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ABSTRACT

This study aims to determine the nutrient content of water content, crude fiber, ash,
carbohydrate, fat and protein and organoleptic test of the color, aroma, taste and texture of
Nuabosi cassava varieties (Manihot esculenta Crantz) based on different harvest ages.
Nuabosi cassava samples were taken from the village of Ndetundora Il in Ende Regency and
tested at the Undana Agriculture Laboratory. This research was conducted for 1 month in
May 2018. The study used the experimental method.

The results showed that the nutritional content of Nuabosi cassava tubers with a harvest of 6
month old were 65.04% moisture content, 2.23% crude fiber, 0.98% ash content, 29.41%
carbohydrate, 0.03% fat content, 2.3% protein while Nuabosi cassava tubers that were 10
month old were 63.05% moisture content, 1.89% crude fiber, 0.95% ash content, 32.14%
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Potensi pangan lokal seperti umbi-
umbian menjadi peluang alternatif sumber
karbohidrat antara lain ubi kayu.Bagian ubi
kayu yang dimanfaatkan sebagai sumber
karbohidrat adalah umbi akar. Umbi akar
dengan diameter 2-3 cm dan panjang 5-8 cm,
tergantung dari jenis ubi kayu yang ditanam.
Sifat fisik dan kimia ubi kayu sangat penting
artinya untuk pengembangan tanaman yang
mempunyai nilai ekonomi tinggi (Susilawati,
dkk, 2008). Ubi kayu (Manihot esculenta
Crantz) merupakan sumber bahan makanan
ketiga di Indonesia setelah padi dan jagung
(Langgeng dan Dafir, 2014).

Ubi kayu tidak memiliki periode matang
yang jelas, akibatnya periode panen dapat
beragam sehingga dihasilkan ubi kayu yang
memiliki sifat fisik dan kimia yang berbeda-
beda. Tingkat produksi, sifat fisik dan kimia
ubi kayu akan bervariasi menurut tingkat
kesuburan yang ditinjau dari  lokasi
penanaman ubi kayu (Anonim,
2014).Menurut Lingga (1986), singkong dapat
dibagi dua berdasarkan umur panennya yakni
singkong yang berumur pendek (genjah) dan
singkong  berumur  panjang.  Singkong
berumur pendek berarti usia sejak mulai
tanam sampai musim panen relatif lebih
singkat yakni berumur antara 5-8 bulan.
Sedangkan singkong yang berumur panjang
panen pada umur 9-10 bulan. Sedangkan
menurut  Tim Prima  Tani (2006),
menganjurkan panen pada saat tanaman
berumur 8-10 bulan dan dapat ditunda hingga
berumur 12 bulan.

Masyarakat Kabupaten Ende sering
mengkonsumsi  ubi  sebagai  pengganti
makanan pokok. Ubi kayu yang sering
dikonsumsi yaitu ubi kayu Nuabosi karena
merupakan salah satu jenis ubi khas dari
Kabupaten Ende yang yang mana struktur
daging ubi tidak berserat dan bila telah diolah,
maka akan terasa lembut di lidah dengan cita
rasa khas gurih, lezat dan enak dibandingkan
dengan jenis ubi lainnya (Anonim, 2013).Ubi
kayu yang digunakan pada penelitian ini yaitu
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varietas  Nuabosi  berasal dari  Desa
Ndetundora, Kecamatan Ende, Kabupaten
Ende yang berumur panen panjang 10 bulan
dan berumur panen pendek 6 bulan. Pada
penelitian dianalisis secara deskriptif pada ubi
kayu varietas Nuabosi sendiri, hal ini
disebabkan perbedaan umur panen pada
varietas ini, apabila dipanen melewati batas
waktu yang telah ditentukan maka umbinya
akan terasa lebih lembut dan enak
dibandingkan dengan varietas ubi lainnya.
Kandungan gizi yang dianalisis pada
varietas ubi kayu nuabosi yakni meliputi
lemak, serat kasar, kadar air, abu karbohidrat.
Ubi kayu yang digunakan dalam penelitian ini
yaitu ubi kayu varietas nuabosi tanah ae yang
berasal dari desa Ndetundora, kecamatan
Ende. Penelitian ini memberikan manfaaat
bagi  masyarakat untuk  meningkatkan
ketahanan pangan dan gizi di tingkat keluarga
dengan ketersediaan alternatif pilihan bahan
pangan berkualitas dan harga terjangkau.

MATERI DAN METODE

Penelitian ini berlokasi dan tempat
pengambilan sampel dari desa Ndetundora
I, Kecamatan Ende, Kabupaten Ende,
sedangkan Penelitian ini akan
dilaksanakan di Laboratorium Pertanian
Fakultas Pertanian Universitas Nusa
Cendana Kupang. Metode yang digunakan
dalam penelitian ini adalah eksperimental.
Variabel Penelitian

Variabel penelitian berupa parameter
penelitian yang akan diukur. Parameter
tersebut meliputi kadar air, serat kasar,
kandungan lemak, serat kasar, kadar abu,
karbohidrat, kandungan lemak, kandungan
protein dan uji organoleptic.

Analisis Data

Data hasil uji proksimat dan uji

orgaoleptik dianalisis secara deskriptif.
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Gambar 1. Kandungan gizi umbi ubi kayu Nuabosi dengan panen yang

berbeda.

UJi Proksimat
1. Kadar air

Hasil analisis kadar air umbi ubi
kayu Nuabosi pada panen yang berumur 6
bulan dan 10 bulan terlihat berbeda. Pada
panen yang berumur 6 bulan diperoleh
rata-rata kadar air sebesar 65.04%
sedangkan pada panen yang berumur 10
bulan diperoleh rata-rata kadar air sebesar
63.05%. Berdasarkan hasil yang diperoleh
dapat diketahui bahwa kadar air pada
panen yang berumur 6 bulan lebih tinggi
dibandingkan kadar air yang berumur 10
bulan. Perbedaan kadar ini dipengaruhi
oleh umur panen ubi kayu yang berbeda.
Kadar air ubi kayu mengalami perubahan
dengan  bertambahnya umur panen.
Semakin lama umur panen ubi kayu maka
semakin rendah kadar air yang diperoleh.
Penurunan kadar air ubi kayu tersebut
karena semakin lama umur panen, granula
pati dan komponen-komponen non pati
lain yang terdapat diumbi ubi kayu
semakin bertambah, sehingga
menyebabkan kadar air ubi kayu semakin
menurun (susilawati, dkk, 2008).

Dari hasil analisis ini juga menunjukan
bahwa air merupakan komponen penting
dalam tanaman ubi kayu yang berfungsi
sebagai media transportasi garam-garam
mineral serta unsur hara lainnya guna
kelangsungan  semua  aktivitas pada
tanaman ubi kayu tersebut (Boro,dkk.
2017).

. Serat kasar

Berdasarkan hasil analisis kandungan
gizi umbi ubi kayu Nuabosi pada grafik. 5
diperoleh rata-rata serat kasar pada panen
yang berumur 6 bulan sebesar 2,23 % dan
pada panen yang berumur 10 bulan sebesar
1,89%. Hal ini dikarenakan umur panen
yang berbeda. Pendapat ini didukung oleh
Moorthy 2002 dalam Susilawati 2008
bahwa periode penen yang ebragam dapat
menghasilkan ubi kayu yang memiliki sifat
fisik dan kimia yang berbeda.
Kadar abu

Berdasarkan hasil analisis kandungan
gizi ubi Nuabosi pada grafik diatas
diperoleh kadar rata-rata abu pada panen
yang berumur 6 bulan yaitu 0.98% dan
pada panen yang berumur 10 bulan yaitu
0.95%.



Dari hasil diatas diketahui kadar air rata-
rata pada panen yang berumur 6 bulan
sedkit lebih tinggi dibandingkan dengan
panen yang berumur 10 bulan. Besarnya
kadar abu dalam suatu bahan pangan
menunjukkan tingginya kandungan
mineral dalam bahan pangan tersebut
(Sudarmadji et al.,1984). Semakin tinggi
nilai kadar abu pada bahan pangan maka
semakin rendah mutu dari bahan pangan
tersebut. Sebaliknya, semakin rendah nilai
kadar abu pada bahan pangan maka
semakin baik mutu dari bahan pangan
tersebut.
. Karbohidrat

Berdasarkan hasil analisis kandungan
gizi umbi ubi kayu Nuabosi pada grafik
diatas diperoleh rata-rata karbohidrat pada
panen yang berumur 6 bulan sebesar
29.41% dan pada panen yang berumur 10
bulan sebesar 32.14%. berdasarkan hasil
yang  diperolen  diketahui bahwa
karbohidrat pada panen yang berumur 10
bulan lebih tinggi dibandingkan dengan
panen yang berumur 6 bulan. Hal ini
sesuai dengan pernyataan dari Susilawati ,
dkk (2008) menyatakan bahwa semakin
lama umur panen ubi kayu maka semakin
tinggi kadar pati ubi kayu yang dihasilkan,
sampai dengan umur 10 bulan masih
menunjukkan kenaikan kadar pati. Pati
merupakan karbohidrat yang tersedia
dalam jumlah besar sebagai makanan
cadangan dalam tanaman, terdapat sebagai
granula dalam plastisida sel dan terpisah
dari sitoplasma (Wijandi, 1976). Nilai
karbohidrat pada umbi ubi kayu Nuabosi
merupakan jumlah perhitungan biasa yang
dilakukan dengan menghitung secara
keseluruhan antara kadar protein, lemak,
air, serat kasar dan abu. Hal ini didukung
oleh  AOAC (Association of Analytical
Communities) 1995 dalam Sudarmadiji
1997 yaitu dengan melakukan perhitungan.
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5. Kadar lemak

Berdasarkan hasil analisis kandungan gizi
umbi ubi kayu Nuabosi pada grafik diatas
pada panen yang berumur 6 bulan 10 bulan
mendapatkan hasil yang sama. Pada panen
yang berumur 6 bulan diperoleh kadar rata-
rata lemak sebesar 0.03% dan panen yang
berumur 10 bulan sebesar 0.03%. Hasil
kadar lemak dari umbi ubi kayu Nuabosi
pada panen yang berumur 6 bulan dan 10
bulan tidak berbeda. Kadar lemak ini
diduga di pengaruhi oleh kadar fosfor dan
nitrogen yang cukup dalam tanah. Dimana
fosfor berperan penting sebagai penyusun
inti sel dan protein tanaman. Disamping itu
fosfor juga Dberperan penting untuk
mempercepat pertumbuhan akar,
mempercepat pendewasaan tanaman, dan
mempercepat pembentukan buah dan biji
serta meningkatkan produksi (Sagala,
2009).

. Protein

Berdasarkan hasil analisis kandungan
gizi umbi ubi kayu Nuabosi pada grafik
diatas diperoleh kadar rata-rata protein
pada panen yang berumur 6 bulan sebesar
2.3% dan pada panen yang berumur 10
bulan sebesar 1.94%. hasil kadar protein
dari umbi ubi kayu Nuabosi pada panen
yang berumur 6 bulan dan 10 bulan tidak
jauh berbeda. Hal ini dipengaruhi oleh
kondisi tanah dan udara. Kondisi tanah dan
udara yang kaya akan N san pH netral
tanah (6,4-6,6) sehingga absorbsi N
berlangsung secara maksimal. N diserap
oleh tanaman sebagai NO’; dan NH’, yang
kemudian  akan  dijadikan  sebagai
komponen penyusun utama berbagai asam
amino dan protein.



Uji Organoleptik
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Gambar 2. Rata-rata tingkat penerimaan panelis Gambar 3. Rata-rata tingkat penerimaan panelis

terhadap warna ubi hasil ujiorganoleptik.

terhadap tekstur ubi hasil uji organoleptik.
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Gambar 4. Rata-rata tingkat penerimaan panelis Gambar 5. Rata-rata tingkat penerimaan panelis

terhadap rasa ubi hasil uji organoleptik.

1. Warna

Rata-rata tingkat penerimaan panelis
terhadap parameter warna dapat diketahui
berdasarkan hasil grafik di atas. Hasil uji
organoleptik yang telah dilakukan Warna
umbi ubi kayu Nuabosi pada umur panen
10 bulan lebih putih dibandingkan dengan
umbi ubi kayu Nuabosi yang berumur
panen 6 bulan setelah dikukus. Hal ini
dikarenakan umbi ubi kayu pada panen
yang berumur 10 bulan memiliki
kandungan karbohidrat yang lebih tinggi
dibandingkan umbi yang berumur panen 6
bulan. Pendapat ini didukung oleh Nikku,
2010 bahwa warna putih pada umbi ubi
kayu ini disebabkan karena umbi ubi kayu

terhadap aroma ubi hasil uji organoleptik.

memiliki kandungan fosfor dan karbohidrat
yang dominan, yang mana pada umumnya
karbohidrat merupakan zat padat berwarna
putih (Nikku, 2010).

2. Tekstur

Rata-rata tingkat penerimaan panelis
terhadap parameter tekstur pada umbi ubi
kayu dapat diketahui berdasarkan hasil
grafik di atas. Hasil uji organoleptik
terhadap tekstur pada umbi ubi kayu
Nuabosi berkisar antara 3-4,5. grafik
tersebut menunjukan bahwa umbi ubi kayu
Nuabosi yang paling banyak disukai oleh
panelis yaitu pada umbi ubi kayu yang
berumur panen 10 bulan.



Perbedaan tekstur pada umbi ubi kayu ini
disebabkan karena umur panen yang
berbeda. Pada umur panen berumur 6
bulan memiliki tekstur agak keras
dikarenakan serat kasar pada panen yang
berumur 6 bulan lebih tinggi dibandingkan
dengan umur panen 10 bulan. Serat kasar
adalah bagian dari karbohidrat yang telah
dipisahkan dengan bahan ekstrak tanpa
nitrogen (BETN) yang terutama terdiri dari
pati, dengan cara analisis kimia sederhana
(Tillman et al.,, 1989 dalam Nugraha,
2017). Pati tersusun dari dua macam
polimer polisakarida, yaitu amilosa dan
amilopektin  dalam  komposisi  yang
berbeda-beda. Amilosa memberikan sifat
keras pada ubi kayu (Ariani dkk. 2017)
Oleh karen itu semakin tinggi serat kasar,
semakin tinggi pula kandungan amilum
sehingga tekstur ubi kayu menjadi semakin
keras.

3. Rasa

Rata-rata tingkat penerimaan panelis
terhadap parameter rasa pada umbi ubi
kayu dapat diketahui berdasarkan hasil
dari grafik di atas. Hasil uji organoleptik
terhadap rasa pada umbi ubi kayu dengan
umur panen yang berbeda menunjukan
nilai rata-rata berkisar anatara 3.6-4.6 atau
dalam taraf sangat tidak suka hingga
sangat suka. Grafik menunjukan bahwa,
umbi ubi kayu Nuabosi yang paling
banyak disukai oleh panelis yaitu pada
umbi ubi kayu berumur panen 10 bulan
yang memiliki rasa lebih  manis
dibandingkan dengan umbi ubi Ubi kayu
berumur panen 6 bulan. Hal ini
dikarenakan umbi ubi kayu yang berumur
panen 10 bulan mempunyai kadar
karbohidrat yang lebih tinggi. Karbohidrat
terdiri dari beberapa jenis, salah satunya
monosakarida yang umumnya terasa manis
(Winarno, 2002).
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4. Aroma

Rata-rata tingkat penerimaan panelis
terhadap parameter aroma pada umbi ubi
kayu Nuabosi dapat diketahui berdasarkan
hasil dari grafik di atas. Hasil uji
oragnoleptik terhadap aroma pada umbi ubi
kayu Nuabosi menunjukan nilai rata-rata
berkisar antara 3.5-4.5. grafik tersebut
menunjukan bahwa, umbi kayu satu
Nuabosi yang paling disukai oleh panelis
yaitu pada umbi ubi kayu yang berumur
panen 10 bulan, sedangkan yang terendah
adalah ubi umbi kayu yang berumur 6
bulan. Aroma yang ditimbulkan pada umur
panen 10 bulan adalah aroma yang khas
yang tidak terlalu menyengat yaitu normal/
dapat diterima. Aroma yang ditimbulkan
adalah aroma khas dari ubi. Aroma ubi
yang baik adalah aroma khas yang tidak
terlalu menyengat yaitu normal / dapat
diterima.

PENUTUP

Simpulan
1. Umbi ubi kayu yang paling banyak disukai

oleh panelis berdasarkan hasil  uji
organoleptik yaitu umbi ubi kayu Nuabosi
pada panen yang berumur 10 bulan, dengan
kualitas warna yang dihasilkan normal,
aroma khas ubi, rasa enak dan mempunyai
tekstur yang sangat lembut.

. Kandungan gizi umbi ubi kayu Nuabosi

pada umur panen 6 bulan yaitu kadar air
sebesar 65,04%, serat kasar sebesar 2,23%,
kadar abu sebesar 0,98%, karbohidrat
sebesar 29,41%, kadar lemak sebesar
0,03%, dan kadar protein sebesar 2,3% dan
pada umur panen 10 bulan yaitu kadar air
sebesar 63,05%, serat kasar sebesar
1,89%,kadar abu sebesar 0,95%,
karbohidrat sebesar 32,14%, kadar lemak
sebesar 0,03% dan kadar protein sebesar
1,94

67
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Saran

Berdasarkan  uraian—uraian  terdahulu
maka penulis dapat memberikan saran sebagali
berikut: Diharapkan agar masyarakat dapat
mengkonsumsi singkong beradasarkan
kandungan gizi dari setiap varietas dan dapat
mengetahui waktu panen yang tepat.
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