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RINGKASAN

RUMAISHA AIDINA. Karakterisasi Tepung Pre-Gelatinisasi Ubi Kayu di BB-
Pascapanen, Bogor. Characterization of Cassava Pre-Gelatinized Flour at BB-
Pascapanen, Bogor. Dibimbing oleh DWI YUNI HASTATI.

Ubi kayu (Manihot esculenta) yang juga dikenal sebagai ketela pohon atau
stngkong merupakan pohonan tahunan tropika dan subtropika penghasil
karbohidrat yang sangat potensial sebagai bahan pangan. Ubi kayu dapat diolah
menjadi beberapa bentuk makanan jadi atau antara (intermediate) seperti tepung.
Pengolahan ubi kayu menjadi tepung meningkatkan nilai tambah serta
memperpanjang umur simpannya.

Balai Besar Penelitian dan Pengembangan Pascapanen Pertanian (BB-
Pascapanen) sebagai instansi penelitian dari Kementerian Pertanian turut
melakukan berbagai upaya untuk meningkatkan sifat fungsional ubi kayu, salah
satunya dengan penelitian dan pengembangan terhadap tepung pre-gelatinisasi ubi
kayu. Tepung pre-gelatinisasi ubi kayu merupakan ubi kayu yang ditepungkan
dengan metode sawut kemudian dimodifkasi dengan penambahan perlakuan panas
pada suhu sub-gelatinisasi dengan kadar air tertentu sehingga mengalami
perubahan sifat fisik dan sifat pati alami. Perlakuan panas yang diberikan akan
membuat sebagian granula pati kehilangan sifat birefringencenya akibat
gelatinisasi sebagian dan memberikangviskositas akhirpyang lebih tinggi.

Kegiatai «%‘lf-;"f ini ) bertajuan smenganalisis) Karakteristik tepung pre-
gelatinisasi ubi ke il ct(ﬁfé-g ?ﬁ’P%%a'ﬁEﬁH%‘FlS% &ﬁ)gg)osisi kimia, sifat
mikroskopis, dan sifat amilografi patinya. Analisis komposisi kimia tepung pre-
gelatinisasi ubi kayu menghasilkan kadar air sebesar 5,79%, kadar abu sebesar
0,95%, dan kadar serat kasar sebesar 1,11%. Uji mikroskopis menggunakan
Scanning Electron Microscope (SEM) memperlihatkan granula tepung pre-
gelatinisasi ubi kayu berbentuk bulat dengan permukaan yang halus, dan keadaan
granula sedikit membengkak. Uji mikroskopis menggunakan mikroskop polarisasi
memperlihatkan bahwa sebagian granula terlihat jelas sementara yang lainnya tidak
terlalu tampak karena telah kehilangan sifat birefringencenya. Profil amilografi pati
menggunakan Rapid Visco Analyzer (RVA) menunjukkan tepung pre-gelatinisasi
ubi kayu memiliki viskositas yang tinggi di fase awal diikuti dengan penurunan
viskositas selama fase pemanasan dan kembali meningkat tinggi ketika fase dingin.
Karakterisasi yang dihasilkan mengindikasikan bahwa adonan tepung pre-
gelatinisasi ubi kayu akan memiliki viskositas akhir yang tinggi. Berdasarkan
karakterisasi ini, tepung pre-gelatinisasi ubi kayu dapat digunakan sebagai gelling
agent atau sebagai substitusi bahan baku pembuatan bihun dan mie.
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