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ABSTRAK
Ubi kayu merupakan sumber daya lokal yang dapat dimanfaatkan untuk ketersedian pangan, salah satunya dibuat growol sebagai pangan fungsional.  Kandungan karbohidrat growol cukup tinggi sehingga potensial digunakan sebagai pangan alternatif dalam penganekaragamaan pangan berbasis sumber daya lokal. Tujuan dari penelitian ini adalah menghasilkan cooked-dried growol dengan menggunakan berbagai varietas ubi kayu dan variasi pendinginan. 
	Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap dengan perlakuan
varietas ubi kayu dan variasi pendinginan. Ubi kayu yang digunakan adalah varietas lokal dengan jenis Mentega dan Ketan yang didinginakan dalam suhu refigerasi dan suhu ruang. Analisis yang dilakukan adalah analisis kimia, fisik, dan uji sensoris atau organoleptik.
	Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar air dan amilosa ubi kayu segar nilainya lebih tinggi dibandingkan kadar air dan amilosa setelah fermentasi, tetapi untuk kadar pati sebaliknya. Varietas ubi kayu dan variasi pendinginan tidak berbeda nyata terhadap kadar air growol kering dan berpengaruh nyata terhadap tekstur serta warna cooked-dried growol yaitu pada nilai red, yellow dan brightness. Varietas ubi kayu dan variasi pendinginan berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap aroma, rasa, kelunakan dan keseluruhan serta tidak berpengaruh nyata terhadap nilai warna dari cooked-dried growol yang dihasilkan. Cooked-dried growol dari ubi kayu varietas Ketan yang didinginkan dalam suhu refigerasi lebih disukai panelis. Uji proksimat dari growol yang paling disukai antara lain kadar air 57,87%, kadar abu 0,01%, kadar protein 1,38%, kadar lemak 0,89% dan karbohidrat by different sebesar 39,85%.
Kata kunci: Varietas Ubi Kayu, Variasi Pendinginan, Cooked-dried Growol 	
PENDAHULUAN
	Ubi kayu atau singkong merupakan salah satu pangan lokal Indonesia penghasil karbohidrat. Ubi kayu (Manihot utilisima) merupakan salah satu jenis umbi yang memiliki peranan penting sebagai komoditi pangan bagi masyarakat Indonesia. Ubi kayu selain berperan sebagai sumber bahan makanan pokok, juga memiliki potensi untuk dikembangkan sebagai produk pangan fungsional karena memiliki kandungan serat pangan dan pati resisten yang tinggi, serta memiliki indeks glisemik yang rendah (Marsinah, 2013). Ubi kayu  dapat diolah mejadi pangan tradisional salah satunya yaitu growol (Koswara, 2013). 
Growol merupakan produk olahan dari ubi kayu yang merupakan makanan tradisonal khas Kulon Progo. Daerah di Kabupaten Kulon Progo DIY yang memproduksi growol khususnya adalah di Desa Kalirejo, Kecamatan Kokap. Beberapa dekade yang lalu, masyarakat desa Kalirejo, Kokap, Kulon Progo, DIY mengkonsumsi growol sebagai makanan pokok setiap hari pagi dan sore hari, sementara beras dikonsumsi sekali setiap hari pada siang hari (Wariyah dan Luwihana, 2016). Growol memiliki potensi sebagai pangan fungsional, dalam hal ini pangan fungsional probiotik, karena growol mengandung bakteri asam laktat. Bakteri asam laktat yang dominan tumbuh selama proses perendaman ubi kayu adalah L. plantarum dan L. casei subsp. Rhamnosus (Putri, dkk., 2012).
Pengrajin   growol umumnya  membuat  growol  dengan  bahan  dasar berbagai varietas ubi kayu sehingga terjadi perbedaan sifat fisik dan kimia dari growol yang dihasilkan. Perbedaan sifat fisik dan kimia ini menyebabkan sifat fungsional yang berbeda sehingga mengakibatkan ketidakkonsistenan bahan baku dalam pembuatan growol. Hal ini akan berdampak pada produk akhir dari growol yang dihasilkan (Syamsir, dkk., 2011).
Growol merupakan makanan hasil fermentasi, menurut Ogbo dan Okafor (2015) makanan yang diolah melalui fermentasi dan cooking dapat meningkatkan pati tahan cerna dari hasil retrogradasi pati yang telah mengalami proses gelatinisasi. Proses retrogradasi pati akan mencapai maksimum pada suhu rendah ± 4oC dan cenderung dilami oleh amilosa dibandingkan dengan amilopektin (Birt, dkk., 2015). Proses dari retrogradasi akan menyebabkan pembentukan RS yang ditandai dengan turunnya amilosa (Wariyah, dkk., 2019). Perbedaan pendinginan menyebabkan modifikasi RS tinggi dan berpengaruh terhadap sifat growol. Oleh sebab itu dilakukan pembuatan cooked-dried growol dengan berbagai varietas ubi kayu  dan variasi pendinginan yang berbeda. Oleh karena itu perlu dilakukan evaluasi pengaruh varietas ubi kayu dan cara pendinginan terhadap tingkat kesukaan cooked-dried growol.

METODE PENELITIAN

Bahan
Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah ubi kayu varietas Ketan dan Mentega yang didapat dari pasar telo di Karangkajen, Kota Yogyakarta. Bahan kimia yang digunakan untuk analisis: Akuades, HCl (Merck, 25%), Nelson A (Na2 CO3 , KNaC4 H4 O6 ·4H2 O, NaHCO3 , Na2 SO4 ), Nelson B (CuSO4 .5H2 O, H2 SO4 ), dan Arsenomolibdat), kadar amilosa ( Akuades, Etanol absolut, NaOH 1 N, CH3 COOH 1N, Iod (Merck,2%), analisis protein (H2SO4 , Katalisator, HCl 0.02 N, NaOH + Na Thio, H3BO3, Indikator BCG), analisis lemak yaitu Petrolium Eter, dan Kloroform  dengan kualifikasi pro analisis dari Merck.



Alat
Alat yang digunakan pada penelitian ini antara lain: peralatan untuk membuat growol kering (pisau, panci plastik, talenan, nampan alumunium, pengukus, steamerpan (Bima Stainless Steel), alat gelas untuk analisis kimia dari Pyrex Iwaki (kaca iwaki dibawah LIC), oven (Memmert DIN 40050 IP 20), UVVIS Spectrophotometer (Shimadzu UV mini 1240) untuk analisis pati, amilosa, neraca analitik (OHAUS Pioneer PA214), vortex (Maxi Mix II type 37600), Uji tekstur dengan Texture Analyzer (LLOYD material testing), warna dengan Lovibond tintometer model F, rice cooker Cosmos, dan alat untuk pengujian organoleptik atau indrawi. 

Waktu dan Tempat
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian (PHP), Laboratorium Kimia dan Laboratorium Pengendalian Mutu (Labolatorium Indrawi) Fakultas Agroindustri Universitas Mercu Buana Yogyakarta pada bulan Oktober 2020 – November 2020.

Cara Penelitian
Penelitian ini dilakukan dengan pembuatan cooked-dried growol, yang dimulai dengan pembuatan growol kering terlebih dahulu. Proses pembuatan growol mengacu pada Wariyah dan Luwihana (2015) dengan modivikasi memasak. Ubi kayu yang digunakan dalam pembuatan growol menggunakan ubi kayu varietas Mentega dan varietas Ketan. Tahap pembuatan growol adalah : sortasi/pemilihan ubi kayu, pengupasan, pemotongan dengan ukuran ± 5 cm, pencucian dengan air mengalir bertujuan untuk memisahkan bahan dari kontaminan seperti debu dan tanah yang terbawa ubi kayu, fermentasi dengan perendaman menggunakan air dengan rasio 1 : 3 (b/v) atau 1 kg ubi kayu : 3 liter air dengan variasi lama fermentasi 5 hari, pencucian fermented cassava 2 kali, penyaringan dan pengepresan. 
	Hasil fermented cassava  yang sudah dipress, kemudian  dikukus.  growol yang sudah dikukus kemudian didinginkan. Variasi pendinginan growol menggunkan 2 perlakuan yaitu dengan suhu ruang dan  suhu refigerasi untuk membedakan proses retrogradasi yang terjadi dengan adanya perbedaan suhu. Suhu yang digunakan untuk suhu ruang yaitu 20-25o C dan suhu pada refigerasi yaitu 4o C. Growol yang sudah didinginkan selama 24 jam kemudain dioven dengan suhu 50o C sampai kadar air growol mencapai 10-12 %.  Growol yang sudah kering kemudian ditanak dengan mengunakan rice cooker dengan perbandingan growol:air sebesar 1:1,9.

Analisis yang Dilakukan

1. Analisis Sifat Fisik
Analisis sifat fisik yang dilakukan meliputi : pengujian warna (growol kering) dengan Lovibond Tintometer dan pengujian tekstur (cooked-dried growol) menggunakan Texture Analyzer.


2. Analisis Sifat Kimia
Analisis yang dilakukan meliputi analisis kadar air dengan metode pengeringan dengan oven (Suhardi, 1992), pati menggunakan metode hidrolisis asam (Apriyantono, dkk.,1989), amilosa dilakukan dengan metode IRRI (Apriyantono, dkk.,1989).

3. Analisis Proksimat
Analisa yang dilakukan meliputi kadar air dengan metode pengeringan dengan oven (Suhardi, 1992), analisis kadar abu (Suhardi, 1992), analisis kadar lemak metode soxhlet (Sudarmaji, dkk, 1984) dan analisis kadar protein metode semi mikro Kjeldahl (Sudarmaji, dkk, 1984).

Rancangan Percobaan

	Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan 2 faktor yaitu varietas ubi kayu (Ketan dan Mentega) dan pendinginan (suhu ruang dan suhu refigerasi).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Sifat Kimia Ubi Kayu dan Ubi Kayu Fermentasi

	Hasil analisis pada ubi kayu varietas Mentega dan Ketan sebelum dan sesudah dilakukan fermentasi meliputi kadar air, pati dan amilosa didapatkan hasil seperti yang disajikan pada Tabel 1.
Tabel 1. Sifat Kimia Ubi Kayu dan Ubi Kayu Fermentasi

	
	Lama
	
	Komponen Kimia
	

	Sampel
	Fermentasi (hari)
	Kadar Air (%)*
	Pati
(%db)*
	Amilosa (%.db)**

	Mentega
	0
	64,64±6,06d
	52,43±10,38a
	46,97±8,13

	Ketan
	0
	60,22±1,60c
	63,22±2,96b
	47,00±3,70

	Mentega Fementasi
	5
	48,68±0,88b
	68,04±8.90b
	43,32±7,57

	Ketan Fermentasi
	5
	44,95±1,02a
	62,96±4,33b
	45,13±0,98


*huruf yang berbeda dibelakang angka pada kolom yang sama menunjukkan  berbeda nyata pada α = 0,05.
**tidak signifikan.
	Tabel 1 menunjukkan bahwa varietas ubi kayu yang berbeda memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar air dan pati pada ubi kayu sebelum fermentasi, tetapi tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap  kadar amilosa. Kandungan air ubi kayu varietas Mentega yaitu 64,64±6,06% dan kandungan air ubi kayu varietas Ketan yaitu 60,22±1,60%. Perbedaan kadar air dipengaruhi perbedaan varietas ubi kayu dan umur panen ubi kayu. Menurut Susilowati, dkk., (2008) bahwa semakin lama umur panen ubi kayu maka kadar air dalam ubi kayu semakin rendah dan sebaliknya. Kadar air ubi kayu menurut Koswara (2013) memiliki kandungan air yang tinggi yaitu antara 40 – 70%. 
	Hasil analisa statistika menunjukkan bahwa kadar pati ubi kayu varietas Ketan lebih tinggi dari pada kadar pati ubi kayu varietas Mentega.  Kadar pati ubi kayu varietas Mentega yaitu 52,43±10,38% (db) atau sekitar 19,06±6,75% (wb) dan kadar pati ubi kayu varietas Ketan yaitu 63,22±2,96% (db) atau sekitar 25,13±1,13% (wb). Hal ini sesuai dengan penelitian Radjit dan Prasetiaswati (2011) bahwa  kadar pati yang berbeda-beda pada ubi kayu disebabkan karena beda varietas, umur panen dan sistem penanamannya.
	Hasil analisa statistika menunjukkan bahwa kadar amilosa ubi kayu varietas Ketan lebih tinggi dari pada kadar pati ubi kayu varietas Mentega. Kadar amilosa ubi kayu varietas Mentega yaitu 46,97±8,13% (db) atau sekitar 16,20±0,84 (wb) dan kadar amilosa ubi kayu varietas Ketan yaitu 47,00±3,70% (db) atau sekitar 18,68±1,36% (wb). Susilowati, dkk., (2008) mencatat kandungan amilosa ubi kayu antara 12,37% (wb) sampai 18,91% (wb). Tingginya kadar amilosa dalam ubi kayu disebabkan karena ubi kayu tersebut memiliki kandungan pati yang tinggi (Susilowati, dkk., 2008).
Berdasarkan hasil uji statistika, varietas ubi kayu yang berbeda memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar air tetapi tidak dengan kadar pati dan amilosa pada ubi kayu setelah fermentasi. Kadar air ubi kayu varietas Mentega setelah fermentasi yaitu 48,68±0,88% dan untuk ubi kayu varietas Ketan adalah 44,95±1,02%. Kadar air ubi kayu sesudah fermentasi lebih rendah dibandingkan kadar air ubi kayu sebelum fermentasi, hal ini karena sebelum pada tahap pemasakan ubi kayu yang sudah difermentasi di press terlebih dahulu dan dihancurkan untuk mengurangi air sampai mencapai batas yang sudah ditentukan. Menurut Wariyah, dkk (2019),  ubi kayu dipress terlebih dahulu sebelum dikukus untuk menurunkan kadar air ubi kayu sampai batas tertentu, sehingga growol yang dihasilkan keras dan tampak seperti nasi. 
	Hasil statistika tidak menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan terhadap kadar pati ubi kayu setelah fermentasi dari kedua varietas. Kadar pati ubi kayu varietas Mentega setelah fermentasi yaitu 68,04±8,90% (db) atau sekitar 34,98±5,14% (wb) dan untuk ubi kayu varietas Ketan yaitu 62,96±4,33% (db) atau sekitar 34,70±3,01% (wb). Kadar pati ubi kayu setelah fermentasi menunjukkan nilai yang lebih tinggi dibandingkan sebelum fermentasi. Tingginya kandungan pati disebabkan karena proses pencucian yang dilakukan pada fermented cassava selama proses pembuatan growol menyebabkan kemurnian kandungan pati meningkat. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian Wariyah dan Luwihana (2016) bahwa setelah pencucian, kandungan pati ubi kayu yang difermentasi lebih tinggi, yang berarti kemurniannya telah meningkat.
	Berdasarkan hasil statistika perbedaan varietas ubi kayu tidak menunjukkan ada perbedaan yang nyata terhadap kadar amilosa ubi kayu setelah fermentasi. Kadar amilosa ubi kayu varietas Mentega setelah fermentasi yaitu 43,32±7,57% (db) atau sekitar 22,28±4,19% (wb) dan untuk ubi kayu varietas Ketan sebesar 45,13±0,98% (db) atau sekitar 24,85±0,84% (wb). Kadar amilosa ubi kayu setelah fermentasi nilainya lebih rendah bila dibandingkan dengan ubi kayu sebelum fermentasi. 

Kadar air Growol Kering
Kadar air growol kering disajikan pada Tabel 2.
Tabel 2. Data Kadar Air Growol Kering
	Sampel

	Pendinginan 
	Kadar Air (%)*

	Mentega
	Suhu Refigerasi
	9,29±0,69

	Mentega
	Suhu Ruang
	10,11±0,27

	Ketan
	Suhu Refigerasi
	11,64±0,14

	Ketan 
	Suhu Ruang
	12,21±0,99


 *huruf yang berbeda dibelakang angka pada kolom yang sama menunjukkan  berbeda nyata pada α = 0,05.
** tidak signifikan

	Data hasil statistika menunjukkan bahwa kadar air growol kering dari varietas ubi kayu dan variasi cara pendinginan tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan. Berdasarkan data dari Tabel 2 didapatkan kadar air growol kering berkisar antara 10-12 %.  Hal ini sesuai dengan penelitian Wariyah, dkk., (2019) bahwa growol kering merupakan produk yang mirip dengan beras tiruan, sehingga pengeringan yang dilakukan diarahkan untuk mencapai kadar air kurang dari 15%. Oleh karena itu hasil pengeringan growol masih cocok sebagai makanan sejenis padi.

Tekstur Cooked-dried Growol 
	Tekstur merupakan salah satu kualitas yang mempengaruhi produk dan mempengaruhi daya penerimaan konsumen (deMan, 1989). Tekstur cooked-dried growol disajikan dalam Tabel 3.
Tabel 3. Tekstur Growol Tanak
	Ubi Kayu
	Pendinginan
	Parameter Tekstur

	
	
	Softness (N) *
	[bookmark: _Hlk60648100]Cohesiveness 
*
	[bookmark: _Hlk60648735]Adhesiveness (Nmm) **
	Gumminess (N) *
	Chewiness (N) *

	Mentega
	Suhu Refigerasi
	42,70±5,85b
	0,38±0,91c
	3,33±0,91
	17,83±3,82b
	[bookmark: _Hlk60647907]9,19±4,99b

	Mentega
	Suhu Ruang
	34,97±6,80b
	0,11±0,57a
	0,88±0,57
	3,77±1,21a
	1,87±0,35a

	Ketan
	Suhu Refigerasi
	20,87±2,07a
	0,22±0,63b
	0,77±0,63
	4,48±0,65a
	2,34±0,77a

	Ketan
	Suhu Ruang
	16,94±1,60a
	0,28±0,21b
	2,75±0,21
	5,19±0,50a
	2,35±0,44a


*huruf yang berbeda dibelakang angka pada kolom yang sama menunjukkan  berbeda nyata pada α = 0,05.
**tidak signifikan.
a. Softness atau kelunakan
[bookmark: _Hlk60648912][bookmark: _Hlk60648299]	Softness atau kelunakan merupakan puncak maksimum pada tekanan pertama atau pada gigitan pertama (Indiarto, dkk., 2012). Semakin tinggi nilai softness maka produk cenderung lunak (Haliza dkk., 2012).  Berdasarkan hasil uji statistika, varietas ubi kayu dan variasi cara pendinginan yang berbeda memberikan pengaruh yang nyata terhadap kelunakan cooked-dried growol. Ubi kayu sebagai bahan baku pembuatan growol mempunyai karakteristik yang berbeda pada setiap varietas ubi kayu. Ubi kayu varietas Ketan memiliki tekstur yang keras dan ubi kayu varietas Mentega memiliki tekstur yang lebih lunak (Balitkabi, 2016), hal ini akan berpengaruh terhadap tekstur ubi kayu ketika dimasak dan berpengaruh terhadap tekstur cooked-dried growol yang dihasilkan. 
	Ubi kayu varietas Mentega memiliki kandugan pati yang lebih rendah dibandingkan dengan ubi kayu varietas Ketan. Tingginya kandungan amilosa disebabkan karena tingginya kandungan pati ubi kayu (Susilawati, dkk., 2008). Hal ini membuktikan bahwa kandungan amilosa ubi kayu varietas Mentega lebih rendah daripada ubi kayu varietas Ketan. Kadar amilosa memiliki hubungan erat antara tekstur nasi. Beras berkadar amilosa rendah menghasilkan nasi yang lunak, sedangkan beras berkadar amilosa tinggi akan menghsilkan nasi yang pera dan tidak lengket (Luna, dkk., 2015).
	Berdasarkan Tabel 3 juga dapat disimpulkan bahwa cooked-dried growol yang dilakukan pendinginan dalam suhu refigerasi memiliki kelunakan lebih tinggi daripada growol yang didinginkan dalam suhu ruang pada masing-masing varietas. Pada penelitian Wariyah, dkk., (2019) growol yang disimpan dalam suhu refigerasi pada suhu 4oC menunjukkan derajat kristalisasi yang lebih tinggi daripada growol yang disimpan pada suhu ruang atau suhu kamar. Derajat kristalinitas dari growol yang dihasilkan oleh pendinginan didalam suhu refigerasi disebabkan oleh semakin tingginya tingkat retrogradasi, yang ditunjukkan dengan semakin meningkatnya kadar RS dan semakin rendahnya kadar amilosa. Menurut Luna, dkk., (2015), bahwa beras yang mengandung amilosa tinggi bila ditanak akan menghasilkan nasi pera dan teksturnya keras bila didinginkan, sebaliknya kandungan amilosa rendah maka menghasilkan nasi yang pulen dan teksturnya lunak. Sama halnya dengan cooked-dried growol, rendahnya kadar amilosa pada ubi kayu menyebabkan cooked-dried growol yang dihasilkan basah dan lunak.
b. Cohesiveness
[bookmark: _Hlk61500710][bookmark: _Hlk61500177]	Cohesiveness adalah area tekan dari kompresi kedua hingga kompresi pertama. Cohesiveness merupakan tingkatan bahan saat dapat dihancurkan oleh gerakan mekanis (Indiarto, dkk., 2012). Berdasarkan hasil uji statistika, varietas ubi kayu dan variasi cara pendinginan yang berbeda memberikan pengaruh yang nyata terhadap cohesiveness cooked-dried growol. Kadar amilosa dari varietas ubi kayu Mentega dan Ketan yang didinginakan dalam suhu refigerasi dan suhu ruang mempengaruhi kelunakan growol tanak dan nilai cohesiveness. Shaliha, dkk., (2017), menyebutkan bahwa jika cohesiveness (keutuhan) semakin tinggi maka keutuhan atau kekompakan bahan akan semakin tinggi. Hal ini dibuktikan dengan data diatas bahwa growol tanak dari ubi kayu Mentega yang didinginkan dalam suhu refigerasi memiliki kelunakanan yang tinggi, sehingga sulit dihancurkan oleh gerakan mekanis yang membuat nilai cohesiveness (keutuhan) tinggi.
c.  Adhesiveness
[bookmark: _Hlk60648972][bookmark: _Hlk61500557]Adhesiveness dapat didefinisikan sebagai gaya yang diperlukan untuk dapat menarik makanan dari permukaanya (Haliza dkk., 2012). Berdasarkan hasil uji statistika, varietas ubi kayu dan variasi cara pendingian yang berbeda tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap  adhesiveness cooked-dried growol. Berdasarkan Tabel 3 bahwa cooked-dried growol dari ubi kayu Mentega yang didinginkan dalam suhu refigerasi memiliki nilai kelunakan yang tinggi, sehingga nilai adhesiveness juga semakin tinggi. Hal ini sesuai dengan pendapat  Shaliah dkk., (2017) yang menyatakan bahwa semakin tinggi adhesiveness maka semakin tinggi daya  kelunakan suatu bahan pangan.  
d. Gumminnes
[bookmark: _Hlk60647359][bookmark: _Hlk60647174][bookmark: _Hlk61500739][bookmark: _Hlk61500610][bookmark: _Hlk61500584][bookmark: _Hlk61500959]	Gumminess merupakan karakteristik dari bahan pangan semi padat dengan nilai hardness yang rendah namun nilai cohessiveness tinggi (Indiarto, dkk., 2012). Berdasarkan hasil uji statistika, varietas ubi kayu dan variasi cara pendinginan yang berbeda tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap gumminess  cooked-dried growol, tetapi berbeda nyata pada cooked-dried growol dari varietas Mentega yang didinginkan dalam suhu refigerasi. Gumminess merupakan energi yang digunakan untuk mengecilkan bahan makanan sehingga dapat ditelan (Szczesniak, 2002). Varietas ubi kayu Mentega dan Ketan yang didinginakan dalam suhu refigerasi dan suhu ruang mempengaruhi kadar amilosa yang dihasilkan dan kadar amilosa berpengaruh terhadap kelunakan growol. Berdasarkan Tabel 3 bahwa cooked-dried growol dari ubi kayu Mentega yang didinginkan dalam suhu refigerasi memiliki nilai kelunakan yang tinggi, sehingga energi yang digunakan untuk mengecilkan bahan makanan semakin besar yang menyebabkan nilai gumminess tinggi. 
e.Chewiness 
[bookmark: _Hlk60647760][bookmark: _Hlk60647794][bookmark: _Hlk60648023]	Chewiness merupakan energi yang dibutuhkan untuk mengunyah makanan dan biasanya digunakan pada makanan semi padat. Secara sederhana chewiness berarti daya kunyah (Chandra dan Shamasundar, 2015). Berdasarkan hasil uji statistika, varietas ubi kayu dan variasi cara pendinginan yang berbeda tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap chewiness cooked-dried growol, tetapi berbeda nyata pada cooked-dried growol dari varietas Mentega yang didinginkan dalam suhu refigerasi.  Nilai chewiness tertinggi yaitu cooked-dried growol dari ubi kayu Mentega yang didinginkan dalam suhu refigerasi. Berdasarkan Tabel 3 bahwa cooked-dried growol dari ubi kayu Mentega yang didinginkan dalam suhu refigerasi memiliki nilai kelunakan yang tinggi, sehingga energi yang dibutuhkan untuk mengunyah bahan makanan semakin besar yang menyebabkan nilai chewiness tinggi. 

Uji Warna Cooked-dried Growol 
	Pengukuran warna pada pembuatan cooked-dried growol menggunakan alat Lovibond Tintometer model F dan diamati berdasarkan parameter merah (red), kuning (yellow), dan kecerahan (bright).  Hasil analisis warna cooked-dried growol disajikan dalam Tabel 4. 
Tabel 4.  Data Analisis Warna Cooked-dried  Growol 
	Ubi Kayu
	Pendinginan
	Parameter Warna

	
	
	Red*
	Yellow*
	Brightness*

	Mentega
	Suhu Refigerasi
	0,95±0,70b
	3,33±0,36d
	0,18±0,36 ab

	Mentega
	Suhu Ruang
	0,83±0,35ab
	3,15±0,00c
	0,28±0,36c

	[bookmark: _Hlk61487360]Ketan
	Suhu Refigerasi
	0,93±0,11ab
	2,83±0,36b
	0,13±0,36a

	Ketan
	Suhu Ruang
	0,75±0,00a
	2,65±0,70a
	0,25±0,00 bc


*huruf yang berbeda dibelakang angka pada kolom yang sama menunjukkan  berbeda nyata pada α = 0,05.
**tidak signifikan.
a. Uji warna merah (Red)
[bookmark: _Hlk61502131]	Berdasarkan Tabel 4 varietas ubi kayu dan variasi cara pendinginan memberikan pengaruh yang nyata terhadap nilai warna merah (red) cooked-dried growol. Warna growol ditentukan dari warna daging dari ubi kayu yang digunakan dalam pembuatannya (Wariyah, dkk., 2019). Berdasarkan warna daging ubi kayu dibedakan menjadi dua macam yaitu ubi kayu kuning dan ubi kayu putih (Winarno, 2002). Ubi kayu kuning yang digunakan dalam penelitian ini yaitu ubi kayu varietas Mentega sedangkan ubi kayu putih yang digunakan yaitu ubi kayu varietas Ketan. Growol yang didinginkan dalam suhu refigerasi warna growolnya lebih gelap sedangkan growol yang didinginakan dalam suhu ruang warnanya lebih terang. Hal ini karena selama penyimpanan growol pada suhu dingin atau suhu refigerasi (4oC) akan mempercepat proses retrogradasi,  hal ini sesuai dengan penelitian Wariyah, dkk., (2019) bahwa derajat kristalinitas dari growol yang dihasilkan oleh pendinginan didalam suhu refigerasi disebabkan oleh semakin tingginya tingkat retrogradasi yang ditunjukkan dengan semakin meningkatnya kadar RS dan semakin rendahnya kadar amilosa, sehingga growol kering yang dihasilkan berupa butiran kecil mirip beras. 
	Proses retrogradasi disertai dengan keluarnya air dari dalam gel yang disebut dengan sineresis dan menyebabkan pengkerutan struktur gel sehingga gel keluar menjadi keras dan rapuh (Aini, 2013). Berkurangnya kadar air meyebabkan reaksi maillard yang terjadi semakin cepat pada pengovenan growol, dan sebaliknya kadar air  growol yang disimpan dalam suhu ruang lebih tinggi yang menyebabkan reaksi maillard berjalan lambat. Pada penelitian Manab (2007) menyatakan bahwa tingginya kadar air yang diperoleh dari dodol susu dari sistem pangan menahan pengaruh utama pada reaksi maillard atau memperlambat proses maillard tersebut. Reaksi maillard akan memepengaruhi parameter warna dari cooked-dried growol yang dihasilkan. 
	Berdasarkan tabel diatas dapat diketahui bahwa ubi kayu varietas Mentega pada pendinginan suhu refigerasi memiliki nilai warna merah yang tinggi.  Menurut Wariyah (2012) menyatakan nilai merah (red) menunjukkan tingkat kegelapan produk, semakin tinggi nilai merah (red) maka bahan akan semakin tampak lebih gelap. Pembentukan warna merah (red) juga disebabkan adanya proses reaksi maillard yang terjadi saat pengovenan growol, yaitu adanya reaksi antara karbohidrat dengan asam amino. Selama pemanasan, gugus karboksil akan bereaksi dengan gugus amino atau peptide sehingga terbentuk glikosilamin. Komponen-komponen ini selanjutnya mengalami polimerisasi membentuk komponen berwarna gelap “melanoid” yang menyebabkan perubahan warna produk, yaitu produk akan menjadi kecoklatan (Fenema, 1996).  
b. Uji warna kuning (yellow)
	Berdasarkan Tabel 4 variasi varietas ubi kayu dan variasi cara pendinginan  yang berbeda memberikan pengaruh nyata terhadap nilai warna kuning (yellow) cooked-dried growol yang dihasilkan. Nilai warna kuning (yellow) tertinggi pada growol tanak dengan varietas ubi kayu Mentega yang didinginkan dalam suhu refigerasi. Warna growol ditentukan dari warna daging dari ubi kayu yang digunakan dalam pembuatannya (Wariyah, dkk., 2019). Berdasarkan warna daging ubi kayu dibedakan menjadi dua macam yaitu ubi kayu kuning dan ubi kayu putih (Winarno, 2002). Ubi kayu kuning yang digunakan dalam penelitian ini yaitu ubi kayu varietas Mentega sedangkan ubi kayu putih yang digunakan yaitu ubi kayu varietas Ketan, sehingga warna kuning tertinggi pada ubi kayu varietas Mentega. Warna kuning ubi kayu Mentega berasal dari kandungan beta karoten dalam ubi kayu. Berdasarkan penelitian Hartati, dkk., (2014) bahwa jenis ubi kayu yang mengandung beta karoten yaitu ubi kayu Mentega, Menti dan Adira 1, beta karoten ini dimanfaatkan untuk berbagai fungsi metabolisme pada manusia. Perbedaan penyimpanan pada suhu ruang dan suhu refigerasi akan mempengaruhi proses reaksi maillard yang menyebabkan warna coklat pada growol kering, sehingga akan menimbulkan warna kuning pada cooked-dried growol yang dihasilkan setelah penanakan.
c. [bookmark: _Hlk61487155]Uji warna brightness (kecerahan)
	Berdasarkan Tabel 4 varietas ubi kayu dan variasi cara pendinginan yang berbeda memberikan pengaruh yang nyata terhadap nilai warna brightness (kecerahan) cooked-dried growol. Nilai kecerahan (brightness) tertinggi pada growol dengan ubi kayu varietas Mentega yang didinginkan dalam suhu ruang. Karetonid memberikan warna cerah pada buah dan sayur disebut juga sebagai beta karoten (Kinanti, 2016). Pada penelitian Hartati, dkk., (2014) bahwa beta karoten memberikan warna kuning pada daging ubi kayu varietas Mentega, Menti dan Adira 1. Growol yang didinginkan dalam suhu refigerasi warna growolnya lebih gelap sedangkan growol yang didinginakan dalam suhu ruang warnanya lebih terang. Hal ini karena kandungan air dalam growol yang didinginkan dalam suhu refigerasi dan suhu ruang berbeda. Semakin tinggi kandungan air maka nilai kecerahan akan semakin tinggi. Pada tabel diatas bahwa nilai warna brightness (kecerahan) dari ubi kayu varietas Mentega dan Ketan yang didinginkan dengan suhu refigerasi nilainya lebih rendah bila dibandingkan dengan ubi kayu varietas Mentega dan Ketan yang didinginkan dengan suhu ruang. Menurut Kusnandar (2010), penurunan tingkat kecerahan juga disebabkan oleh adanya reaksi pencoklatan non-enzimatis atau reaksi maillard. Reaksi ini terjadi apabila didalam pangan terdapat gula pereduksi dan senyawa yang mengandung gugus amin (asam amino, protein atau senyawa lain yang mengandung gugus amin). Reaksi maillard akan menghasilkan pigmen melanoid, yang bertanggungjawab pada pembentukan warna coklat. Reaksi maillard dapat terjadi karena pemanasan dengan suhu tinggi seperti pemanggangan.

Tingkat Kesukaan Cooked-dried Growol 
	Uji kesukaan merupakan respon dari panelis yang berupa penilaian terhadap produk yang disukai. Uji kesukaan dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap cooked-dried growol. Uji kesukaan ini menggunakan Hedonic Scale Scoring Test.Tingkat kesukaan cooked-dried growol ditunjukkan pada Tabel 5.
Tabel 5. Tingkat Kesukaan Cooked-dried Growol 
	Ubi Kayu
	Pendinginan
	Parameter Kesukaan

	
	
	Warna**
	Aroma*
	Rasa*
	Tekstur*
	Keseluruhan*

	Mentega
	Suhu Refigerasi
	3,15±0,88a
	3,60±1,39b
	3,30±1,30b
	3,05±1,00b
	3,15±0,93b

	Mentega
	Suhu Ruang
	2,95±0,89a
	3,10±1,21ab
	3,25±1,02ab
	2,70±1,08ab
	3,05±0,95ab

	Ketan
	Suhu Refigerasi
	2,50±1,57a
	2,70±1,13a
	2,65±0,81ab
	2,35±0,93a
	2,50±1,00a

	Ketan
	Suhu Ruang
	2,95±0,95a
	3,30±0,98ab
	2,60±0,88a
	2,95±0,83ab
	2,85±0,92ab


*huruf yang berbeda dibelakang angka pada kolom yang sama menunjukkan  berbeda nyata pada α = 0,05.
**tidak signifikan.
a. Warna
	Warna adalah atribut kualitas yang paling penting bersama-sama dengan tekstur dan rasa. Warna berperan dalam penentuan tingkat penerimaan suatu makanan (Fennema, 1985).
	Berdasarkan Tabel 5 dapat diketahui bahwa varietas ubi kayu dan variasi cara pendinginan tidak berbeda nyata terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap warna cooked-dried growol. Hal ini mungkin secara visual panelis menganggap warna dari cooked-dried growol varietas Mentega dan Ketan yang didinginkan dalam suhu refigerasi dan suhu ruang warnanya sama. Warna growol ditentukan dari warna daging dari ubi kayu yang digunakan dalam pembuatannya (Wariyah, dkk., 2019). Perubahan warna yang terjadi pada cooked-dried growol juga berkaitan dengan adanya reaksi maillad yang terjadi pada saat proses pengeringan growol kering didalam oven yang menyebabkan growol hasil tanak menjadi kecoklatan. Reaksi maillard terjadi karena adanya gula reduksi yang bereaksi dengan gugus amina primer (Sikorski, 2007). 
b. Aroma
	Aroma dapat didefinisikan sebagai sesuatu yang diamati dengan indera pembau, untuk dapat menghasilkan bau zat-zat harus dapat menguap, sedikit larut dalam air dan lemak. Pengujian terhadap bau atau aroma dianggap penting karena cepat memberikan hasil penilaian terhadap produk diterima atau tidaknya produk tersebut, selain itu juga dapat dipakai sebagai indikator terjadinya kerusakan pada produk (De Mann, 1989). 
	Berdasarkan Tabel 5 diketahui bahwa varietas ubi kayu dan variasi cara pendinginan berbeda nyata pada tingkat kesukaan aroma cooked-dried growol yang dihasilkan. Perbedaan penyimpanan growol pada suhu refigerasi dan suhu ruang menyebabkan aroma growol berbeda. Proses retrogradasi pada growol yang disimpan pada suhu refigerasi akan mempengaruhi aroma dari bahan pangan. Eliasson dan Gudmundsson (1996) menyatakan bahwa retrogradasi menyebabkan penurunan kualitas.
c. Rasa
	Rasa dipengaruhi oleh senyawa kimia, suhu, konsentrasi dan interaksi komponen rasa yang lain (Karel dan Lund, 2003). Berdasarkan Tabel 5 diketahui bahwa varietas ubi kayu dan variasi pendinginan memberikan pengaruh yang nyata pada tingkat kesukaan rasa cooked-dried growol. Menurut Balitkabi (2016) bahwa ubi kayu Ketan mempunyai rasa yang manis dan ubi kayu Mentega juga memiliki rasa yang manis. Kandungan pati yang berbeda memberikan rasa manis yang berbeda. Perbedaan penyimpanan growol pada suhu refigerasi dan suhu ruang menyebabkan rasa growol berbeda. Proses retrogradasi pada growol yang disimpan pada suhu refigersai akan mempengaruhi aroma dari bahan pangan.
 	Menurut Sarpina, dkk., (2007) granula pati akan mengalami hidrolisis menghasilkan monosakarida sebagai bahan baku untuk menghasilkan asam-asam organik, terutama asam laktat. Senyawa asam laktat ini bercampur dalam growol kering, sehingga ketika growol kering diolah (ditanak) akan menghasilkan cita rasa yang khas yang dapat menutupi cita rasa dari ubi kayu yang cenderung tidak disukai oleh konsumen.
d. Tekstur 
	Tekstur merupakan suatu sifat bahan pangan yang berhubungan dengan sifat fisik yang diterima indra pengelihatan (sebelum dikonsumsi), indra peraba dengan jari (dalam pengamatan), indra peraba menggunakan mulut (selama konsumsi) dan indra pendengar (Kartika, dkk., 1988).   Tekstur yang dimaksud dalam cooked-dried growol adalah kelengketan atau kelunakan. 
	Berdasarkan Tabel 5 dapat diketahui bahwa  varietas ubi kayu dan variasi cara pendinginan memberikan pengaruh yang nyata pada tingkat kesukaan tekstur cooked-dried growol. Ubi kayu varietas Mentega memiliki tekstur yang kenyal sedangkan ubi kayu varietas Ketan teksturnya lebih keras (Balitkabi, 2016). Tekstur cooked-dried growol yang paling disukai panelis yaitu pada ubi kayu varietas Ketan yang didinginkan dalam suhu refigerasi. Berdasarkan Tabel 6 tekstur cooked-dried growol dari ubi kayu varietas Ketan yang didinginkan dalam suhu refigerasi memiliki nilai kelengketan atau kelunakan sebesar 20,87±2,07.  
	Menurut Wariyah, dkk., (2019) growol yang didinginkan dalam suhu regfigerasi mengalami retrogradasi pati yang semakin tinggi, sehingga growol kering yang dihasilkan berupa butiran kecil mirip beras yang lebih disukai panelis daripada growol kering yang didinginkan dalam suhu ruang. Growol kering yang dibuat akan mengkasilkan cooked-dried growol yang memiliki sifat yang basah dan lunak.
e. Keseluruhan
	Pengujian tingkat kesukaan secara keseluruhan digunakan untuk mengetahui respon panelis secara keseluruhan terhadap cooked-dried growol yang dibuat dengan berbagai varietas ubi kayu dan variasi pendinginan. 
	 Berdasarkan Tabel 5 diketahui bahwa varietas ubi kayu dan variasi cara pendinginan tidak berbeda nyata pada tingkat kesukaan secara keseluruhan growol tanak dari ubi kayu varietas Mentega dan Ketan yang didinginkan dalam suhu ruang, tetapi berbeda nyata terhadap cooked-dried growol dari ubi kayu varietas Mentega dan Ketan yang didinginkan dengan suhu refigerasi. Keseluruhan yang paling disukai panelis yaitu pada ubi kayu varietas Ketan yang didinginkan dalam suhu refigerator. Hal ini disebabkan karena setiap penelis memiliki penilaian yang berbeda antara panelis satu dengan panelis lainnya terhadap suatu produk. Menurut Kartika, dkk., (1988) setiap orang memiliki pendapat yang berbeda dalam menilai suatu produk.

Analisis Proksimat
	Analisis proksimat dilakukan untuk mengetahui kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak dan karbohidrat by different. Hasil analisis sifat kimia cooked-dried growol terbaik dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Sifat kimia  Cooked-dried Growol Terbaik
	Sifat Kimia
	[bookmark: _Hlk60650369]Cooked-dried Growol Terbaik Ketan Suhu Refigerasi

	
	

	Air (%)
	57,87

	Abu (%)
	0,01

	Protein (%)
	1,38

	Lemak (%)
	0,89

	Karbohidrat by different (%)
	39,85



a. Kadar Air
	Berdasarkan Tabel 6 menunjukkan kadar air dari cooked-dried growol dari ubi kayu varietas Ketan yang didinginakan dalam suhu refigerasi yaitu 57,87%. Data tersebut mendekati hasil dari penelitian Hoa (1987) bahwa growol memiliki kadar air 59,73-62,19% dan dalam penelitian Rukmini (2003) bahwa kadar air growol adalah 56,74%. Adanya kandungan air dalam bahan pangan sering dikaitkan dengan mutu bahan pangan, sebagai penentu indeks kesetabilan selama penyimpanan (Andarwulan, 2011). 
b. Kadar Abu
	Pada Tabel 6 menunjukkan kadar abu dari cooked-dried growol dari ubi kayu varietas Ketan yang didinginakan dalam suhu refigerasi yaitu 0,01%. Penelitian Hoa (1987) menunjukkan bahwa kadar abu growol sebesar 0,20-0,30%. Hasil penelitian kadar abu lebih rendah daripada kadar abu pada penelitian Hoa (1987) dan dalam penelitian Rukmini (2003) bahwa kadar abu  growol adalah 1.03%.. Besarnya kadar abu produk pangan bergantung pada besarnya kandungan mineral bahan yang digunakan (Sudarmadji, 1997). Hasil penelitian yang telah dilakukan memiliki nilai yang berbeda dengan penelitian Hoa (1987) dan Rukmini (2003), karena dalam  penelitian ini menggunakan sampel cooked-dried growol yang didinginkan dalam suhu refigerasi sedangkan pada penelitian Hoa (1987) dan Rukmini (2003) dalam pembuatan growolnya tidak menggunakan suhu refigerasi melainkan hanya dengan menggunakan suhu ruang.
c. Kadar Protein
	Pada penelitian pembuatan growol Hoa (1987) bahwa kadar protein growol sebesar 0,32%. Pada penelitian ini dapat diketahui dalam Tabel 6 bahwa nilai kadar protein dari cooked-dried growol dari ubi kayu varietas Ketan yang didinginakan dalam suhu refigerasi yaitu 1,38%. Hasil tersebut menunjukkan lebih besar dari penelitian yang dilakukan Hoa (1987) dan dalam penelitian Rukmini (2003) bahwa kadar protein growol adalah 8,56%. Hasil penelitian yang telah dilakukan memiliki nilai yang berbeda dengan penelitian Hoa (1987) dan Rukmini (2003), karena dalam  penelitian ini menggunakan sampel cooked-dried growol yang didinginkan dalam suhu refigerasi sedangkan pada penelitian Hoa (1987) dan Rukmini (2003) dalam pembuatan growolnya tidak menggunakan suhu refigerasi melainkan hanya dengan menggunakan suhu ruang.
d. Kadar Lemak
 	Tabel 6 Menunjukkan kadar lemak dari cooked-dried growol dari ubi kayu varietas Ketan yang didinginakan dalam suhu refigerasi yaitu 0,89%. Hasil penelitian mrnunjukkan  kadar lemak dalam cooked-dried growol dari ubi kayu varietas Ketan yang didinginkan dalam suhu refigerasi tidak lebih dari 1%. Menurut penelitian Hoa (1987) bahwa kadar lemak growol sebesar 0,08-0,11%, sehingga hasil penelitian nilainya lebih tinggi dari penelitian Hoa (1987) dan dalam penelitian Rukmini (2003) bahwa kadar lemak growol sebesar 1,23%. Hasil penelitian yang telah dilakukan memiliki nilai yang berbeda dengan penelitian Hoa (1987) dan Rukmini (2003), karena dalam  penelitian ini menggunakan sampel cooked-dried growol yang didinginkan dalam suhu refigerasi sedangkan pada penelitian Hoa (1987) dan Rukmini (2003) dalam pembuatan growolnya tidak menggunakan suhu refigerasi melainkan hanya dengan menggunakan suhu ruang.
e. Karbohidrat
	Tabel 6 menunjukkan karbohidrat dari cooked-dried growol dari ubi kayu varietas Ketan yang didinginakan dalam refigerator yaitu 39,85%. Sebagian besar gizi dalam singkong adalah karbohidrat atau pati (Djuardi, 2012). Penelitian ini menggunakan metode by different dalam perhitungan karbohidrat. Perhitungan carbohidrat by different adalah penentuan karbohidrat dalam bahan makanan secara kasar, dan hasilnya bisa dicantumkan dalam komposisi bahan makanan. By different dipengaruhi oleh komponen nutrisi yang lain, semakin rendah komponen gizi lainnya maka nilai karbohidrat akan semakin tinggi. Komponen nutrisi yang mempengaruhi besarnya kandungan karbohidrat diantaranya adalah kandungan protein, lemak, air dan abu  (Winarno,2004).

KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan 
1. Kesimpulan Umum
	Secara umum dapat disimpulkan bahwa varietas ubi kayu dan variasi cara pendinginan yang berbeda menghasilkan cooked-dried growol yang paling disukai panelis. Secara khusus kesimpulannya adalah:
2. Kesimpulan Khusus
a. Adanya perbedaan varietas ubi kayu yang digunakan dalam pembuatan cooked-dried growol dapat meningkatkan sifat kimia (kadar air, pati dan amilosa) dari bahan baku dan bahan setelah fermentasi.
b. Varietas Ubi kayu dan variasi cara pendinginan meningkatkan sifat fisik (warna dan tekstur) cooked-dried growol yang dihasilkan.
c. Cooked-dried growol yang paling disukai yaitu dari ubi kayu varietas Ketan yang didinginkan dalam suhu refigerasi. Hasil uji proksimat yaitu kadar air 57,87 %, kadar abu 0,01%, kadar protein 1,38%, kadar lemak 0,89%, dan karbohidrat by different sebesar 39,85%.

B.Saran
	Berdasarkan hasil penelitian maka perlu dilakukan penelitian lebih lanjut
untuk mengetahui tingkat retrogradasi dari variasi pendinginan pada cooked-dried growol dengan bahan dasar ubi kayu varietas Mentega dan Ketan.
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