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ABSTRAK

OPTIMALISASI FORMULASI DAN SUHU PENGERINGAN GETUK
SINGKONG KERING SARI BUAH BLACK MULBERRY (Morus nigra L.)
MENGGUNAKAN RESPONSE SURFACE METHOD (RSM)

Oleh
Feby Dwi Apsari
203020079
(Program Studi Teknologi Pangan)

Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah untuk mendapatkan formulasi yang
optimal dalam pembuatan produk getuk singkong kering sari buah black mulberry
menggunakan program Design Expert versi 13 metode Response Surface Method
(RSM). Respon pada penelitian ini terdiri dari respon kimia dan organoleptik.
Respon kimia meliputi kadar air dan kadar karbohidrat total. Respon organoleptik
meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur. Hasil penelitian berdasarkan prediksi
program Design Expert menghasilkan formula yang optimal yaitu singkong 65%,
sari black mulberry 10% dan suhu pengeringan 70°C dengan prediksi nilai kadar
air sebesar 27,294%, kadar karbohidrat total 84,033%, aroma 4,00, warna 4,74, rasa
3,59, dan tekstur 3,95, sehingga didapatkan nilai ketepatan yaitu 0,886.

Kata kunci: Getuk Kering, Design Expert, Optimasi Formula, Response Surface
Method (RSM)



ABSTRACT

OPTIMIZATION OF FORMULATION AND DRYING TEMPERATURE OF
DRIED CASSAVA GETUK WITH BLACK MULBERRY (Morus nigra L.)
JUICE USING RESPONSE SURFACE METHOD (RSM)

Oleh
Feby Dwi Apsari
203020079
(Program Studi Teknologi Pangan)

The purpose of this research is to obtain an optimal formulation for the production
of dried cassava getuk with black mulberry juice using the Design Expert version
13 program with the Response Surface Method (RSM). The responses in this study
consist of both chemical and organoleptic responses. The chemical responses
include moisture content and total carbohydrate content, while the organoleptic
responses include color, aroma, taste, and texture. The research results, based on
predictions from the Design Expert program, produced an optimal formula
consisting of 65% cassava, 10% black mulberry juice, and a drying temperature of
70°C. The predicted values were 27.294% moisture content, 84.033% total
carbohydrate content, aroma score of 4.00, color score of 4.74, taste score of 3.59,
and texture score of 3.95. The accuracy value obtained was 0.886.

Keywords: Dried Getuk, Design Expert, Formula Optimization, Response Surface
Method (RSM)
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| PENDAHULUAN

Bab ini membahas mengenai: (1.1.) Latar Belakang, (1.2.) Identifikasi
Masalah, (1.3.) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4.) Manfaat Penelitian, (1.5.)
Kerangka Pemikiran, (1.6.) Hipotesis, dan (1.7.) Waktu dan Tempat Penelitian.
1.1. Latar Belakang

Inovasi dalam bidang pangan merupakan hal penting didalam membangun
daya saing pada industri makanan di Indonesia. Inovasi merupakan alat untuk
mengganti yang lama dengan sesuatu yang baru. Inovasi merupakan kemampuan
menciptakan sesuatu yang baru dan berbeda dengan keadaan sebelumnya, serta
tentunya sesuai dengan ide, fakta dan informasi yang telah ada. Produk inovasi pada
umumnya menunjukkan sifat-sifat yang baru, berkualitas, dan menguntungkan.
Sehingga inovasi pada hakikatnya bersifat baru dan kualitatif (Nursetiawan, 2018).
Inovasi pada pengolahan produk pangan di Indonesia sebaiknya diarahkan kepada
banyaknya ketersediaan pangan lokal. Menurut Hariyadi (2010) dalam Yuliatmoko
(2012), Pangan lokal merupakan produk pangan yang telah lama diproduksi,
berkembang dan dikonsumsi di suatu daerah atau suatu kelompok masyarakat lokal
tertentu. Umumnya produk pangan lokal diolah dari bahan baku lokal, teknologi
lokal, dan juga pengetahuan lokal. Produk pangan lokal juga biasanya
dikembangkan sesuai dengan preferensi konsumen lokal. Salah satu pemanfaatan
pangan lokal yang ketersediaannya cukup berlimpah dan memiliki potensi untuk

dikembangkan dalam berbagai macam produk olahan pangan yaitu singkong.



Singkong (Manihot utilissima) merupakan salah satu komoditas karbohidrat
yang banyak dibudidayakan di Indonesia. Tanaman singkong dapat tumbuh dengan
baik dan banyak di budidayakan di Indonesia karena tanaman singkong banyak
dijumpai pada daerah dengan iklim dan tipe tanah negara tropis (Muzakki, 2020).
Singkong dapat dijadikan berbagai macam produk pangan yang bervariasi seperti
dibuat menjadi tepung tapioka, mocaf, dan produk olahan pangan seperti getuk,
tiwul, keripik.

Getuk merupakan makanan tradisonal semi basah yang biasanya terbuat dari
singkong dan melalui tahap persiapan bahan, pengukusan, penghancuran atau
penumbukan, pencampuran bahan tambahan, dan pencetakan atau pembentukan
(Misnaini, 2011). Getuk sebagai makanan semi basah masih mempunyai kadar air
yang cukup tinggi, sehingga mudah mengalami kerusakan baik secara mikrobiologi
maupun kKimiawi (Atmaka et al., 2013). Getuk kini sudah jarang ditemui dengan
mudah dipasaran. Getuk yang kini beredar dipasaran cederung cepat rusak atau basi
jika tidak langsung dikonsumsi, dengan adanya proses pengeringan pada produk
getuk ini dapat memudahkan konsumen untuk mendapatkan getuk yang sudah
jarang ditemui dipasaran.

Getuk kering dapat ditambahkan dengan tambahan perisa, perisa yang
digunakan dapat berupa perisa sintetik ataupun perisa alami. Getuk juga dapat
ditambah dengan bahan lain agar rasa atau warnanya lebih bervariasi, misalnya
ditambahkan dengan sari buah black mulberry (Morus nigra L.) sehingga rasa
getuk akan lebih bervariasi. Black mulberry (Morus nigra L.) adalah tanaman

tahunan yang berasal dari Cina. Tanaman ini ditanam terutama karena daunnya



menjadi makanan utama bagi ulat sutera. Tanaman murbei memiliki banyak
spesies, diantaranya Morus alba, Morus multicaulis, Morus nigra, Morus
macroura, Morus cathayana, Morus indica, Morus canva, Morus khunpai, Morus
husan, Morus lembang (Utomo, 2013). Tanaman ini mampu memberikan
kontribusi besar dalam produksi, namun pemanfaatannya di dalam negeri masih
sangat terbatas.

Design Expert merupakan sebuah program yang digunakan untuk studi
optimasi. Beberapa contoh aplikasi diantaranya adalah pengaruh kondisi reaksi
dalam sifat-sifat fiskokimia pati kationik, evaluasi pati beras termodifikasi dengan
pemasakan ekstruksi, dan perilaku ekstruksi dari grit jagung flint dan jagung manis
(Taufik dan Gozali, 2017). Design Expert menyediakan beberapa pilihan desain
dengan fungsinya masing-masing, salah satunya adalah Mixture Design yang
berfungsi untuk menemukan formulasi optimal (Bas dan Boyaci, 2007 dalamTaufik
etal., 2017)

1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan diatas, identifikasi masalah
yang didapat adalah apakah program Design Expert metode metode Respons
Surface Methodology (RSM) dapat mengoptimalkan formulasi getuk singkong
kering sari black mulberry (Morus nigra L.)?
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan formulasi optimal dan

suhu pengeringan yang digunakan dalam pemubuatan getuk singkong kering sari



buah black mulberry (Morus nigra L.) menggunakan program Design Expert
metode Respons Surface Methodology (RSM).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memperoleh formulasi optimal
pemubuatan getuk singkong kering sari buah black mulberry (Morus nigra L.)
dengan menggunakan Design Expert metode Respons Surface Methodology
(RSM).

1.4. Manfaat Penelitian

Adapun manfaat dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Memperoleh formulasi optimal dari produk getuk singkong kering dengan
menggunakan Design Expert metode Respons Surface Methodology (RSM)

2. Memanfaatkan pangan lokal yaitu singkong menjadi suatu camilan trendy
yang memiliki umur simpan lebih lama dan digemari oleh semua kalangan.

3. Menambah peluang dibukanya usaha baru dengan inovasi produk baru.

1.5. Kerangka Pemikiran

Menurut Utami (2023), Getuk merupakan makanan semi basah yang biasanya
dibuat dari ubi kayu melalui tahap persiapan bahan, pengukusan, penghancuran
atau penumbukan, pencampuran bahan tambahan dan pencetakan atau
pembentukan. Menurut Azrul (2010) dalam Misnaini (2011), terdapat bebera jenis
bahan dasar yang dapat dijadikan produk getuk diantaranya adalah umbi singkong,

ubi, pisang, talas, dan kentang.

Menurut Utami (2023), getuk merupakan jajanan tradisional yang perlu

dipertahankan, untuk mempertahankan produk getuk agar semakin diminati oleh



semua kalangan perlu dilakukannya inovasi terhadap produk getuk. Inovasi yang
dapat dilakukan bisa dengan cara penambahan bahan tambahan lain seperti buah-
buahan untuk menambah cita rasa getuk dan sebagai pewarna alami agar rasa dan
tampilan getuk lebih menarik. Inovasi lain yang dapat dilakukan yaitu dengan cara
mengawetkan getuk agar memiliki daya simpan lebih lama, misalnya dengan cara

digoreng atau dikeringkan.

Menurut Koir et al. (2017) kandungan air singkong per 100 gr yaitu 62,5 gr.
Koswara (2009) dalam Koir dkk., (2017) menjelaskan bahwa untuk menurunkan
kadar air singkong dari 65% menjadi 35% dapat dilakukan dengan pengeringan
sinar matahari biasa dalam waktu 4-6 jam. Menurut Saptoningsih dan Jatnika
(2012) dalam Kaoir et al. (2017) Pengeringan merupakan proses menghilangkan
sebagian kandungan air dalam bahan pangan yaitu dengan cara menguapkan
sebagian besar kandungan air dalam bahan pangan melalui proses evaporasi di

bawah sinar matahari.

Berdasarkan hasil penelitian Setyorini (2021), penambahan konsentrasi
stroberi pada pembuatan getuk talas dapat meningkatkan sifat fisikokimia getuk
talas stroberi. Penambahan konsentrasi stroberi terbaik pada getuk talas yaitu 25%.
Getuk talas stroberi memiliki kadar air sebesar 56,24%, tekstur sebesar 326.75¢f,
penyimpanan selama 3 hari, kadar vitamin C 0,29 mg / g, dan aktivitas antioksidan

63,78%.

Menurut Mabhrita et al. (2021), hasil penelitian pembuatan getuk lindri dengan

penambahan pasta umbi bit sebagai pewarna memiliki hasil bahwa penambahan



pasta umbi bit sebagai pewarna alami getuk berpengaruh nyata terhadap kadar air,
karbohidrat, aktivitas antioksidan, warna, tekstur, dan sensori (warna, rasa, dan

tekstur) tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar abu.

Menurut Cwitasari (2015), sifat organoleptik pada getuk dengan penambahan
pewarna alami kulit buah naga yaitu memiliki tekstur lembut 100%, warna pucat
dan warna natural 50%, rasa khas getuk 80%, rasa manis 20%, aroma khas getuk
100%. Sedangkan sifat organoleptik pada getuk dengan penambahan pewarna
alami daun pandan yaitu memiliki tekstur lembut 100%, warna pucat 10% dan
pudar 90%, rasa hambar 40%, aroma khas getuk dan rasa manis 30%, dan aroma

pandan 100%.

1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, diduga Response Surface Method
(RSM) dapat digunakan untuk memperoleh formulasi dan suhu pengeringan yang
optimal dalam proses pembuatan getuk kering sari buah black mulberry.
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Program Studi Teknologi
Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan Bandung yang berlokasi di Jalan
Dr. Setiabudi No. 193 Bandung. Waktu penelitian dimulai dari bulan Juli 2024

hingga bulan Agustus 2024.
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