PENGARUH PROPORSI SINGKONG DAN
BENGKOANG (Pachyrhizus erosus) TERHADAP
SIFAT FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK
HASHBROWN SINGKONG

SKRIPSI

OLEH:
TIMOTHEA FELITA RACHMAT
6103012041

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2016



PENGARUH PROPORSI SINGKONG DAN

BENGKOANG (Pachyrhizus erosus) TERHADAP
SIFAT FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK
HASHBROWN SINGKONG

SKRIPSI

Diajukan Kepada
Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya
untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan
Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pertanian
Program Studi Teknologi Pangan

OLEH:
TIMOTHEA FELITA RACHMAT
6103012041

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2016



LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN
PUBLIKASI KARYA ILMIAH

Demi perkembangan ilmu pengetahuan, saya sebagai mahasiswa
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya:

Nama : Timothea Felita Rachmat

NRP  :6103012041

Menyetujui Skripsi saya:

Judul
Pengaruh Proporsi Singkong dan Bengkoang (Pachyrhizus erosus)
terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Hashbrown Singkong.

Untuk dipublikasikan/ditampilkan di internet atau media lain (Digital
Library Perpustakaan Unika Widya Mandala Surabaya) untuk kepentingan
akademik sebatas sesuai dengan Undang-Undang Hak Cipta.

Demikian pernyataan persetujuan publikasi Skripsi ini saya buat dengan

sebenarnya.

Surabaya, Juni 2016
Yang menyatakan,
Al i

Timothea Felita Rachmat



LEMBAR PENGESAHAN

Skripsi dengan judul “Pengarub Proporsi Singkong dan Bengkoang
(Pachyrhizus erosus) terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik
Hashbrown Singkong”, yang diajukan oleh Timothea Felita Rachmat
(6103012041), yang telah diujikan pada tanggal 16 Juni 2016 dan
dinyatakan lulus oleh Tim Penguji.

Ketua Tim Penguji,
\y‘ ) )
y —_
TR
Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.
Tanggal :

Mengetahui,




LEMBAR PERSETUJUAN

Makalah Skripsi dengan judul “Pengaruh Proporsi Singkong dan
Bengkoang (Pachyrhizus erosus) terhadap Sifat Fisikokimia dan
Organoleptik Hashbrown Singkong”, yang diajukan oleh Timothea Felita
Rachmat (6103012041), telah diujikan dan disetujui oleh Dosen

Pembimbing.
Dosen Pembimbing II Dosen Pembimbing I
. L \\_
(W upd 8™ 77 T
(\—/ .S CP ‘e
Emi Setijawati, S.TP., MM, Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.

Tanggal : Tanggal:



LEMBAR PERNYATAAN
KEASLIAN KARYA ILMIAH

Dengan ini menyatakan bahwa Skripsi saya yang berjudul:

Pengaruh Proporsi Singkong dan Bengkoang (Pachyrhizus erosus)
terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Hashbrown Singkong

adalah hasil karya saya sendiri dan tidak terdapat karya yang pernah
diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di svatu Perguruan Tinggi
dan sepanjang pengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau pendapat
yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara
nyata tertulis, diacu dalam naskah ini dan diterbitkan dalam daftar pustaka.

Apabila karya saya tersebut merupakan plagiarisme, maka saya bersedia
dikenai sanksi berupa pembatalan kelulusan dan atau pencabutan gelar,
sesuai dengan peraturan yang berlaku (UU RI No.20 Tahun 2003 tentang
Sistem Pendidikan Nasional Pasal 25 ayat 2 dan Peraturan Akademik
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya Pasal 30 ayat 1 (e) Tahun
2010.

RAI (@9 Surabaya, Juni 2016
L 98

" Timothea Felita Rachmat



Timothea Felita Rachmat., NRP 6103012041. Pengaruh Proporsi
Singkong dan Bengkoang (Pachyrhizus erosus) terhadap Sifat
Fisikokimia dan Organoleptik Hashbrown Singkong.

Di bawah bimbingan:

1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.

2. Erni Setijawati, S.TP., MM.

ABSTRAK

Hashbrown merupakan produk kentang yang diolah dengan cara
kentang diparut, dipotong berbentuk balok tipis, atau dipotong berbentuk
dadu atau ditekan menggunakan alat potato slicer kemudian digoreng.
Karakteristik hashbrown yaitu moist, kompak dan tekstur yang lunak.
Bahan baku pengolahan hashbrown dapat terbuat dari singkong yang
memiliki kadar pati cukup tinggi. Kelemahan dari hashbrown singkong
adalah tidak moist ketika digigit sehingga dibutuhkan bahan seperti
bengkoang yang mengandung inulin untuk memperbaiki sifat tersebut.
Inulin dalam bengkoang dapat berperan dalam pengikatan molekul air
membentuk jaringan partikel gel karena molekul hidrofilik pada inulin
dapat berinteraksi dan mampu memerangkap air sehingga terjadi hidrasi
yang menghasilkan matriks gel. Penelitian dilakukan untuk mengetahui
pengaruh proporsi bengkoang terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik
hashbrown singkong. Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAK
(Rancangan Acak Kelompok) non faktorial. Faktor yang diteliti yaitu
proporsi bengkoang yang terdiri dari 9 (sembilan) taraf perlakuan berupa
0% (°p); 5% (°/p); 10% (°fp); 15% (h); 20% (°1); 25% (°ly); 30% (); 35%
(*/s); 40% (1), dengan ulangan sebanyak 3 (tiga) kali. Parameter yang diuji
meliputi sifat fisikokimia (kadar air, daya serap minyak, kadar lemak dan
tekstur (hardness dan cohesiveness)) dan sifat organoleptik (kesukaan
terhadap tekstur, rasa dan kemudahan ditelan). Penggunaan proporsi
bengkoang yang semakin tinggi dapat meningkatkan kadar air dan
menurunkan daya serap minyak, kadar lemak dan tekstur (hardness dan
cohesiveness). Hasil penelitian menunjukkan perlakuan yang terbaik adalah
penambahan proporsi bengkoang sebesar 35% dengan kadar air 52,31%,
daya serap minyak 60,66%, hardness 3,928 kg, cohesiveness 0,444 g dan
tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur (5,81), rasa (5,75) dan kemudahan
ditelan (6,70) dan dengan standar nilai skor 1-9.

Kata Kunci: hashbrown, singkong, bengkoang, inulin
i



Timothea Felita Rachmat., NRP 6103012041. The Effect of Proportion of
Cassava Root and Jicama Roots (Pachyrhizus erosus) onPhysicochemical
and Organoleptic Cassava Hashbrown.

Advisory Committee:

1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.

2. Erni Setijawati, S.TP., MM.

ABSTRACT

Formerly, hashbrown is a kind of potato product which is processed
by shredded, cut in thin rod—shaped, or cut in cubes or pressed using a
potato-slicer and then fried. Hashbrown has some characteristics such as
moist, compact and soft texture. Hashbrown could be produced by using
cassava roots as the main ingredient due to the high starch content, but less
moist. To overcome this problem, jicama roots (bengkoang) could be added
as one of the ingredient, due to the inulin content and play an important role
in binding water. The study was conducted to determine the effect of jicama
proportion to the physicochemical properties and organoleptic cassava
hashbrown. The research design was Randomized Block Design (RBD) non
factorial which consists of 9 (nine) levels of treatment i.e. 0% (w/w); 5%
(Wiw); 10% (w/w); 15% (w/w); 20% (w/w); 25% (w/w); 30% (w/w); 35%
(w/w); 40% (w/w), with 3 time replications. The parameters tested include
physicochemical properties (moisture content, texture (hardness and
cohesiveness) and oil absorbtion) and organoleptic (preference for teste,
texture and easy swallowed). The use of increasingly high proportion of
jicama can increase the water content and lower oil absorption, fat content
and texture (hardness and cohesiveness). The results showed that the high
proportion of jicama the higher the water content and lower oil absorption.
The best treatment is the addition of jicama of 35% with 52.31%water
content, 60.66% oil absorption, 3.928 kg hardness, 0.444 g cohesiveness,
and the texture preference level (5.81), flavor (5.75) and easily to be
swallowed (6.70) with a standard score of 1 to 9.

Keywords: hashbrown, cassava, jicama, inulin
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