapioka disim-
pan pada kondisi yang baik, namun
kemungkinan serangan hama bubuk
masih dapat terjadi. Penyimpanan
pada suhu 43°C dan kelembaban
60% pada kadar air tinggi, maka per-
tumbuhan jamur dan khamir pada
tepung tapioka tidak dapat dihindari
lagi (Eshin et al, 1971).

Keasaman

Keasaman tepung tapioka
diukur dengan jumlah m! IN NaOH
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yang dipergunakan untuk netralisasi
100 gr tepung tapioka. Keasaman
tepung tapioka kemungkinan dise-
babkan oleh kandungan HCN, asam
organik dan CO, akibat perombakan
pati dan fermentasi. Selama penyim-
panan ternyata bahan pengemas dan
lama simpan mempengaruhi
keasaman tepung tapioka. Seperti
nampak pada Gambar 8, ternyata
keasaman tepung tapioka mengalami
penurunan, tetapi keasaman tapioka
yang disimpan dalam karung goni
dan karung plastik sebesar 0,78 mi]
dan 0,59 ml/NaOH/100 g bahan
(Gambar 8). Apabila dihubungkan
dengan besarnya penurunan kadar
pati (Gambar 4) ternyata diperoleh
data yang berlawanan, yaitu tapioka
yang disimpan dalam karung goni
dan karung plastik penurunan kadar
pati adalah tinggi, tetapi keasaman-
nya adalah rendah. Hal ini kemung-
kinan disebabkan asam organik dan
CO, hasil perombakan pati akan
mudah menguap karena pori-peri
karung adalah lebih besar.
Sedangkan menurut Reeve (1957)
tapioka yang mengawali penyim-
panan, keasamannya meningkat.

Menurut FAO, keasaman
tapioka yang memenuhi persyaratan
mutu standar sebesar 2,0 — 2,6 ml IN
NaOH/100 g bahan, sedangkan mutu
standar tapioka di Indonesia kurang
dari 4 ml IN NaOH/100 gr bahan
(Tabel 2).

Derajat Putih

Penurunan derajat putih tapioka
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dapat disebabkan oleh bahan asing
atau pencemar pada bagian luar
dekat dinding pengemas. Selama
penyimpanan derajat putih tepung
tapioka mengalami penurunan. Dera-
jat putih yang disimpan dalam
karung goni dan karung plastik turun
menjadi 88,89% dan 87,88%, ternya-
ta lebih rendah daripada derajat
putih tapioka yang disimpan dalam
kantong plastik dan karung rangkap
yang besarnya 89,89% dan 89,78%
(Gambar 9). Dilihat dari derajat
putih ternyata mutu tapioka tersebut
masih di bawah mutu standar tapio-
ka Indonesia yang besarnya 92%
(Tabel 2).

Tingkat Kehalusan

Selama penyimpanan tingkat
kehalusan tapioka dalam karung goni
dan karung plastik mengalami penu- .
runan dari 57,10% menjadi 55,88%
dan 56,64%. Sebaliknya tingkat ke-
halusan tapioka dalam kantong plas-
tik dan karung rangkap meningkat .
dari 57,10% menjadi 58,36% dan
58,26%.

Di dalam pengamatan ini diper-
gunakan 4 ukuran ayakan, vyaitu
10 mesh, 14 mesh, 18 mesh dan
25 mesh. Selama penyimpanan, ter-
jadi pengempalan butiran-butiran
pati dan perubahan fisik lainnya
(Suyitno, 1981). Perubahan kompo-
sisi sel dan ukuran sel mengakibatkan
perubahan tekstur. Pengempalan pati
ini tampak jelas pada peningkatan
jumlah pati yang tidak lolos ayakan
10 mesh dan 14 mesh (Gambar 10a
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dan 10b), tetapi jumlah tapioka yang
tidak lolos ayakan 18 mesh dan
25 mesh menjadi menurun (Gambar
10c dan 10d).

Kadar HCN dan Uji Organileptik

Pada analisis tidak diperoleh
HCN, diduga HCN pada tapioka
telah menguap atau larut pada saat
proses ekstraksi.

Pada uji organoleptik, pads
tapioka tidak terdapat bau apek, ter-
jadi perubahan warna akibat kenaik-
an jumlah bahan asing dan penurun-
an derajat putih. Perubahan warna
ini terjadi pada tapioka yang disim-
pan dalam karung goni dan karung
plastik, dan tapioka tersebut masuk
Mutu III (lihat Tabel 2).

Kesimpulan

Dari hasil dan pembahasan
tersebut di atas dapat ditarik
beberapa kesimpulan :

1. Secara umum, derajat putih tapio-
ka setelah disimpan dengan
beberapa perlakuan belum meme-
nuhi persyaratan mutu standar ta-
pioka. Oleh karena itu penangan-
an tahap-tahap pengolahan perlu
diperbaiki.

2. Penggunaan pengemas kantong
plastik dan karung rangkap mem-
berikan hasil yang lebih baik di-
banding terhadap pengemas
karung goni maupun karung plas-
tik dalam menjaga mutu tapioka
selama penyimpanan. Oleh karena
itu disarankan pada pengemasan
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tapioka dipergunakan kantong
plastik yang dirangkap dengan
karung plastik.
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Tabel 1. Produktivitas kalori berbagai bahan
pangan (Henderskott et al, 1972)

Produktivitas Kaleri

Bahan Pangan

(Kalori/ha/hari)
Ubi Kayu 250 x 103
Jagung 200 x 103
Beras 176 x 103
Sorghum 114 x 103
Terigu 110 x 103

Tabel 2. Standar Mutu Tepung Tapioka Indonesia (Depperdag RI, 1976)

Mutu
Komponen

I 1 111
— Kadar air, (%) maks 17 17 17
— Kadar abu, (%) maks 0,60 0,60 0,60
— Serat dan kotoran, (%) maks 0,60 0,60 0,60
— Derajat Putih, (%) min (BaSO, = 100) > 94,50 > 92,00 <92,0
— Kekentalan o Engler 3—4 2,53 > 2,5
— Keasaman (m! IN Na OH/100 gr bahan) <4 <4 <4
— Kadar HCN, (%) ’ negatif negatif negatif
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Gambar 5. Pengaruh bahan pengemas dan lama simpan terhadap kadar pati tepung tapioka
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Gambar 9. Pengaruh bahan pengemas dan lama simpan terhadap derajat putih tepung tapioka
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A : kantong plastik + karung plastik
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Gambar 10a. Pengaruh bahan pengemas dan lama simpan terhadap tingkat kehalusan tepung
tapioka pada ayakan 10 mesh
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Gambar 10b. Pengaruh bahan pengemas dan lama simpan terhadap tingkat kehalusan tepung
tapioka pada ayakan 14 mesh
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Gambar 10d. Pengaruh bahan pengemas dan lama simpan terhadap tingkat kehalusan tepung
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tapioka pada ayakan 25 mesh
O : karung goni
+ : karung plastik

A

: kantong plastik
: kantong plastik + karung plastik

27




