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4. PEMBAHASAN  

 

Pada Gambar 3 dapat dilihat, bahwa panelis menyukai getuk dengan penambahan 

konsentrasi bubuk kayu manis sebesar 1%, konsentrasi 1,5% dan 2%. Hal ini 

menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi bubuk kayu manis yang ditambahkan, 

maka akan semakin sedikit panelis yang menyukai karena rasa menjadi semakin pahit 

dan getir. Rasa pahit dan getir ini disebabkan adanya kandungan senyawa polifenol 

dalam minyak atsiri (Dian et al, 2015). 

 

Atribut yang digunakan untuk pengujian sensori pada penelitian kali ini adalah rasa. 

Rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti suhu, senyawa kimia, konsentrasi, dan 

interaksi dengan komponen rasa yang lain (Winarno, 2002). Adanya senyawa organik 

alifatik yang memiliki gugus OH seperti alkohol, aldehida, gliserol dan beberapa asam 

amino akan menyebabkan munculnya rasa manis (Winarno, 1997).  

 

Konsentrasi getuk bubuk jahe yang disukai oleh panelis adalah konsentrasi 0,5%. Ini 

merupakan konsentrasi jahe terkecil dalam penelitian getuk. Hal ini dikarenakan 

semakin banyak jahe yang ditambahkan maka akan memberikan rasa pedas yang 

semakin bertambah. Rasa pedas yang dihasilkan disebabkan kandungan gingerol dan 

shogaol yang terkandung di dalam jahe merah. Jahe merah menempati kadar gingerol 

dan shogaol kedua diantara ketiga jenis jahe. Usia panen jahe akan menyebabkan 

peningkatan kadar gingerol pada jahe.  Kadar shogaol paling sedikit dapat ditemukan 

pada jahe segar. Apabila jahe dikeringkan dengan suhu yang terlalu tinggi maka akan 

terjadi penurunan kadar gingerol  (Fatonah, 2011).  

 

Pada penelitian ini yang digunakan adalah penambahan bubuk kayu manis dan bubuk 

jahe merah. Berdasarkan hasil percobaan yang dapat dilihat pada Gambar 4 dan Tabel 

4 didapatkan nilai kadar air untuk getuk tanpa bahan pengawet selama 6 hari masa 

penyimpanan mempunyai kisaran 37,48%-40,12%. Pada getuk putih, kayu manis kadar 
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air selama 6 hari penyimpanan berkisar dari 38,35%-41,40%. Sedangkan pada getuk 

putih jahe, kadar air selama 6 hari penyimpanan berkisar dari 35,91%-40,89%.  

 

Menurut Wasito et al., (2013) menjelaskan bahwa makanan semi basah merupakan 

makanan yang mempunyai kadar air 10-40%. Getuk termasuk ke dalam makanan semi 

basah. Kadar air maksimal untuk getuk yaitu 40% (SNI 01-4299-1996). Berdasarkan 

acuan tersebut, maka getuk yang di hasilkan baik getuk biasa, getuk kayu manis, dan 

getuk jahe dalam penelitian ini secara keseluruhan sudah sesuai dengan standar yang 

ada. Selama penyimpanan, getuk kayu manis hari ke-4 merupakan getuk dengan 

peningkatan kadar air yang paling tinggi.  

 

Pada Gambar 4, secara umum kadar air getuk di ketiga perlakuan yaitu biasa, kayu 

manis dan jahe mengalami peningkatan kecuali pada getuk kayu manis hari kelima dan 

getuk jahe hari ketiga dan keenam. Suastuti (2009), kelembaban nishi (RH) udara 

disekitarnya akan mempengaruhi kadar air yang terdapat pada suatu pemukaan bahan 

pangan. Apabila kadar air suatu bahan tinggi, sedangkan RH disekitarnya rendah maka 

akan menyebabkan air yang ada di bahan pangan menguap. Penguapan ini akan 

menyebabkan kadar air yang ada di dalam bahan itu menjadi rendah.  

 

Singkong mempunyai kadar air sekitar 60-70% ketika dipanen (Badan Penelitian dan 

Pengembangan Pertanian, 2011). Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Ginting 

et al (2011), kadar air singkong dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti musim, faktor 

genotip dan lokasi tumbuh singkong. Singkong yang dipanen ketika musim penghujan 

akan memiliki kadar air yang lebih tinggi dibandingkan singkong yang dipanen ketika 

musim kemarau. Selain musim pemanenan, perbedaan genotip juga mempengaruhi 

kadar air. Singkong yang digunakan kemungkinan di panen ketika musim penghujan. 

Hal ini dikarenakan pada bulan Oktober, di Indonesia sedang mengalami musim 

penghujan. Setiap varietas memiliki kemampuan untuk menyerap air yang berbeda-

beda. Pada Tabel 4, dapat dilihat kadar air berbeda nyata pada getuk tanpa tambahan 

pengawet dan getuk jahe.  
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Derajat keasaman (pH) merupakan salah satu faktor lingkungan yang mempengaruhi 

pertumbuhan dan aktivitas mikroorganisme (Meilla dan Husnul, 2015). Pada Gambar 

5, dapat kita lihat hasil pengujian pH pada getuk biasa, getuk kayu manis dan getuk 

jahe. Dari data tersebut dapat kita lihat rerata pH baik pada getuk tanpa penambahan 

pengawet, getuk kayu manis dan getuk jahe menunjukkan pH di bawah 7 (berkisar dari 

6,144-6,536) yang berarti pH bersifat netral, karena mendekati pH 7.  

 

Dari Gambar 5, dapat disimpulkan baik pada getuk tanpa penambahan pengawet, 

getuk jahe dan getuk kayu manis semakin lama penyimpanan maka pHnya akan 

semakin menurun. Penurunan pH ini dikarenakan pengawet alami yang digunakan 

pada penelitian ini yaitu kayu manis dan jahe memiliki senyawa eugenol dan 

sinemaldehid. yang dapat menghambat pertumbuhan mikroba yang menyebabkan 

fermentasi sehingga akan menurunkan nilai dari pH itu sendiri (Ricky et al, 2013). 

Minyak atsiri pada jahe memiliki jumlah asam bebas yang sedikit (Ketaren, 1987). 

 

Selain itu terjadinya perubahan pH selama proses penyimpanan terjadi karena kondisi 

yang kurang stabil selama berlangsungnya proses penyimpanan. Hal ini dikarenakan 

waktu, penyimpanan dan suhu menjadi salah satu faktor penentu penurunan pH. Hal 

ini akan berdampak terhadap produk yaitu produk dapat mengalami kerusakan (Young 

et al., 2002). 

 

Nilai pH yang lebih rendah menunjukkan konsentrasi H+ dalam jumlah yang tinggi. 

Sedangkan ketika pH menunjukan yang lebih tinggi maka mengindikasikan konsentrasi 

H+ dalam jumlah yang rendah. Kecenderungan untuk melepaskan H+ disebabkan 

tingginya tingkat keasaman dari suatu bahan pangan. Hal ini yang akan menyebabkan 

pH menjadi turun (Fadimas et al, 2015).  

 

Nilai pH pada getuk biasa lebih tinggi dibandingkan dengan getuk kayu manis dan 

getuk jahe. Jahe mengandung  senyawa  fenol  yang  mampu  melepaskan  proton (H+) 
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di dalam larutan sehingga senyawa fenol merupakan senyawa asam (Andrawulan, 

2012). Sedangkan pada kayu manis memiliki kandungan sinemaldehid. Penurunan pH 

juga disebabkan karena jumlah kayu manis yang ditambahkan hanya sedikit. Karena 

apabila jumlah kayu manis yang ditambahkan semakin banyak maka akan 

menyebabkan pH menjadi meningkat. Ketika jumlah kayu manis yang ditambahkan 

semakin banyak akan menyebabkan perubahan pH menjadi alkali dan warna menjadi 

merah bata. Pada dasarnya kayu manis tergolong alkali karena mempunyai pH diatas 8 

(Andriani, 2014). Jadi penurunan pH yang didapatkan sudah sesuai dengan teori. Hal 

ini dikarenakan proses penyimpanan, suhu, waktu dan penambahan bahan alami 

seperti kayu manis, dan jahe. Pada Tabel 5, dapat dilihat bahwa penambahan bubuk 

jahe memberikan  perbedaannyata pada pH getuk.  

.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                              

Pada Gambar 6, dapat dilihat mengenai tekstur pada getuk. Pengujian tekstur yang 

dilakukan yaitu uji kekerasan. Kekerasan merupakan daya tahan bahan untuk pecah 

akibat daya tekan yang diberikan (Apriani,2009). Perbedaan tingkat kekerasan pada 

getuk putih ini disebabkan waktu penyimpanan dan kadar air (Haryadi,2006). Tekstur 

bahan pangan dipengaruhi oleh beberapa hal seperti perbandingan jumlah kandungan 

protein-lemak, jenis protein, suhu pengolahan dan kadar air (Purnomo, 1995). Pada 

Tabel 9, dapat dilihat bahwa penambahan jahe dan kayu manis memberikan beda 

nyata terhadap tekstur hari kedua sampai keenam. Dalam penelitian ini yang 

mempengaruhi adalah kadar air. Apabila air dalam suatu bahan pangan memiliki 

kecenderungan untuk menguap maka akan menyebabkan teksturnya menjadi keras. 

Hal ini dikarenakan ketika air menguap akan me ninggalkan ruang kosong pada suatu 

bahan pangan (Rahmanto, 1994).  Hasil yang didapat tidak sesuai antara kadar air 

dengan tekstur yang dihasilkan. Hal ini kemungkinan disebabkan proses penggilingan 

getuk yang tidak merata sehingga semua singkong belum halus. Dan ketika pengujian 

tekstur, singkong yang tidak halus ini ikut terbawa.  

 

Pada Tabel 7 dapat  dilihat bahwa getuk tanpa bahan pengawet memiliki nilai 

lightness(l) yang lebih tinggi dibandingkan dengan getuk dengan penambahan kayu 
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manis dan getuk dengan penambahan jahe. Dari tabel tersebut dapat ditarik 

kesimpulan bahwa getuk tanpa bahan pengawet memiliki kecerahan yang lebih gelap. 

Warna gelap menunjukkan bahwa terjadi reaksi mailard dimana hasil dari reaksi ini 

yaitu suatu produk yang mempunyai warna coklat (gelap). Reaksi mailard dapat terjadi 

pada produk getuk ini karena bahan dasar utama getuk yaitu singkong, dimana bahan 

ini memiliki kandungan karbohidrat tinggi (Sutrisno,2013). Hal ini ditambahkan dengan 

penjelasan Winarno (2004) bahwa reaksi mailard merupakan suatu reaksi yang terjadi 

antara karbohidrat, secara khusus antara gula pereduksi dengan gugus amina primer.  

 

Menurut penelitian yang dilakukan oleh Sugiarto et al  (2011) bahwa seiring lamanya 

waktu penyimpanan maka bubuk baik bubuk jahe maupun bubuk kayu manis akan 

mengalami penurunan kecerahan menjadi lebih gelap. Hal ini dikarenakan terjadi 

reaksi non-enzimatis ketika kadar air rendah. Sedangkan pada produk getuk, reaksi 

non-enzimatis ini tidak terjadi karena getuk ini mempunyai kadai air yang tidak rendah 

(berkisar maksimum 40%). Berdasarkan penelitian yang pernah dilakukan oleh 

Anggraeni et al (2015) bahwa semakin banyak bubuk kayu manis yang ditambahkan 

akan memberikan warna yang cenderung gelap. Hal ini dikarenakan adanya kandungan 

sinamaldehid. Pada penelitian ini, bubuk kayu manis yang digunakan hanya 

konsentrasi 1% sehingga tidak menimbulkan warna yang gelap. Selain itu, bubuk yang 

digunakan juga masih baru.  

 

Untuk nilai (a) terdapat perbedaan yang nyata antara getuk tanpa penambahan 

pengawet dengan yang menggunakan pengawet, baik dengan kayu manis maupun 

jahe. Nilai (a) getuk tanpa penambahan pengawet negatif, yang artinya hijau. 

Sedangkan pada getuk dengan penambahan pengawet baik kayu manis maupun jahe 

menunjukkan merah. Sedangkan untuk nilai  (b) tidak terdapat perbedaan yang nyata 

di antara ketiga jenis getuk ini. Ketiga jenis getuk ini menunjukkan nilai (b) yang positif 

yang menandakan berwarna biru. Perbedaan nilai a tersebut kemungkinan terkait 

dengan kandungan sinemaldehid ya ng terdapat dalam kayu manis yang dapat 

digunakan sebagai zat pewarna alami, dimana sinemaldehid berwarna kekuningan. 
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Semakin banyak kayu manis yang ditambahkan akan memunculkan warna merah pada 

produk atau cenderung gelap (Anggraeni et al ,2015). Hal ini sudah sesuai dengan hasil 

yang didapatkan pada penelitian ini. Jadi, getuk yang berwarna gelap disebabkan 

adanya reaksi mailard, karena penambahan pewarna alami seperti jahe dan kayu 

manis. Selain itu, jumlah zat pewarna yang ditambahkan juga mempengaruhi warna 

getuk yang dihasilkan. Semakin banyak penambahan zat pewarna, maka warna getuk 

akan semakin gelap. Pada tabel 7 dapat dilihat bahwa nilai  L, a, dan b selama 6 hari 

getuk kayu manis menunjukkan hasil yang berbeda dan nilai L dan b yang berbeda 

nyata pada getuk tanpa penambahan pengawet.  

 

 

Akitvitas air (Aw) merupakan air bebas yang terdapat di dalam suatu bahan pangan 

yang dapat dibutuhkan mikroorganisme untuk pertumbuhan (Bintoro, 2008). Aktivitas 

air (Aw) sendiri memiliki hubungan yang erat dengan kadar air pada suatu bahan. 

Apabila terjadi perubahan Aw maka akan menyebabkan migrasi air antara komponen 

bahan. Hal ini disebabkan adanya perpindahan air dari daerah yang memiliki Aw tinggi 

menuju ke daerah yang Awnya rendah (Heny, 2008). 

 

Air dalam substrat yang dapat digunakan untuk pertumbuhan mikroba biasanya 

dinyatakan dengan istilah water activity (Aw), yaitu perbandingan antara tekanan uap 

air dari larutan (P) dengan tekanan uap air murni pada suhu yang sama (Po) (Adams et 

al, 2008). Nilai Aw dapat mengontrol laju dan jenis perusakan bahan pangan dan 

merupakan suatu indeks bagi stabilitas dan kerusakan pangan, sehingga pengukuran 

Aw penting untuk dilakukan. 

 

Pada Gambar 8 dapat dilihat bahwa penambahan kayu manis dan jahe memberikan 

perbedaan yang nyata terhadap aw. Hal ini dikarenakan pada jahe terdapat zingibain 

yang merupakan enzim proteolitik (Afrila & Santoso, 2011). Protease ini memiliki 

kecenderungan untuk menyerap air (Afrila & Jaya, 2012). Dari hasil penelitian yang 

dilakukan diketahui Aw pada getuk biasa berkisar 0,90-0,94 selama penyimpanan 6 
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hari. Sedangkan untuk getuk kayu manis nilai Aw berkisar antara 0,89-0,92 dan getuk 

jahe nilai Awnya berkisar antara 0,90-0,95. Nilai Aw baik pada getuk tanpa 

penambahan pengawet, getuk kayu manis dan getuk jahe mengalami peningkatan dan 

penurunan selama penyimpanan 6 hari. Namun apabila dibandingkan nilai Aw pada 

hari pertama dengan hari ke-6, pada ketiga jenis getuk ini mengalami penurunan Aw. 

 

Pada penelitian ini baik getuk tanpa penambahan pengawet, getuk kayu manis dan 

jahe ketiganya memiliki nilai Aw (>0,8) sehingga memiliki kecenderungan untuk 

kehilangan air apabila penyimpanannya dilakukan di udara terbuka. Namun sebaliknya, 

apabila bahan pangan memiliki Aw yang lebih kecil dari 0,5 (<0.5), maka bahan pangan 

tersebut memiliki kecenderungan untuk menyerap air. Selama penyimpanan, apabila 

suatu bahan pangan yang mudah untuk menyerap air kontak dengan udara luar yang 

RH berkisar 75% hingga 80%, maka akan menyerap uap air sehingga akan berdampak 

perubahan terhadap sifat fisiknya (Arizka & Daryatmo, 2015). Selain itu, berdasarkan 

penelitian yang dilakukan oleh Farida (2005) menjelaskan terjadinya penurunan Aw 

juga dapat disebabkan terjadi pelepasan air dari ikatan molekul-molekul pati yang 

secara alami terdapat pada singkong selama proses penyimpanan. 

 

Pada penelitian ini juga dilihat bahwa adanya peningkatan Aw ada pada hari ke-5 pada 

getuk tanpa tambahan bahan pengawet, pada hari ke-3 getuk kayu manis dan hari ke-5 

pada getuk jahe. Terjadinya peningkatan dapat disebabkan oleh adanya aktivitas 

mikroorganisme yang meningkatkan jumlah air bebas dalam getuk. Mikroba dapat 

meningkatkan nilai Aw dengan cara mengubah substrat atau melepaskan air hasil 

metabolismenya sehingga akan dihasilkan air bebas (Frazier & Westhoff, 1978).  

 

Getuk yang dibuat memiliki umur simpan kurang dari satu hari. Penambahan 

pengawet tidak memberikan pengaruh terhadap jumlah densitas bakteri. Hal ini dapat 

dilihat pada Gambar 9 sampai dengan 14. Mikroba asidofil merupakan jenis an berkisar 

antara 8,4-9,5 (Meilla dan Husnul (2015). Dari penjelasan ini, dapat dikatakan 
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mikroorganisme yang tumbuh pada penelitian ini adalah jenis mikroba asidofil yaitu 

jenis mikroba yang dapat tumbuh dengan baik pada pH 6-8. 

 

Menurut Buckle et al. (1987), stabilitas getuk terhadap mikroorganisme dikendalikan 

oleh sejumlah faktor salah satunya antara lain Aw. Aktivitas air (Aw) juga menunjukkan 

derajat ketersediaan air untuk dimanfaatkan oleh aktivitas mikroorganisme. Masing -

masing mikroorganisme memiliki Aw minimum yang spesifik untuk pertumbuhannya. 

Pada umumnya, beberapa kapang memerlukan Aw yang lebih kecil dibandingkan 

dengan bakteri dan khamir (Matz, 1965). Jenis mikroorganisme yang berbeda akan 

memerlukan Aw yang berbeda pula untuk pertumbuhannya. Pada umumnya bakteri 

akan tumbuh dan berkembang biak dalam media dengan nilai Aw lebih besar dari 0.91 

(>0.91). Sedangkan Aw untuk khamir berkembang biak yaitu antara 0,87-0,91 dan 

kapang berkisar antara 0,80-0,87 (Winarno, 1997). Pada penelitian ini konsentrasi jahe 

yang digunakan yaitu 1%. Berdasarkan penelitian sebelumnya yang pernah dilakukan 

oleh Dorothea et al (2015) bahwa pada konsentrasi bubuk jahe sampai dengan 3% 

masih dapat menghambat pertumbuhan mikrobiologi sehingga dapat digunakan 

sebagai antimikroba.  

 

Jahe merah dapat digunakan sebagai bahan pengawet yang bersifat alami dikarenakan 

adanya kadungan senyawa zingeron dan gingerol yang terkandung di dalamnya yang 

akan menekan pertumbuhan bakteri (Dorothea et al,2015). Gingerol adalah senyawa 

turunan fenol yang berinteraksi dengan sel bakteri melalui proses adsorbsi dengan 

melibatkan ikatan hidrogen. Kadar fenol yang rendah akan menyebabkan adanya 

interaksi dengan protein yang akan menghasilkan bentuk protein fenol yang kompleks. 

Ikatan antara protein dan fenol adalah ikatan yang lemah dan segera mengalami 

peruraian. Fenol yang bebas, akan berpenetrasi kedalam sel, menyebabkan presipitasi 

dan denaturasi protein. Pada kadar tinggi fenol menyebabkan koagulasi protein 

sehingga membrane sel mengalami lisis (Prasetyo, 2016).  
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Jadi, pada produk getuk masih memungkinkan tumbuhnya khamir, terutama pada 

getuk kayu manis. Hal ini dikarenakan getuk yang dihasilkan memiliki Aw 0,89-0,92 dan 

khamir akan tumbuh pada kisaran Aw 0,87-0,91. Sedangkan pada getuk jahe dan getuk 

biasa kemungkinan yang dapat tumbuh yaitu koli, laktobasili, sel vegetatif Bacillaceae, 

dan beberapa kapang.  Adapun jenis mikroorganisme perusak spesifik pada kisaran Aw 

0,87-0,91 adalah kebanyakan khamir, sementara mikroorganisme perusak pada 

kisaran Aw 0,91-0,95 adalah kebanyakan koli, laktobasili, sel vegetatif Bacillaceae, dan 

beberapa kapang (Adams et al, 2008). 


