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ABSTRACT

Most of cassava grown in Palas, South Lampung District is sweet type cassava (Manihot
esculenta Crantz) utilized as raw materials for cassava-based snack production. However, their
characteristic had never been reported. The aims of the research were to determine the effect of
varieties, harvesting age, and interaction between varieties and the harvesting age on morphology and
chemical characteristics of sweet type cassava planted in Palas District, South Lampung. The
experiment was factorial and arranged in a Complete Randomized Block Design (CRBD) with two
factors and four replications. The first factor was cassava variety, i.e., manalagi (V1), mentega (V2),
and krembi (V3). The second factor was the harvest age (U) i.e., 7-8 months (U1) and 8-9 months (U2).
Morphology data were reported descriptively, while data for other characteristics were tested for
homogeneity and additivity using Barlett and Tuckey test, then subjected to ANOVA, and further tested
using Duncan test at the level of 5%. The results showed that the variety and harvest age significantly
affected of water content, starch yield, starch content, amylose, and amylopectin. There was a
significant interaction between varieties and age of harvest on moisture content, starch yield, and starch
content, but there was no significant interaction effect on amylose and amylopectin. The highest value
of moisture content was found in manalagi aged at 7-8 months (67.28% whb), the highest value of starch
yield was found in manalagi age at 8-9 months of (16.34%), the highest value of starch content was
found in mentega aged at 8-9 of months (17.52 % whb), the highest value of amylose was found in
mentega aged at 8-9 of month (10.35% db), the highest value of amylopectin was found in krembi aged
at 7-8 of month (92.78% db). Overall, krembi, manalagi, and mentega can be categorized as low-
amylose cassava which has potential to be developed as raw material for crispy cassava-based snhack.
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PENDAHULUAN merupakan salah satu Kecamatan yang

Ubi kayu (Manihot esculenta Crantz) berada di Kabupaten Lampung Selatan
atau dikenal sebagai ketela pohon dapat yang memiliki luas panen tanaman ubi
tumbuh hampir di semua daerah dan kayu sebesar 16 ha dengan produksi 377
menjadi salah satu tanaman pokok selain ton (Dinas TPH dan Perkebunan Kabupaten
padi dan jagung. Ubi kayu di Provinsi Lampung Selatan (2017)). Ubi kayu yang
Lampung memiliki produktivitas tinggi. ditanam di Kecamatan Palas sebagian besar
Menurut luas panen ubi kayu di Indonesia ubi kayu jenis manis, yang juga disebut ubi
tahun 2019 seluas 0,63 juta hektar dengan konsumsi. Ubi kayu jenis manis adalah ubi
produksi 16,35 juta ton (Sinar Tani, 2020). kayu vyang dapat dikonsumsi setelah
Lampung Selatan merupakan salah satu mengalami pengolahan dengan kadar HCN
wilayah yang memiliki potensi ubi kayu rendah sebesar 0,04% atau 40 mg HCN/kg
dengan luas lahan panen sebesar 9.718 ha ubi kayu (Ginting, 2002; Yuningsih, 2009).
dengan produksi 210.175 ton. Palas Beberapa varietas ubi kayu jenis manis
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yang berada di Kecamatan Palas meliputi
ubi kayu manalagi, mentega, dan krembi.
Petani di Kecamatan Palas umumnya
memanfaatkan  ketiga varietas tersebut
pada umur panen 7-9 bulan  untuk
pengolahan makanan berupa keripik,
kelanting, dan tape. Namun ubi kayu
varietas tersebut hingga saat ini belum
pernah  didata secara rinci tentang
morfologi dan kandungan kimianya.

Sifat fisikokimia ubi kayu dapat
dipengaruhi oleh varietas dan umur panen
(Moorthy, 2002). Ubi kayu memiliki waktu
pemanenan yang berbeda-beda setiap
varietasnya (Rubatzky & Yamaguchi,
1998). Perbedaan umur panen akan
menghasilkan sifat fisiko-kimia ubi kayu
yang berbeda. Menurut Wang et al. (2010)

umur panen, varietas dan kondisi
pascapanen akan  menghasilkan sifat
fisikokimia yang berbeda. Perbedaan

karakteristik fisiko-kimia dari bahan akan
menyebabkan perbedaan sifat
fungsionalnya (Copelan et al., 2009;
Nwokocha et al., 2012).

Sifat fungsional adalah bagaimana
suatu bahan mengalami perubahan secara
fisik dan kimia selama persiapan dan
pemasakan sehingga mempengaruhi sifat
produk akhir. Perbedaan sifat fungsional
disebabkan oleh perbedaan sifat kimia
maupun sifat fisik, seperti ukuran granula
pati yang dianalisis menggunakan scanning
electron microscope (SEM), dan warna
yang dideteksi  meggunakan  color
difference meter (CDM). Hal tersebut
diakibatkan oleh perbedaan varietas dan
umur panen sehingga dapat menghasilkan
ketidak-konsistenan kualitas bahan baku.
Kualitas bahan baku yang tidak konsisten
akan berdampak pada perbedaan kualitas
produk akhir yang dihasilkan (data belum
dipublikasi). Sifat fisik dan kimia ubi kayu
perlu diketahui karena sifat fisiko-kimia
sangat penting dalam pengolahan makanan
(Syamsir et al., 2011). Oleh karena itu
perlu dilakukan kajian tentang pengaruh
varietas dan umur panen terhadap
karakteristik seperti sifat morfologi dan
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sifat kimiawi ubi kayu manis varietas
manalagi, mentega dan krembi.

METODE PENELITIAN

Alat dan Bahan

Alat-alat utama yang digunakan
adalah blender merek Phillips, oven merk
Memmert, desikator, timbangan digital
Merk Shimadzu, Erlenmeyer merk Pyrex
250 mL, Soxhlet dan mikro Kjeldahl
aparatus, spektrofotometer UV-Vis merk
Genesys 10S Thermo Scientific. Bahan
yang digunakan adalah ubi kayu (Manihot
esculenta Crantz) segar varietas mentega,
manalagi dan krembi dengan umur 7-8
bulan dan 8-9 bulan yang dipanen dari
Kecamatan Palas, Kabupaten Lampung
Selatan, akuades, H2SO4, NaOH, HCI,
kertas saring, etanol, asam asetat, larutan
iod, enzim a-amilase, enzim o-
glukoamilase, AgNO3, HNO3, K-tiosianat,
amilosa murni, dan indikator ferri.

Tahapan Penelitian

Ubi kayu dipanen pada rentang umur
yaitu 7-8 dan 8-9 bulan pada hari yang
sama. Ubi kayu tersebut adalah ubi kayu
manis varietas manalagi, mentega, dan
krembi yang ditanam di lokasi perkebunan
Kecamatan Palas, Kabupaten Lampung
Selatan.

Rancangan Percobaan

Penelitian ini menggunakan metode
rancangan acak kelompok lengkap (RAKL)
faktorial 2 faktor dan 4 kali ulangan. Faktor
| terdiri dari 3 taraf dan faktor I1 terdiri dari
2 taraf. Faktor pertama merupakan varietas
ubi kayu (V) yaitu manalagi (V1), mentega
(V2) dan krembi (V3). Faktor kedua
merupakan umur panen (U) yang terdiri
dari 2 taraf yaitu taraf 7-8 bulan (U1) dan
taraf 8-9 bulan (U2).

Data morfologi disajikan dalam
bentuk  deskriptif  sedangkan  data
kandungan kimia diuji kesamaan ragamnya
dengan uji Bartlett dan aditivitas model
diuji dengan uji Tuckey. Analisis sidik
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ragam digunakan untuk mendapatkan
penduga ragam galat dan uji signifikan
untuk mengetahui pengaruh perlakuan,
kemudian diolah lebih lanjut dengan uiji
Beda Nyata Duncan pada taraf 5 %.

Metode Analisis

Variabel yang diamati untuk karakter
morfologi ubi kayu manis berupa warna
pada pucuk daun dan daun dewasa, panjang
lobus daun, warna dan panjang tangkai
daun, warna batang, warna umbi, warna
daun muda, warna daun dewasa,
pigmentasi tangkai daun, warna kulit umbi,
dan warna daging umbi. Data mengenai
karakter morfologi ubi kayu diperoleh
secara manual dengan pengamatan
langsung secara visual dan pengukuran

dimensi secara manual menggunakan
penggaris, kemudian disajikan secara
deskriptif.

Analisis kandungan kimiawi ubi kayu
segar meliputi kadar air (AOAC 925.09.,
2005), kadar HCN (AOAC, 1984), kadar
pati ubi kayu menggunakan metode
hidrolisis enzim, dilanjutkan dengan
kuantifikasi gula menggunakan metode
fenol asam sulfat (DuBois et al., 1956).
Selanjutnya kadar pati dihitung dengan
rumus 0,9 x kadar gula, kadar rendemen
pati berdasarkan Nurdjanah et al. (2008),
kadar amilosa berdasarkan Aliawati, 2003),
amilopektin dengan metode pengurangan
dengan kadar amilosa pada kadar pati
(100%).

Preparasi sampel pada pengujian
kadar air, HCN dan rendemen pati
dilakukan segera setelah ubi kayu dipanen
dan ditransportasikan ke laboratorium.
Penentuan variabel lainnya dilakukan
setelah ubi kayu utuh, bebas dari luka atau
lecet, dicuci sampai bebas kotoran
menggunakan air mengalir, disimpan pada
suhu 20°C, RH 90% selama 24 jam.
Penyimpanan ini  dilakukan karena
keterbatasan kemampuan menganalisis
sampel pada hari yang sama. Ubi kayu yang
akan dianalisis, dikupas dan dicuci lagi
sampai tidak ada kotoran yang menempel,
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kemudian  dihancurkan  menggunakan
blender tanpa penambahan air.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Morfologi  Ubi
Manis

Ubi kayu memiliki banyak varietas
dan setiap varietas memiliki morfologi
yang berbeda-beda. Morfologi ubi kayu
diperlukan untuk mengetahui ciri-ciri
visual yang tampak dari tanaman ubi kayu,
sehingga  dapat  digunakan  untuk
membedakan varietas satu dengan lainnya,
serta dapat digunakan untuk
memperkirakan  kandungan  kimianya.
Sebagai contoh warna umbi kuning atau
kekuningan mengandung [B-karoten yang
lebih tinggi (data belum dipublikasi).
Karakteristik morfologi yang diperoleh dari
tanaman ubi kayu vyang berada di
Kabupaten Palas, Kabupaten Lampung
Selatan berupa ubi kayu varietas manalagi,
mentega dan krembi ditunjukkan pada
Tabel 1.

Warna daun muda (pucuk) ketiga
varietas umbi menunjukkan perbedaan
yaitu hijau muda, hijau tua dan merah
keunguan masing-masing untuk manalagi,
mentega dan krembi. Akan tetapi warna
daun setelah tua berubah menjadi hijau
terang untuk manalagi dan mentega,
sedangkan untuk krembi daun tua berubah
menjadi hijau gelap. Selain mengandung
Klorofil, daun ubi kayu juga dilaporkan
mengandung berbagai komponen polifenol
yang berpotensi dijadikan sumber pangan
fungsional (Laya & Koubala, 2020)

Perbedaan lain yang dominan adalah
warna umbi yaitu putih untuk manalagi dan
krembi, warna kuning untuk mentega.
Warna kuning ini  mengindikasikan
kandungan B-karoten pada umbi ubi kayu
mentega. Umbi ubi kayu berwarna kuning
memiliki potensi dikembangkan sebagai
sumber kandungan [-karoten sekaligus
juga untuk bahan pewarna makanan
(Ayetigbo et al., 2018).

Kayu
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Tabel 1. Karakteristik morfologi tiga varietas ubi kayu manis asal Kecamatan Palas, Kabupaten Lampung

Selatan berdasarkan umur panen yang berbeda

Varietas

Karakteristik Manalagi

Mentega Krembi

Pucuk daun

Berwarna hijau muda

Berwarna hijau terang
dengan panjang lobus + 22
cm dan lebar lobus £ 6,5 cm

Daun dewasa

Tangkai \
daun

Berwarna hijau kekuningan
dengan panjang = 30 cm

Batang ,

Berwarna hijau tua dan
dapat membentuk cabang
di bagian atas

Daging umbi

,

»
Warna daging umbi putih

Berwarna hijau tua

|
Berwarna hijau terang
dengan panjang lobus + 25
cm dan lebar lobus = 6 cm

Berwarna merah dengan
panjang £ 32 cm

Berwarna abu-abu dan
tidak dapat membentuk
cabang di bagian atas

Berwarna merah keunguan

¥ %

Berwarna hijau gelap
dengan panjang lobus £
23,5 cm dan lebar lobus +
55cm

1 )

Berwarna ungu dengan
panjang £ 33 cm

|

Berwarna coklat gelap dan
tidak dapat membentuk
cabang di bagian atas

|

)

Warna daging umbi kuning ~ Warna daging umbi putih

Karakteritik Kimiawi Ubi Kayu
Kadar Air Ubi Kayu Manis

Umur panen dan varietas ubi kayu
berpengaruh sangat nyata terhadap kadar
air. Gambar 1 menunjukkan kadar air pada
tiga varietas ubi kayu yaitu manalagi,
mentega dan krembi. Ubi kayu dengan
umur panen yang berbeda akan memiliki
kadar air yang berbeda. Perbedaan kadar air
setiap varietas disebabkan oleh genetika
setiap tanaman dalam penyerapan air pada
ubi kayu tersebut (Nugraha et al., 2015).
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Ubi kayu yang memiliki kadar air
tertinggi terdapat pada ubi kayu manalagi
umur panen 7-8 bulan sebesar 67,27%. Ubi
kayu yang memiliki kadar air terendah
terdapat pada ubi kayu krembi umur panen
8-9 bulan sebesar 62,12%. Semua varietas
ubi kayu (manalagi, mentega dan krembi)
pada umur panen 7-8 bulan memiliki kadar
air yang lebih tinggi dibandingkan dengan
umur panen 8-9 bulan. Hal ini disebabkan
oleh granula pati dan komponen-komponen
non-pati lain yang terdapat di ubi kayu
semakin bertambah, sehingga
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menyebabkan kadar air ubi kayu semakin
menurun. Hal ini sesuai dengan penelitian
Susilawati et al. (2008), bahwa ubi kayu
Kasetsart yang ditanam pada kondisi tanah
berbeda dengan umur panen 7-10 bulan
menunjukkan bahwa semakin tua umur
panen maka kandungan air pada ubi kayu
semakin menurun, baik untuk ubi kayu
yang ditanam di lokasi dengan tanah
lempung berpasir halus maupun ubi kayu
yang ditanam di tanah lempung berpasir
sedang.

68 67,28a

67 [
66 -
65 =
64
63 £3
62 - T
61
60
59
58 T T T T T 1

V1U1 V1U2 V2U1 V2U2 V3U1 V3U2

Varietas ubi kayu dan umur panen

Kadar air (%)

Gambar 1. Kadar air ubi kayu varietas manalagi
(V1), mentega (V2), krembi (V3) dan
umur panen 7-8 bulan (U1), 8-9 bulan
(U2)

*)Keterangan: notasi yang berbeda menunjukkan

adanya beda nyata pada a = 5%

Kadar HCN Ubi Kayu Manis

Ubi kayu manalagi yang dipanen dari
Kecamatan Palas memiliki kadar HCN
sebesar 21,2-23,6 ppm. Hasil tersebut lebih
tinggi dibandingkan dengan penelitian Roja
(2009), yang melaporkan bahwa ubi kayu
manalagi dengan umur panen 7-10 bulan
memiliki kadar HCN 19,5 ppm. Ubi kayu
mentega yang berada di Kecamatan Palas
dengan umur panen 7-9 bulan memiliki
kadar HCN sebesar 27,7 ppm. Hasil
tersebut lebih  rendah dibandingkan
kandungan HCN ubi kayu mentega yang
dilaporkan oleh Ginting (2002) dan
Yuningsih (2009) yaitu sebesar 40 ppm.
Ubi kayu krembi yang berada di Kecamatan
Palas dengan umur panen 7-9 bulan
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memiliki kadar HCN sebesar 21 ppm
(Tabel 2). Hasil tersebut sesuai dengan
hasil penelitian yang dilakukan Soetanto
(2001), bahwa ubi kayu segar memiliki
kadar HCN terendah sebesar 20 ppm.
Semua varietas ubi kayu dengan umur
panen 7-8 bulan dan 8-9 bulan di
Kecamatan Palas memiliki kadar HCN
kurang dari 40 ppm. Prabawati (2011)
menyatakan bahwa ubi kayu manis
merupakan ubi kayu dengan kadar HCN
kurang dari 40 ppm sehingga aman untuk
dikosumsi.

Tabel 2. Kadar HCN ubi kayu manis varietas
manalagi, mentega dan krembi

Perlakuan Kadar HCN
(Varietas ubi kayu) (ppm)
Manalagi (7-8 bulan) (V1U1) 23,6b
Manalagi (8-9 bulan) (V1U2) 21,3c
Mentega (7-8 bulan) (V2U1) 27,7a
Mentega (8-9 bulan) (V2U2) 27,7a
Krembi (7-8 bulan) (V3U1) 21,5¢
Krembi (8-9 bulan) (V3U2) 21,4c

Keterangan: notasi yang berbeda menunjukkan
adanya beda nyata pada a = 5%

Rendemen Pati Ubi Kayu Manis

Hasil uji lanjut Duncan dengan taraf
5% (Gambar 2) menunjukkan bahwa
terdapat interaksi yang nyata antara
varietas ubi kayu dan umur panen terhadap
rendemen pati. Perbedaan banyaknya
rendemen setiap varietas disebabkan oleh
genetika setiap tanaman ubi kayu tersebut
(Nugraha et al., 2015). Ubi kayu dengan
umur panen 8-9 bulan memiliki kadar
rendemen pati tertinggi terdapat pada ubi
kayu manalagi dan terendah pada ubi kayu
krembi. Rendemen pati yang dihasilkan
pada ubi kayu mentega Kecamatan Palas
lebih kecil (14,75-15,85%) dengan umur
panen 7-9 bulan dibandingkan dengan
penelitian Nurhasan & Pramudyanto (1996)
yang memiliki rendemen pati sebesar 19 %.
Rendemen pati ubi kayu manalagi memiliki
kadar rendemen pati sebesar 12,39-16,34%
dengan umur panen 7-9 bulan. Ubi kayu
krembi memiliki rendemen pati sebesar
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(10,07-14,86%) dengan umur panen 7-9
bulan. Menurut Chairu & Sofnie (2006)
turunnya  rendemen  pati  tersebut
disebabkan oleh hilangnya pati saat
pemisahan pati dari slurry pada tahap
ekstraksi pati. Hal ini disebabkan oleh
masih terikatnya sebagian pati pada
onggok. Besarnya persen randemen ini juga
dapat dipengaruhi oleh adanya proses
penghancuran  ubi kayu  menjadi
bubur/suspensi berisi pati dan komponen
dinding sel. Proses pengecilan ukuran atau
penghancuran  menyebabkan partikel-
partikel yang terbentuk akan semakin kecil
dan terjadi penambahan  kecepatan
perputaran  (sentrifugal)  dari  alat
penghancur, sehingga pati akan lebih cepat
mengendap.

16,34a
1 1441b

12,39c T +

18 ~
16 -
14
12
10

15,85a
14,86b
-

10,07d

Rendemen pati (%)

OoON B~ O

V1U1 V1U2 V2U1 V2U2 V3U1 V3U2
Varietas ubi kayu dan umur panen

Gambar 2. Rendemen pati berdasarkan varietas ubi
kayu yaitu manalagi (V1), mentega
(V2), krembi (V3) dan umur panen 7-8
bulan (U1), 8-9 bulan (U2)
*)Keterangan: notasi yang berbeda menunjukkan
adanya beda nyata pada a = 5%

Kadar Pati Ubi Kayu Manis

Kadar pati dipengaruhi secara sangat
nyata oleh umur panen, varietas ubi kayu
dan interaksi antara kedua faktor. Hasil uji
lanjut Duncan dengan taraf 5% bahwa
setiap varietas ubi kayu (manalagi,
mentega, dan krembi) memiliki persentase
kadar pati yang berbeda. Hal ini diduga
bahwa setiap varietas memiliki genetik
yang tidak sama, sehingga akan
mempengaruhi sintesis pati. Proses sintesis
pati pada ubi kayu terjadi di kloroplas atau
amiloplas. Komponen dasar granula pati
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terdiri dari dua poliglukan, yaitu amilosa
dan amilopektin. Struktur molekul amilosa
relatif sederhana, terdiri dari glukosa residu
dihubungkan melalui ikatan o-(1,4) ke
rantai panjang dengan beberapa cabang o-
(1,6). Amilopektin adalah komponen
utama, memiliki struktur dasar yang sama,
tetapi memiliki rantai yang jauh lebih
pendek dan banyak memiliki rantai
bercabang o-(1,6) (Bertoft, 2017).
Pembentukan pati terjadi melalui glukosa-
1-fosfat di kloroplas dan plastid dengan
ATP melalui bantuan enzim AGPase
(EC:2.7.7.27) akan tebentuk ADP-Glukosa
dengan pyrofosfat. Kemudian ADP-
Glukosa disintesis menjadi ADP dengan
bantuan enzim starch syntases (EC:
2.4.1.21 dan EC:2.4.1.242). Pada awal
pertumbuhan sintesis amilopektin akan
lebih tinggi dibandingkan dengan amilosa,
namun selama penuaan ubi kayu kedua
polimer baik amilosa dan amilopektin
disintesis secara simultan. Molekul
amilopektin disintesis dari ADP dengan
menggunakan enzim kompleks berupa
enzim starch-branching enzyme (EC:
2.4.1.18), sedangkan  molekul amilosa
disintesis oleh GBSS (Granule-Bound
Starch Synthase) yang terdapat pada
molekul amilopektin dengan bantuan enzim
de-branching enzymes (EC: 3.2.1.68)
(Mitsui et al., 2010; Bull et al., 2018).

Ubi kayu umur panen 7-8 bulan
memiliki kadar pati yang lebih rendah
dibandingkan umur panen 8-9 bulan
(Gambar 3). Tinggi dan rendahnya kadar
pati diduga disebabkan oleh kecepatan
sintesis pati pada ubi kayu yang berbeda
setiap varietasnya dengan umur panen
tertentu. Hal ini sesuai dengan penelitian Li
et al. (2016) bahwa varietas FO1 pada masa
pembesaran pati (180£5 hari setelah
tanam/HST) memiliki aktivitas AGPase
yang lebih reaktif dalam mendegradasi
glukosal-fosfat menjadi ADP-Glukosa
dibandingkan pada varietas H124, namun
pada umur (240 £5 HST) aktivitas AGPase
menurun pada varietas FO1 dan varietas
H124 meningkat. Hal ini membuktikan
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bahwa setiap varietas memiliki waktu atau

umur tanam yang berbeda dalam
pembentukan pati.
209 a64sp, O 16,74b
' =7 13,97d

112,97e

[N
2]

Kadar pati (%)
(BN
o

a1
|

0 T T T T T 1
V1U1 V1U2 V2U1 V2U2 V3U1 V3U2

Varietas ubi kayu dan umur panen

Gambar 3. Kadar pati berdasarkan varietas ubi
kayu yaitu manalagi (V1), mentega
(V2), krembi (V3) dan umur panen 7-8
bulan (U1), 8-9 bulan (U2)
*)Keterangan: notasi yang berbeda menunjukkan
adanya beda nyata pada a = 5%

Kadar Amilosa dan Amilopektin Ubi Kayu
Manis

Hasil uji lanjut Duncan dengan taraf
5% menunjukkan interaksi antara varietas
ubi kayu dan umur panen terhadap kadar
amilosa dan amilopektin berbeda nyata
(Gambar 4 dan 5). Ubi kayu mentega
memiliki kadar amilosa yang lebih tinggi
dibandingkan dengan ubi kayu manalagi
dan krembi. Hal ini diduga genetik pada ubi
kayu mentega dalam pembentukan molekul
amilosa lebih cepat dibandingkan manalagi
dan krembi. Ubi kayu yang dipanen umur
8-9 bulan memiliki kadar amilosa yang
lebih tinggi yaitu 9,25% basis kering (nilai
ini adalah rata-rata 4 kali pengukuran dari
ketiga varietas ubi kayu umur panen 8-9
bulan). Umur panen 7-8 bulan memiliki
kadar amilosa sebesar 7,79% basis kering
(nilai rata rata 4 kali pengukuran amilosa
ketiga varietas ubi kayu umur panen 7-8
bulan). Hal ini diduga dengan
bertambahnya  umur  panen  maka
pembentukan granula pati dengan rantai o-
1,4 D glikosida dengan rantai linier yang
panjang lebih dominan dibandingkan
dengan rantai o-1,4 D glikosida dengan
cabang 0-1,6 D glikosida. Hal ini juga
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diduga pada usia panen 8-9 bulan ativitas
enzim starch-branching enzyme (EC:
2.4.1.18) lebih tinggi dibandingkan usia 7-
8 bulan. Hal ini sesuai dengan penelitin
Vandeputte et al. (2003); Mitsui et al.

(2010) dan Bull et al. (2018) yang
menyatakan bahwa pada awal
pembentukan pati, amilopektin lebih

dominan sedangkan ke arah penuaan maka
sintesis amilosa yang lebih dominan.
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Varietas ubi kayu dan umur panen

Gambar 4. Kadar amilosa berdasarkan varietas ubi
kayu yaitu manalagi (V1), mentega
(V2), krembi (V3) dan umur panen 7-8
bulan (U1), 8-9 bulan (U2)
*)Keterangan: notasi yang berbeda menunjukkan
adanya beda nyata pada a = 5%

Kadar amilosa dapat dipengaruhi
oleh varietas dari ubi kayu dan umur panen.
Kadar amilosa tertinggi terdapat pada ubi
kayu mentega umur panen 8-9 bulan
sebesar 10,35%. Kadar amilosa yang
dihasilkan dari ubi kayu mentega,
manalagi, dan krembi pada umur panen 7-9
bulan di Kecamatan Palas termasuk dalam
kategori rendah (Gambar 4). Menurut
Triwitono et al. (2017), kategori kadar
amilosa  rendah  10-20%, 20-25%
dikategorikan  sedang, dan 25-30%
dikategorikan tinggi. Menurut Krogars
(2003), amilosa sebagai penyusun pati yang
memiliki persentase sebesar 15-30%,
sedangkan hasil analisis kadar amilosa
tertinggi hanya sebesar 10,35%. Tinggi
rendahnya kadar amilosa disebabkan oleh
keaktifan enzim de-branching dalam
mensintesis amilosa. Semakin panjang
rantai o-1,4 D-glikosida yang terkandung
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pada pati maka semakin tinggi kadar
amilosa di dalamnya (Vandeputte et al.,
2003).
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Gambar 5. Kadar amilopektin berdasarkan varietas
ubi kayu yaitu manalagi (V1), mentega
(V2), krembi (V3) dan umur panen 7-8
bulan (U1), 8-9 bulan (U2)
*)Keterangan: notasi yang berbeda menunjukkan
adanya beda nyata pada o = 5%

Gambar 5 menunjukkan bahwa
kandungan amilopektin dipengaruhi oleh
interaksi antara umur panen dan varietas
ubi kayu. Kadar amilopektin tertinggi yaitu
ubi kayu varietas krembi yang dipanen pada
umur 7-8 bulan sebesar 92,78% (bk), akan
tetapi nilai ini tidak berbeda nyata dengan
varietas manalagi yang dipanen pada umur
7-8 bulan sebesar 92,45% (bk). Kandungan
amilopektin terendah terdapat pada ubi
kayu varietas mentega umur panen 8-9
bulan sebesar 89,65% (bk).  Tinggi
rendahnya rasio amilosa dan amilopektin di
dalam pati berpengaruh penting dalam
aplikasi produk vyang dihasilkan. Pati
dengan kandungan amilosa tinggi memiliki
kemampuan menyerap air dan
mengembang lebih besar karena amilosa
memiliki kemampuan membentuk ikatan
hidrogen yang lebih besar daripada
amilopektin. Ubi kayu dengan kandungan
amilosa lebih rendah lebih cocok untuk
digunakan pada produk vyang tidak
menghendaki sineresis maupun
retrogradasi selama penyimpanan. Toae et
al. (2019) menyatakan bahwa gel pati ubi
kayu yang bebas amilosa tidak mengalami
sineresis setelah penyimpanan dan freeze-
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thaw berulang selama 4 minggu. Nurdjanah
et al. (2020) melaporkan bahwa tepung ubi
kayu rendah amilosa varietas mentega
menghasilkan  produk kelanting yang
sangat renyah. Menurut Hartati & Prana
(2003), pati dengan kadar amilosa tinggi
banyak digunakan untuk berbagai produk
seperti pada biodegradable film yang
berfungsi sebagai substrat enzim maupun
sebagai pengikat dalam pembuatan tablet,
sedangkan pati free amylose sangat
diperlukan untuk bahan baku makanan bayi
dan kertas film dan baik digunaan untuk
pembuat roti dan kue.

Pati alami memiliki kandungan
amilopektin lebih banyak dibandingkan
amilosa. Kadar amilopektin didapatkan dari
selisih kadar pati total (100%) dan amilosa.
Ubi kayu varietas krembi memiliki kadar
amilopektin yang lebih tinggi dibandingkan
dengan ubi kayu manalagi dan mentega.
Hal ini diduga karena setiap varietas
memiliki proses metabolisme tersendiri
dalam mensintesis amilopektin  pada
tanaman sehingga setiap varietas berbeda.
Ubi kayu dengan umur panen 7-8 bulan
memiliki kadar amilopektin yang lebih
tinggi dibandingkan dengan umur panen 8-
9 bulan.

Hal tersebut diduga starch-
branching enzyme (EC: 2.4.1.18) dalam
mensintesis amilopektin sudah optimum
pada umur 7-9 bulan namun pada saat umur
8-9 bulan enzim telah mengalami
kejenuhan sehingga de-branching enzyme
lebih reaktif dalam mensintesis amilosa.
Menurut Glicksman (1969), apabila sintesis
amilopektin telah mengalami kejenuhan,
maka GBSS (granule-bound starch
synthase) yang terdapat pada molekul
amilopektin dengan bantuan enzim de-
branching enzymes (EC: 3.2.1.68) akan
diubah menjadi amilosa. Hal ini sesuai
dengan hasil penelitian Susilawati et al.
(2008) bahwa ubi kayu Kasesart memiliki
kadar amilopektin pada umur panen 7 bulan
sebesar 87,93% dan pada umur 9 bulan
menurun  menjadi  79,74%. Hal ini
membuktikan ~ bahwa  umur  panen
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mempengaruhi  rasio  amilosa  dan
amilopektin ubi kayu.

Amilosa dan amilopektin memiliki
peran yang dominan terhadap sifat
fungsional pati. Sebagai contoh, suspensi
pati yang dipanaskan, akan menyebabkan
kedua molekul ini mengalami
pembengkakan. Hal ini terjadi karena
perombakan amilosa dan amilopektin
menjadi butiran spherocrystalline sambil
mempertahankan tingkat integritas dan
identitas  masing-masing.  Perbedaan
kandungan amilosa dengan amilopektin
juga menyebabkan perbedaan sifat reologi.
Ketika amilosa lepas ke dalam larutan, akan
terjadi ikatan hidrogen dengan mudah
sehingga akan terbentuk gel yang kaku dan
buram. Sebaliknya, struktur amilopektin
yang bercabang membatasi terbentuknya
ikatan hidrogen sehingga larutan tetap cair
dan jernih setelah pemanasan (Moore,
1984).

KESIMPULAN

Varietas ubi kayu dan umur panen ubi
kayu varietas manis (manalagi, mentega
dan krembi) yang ditanam di Kecamatan
Palas, Lampung Selatan menghasilkan
pengaruh nyata terhadap kadar air,
rendemen pati, kadar pati, amilosa dan
amilopektin serta terdapat interaksi yang
nyata antara varietas dan umur panen
terhadap kadar air, rendemen pati, dan
kadar pati, namun tidak tedapat interaksi
pada kadar abu, amilosa dan amilopektin.
Nilai tertinggi pada kadar air terdapat pada
ubi kayu manalagi umur 7-8 bulan
(67,28%), rendemen pati pada ubi kayu
manalagi umur 8-9 bulan sebesar 16,34%,
kadar pati pada ubi kayu mentega umur 8-9
bulan sebesar 17,52%, amilosa pada ubi
kayu mentega umur 8-9 bulan sebesar
10,35%, amilopektin pada varietas krembi
umur 7-8 bulan sebesar 92,78%.
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