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RINGKASAN 
 

Indonesia dikenal sebagai negara agraris yang kaya akan hasil pertanian. Tanaman 
palawija yang dapat dijumpai hampir di seluruh wilayah Indonesia diantaranya adalah 
singkong. Dengan adanya hasil panen yang sangat besar ini singkong banyak diolah 
menjadi makanan. Dalam memproduksi suatu produk pangan produsen sangat 
memperhatikan kualitas dari produk tersebut, dengan cara memberikan suatu inovasi 
yang beraneka ragam. Getuk adalah salah satu jenis makanan tradisional berbasis ubi 
kayu yang diolah bersama kelapa parut dan gula yang khas dari propinsi Jawa Tengah. 
Penelitian ini dilakukan pada produk yang dihasilkan oleh home industry Wiling (Getuk 
Modern Wiling). Getuk Modern Wiling ini mempunyai perbedaan yang spesifik 
dibandingkan dengan getuk tradisional yang terletak pada pemberian bahan utamanya 
yaitu kelapa parut. Pada getuk modern, kelapa parut sudah tercampur dalam adonan 
getuk, sedangkan pada getuk tradisional, kelapa parut hanya ditaburkan pada permukaan 
getuk. Pada kenyataannya, getuk modern ini hanya memiliki umur simpan selama 12-15 
jam yang disimpan pada suhu kamar, dengan menggunakan kemasan konvensional. 
Kerusakan yang terjadi ditandai dengan bau basi dan adanya lendir pada permukaan 
getuk. Penelitian ini bertujuan untuk memperpanjang umur simpan dari Getuk modern 
Wiling melalui perlakuan panas dengan metode steaming dan microwave-oven 
radiation pada suhu 80ºC-90ºC, serta dengan pengemasan vakum dengan 2 bahan 
plastik yaitu plastik dengan bahan LDPE-Nylon dan PET-Nylon. Penelitian ini 
menggunakan empat sampel yaitu getuk kontrol, getuk dengan proses steam 3 menit, 
getuk dengan proses steam 6 menit dan getuk dengan proses microwave-oven radiation 
15 detik. Keempat sampel getuk tersebut diuji secara sensoris meliputi warna, rasa, 
aroma dan kelengketannya; dengan texture analyzer meliputi tingkat kekerasan 
(hardness), kegoman (chewiness) dan kelengketan (adhesiveness) secara objektif. 
Kemudian dilakukan pengujian secara subjektif pada jam ke 0 dan jam ke 12 dengan 
menggunakan uji rating. Data uji sensori dianalisa menggunakan Microsoft Excel 2003, 
sedangkan hasil pengujian tekstur dianalisa menggunakan SPSS version 11.5 (uji one-
way anova). Dan untuk mendukung penelitian ini juga dilakukan analisa proksimat pada 
sampel yang memiliki umur simpan terbaik. Sampel terbaik ditunjukan oleh sampel 207 
(dengan proses steam 6 menit) yang memiliki umur simpan terbaik yaitu selama 24 jam. 
Kemudian dari hasil organoleptik sampel yang disukai oleh panelis pada jam ke 0 dan 
jam ke 12 adalah sampel kontrol. Dari hasil pengujian tekstur, getuk steam 6' (sampel 
207) memberikan kekerasan (hardness) yang paling tinggi yaitu sebesar 3.22 N. 
Sedangkan chewiness terbaik ditunjukan oleh sampel 028 dan 859 senilai 0.06 kgf.mm, 
serta nilai adhesiveness terbaik ditunjukan oleh sampel 859 yakni senilai 0.20 kgf.mm. 
Sedangkan pada analisa proksimat didapatkan hasil yang tidak berbeda nyata antara 
sampel 207 dengan sampel 028. 
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SUMMARY 
 
 
Indonesia well known as an agriculture country which is rich with farming crops. 
Cassava is one of palawija plants which can be found in almost Indonesian region. By 
abundance of harvest, cassava used as raw material of many food stuff. In producing a 
food product, producer pay attention the quality of the product. Getuk is one of 
traditional food based on cassava which mixed with grated coconut and sugar. Wiling 
home industry processes cassava become Getuk Modern Wiling as special food in 
Central Java. Getuk modern wiling has a specific difference compared with traditional 
getuk. The difference is about the method to use grated coconut, which in getuk modern 
grated coconut mixed in getuk dough, while in traditional getuk grated coconut just 
spread on the surface of getuk. But in the fact, Getuk Modern Wiling only has shelf life 
as long as 12-15 hours. Deterioration can be identified by unpleasant odor and ropiness 
on getuk surface. The objectivity of this research is to prolong the shelf life of Getuk 
Modern Wiling by heat treatment (steaming and microwave-oven radiation  methods) at 
80ºC-90oC and vacuum packaging with 2 plastic materials (LDPE-Nylon and PET-
Nylon). This research use 4 samples: getuk as control, getuk with 3 minutes steam 
treatment, getuk with 6 minutes steam treatment, and getuk with 15 seconds microwave-
oven radiation  treatment. Every sample was tested in accordance with colour, taste, 
aroma, adhesiveness by using sensory analysis; and also hardness, chewiness, and 
adhesiveness by using texture analyser. Then subjectively testing was done at 0 hour 
and 12th hour by using rating-testing. Sensory testing result was analysed by using 
Microsoft Excel 2003, while texture analysis result was analysed by using SPSS version 
11.5 (one-way ANOVA). To support this research, proximate analysis was done toward 
the best shelf life sample. The best sample is sample 207 (by 6 minutes steam treatment) 
which has 24 hours shelf life. From organoleptic testing was known that the most 
preferred sample (at 0 hour and 12th hour) is sample as control. From texture analysis 
result can be known that getuk with 6 minutes steam treatment (sample 207) show the 
highest hardness value, 3.22 N. The highest chewiness value (0.06 kgf.mm) showed by 
sample 028 and 859, while the highest adhesiveness value (0.20 kgf.mm) showed by 
sample 859. From proximate analysis result was observed that sample 207 does not 
have any different value with sample 028. 
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