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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh memasak dengan kompor biogas terhadap kualitas sensori
singkong kukus dan rebus di Desa Ponggang, Subang, Jawa Barat. Indonesia merupakan produsen singkong
terbesar ketiga di dunia, dengan Jawa Barat menjadi salah satu daerah penghasil utama. Pemanfaatan biogas
yang diperoleh dari kotoran sapi sebagai sumber energi terbarukan untuk kompor memasak dilaksanakan
sebagai bagian dari proyek masyarakat di Desa Ponggang. Biogas terutama terdiri dari metana dan karbon
dioksida, menawarkan alternatif berkelanjutan dibandingkan metode memasak tradisional yang menggunakan
bahan bakar gas cair (LPG) dan kayu bakar. Hal ini secara signifikan mengurangi emisi polusi seperti unsur
karbon, karbon organik, materi partikulat, dan karbon monoksida. Pada penelitian ini dilakukan uji sensori
untuk mengevaluasi perbedaan kualitas singkong yang dimasak dengan biogas dan LPG. Uji duo-trio
menunjukkan mayoritas panelis tidak dapat menentukan perbedaan nyata antara singkong yang dimasak dengan
biogas atau LPG. Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa singkong yang dimasak dengan biogas sebanding atau
bahkan lebih disukai dibandingkan dengan singkong yang dimasak dengan LPG dari segi warna, aroma, rasa
dan tekstur. Hal ini menunjukkan bahwa kompor biogas merupakan alternatif yang layak untuk masyarakat
perkotaan tanpa mengurangi kualitas sensoris dari makanan yang disiapkan.

Kata Kunci: Kompor Biogas; Kualitas Sensori; Masakan Singkong; Energi Terbarukan

ABSTRACT

This research aims to determine the effect of cooking with a biogas stove on the sensory quality of steamed and
boiled cassava in Ponggang Village, Subang, West Java. Indonesia is the third largest cassava producer in the
world, with West Java being one of the main producing areas. The use of biogas obtained from cow dung as a
renewable energy source for cooking stoves is implemented as part of a community project in Ponggang Village.
Biogas primarily consists of methane and carbon dioxide, offering a sustainable alternative to traditional
cooking methods that use liquefied petroleum gas (LPG) and firewood. This significantly reduces pollution
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emissions such as elemental carbon, organic carbon, particulate matter and carbon monoxide. In this research,
sensory tests were carried out to reveal differences in the quality of cassava cooked with biogas and LPG. The
duo-trio test showed that the majority of panelists were unable to determine a real difference between cassava
cooked with biogas or LPG. The hedonic test results show that cassava cooked with biogas is comparable or
even more preferable to cassava cooked with LPG in terms of color, aroma, taste and texture. This shows that
biogas stoves are a viable alternative for urban communities without compromising the sensory quality of the
food prepared.

Keywords: Biogas Stove; Sensory Quality; Cassava Cooking; Renewable Energy

PENDAHULUAN

Indonesia menjadi negara penghasil singkong terbesar ke-3 di dunia. Jumlah produksi
singkong di Indonesia pada tahun 2015 telah mencapai 21,7 juta ton. Provinsi penghasil
singkong terbesar ke-4 di Indonesia adalah Jawa Barat. Desa Ponggang merupakan salah satu
desa yang terletak di Kabupaten Subang, Jawa Barat yang memproduksi singkong sebagai
salah satu komoditas pertanian utamanya [1]. Berdasarkan pengamatan selama kegiatan
pengabdian masyarakat, terdapat banyak kebun singkong di dusun-dusun di Desa Ponggang.
Pada daerah setempat, singkong dibudidayakan di daerah sekitar sawah penanaman padi
hingga daerah agrikultur bersama dengan tanaman rempah, buah, dan lainnya. Hal tersebut
memudahkan peneliti untuk memperoleh sampel singkong selama kegiatan pengabdian
masyarakat.

Proses pembuatan biogas yang berasal dari kotoran sapi ini dapat terbentuk oleh
peristiwa dekomposisi bahan organik yang berlangsung dalam situasi anaerob. Mekanisme
ini menghasilkan gas dengan kandungan dominannya berupa metana dan karbon dioksida.
Biogas dapat diaplikasikan sebagai bahan bakar oleh adanya kandungan gas metana yang
mudah terbakar [2]. Proses pembusukan bahan organik secara anaerob dapat terjadi oleh
adanya bantuan bakteri metana pada suhu 25 — 55 derajat Celcius. Suhu tersebut menjadi
suhu optimal dalam perombakan bahan organik untuk menghasilkan biogas. Komposisi gas
dalam biogas memiliki komposisi berupa 54 — 70% metana, 27 — 45% karbon dioksida, 0,5
— 3% nitrogen, 0,1% karbon monoksida, 0,1% oksigen, dan sedikit sekali hidrogen sulfida

[3].

Aplikasi biogas untuk memasak merupakan salah satu tujuan dari program
pengabdian masyarakat implementasi teknologi berbasis ternak sapi sebagai energi
terbarukan di Desa Ponggang. Secara global, biogas telah banyak digunakan dalam kegiatan
memasak rumah tangga dan didukung oleh pemerintah dan NGOs setiap tahunnya.
Pemanfaatan kompor biogas dapat menurunkan emisi lingkungan seperti elemen karbon
(EC), karbon organik (OC), Particulate Matters (PM2,5), dan karbon monoksida (CO)
dibandingkan kompor LPG dan kayu bakar. Kompor biogas juga mampu menghasilkan
produk makanan yang mirip dengan hasil memasak dengan LPG maupun kayu bakar [4].
Penggunaan biogas dalam kegiatan memasak telah dilakukan dalam penelitian Suriman et al.
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(2021) dengan percobaan menggoreng telur, merebus mie, dan memasak air [5]. Hal serupa
juga dilakukan oleh Mirah et al. (2016) terhadap percobaan memasak 2 liter air dan 1 butir
telur goreng ternyata memiliki waktu yang serupa dengan pemasakan menggunakan bahan
bakar minyak tanah dan kayu bakar [6].

Pengukusan dan perebusan tergolong dua metode memasak yang sering digunakan
dalam mengolah berbagai jenis bahan pangan. Kedua metode ini juga membutuhkan
penggunaan energi panas dalam memasak makanan dengan tidak mengubah struktur dan
tekstur bahan pangan terlalu signifikan layaknya penggorengan. Pengukusan dan perebusan
dapat memberikan dampak yang berbeda terhadap sifat sensori bahan pangan. Perbandingan
hasil memasak dengan kompor biogas dan LPG dapat menyebabkan beberapa orang lebih
menyukai hasil masakan dari salah satu bahan bakar tersebut.

Kompor biogas telah banyak dimanfaatkan baik di Indonesia maupun luar negeri.
Akan tetapi, perbandingan kualitas sensori makanan yang dimasak dengan kompor biogas
dibandingkan kompor LPG belum banyak dilakukan. Untuk itu, kegiatan ini dilakukan dalam
rangkaian aktivitas pengabdian masyarakat selama di Desa Ponggang. Sampel yang
digunakan untuk pengujian sensori adalah singkong. Singkong rebus dan kukus yang
dimasak melalui kompor biogas dan kompor LPG ini dilakukan evaluasi sensori untuk
menilai kualitas sensori dari produk singkong tersebut.

BAaHAN DAN METODE
Bahan
Singkong diperoleh dari petani lokal. Biogas dari fermentasi biodigester di Dusun
Cigadog, Subang, dan LPG.
Metode
Pengolahan singkong
Sampel singkong dikelompokkan menjadi 2, satu kelompok dimasak dengan biogas
dan kelompok lainnya dimasak dengan LPG.
Evaluasi sensori

Evaluasi sensori sampel singkong masak dilakukan dengan uji duo-trio, uji hedonik,
dan uji preferensi kesukaan dengan mengacu pada penelitain terdahulu [7]. Pada pengujian
duo-trio, masing-masing panelis diberikan tiga sampel singkong, dengan dua sampel identik
dan satu sampel berbeda. Panelis harus mengidentifikasi sampel yang berbeda. Uji hedonik
digunakan untuk mengetahui kesukaan panelis terhadap sampel singkong yang berbeda.
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Panelis menilai setiap sampel dengan skala 1 (sangat tidak enak) hingga 9 (sangat
menyenangkan) untuk warna, aroma, rasa dan tekstur.

Pengujian preferensi kesukaan (paired preference test) dilakukan untuk
membandingkan antara singkong kukus yang dimasak dengan biogas dan LPG dengan
mengacu pada Chanadang et al. (2018) [8]. Pengujian pembedaan dilakukan untuk
mengevaluasi apakah produk pangan yang dimasak dengan sumber energi biogas dan LPG
dapat dibedakan secara sensori oleh panelis atau tidak

Analisis Data

Data yang dikumpulkan dianalisis secara statistik untuk mengevaluasi perbedaan
kualitas sensori antara singkong yang dimasak dengan biogas dan LPG. Hasilnya disajikan
dalam tabel dan grafik untuk menggambarkan preferensi dan perbedaan sensori.

Penelitian membandingkan kualitas sensori singkong kukus dan rebus yang dimasak
dengan kompor biogas dan LPG menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2 Faktorial.
Struktur perlakuan dalam percobaan ini adalah two-way treatment structure. Faktor pertama
adalah metode pemasakan singkong yang mencakup pengukusan dan perebusan. Sementara
itu, faktor kedua mencakup sumber gas yang digunakan untuk memasak yang meliputi LPG
dan biogas. Seluruh perlakuan dilakukan pengujian sensori yang mencakup uji hedonik,
preferensi kesukaan, dan pembedaan duo-trio. Pengujian hedonik dilakukan terhadap
keempat perlakuan tersebut dan bertujuan untuk mengetahui tingkat penerimaan masyarakat
Desa Ponggang terhadap kualitas produk pangan yang diolah dengan sumber energi biogas.
Pengujian preferensi kesukaan (paired preference test) dilakukan untuk membandingkan
antara singkong kukus yang dimasak dengan biogas dan LPG. Hal serupa juga dilakukan
terhadap singkong rebus yang dimasak dengan biogas dan LPG. Tujuan dari pengujian
preferensi kesukaan ini adalah mengidentifikasi perlakuan singkong yang lebih disukai
antara pemasakan dengan sumber gas LPG dan biogas. Pengujian preferensi kesukaan ini
dilakukan untuk melengkapi pengujian hedonik atau tingkat kesukaan umumnya yang hanya
menilai menggunakan skala nilai tanpa memilih perlakuan yang lebih disukai dibandingkan
perlakuan yang lain. Pengujian pembedaan dilakukan untuk mengevaluasi apakah produk
pangan yang dimasak dengan sumber energi biogas dan LPG dapat dibedakan secara sensori
oleh panelis atau tidak. Diagram rancangan percobaan tercantum pada Gambar 1.
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Studi literatur dan survey kondisi sekitar (Survey lokasi
kompor biogas, komoditas pangan khas desa, calon panelis)

,

- Penentuan komeoditas uji sensori: singkong
- Penentuan perlakuan: LPG & biogas, kukus & rebus (n =

4)
I

Pengumpulan & pengolahan singkong

Y

Pengujian hedonik

,

Pengujian preferensi kesukaan (paired preference test)

|

Pengujian pembedaan Duo - Trio

,

Analisis data

Gambar 1. Diagram percobaan

HAsIL DAN PEMBAHASAN
Persiapan Sampel Singkong

Sampel yang digunakan adalah singkong yang diperoleh dari kebun singkong, Dusun
Cigadog, Desa Ponggang. Kebun singkong berada di belakang lokasi pembangunan
biodigester. Tahap penyiapan sampel singkong dimulai dari pemilihan singkong,
pengolahan, hingga proses pengukusan dan perebusan (Gambar 2). Singkong yang dipilih
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adalah singkong yang siap dipetik. Ciri ciri singkong siap petik ini adalah memiliki daun
yang besar dan lebar, berusia 8 — 12 bulan, memiliki umbi yang membesar dan mengembang
dengan baik (bagian atas umbi menonjol di atas tanah), memiliki kulit yang lebih gelap dan
keras (Gambar 2a). Untuk mengetahui singkong siap petik, uji tusuk menggunakan tusuk
gigi atau pisau dapat dilakukan. Ketika tusukan dapat masuk ke bagian singkong dengan
mudah, maka singkong sudah siap dipetik. Teknik memilih singkong siap panen ini juga
banyak diaplikasikan oleh petani singkong setempat. Proses pemilihan dan pemanenan
sampel ini juga dibantu oleh petani setempat.

Gambar 2. Persiapan sampel singkong, a) singkong yang dipanen, b) singkong yang telah dibersihkan, c)
perendaman singkong dalam air garam, d) pengukusan, dan e) perebusan.

Singkong yang sudah matang dan bebas dari kerusakan atau tanda tanda kebusukan
dibersihkan menggunakan air mengalir. Selanjutnya, kulit singkong dikupas dengan cara
mengiris bagian ujung singkong dan membuka kulitnya dengan lebih mudah. Setelah kulit
terlepas, singkong dipotong menjadi potongan-potongan kecil batang dengan ketebalan + 2
— 3 cm. Potongan kecil singkong ini dibersihkan dengan air mengalir untuk menghilangkan
kotoran, tanah, dan residu lainnya. Apabila terdapat sisa tanah atau kotoran yang sulit
dihilangkan, maka permukaan singkong perlu dibersihkan menggunakan sikat lembut. Hasil
proses pembersihan ditunjukkan pada Gambar 2b.

Singkong telah bersih direndam dengan air garam selama overnight (7 jam). Tujuan
perendaman ini adalah menghilangkan getah singkong, mengurangi rasa pahit, mengurangi
aroma tidak sedap, dan melunakan singkong (Gambar 2c). Larutan air garam disiapkan
menggunakan garam beriodium mengandung KIOs 30 — 80 ppm (Pelabuhan Kapal, CV
Garsa Sejahtera, Purwakarta) dan air mineral (Aqua). Rasio garam dalam air adalah 1 sendok
teh garam (3 — 5 gram) dalam 1 liter air. Garam dilarutkan dalam air lalu digunakan untuk
merendam singkong selama 7 jam. Setelah direndam, potongan singkong dibilas dengan air
bersih untuk membersihkan sampel dari garam. Potongan singkong ini dilanjutkan dalam
tahapan berikutnya, yaitu pengukusan dan perebusan.

Singkong dikukus selama 45 menit menggunakan air mineral mendidih. Panci
pengukus (LocknLock) berdiameter 30 cm diisi air hingga menutupi dasar setinggi 5 —8 cm
(Gambar 2d). Potongan singkong diletakan diatas rak pengukus secara berjarak supaya uap
air dapat mengalir dengan baik. Panci pengukus ditutup dengan rapat untuk menjaga supaya
uap tetap berada di dalam pengukus. Setelah pengukusan, singkong diperiksa
kematangannya. Cara memeriksa kematangan ini adalah dengan menusukkan garpu atau
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tusuk gigi ke potongan singkong untuk menguji kekerasan singkong. Apabila singkong sudah
lunak atau layak dimakan, api dimatikan dan potongan-potongan singkong diangkat dari
kukusan. Potongan singkong didinginkan di suhu ruang terlebih dahulu sebelum dikonsumsi.

Singkong direbus selama 45 menit menggunakan air mineral mendidih. Panci
perebusan diisi dengan air yang dapat merendam seluruh sampel singkong yang akan direbus.
Panci berisi air diletakan diatas kompor dan dimasak dengan api sedang. Air direbus hingga
mendidih. Setelah mendidih, potongan singkong dimasukan ke dalam panci dengan hati hati
hingga seluruh potongan singkong terendam. Proses perebusan dilakukan selama 45 menit
setelah air mendidih menggunakan api sedang. Setelah itu, singkong dilakukan tes
kematangan dengan menusukan garpu atau tusuk gigi ke dalam singkong. Apabila sudah
lunak dan siap dikonsumsi, maka proses perebusan ini dihentikan. Singkong yang matang
ditiriskan dari air rebusan di panci. Sebelum dikonsumsi, singkong didinginkan terlebih
dahulu.

Pengujian sensori duo trio

Pengujian sensori duo trio ini dilakukan mengacu pada Lawless & Heymann (2013)
[7]. Pengujian duo trio dilakukan terhadap 30 orang panelis. Sampel yang disajikan
menggunakan 3 (tiga) digit angka secara acak. Pengujian duo-trio dibagi menjadi 2 (dua)
sesi, yaitu singkong rebus dan singkong kukus. Sampel singkong rebus yang disajikan
memiliki kode sampel 258 sebagai singkong rebus pemasakan LPG, sampel 471 sebagai
singkong rebus pemasakan biogas, dan R1 sebagai referensi atau pembanding. Pembanding
R1 yang digunakan adalah singkong rebus pemasakan LPG. Pada sesi pengujian duo-tro
sampel singkong kukus, kode yang digunakan adalah 369 (singkong kukus pemasakan LPG),
582 (singkong kukus pemasakan biogas), dan R2 (singkong kukus pemasakan LPG). Panelis
memperoleh sebanyak 3 (tiga) sampel di setiap sesi pengujian. Setelah itu, panelis memilih
diantara kedua sampel yang disajikan, apabila ditinjau dari atribut secara keseluruhan,
sampel mana yang paling mirip atau sama dengan R1 (sesi singkong rebus) ataupun R2 (sesi
singkong kukus). Sampel yang paling mirip diberikan tanda centang (v) pada borang yang
disediakan. Jawaban yang disampaikan panelis akan dikoreksi oleh peneliti dan dilakukan
pendataan terhadap jumlah skor yang benar dan salah. Jumlah panelis yang menjawab benar
dan salah dianalisis menggunakan tabel distribusi binomial jumlah angka minimal jawaban
benar untuk menyatakan signifikansi uji duo-trio pada taraf 5%.

Hasil pengujian duo-trio singkong kukus yang dimasak dengan kompor LPG
dibandingkan kompos biogas tercantum pada Gambar 3. Pada pengujian duo-trio singkong
kukus, panelis kurang dapat membedakan antara singkong kukus yang dimasak dengan LPG
dan singkong kukus yang dimasak dengan biogas. R (Referensi) dalam pengujian ini adalah
singkong kukus pemasakan LPG. Berdasarkan uji duo trio terhadap 30 orang panelis,
sebanyak 16 orang panelis menjawab benar (dapat membedakan) dan 14 orang panelis
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menjawab salah (tidak dapat membedakan). Hasil pengujian duo trio ini dianalisis dengan
tabel distribusi binominal pada taraf signifikan 5% adalah 16 orang panelis dapat
membedakan sampel dengan acuan, sehingga percobaan duo-trio ini tidak berbeda nyata
karena data benar yang dihasilkan (16) < angka terkecil tabel jumlah angka terkecil (20).
Dengan demikian, sampel singkong kukus yang dimasak dengan LPG tidak dapat dibedakan
secara nyata dari sampel singkong kukus yang dimasak dengan biogas.

Singkong kukus
Pemasakan LPG - Biogas

20 162
15 T
10

142

(6}

Jumlah Panelis

Dapat membedakan  tidak dapat membedakan

Respon Panelis

Gambar 3. Hasil pengujian duo-trio singkong kukus pemasakan LPG - biogas

Berdasarkan hasil pengujian duo trio terhadap sampel singkong kukus yang dimasak
dengan kompor LPG dan kompor biogas, sebagian besar panelis tidak dapat membedakan
secara signifikan antara kedua jenis sampel. Menurut panelis, sampel singkong kukus
pemasakan biogas dan LPG ini sulit untuk dibedakan sebab keduanya memiliki karakteristik
sensori yang mirip. Perbedaan sifat sensoris seperti warna, aroma, tekstur, penampakan,
diantara sampel singkong kukus yang dimasak LPG dan biogas sangat sedikit. Panelis yang
tidak sensitif terhadap perbedaan bahan bakar cenderung tidak dapat membedakan antara
singkong kukus yang dimasak dengan LPG maupun biogas. Terlebih, pengukusan
merupakan sistem memasak dalam wadah tertutup. Teknik mengukus dalam memasak lebih
dapat mempertahankan nilai gizi makanan dibandingkan merebus atau menggoreng. Hal
tersebut mempersulit faktor dari luar seperti aroma dan rasa yang dihasilkan oleh bahan bakar
biogas untuk masuk ke dalam sistem pemasakan [9].
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Singkong Rebus
Pemasakan LPG - Biogas

40 23b
30

a
20 !

10
0

Dapat membedakan Tidak dapat membedakan

Jumlah Panelis

-10 .
Respon Panelis

Gambar 4. Hasil pengujian duo-trio singkong rebus pemasakan LPG - biogas

Gambar 4 mencantumkan hasil pengujian sensori duo-trio sampel singkong rebus
yang dimasak dengan kompor LPG dan biogas. Pengujian tersebut menyajikan sampel
singkong rebus yang dimasak dengan LPG sebagai R (Referensi). Uji duo-trio ini dilakukan
terhadap 30 orang panelis. Hasil dari pengujian tersebut adalah terdapat 7 orang panelis
menjawab salah (tidak dapat membedakan kedua sampel) dan 23 orang panelis menjawab
benar (dapat membedakan kedua sampel). Panelis dengan jawaban salah mengindikasikan
bahwa panelis tersebut tidak dapat membedakan singkong rebus yang dimasak dengan
kompor biogas maupun LPG. Sementara itu, panelis dengan jawaban benar menandakan
bahwa panelis tersebut dapat membedakan singkong rebus yang dimasak dengan kompor
biogas dibandingkan dengan LPG. Hasil pengujian duo trio singkong rebus dianalisis dengan
tabel distribusi binomial pada taraf signifikan 5% adalah 23 orang panelis dapat membedakan
sampel dengan acuan sehingga percobaan duo trio ini berbeda nyata. Hal ini disebabkan oleh
data benar yang dihasilkan (23) > angka terkecil pada tabel jumlah angka terkecil (20).
Dengan demikian, sampel singkong rebus yang dimasak dengan LPG dapat dibedakan secara
nyata dari sampel singkong rebus yang dimasak dengan biogas.

Berdasarkan kenampakan, singkong rebus dengan kompor LPG maupun biogas
memiliki penampakan fisik yang mirip. Adapun perbedaan diantara singkong rebus dengan
pemasakan LPG dan biogas menurut panelis terdapat pada rasa dan aroma. Biogas berasal
dari proses dekomposisi bahan organik sehingga berpotensi memiliki karakteristik aromatik
tertentu yang mampu mempengaruhi aroma singkong [10]. Sementara itu, LPG cenderung
memiliki aroma yang lebih netral. Perebusan merupakan proses memasak secara terbuka
sehingga memungkinkan penguapan air yang lebih cepat. Hal ini berdampak terhadap tekstur
singkong yang lebih kering dan padat. Perebusan singkong secara terbuka memungkinkan
singkong terpapar asap dari pemasakan kompor biogas. Pemaparan ini berpotensi
memberikan rasa dan aroma yang lebih spesifik pada singkong rebus. Selain itu, ada pula
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faktor lingkungan ketika memasak yang berpengaruh terhadap produk singkong rebus
pemasakan LPG dan biogas [4].

Hasil pengujian kesukaan berpasangan

Pengujian sensori kesukaan berpasangan (paired preference test) dilakukan dengan
mengacu pada penelitian Chanadang (2018) [8]. Panelis yang berpartisipasi dalam pengujian
kesukaan berpasangan ini adalah sebanyak 30 orang. Sesi pengujian pertama dilakukan
dengan membandingkan tingkat kesukaan panelis terhadap singkong rebus pemasakan LPG
dibandingkan singkong rebus pemasakan biogas. Sesi kedua dilakukan dengan
membandingkan tingkat kesukaan panelis terhadap singkong kukus pemasakan LPG
dibandingkan singkong kukus pemasakan biogas. Parameter tingkat kesukaan yang
digunakan adalah rasa, aroma, warna, tekstur, dan keseluruhan. Pengujian kesukaan
berpasangan ini mengharuskan panelis untuk memilih salah satu sampel yang lebih disukai
dari dua buah sampel yang disajikan di setiap sesi pengujian. Data hasil pengujian kesukaan
pasangan ini berupa hasil pemilihan panelis di setiap sampel. Analisis data dilakukan
menggunakan tabel distribusi binomial jumlah angka minimal pemilihan dari panelis untuk
menyatakan signifikansi perbandingan tingkat kesukaan panelis dengan taraf 5%.

Tabel 1 menunjukkan hasil pengujian kesukaan berpasangan (paired preference test)
singkong rebus yang dimasak dengan LPG dibandingkan dengan biogas. Parameter
pengujian mencakup rasa, aroma, warna, tekstur, dan keseluruhan dari sifat sensori singkong
rebus LPG dibandingkan biogas. Panelis wajib menilai dengan cara memilih sampel yang
paling disukainya antara singkong rebus LPG dan singkong rebus biogas berdasarkan atribut
rasa, aroma, warna, tekstur, dan keseluruhan.

Tabel 1. Hasil uji kesukaan berpasangan singkong rebus LPG dibandingkan biogas

Parameter Singkong rebus — LPG Singkong rebus - Biogas
Rasa 8 22*

Aroma 7 23*

Warna 12 18

Tekstur 10 20
Keseluruhan 5 25*

Data yang disajikan berupa jumlah panelis yang lebih memilih sampel tersebut dari total panelis sebanyak 30
orang. Tanda (*) menyatakan bahwa sampel tersebut secara signifikan lebih dipilih/disukai oleh panelis.

Hasil pengujian paired preference test terhadap sampel singkong rebus menunjukan
bahwa panelis lebih menyukai secara signifikan terhadap parameter rasa, aroma, keseluruhan
singkong rebus yang dimasak dengan kompor biogas secara signifikan dibandingkan kompor
LPG. Sementara itu, tidak ada perbedaan signifikan antara jumlah panelis yang lebih memilih
singkong rebus pemasakan biogas dibandingkan LPG apabila ditinjau dari parameter warna
dan tekstur. Aroma dan rasa khusus dari singkong rebus pemasakan biogas dapat disebabkan
oleh komponen-komponen yang ada dalam gas tersebut dan reaksi kimia yang terjadi selama
proses pembakaran.
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Biogas mengandung komponen metana (CHa), karbon dioksida (CO.), dan senyawa
gas dalam jumlah kecil lainnya seperti nitrogen (N2), hidrogen sulfida (H.S), dan senyawa
organik volatil lainnya [11]. Komponen tersebut memiliki aroma yang khas dan berpotensi
untuk mempengaruhi aroma dan rasa makanan. Panelis mungkin lebih menyukai
karakteristik aroma dan rasa khusus yang diberikan oleh komponen komponen tersebut.
Karakteristik rasa dan aroma pangan sangat kompleks dan dipengaruhi oleh berbagai
senyawa kimia. Biogas berpotensi memberikan variabilitas rasa dan aroma yang mungkin
dianggap menarik oleh sebagian besar panelis. Pada dasarnya, setiap individu juga memiliki
preferensi unik terhadap atribut sensori pangan yang dipengaruhi oleh pengalaman pribadi,
budaya, faktor lingkungan, warisan kuliner, dan sebagainnya. Beberapa panelis mungkin
secara alami cenderung lebih menyukai karakteristik rasa dan aroma makanan yang berasal
dari penggunaan biogas.

Menurut Grimsby et al. (2016), perebusan tergolong sebagai sistem pemasakan
terbuka. Sistem memasak terbuka memungkinkan komponen organik volatil dari
pembakaran biogas masuk ke dalam makanan dengan lebih mudah dibandingkan pengukusan
[12]. Hal ini dapat berdampak terhadap perubahan karakteristik rasa dan aroma makanan
yang dimasak. Sistem perebusan secara terbuka ini memungkinkan uap dan gas hasil
pembakaran dapat langsung berinteraksi dengan permukaan makanan dan meresap ke
dalamnya. Komponen komponen senyawa organik volatil (metana (CHa), karbon dioksida
(COy), nitrogen (N), hidrogen sulfida (H.S), dan senyawa organik volatil lainnya) dan gas
hasil pembakaran dapat langsung berinteraksi dengan permukaan makanan dan meresap ke
dalamnya. Komponen-komponen seperti senyawa organik volatil atau gas lain yang mungkin
ada dalam biogas memiliki peluang lebih besar untuk berinteraksi dengan makanan saat uap
dan panas dari kompor langsung bersentuhan dengan bahan makanan [12].

Tabel 2. Hasil uji kesukaan berpasangan singkong kukus LPG dibandingkan biogas

Parameter Singkong kukus — LPG Singkong kukus - Biogas
Rasa 14 16
Aroma 12 18
Warna 11 19
Tekstur 13 17
Keseluruhan 12 18

Data yang disajikan berupa jumlah panelis yang lebih memilih sampel tersebut dari total panelis sebanyak 30
orang.

Hasil pengujian kesukaan berpasangan antara singkong rebus pemasakan kompor
LPG dibandingkan kompor biogas tercantum pada Tabel 2. Parameter pengujian mencakup
rasa, aroma, warna, tekstur, dan keseluruhan dari sifat sensori singkong kukus LPG
dibandingkan biogas. Setiap panelis perlu menilai dari seluruh parameter tersebut dengan
sampel yang dibandingkan adalah singkong kukus pemasakan LPG dan singkong kukus
pemasakan biogas. Setelah menilai, panelis hanya diperbolehkan memilih satu sampel yang
paling disukainya diantara kedua sampel singkong kukus tersebut.
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Hasil pengujian paired preference test menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan
signifikan pemilihan kesukaan panelis terhadap singkong kukus ditinjau dari parameter
warna, aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhan. Panelis menyukai singkong kukus baik yang
dimasak dengan LPG maupun biogas. Panelis yang lebih menyukai singkong kukus
pemasakan biogas cenderung lebih banyak dibandingkan pemasakan LPG ditinjau dari
parameter aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhan meskipun perbedaan ini tidak signifikan.
Menurut komentar panelis, singkong kukus pemasakan biogas memiliki tekstur yang lebih
lembut, rasa sedikit lebih gurih, dan warna yang sama dengan singkong kukus pemasakan
LPG. Perbedaan yang tidak signifikan tetapi panelis cenderung lebih menyukai singkong
kukus pemasakan biogas ini mungkin disebabkan oleh urutan memasak. Sampel singkong
yang dimasak dengan LPG dilakukan terlebih dahulu. Sementara itu, sampel singkong
pemasakan biogas dimasak dengan waktu lebih mendekati saat ketika panelis mencicipi
sampel dalam uji sensori. Hal ini menyebabkan panelis cenderung menyukai sampel
singkong yang masih hangat karena memiliki tekstur, rasa, dan aroma yang lebih baik
meskipun tidak signifikan.

Pengukusan merupakan metode memasak makanan menggunakan uap panas yang
dihasilkan oleh pemanasan air atau jenis cairan lain di bawah makanan yang akan dimasak.
Proses pengukusan menempatkan makanan diatas atau di dalam wadah yang berada di atas
cairan yang mendidih. Uap panas yang berasal dari cairan tersebut akan memasuki makanan
sehingga makanan menjadi lembut. Metode pengukusan biasanya lebih dapat
mempertahankan nutrisi, rasa, warna, dan tekstur makanan. Pengukusan umumnya dilakukan
dengan menutup bagian atas supaya uap cairan dibawahnya dapat memanaskan makanan
yang ditaruh di bagian atas panci [13]. Hal ini menyebabkan komponen komponen volatil
dari gas pembakaran biogas tidak signifikan memberi pengaruh terhadap atribut sensori
singkong kukus. Uap panas yang dihasilkan dari pengukusan akan memasuki makanan tanpa
adanya interaksi dengan gas pembakaran. Efek dari komponen volatil dalam biogas terhadap
karakteristik sensori juga menjadi minim. Oleh sebab itu, perbedaan antara karakteristik
sensori singkong kukus pemasakan LPG dan biogas menjadi tidak signifikan.

Pengukusan lebih dapat mempertahankan nutrisi dan kualitas sensori sesuai bentuk
dan sensori awal singkong dibandingkan perebusan. Akan tetapi, senyawa lain yang tidak
diinginkan untuk berada dalam singkong juga menjadi kurang efisien dalam
penghilangannya melalui proses pemasakan pengukusan. Senyawa penganggu rasa pada
singkong seperti asam sianida, alakaloid, dan glikosida mampu memberikan rasa pahit pada
singkong. Singkong mengandung komposisi kimiawi berupa 60% kadar air, serat kasar 0,6%,
karbohidrat 34%, protein 0,7%, lemak 0,2%, dan abu 1% [14]. Berdasarkan pengujian
fitokimia, singkong mengandung senyawa alkaloid, saponin, fenolik, flavonoid, triterpenoid,
dan glikosida [15].
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Sari et al. (2018) menyatakan bahwa tanaman singkong mengandung sianida yang
berikatan dengan sakarida berupa monosakarida ataupun polisakarida dalam struktur atau
bentuk glukosida sianogenik. Senyawa glukosida sianogenik dapat terurai menghasilkan
asam sianida oleh bantuan enzim linamarase. Enzim linamarase dapat dihasilkan di dalam
lambung manusia. Proses penguraiann glukosida sianogenik di dalam lambung manusia juga
menjadi berbahaya karena produk asam sianida yang dihasilkan akan langsung diserap oleh
tubuh. Apabila reaksi penguraian tersebut terjadi di luar lambung, mayoritas produk asam
sianida yang dihasilkan akan menguap, terutama setelah singkong tersebut diproses melalui
pemanasan melalui pemasakan. Senyawa sianida pada singkong yang direndam dan direbus
secara berulang dapat menghilangkan kadar singkong sebesar 50%. Manusia memiliki dosis
letal terhadap HCN sebesar 60 — 90 mg. Menurut SNI, dosis maksimal sianida dalam produk
pangan adalah sebesar 1 ppm. kadar HCN ini dapat hilang saat proses pema lebih dari 100
mg/kg singkong sakan seperti perendaman, pengeringan, perebusan, dan fermentasi [17].
Semakin lama waktu perebusan dapat berdampak terhadap semakin kecil kadar ssianida yang
terkandung dalam singkong. Senyawa HCN juga dapat menguap pada proses perebusan,
pengukusan, dan proses memasak lainnya karena HCN bersifat mudah menguap, memiliki
bau khas, dan mudah berdifusi [18].

Menurut Purwati et al. (2016), proses perebusan mampu menurunkan kadar sianida
singkong sebesar 27,78%. Sementara itu, proses penggorengan tidak dapat menurunkan
kadar sianida. Proses memasak singkong melalui perebusan menjamin seluruh permukaan
umbi singkong mengalami kontak langsung dengan air rebusan. Dalam hal ini, terjadi pula
penguapan dan perubahan singkong dari bentuk aslinya oleh air panas. Pemanasan dengan
air mendidih ini dapat mengakibatkan enzim linamarase dan glukosidase menjadi tidak aktif
sehingga memutus pembentukan asam sianida. Hal ini menyebabkan rata rata kadar HCN
menjadi lebih rendah. Perebusan dapat menurunkan sifat sianogenik karena asam sianida
yang dapat menguap dengan pemanasan dan luruh oleh adanya air. Selain itu, sianida juga
merupakan senyawa yang dapat larut di dalam air dan pelarut organik (non-polar) sehingga
penurunan kadar sianida ini efektif dengan perebusan dibandingkan penggorengan [19].

Kadar sianida dalam singkong juga diminimalisir dengan cara merendam singkong
dengan air garam. Menurut Nurhidayanti et al. (2021), penambahan larutan NaCl dalam
rendaman irisan singkong selama 24 jam dapat berkontribusi terhadap penurunan kadar asam
sianida pada singkong. Hal ini disebabkan oleh adanya perbedaan tekanan osmosis antara di
dalam dan di luar bahan yang menyebabkan osmosis zat terlarut dari dalam bahan.
Konsentrasi garam dapat berpengaruh terhadap kecepatan keluarnya asam sianida dari
singkong. Semakin tinggi konsentrasi garam dapat meningkatkan perbedaan tekanan osmosis
diluar dan di dalam bahan penyebab proses osmosis antara zat terlarut dan air. Mekanisme
ini mampu menurunkan asam sianida dalam singkong. NaCl dapat meningkatkan konsentrasi
air sehingga memecahkan dinding vakuola pada ubi. Perbedaan tekanan osmosis di dalam
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dan luar sel singkong menyebabkan osmosis. Larutan NaCl juga memiliki sifat higroskopis
sehingga dapat menyerap dan mengeluarkan air dari umbi singkong. Selanjutnya, sebagian
padatan dalam larutan NaCl dapat berdifusi masuk ke dalam umbi. Perendaman umbi dalam
larutan NaCl juga dapat merusak jaringan umbi sehingga memicu reaksi dan menyebabkan
senyawa senyawa di dalam sel umbi akan terdifusi keluar. Dalam proses ini, terjadi pula
proses hidrolisis senyawa linamarin menghasilkan asam sianida yang akan terlarut dalam air.
Dengan demikian, asam sianida akan terbuang bersama dengan air rendaman singkong.
Perendaman dengan larutan NaCl selama 24 jam di suhu ruang ini mampu menurunkan kadar
asam sianida hingga kadar asam sianidanya hanya mencapai 0,324 mg/dl [20].

Hasil Pengujian Hedonik

Hasil pengujian hedonik tercantum pada Gambar 5 dan hasil pengujian statistik
perbedaan nyata antar perlakuan sampel terdapat pada Tabel 3. Berdasarkan parameter
warna, singkong rebus dan kukus pemasakan biogas memiliki warna yang lebih disukai
secara signifikan dibandingkan singkong rebus dan kukus pemasakan LPG. Hal tersebut
menunjukan bahwa warna singkong yang dimasak dengan biogas lebih disukai dibandingkan
pemasakan LPG. Proses pemasakan dengan biogas dan LPG dapat memiliki perbedaan
dalam hal suhu dan intensitas pemanasan. Menurut Simsek & Uslu (2020), Biogas
merupakan hasil fermentasi bahan organik yang mengandung sekitar 50 — 70% metana
(CH4), 25 — 50% COg, 1 — 5% hidrogen (Hz), 0.3 — 3% nitrogen (N2) dengan komposisi
metana dan CO; yang bervariasi tergantung pada suhu, substrat, kadar air, mikrobiologi, dan
sebagainya. Pemanasan menggunakan kompor biogas lebih merata dan lebih lambat
dibandingkan LPG yang mungkin memiliki suhu pemanasan yang lebih tinggi dan intensitas
panas yang lebih besar. Proses pemanasan yang lebih merata dan lambat ini mampu
membantu menjaga kestabilan warna bahan pangan [21].

Pemanasan dengan kompor biogas berpotensi memberikan kondisi yang lebih stabil
untuk reaksi kimia selama pemasakan. Beberapa senyawa kimia seperti pigmen yang
memberikan warna dapat mengalami perubahan yang disebabkan oleh suhu dan lingkungan
selama pemasakan. Pemanasan yang lebih lembut dapat membantu meminimalkan
perubahan warna yang tidak diinginkan. Biogas juga dihasilkan dari proses fermentasi
organik yang bersifat alamiah. Sebaliknya, gas LPG merupakan campuran gas hasil minyak
bumi yang mungkin mengandung residu dan mempengaruhi warna makanan hasil
pemasakan [22]. Dengan demikian, warna singkong rebus dan kukus yang dimasak dengan
biogas lebih disukai oleh panelis dibandingkan pemasakan kompor LPG.
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Hasil Pengujian Hedonik

Warna
7

Keseluruhan

Kegurihan

Kekerasan Tekstur

Kelembutan

== Singkong Rebus LPG ==@=Singkong Rebus Biogas
Singkong Kukus LPG  ==@==Singkong Kukus Biogas

Gambar 5. Grafik hasil pengujian hedonik
Tabel 3. Hasil pengujian hedonik

Perlakuan

Parameter RL RB KL KB

Warna 5,83 + 0,69° 6,40 + 0,622 577 +0,77° 6,27 + 0,642
Aroma 5,97 + 0,85% 6,20 + 0,962 5,47 +0,82°¢ 5,67 + 1,02b¢
Rasa 5,87 +0,82° 6,37 £ 0,728 5,80 + 0,85 5,87 +0,89°
Tekstur 6,13 + 0,82% 6,33 + 0,802 5,67 + 0,66° 5,87 + 0,68
Kelembutan 6,07 £ 0,872 6,13 +0,772 5,03+0,67° 5,33+0,76°
Kekerasan 6,27 + 0,782 6,20 £ 0,762 5,43 + 0,86° 5,67 +0,76°
Kegurihan 5,30 £ 0,87° 5,53 +0,78° 6,23 = 0,862 6,23 = 0,862
Keseluruhan 5,63 + 0,96 6,23 = 0,822 5,40 + 1,00° 5,93 + 0,94%®

Data yang disajikan adalah rata rata + standar deviasi. Rata rata dengan perbedaan huruf pada baris yang sama
mengindikasikan perbedaan signifikan (p < 0,05).

Keterangan:

RL = Singkong rebus pemasakan LPG
RB = Singkong rebus pemasakan biogas
KL = Singkong kukus pemasakan LPG
KB = Singkong kukus pemasakan biogas

Berdasarkan parameter aroma, singkong rebus pemasakan biogas lebih disukai
secara signifikan dibandingkan singkong kukus LPG dan biogas. Tingkat kesukaan panelis
terhadap aroma singkong rebus LPG dan rebus biogas tidak berbeda signifikan. Sementara
itu, tingkat kesukaan aroma singkong kukus LPG tidak berbeda signifikan dengan singkong
kukus biogas. Secara umum, panelis lebih menyukai singkong rebus dibandingkan kukus.
Perbedaan penggunaan sumber gas antara LPG dan biogas tidak berpengaruh pada singkong
kukus, tetapi berpengaruh terhadap singkong rebus.

Aroma pangan merupakan atribut sensori yang dapat dipengaruhi berbagai faktor
seperti metode pemasakan, sumber gas, suhu, komposisi bahan pangan, dan sebagainya.
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Perbedaan sumber gas dalam pemasakan, yaitu biogas dan LPG, dapat menimbulkan reaksi
kimia yang berbeda dalam bahan pangan sehingga mampu menghasilkan senyawa aroma
yang berbeda [23]. Pada percobaan ini, kompor biogas cenderung menghasilkan api yang
lebih kecil dibandingkan kompor LPG. Hal ini berpotensi memasak singkong dengan lebih
lembut dan mempertahankan aroma alami singkong rebus yang lebih baik dibandingkan
LPG. Pemasakan biogas dapat berkontribusi menghasilkan senyawa volatil yang terlepas ke
udara selama proses pemasakan dan memberikan aroma khas pada masakan. Menurut Anwar
et al. (2021), biogas terdiri atas 40 — 65% v/v metana, 35 — 55% v/v karbon dioksida, dan 0,1
— 3 % v/v hidrogen sulfida. Senyawa tersebut mungkin berpengaruh dalam meningkatkan
aroma singkong rebus biogas dibandingkan singkong kukus LPG dan biogas [24].

Aroma singkong rebus lebih disukai dibandingkan singkong kukus. Ketika singkong
direbus, suhu yang tinggi dan air mendidih dapat membantu melunakkan sel sel dalam
singkong. Proses ini berpotensi melepas senyawa aroma yang terperangkap dalam sel sel
singkong ke lingkungan sekitar saat dikonsumsi. Uap air pada proses perebusan dapat
membantu mengekstraksi senyawa aroma dari singkong dan berkontribusi terhadap
pelepasan aroma secara lebih intens selama proses perebusan. Pemasakan kompor biogas
menghasilkan senyawa volatil yang mungkin berkontribusi meningkatkan kesukaan panelis
terhadap singkong rebus biogas dibandingkan LPG. Perebusan singkong melibatkan interaksi
dengan air. Proses interaksi langsung dengan air mendidih ini dapat mempengaruhi aroma.
Perebusan mampu menghilangkan senyawa yang tidak diinginkan. Contohnya adalah
senyawa senyawa sulfur. Beberapa jenis singkong mengandung senyawa sulfur yang dapat
memberikan aroma dan rasa yang tidak diinginkan, seperti bau sulfur atau aroma telur busuk.
Senyawa sulfur ini dapat berasal dari tanah tempat pertumbuhan singkong. Selain itu, ada
pula senyawa volatil seperti beberapa golongan aldehida alifatik yang volatil yang mampu
memberikan aroma tidak diinginkan, serta beberapa senyawa asam dalam singkong [23].
Meskipun demikian, tingkat kesukaan panelis terhadap singkong rebus LPG dan biogas tidak
berbeda signifikan.

LPG (Liquid Petroleum Gas) merupakan jenis bahan bakar fosil yang umum
dimanfaatkan dalam proses memasak. Proses pembakaran dapat menghasilkan asap dan
partikel hasil pembakaran yang terbawa oleh aliran udara selama proses pembakaran.
Kompor berbahan bakar fosil, yaitu LPG, menghasilkan emisi SO? sebesar 1488 pg/m®.
Emisi SO, berkaitan dengan kadar sulfur pada bahan bakar. Emisi SO? yang tinggi
disebabkan oleh kandungan merkaptan pada LPG yang mencapai 50 mI/1000 AG. Merkaptan
ini merupakan senyawa berbahan sulfur ditambahkan ke gas LPG untuk mendeteksi adanya
kebocoran gas karena mengeluarkan aroma busuk. Total partikulat kompor LPG juga
mencapai 75,26 mg/m3. Pembakaran dengan kompor LPG juga tergolong sebagai
pembakaran tidak sempurna yang dapat membentuk partikel partikel halus bernama
particulate matter [25]. Partikel partikel ini dapat memiliki aroma sendiri yang mungkin
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menganggu aroma singkong dan mengubah persepsi keseluruhan aroma. Sementara itu,
biogas merupakan bahan bakar yang dihasilkan dari proses fermentasi bahan-bahan organik
sehingga lebih bersih dari unsur emisi asap dan partikel terlarut ketika proses pembakaran.
Emisi yang rendah dapat mengurangi interaksi antara aroma makanan dan partikel emisi yang
terbentuk selama pembakaran [10].

Berdasarkan parameter rasa, singkong rebus biogas secara signifikan lebih disukai
panelis dibandingkan singkong rebus LPG, kukus LPG, dan kukus biogas. Sementara itu,
tingkat kesukaan panelis terhadap singkong rebus LPG, kukus LPG, dan kukus biogas tidak
berbeda signifikan. Penggunaan sumber memasak berupa biogas dan LPG tidak berpengaruh
terhadap rasa singkong kukus. Akan tetapi, sumber memasak biogas dan LPG ini dapat
mempengaruhi rasa singkong rebus, yaitu meningkatkan taraf kesukaan panelis terhadap
singkong rebus yang dimasak dengan biogas.

Perbedaan tingkat kesukaan terhadap rasa dapat dikaitkan dengan biogas yang terbuat
dari hasil dekomposisi bahan bahan organik, sementara LPG terdiri atas campuran
hidrokarbon. Komponen-komponen ini berpotensi untuk mempengaruhi rasa Yyang
dihasilkan. Proses memasak dengan biogas juga berpotensi memberikan karakteristik rasa
yang lebih unik dibandingkan pemasakan LPG [26]. Selain sumber gas, proses pemasakan
singkong dengan dikukus dan direbus memiliki perbedaan dalam aspek paparan panas dan
kelembapan. Proses perebusan melibatkan perendaman singkong dalam air mendidih
sehingga memudahkan penyerapan air oleh singkong sehingga tekstur lebih lembut dan
empuk. Perebusan juga memungkinkan rasa singkong lebih meresap dibandingkan singkong
kukus yang hanya terpapar uap panas. Perebusan mampu memecah serat dan zat pati dalam
singkong sehingga rasa lebih lezat dan mudah dicerna. Singkong mengandung serat yang
cukup tinggi yang dapat membuatnya terasa keras dan sulit dicerna jika dimakan mentah.
Proses perebusan merusak sebagian besar serat ini, membuat singkong menjadi lebih lembut
dan mudah dikunyah dan lebih nyaman untuk dikonsumsi [27]. Rasa singkong rebus
pemasakan biogas yang lebih disukai juga mungkin disebabkan oleh suhu yang lebih merata
dan konsisten selama proses memasak sehingga kontribusi senyawa pada rasa akhir lebih
merata.

Menurut Lumbantobing et al. (2019), singkong dapat memiliki rasa pahit yang
berasal dari senyawa tertentu bergantung pada jenis singkong dan kondisi pertumbuhannya.
Salah satu senyawa yang sering menjadi penyebab rasa pahit pada singkong adalah senyawa
sianida. Singkong yang tidak beracun memiliki kadar hidrogen sianida (HCN) sebesar kurang
dari 50 mg/kg, setengah beracun mencapai 50 — 100 mg/kg, dan sangat beracun apabila
mengandung HCN lebih dari 100 mg/kg singkong. Beberapa jenis singkong mengandung
senyawa sianida yang disebut glikosida sianogenik. Glikosida sianogenik adalah senyawa
yang mengandung gula (glukosa) dan sianida dalam satu molekul. Ketika singkong yang
mengandung glikosida sianogenik diolah atau dimakan, enzim di dalam tubuh manusia atau
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proses pemanasan dapat memecah senyawa ini menjadi sianida, yang dapat menjadi racun
jika dikonsumsi dalam jumlah yang berlebihan [28]. Pemasakan singkong dengan perebusan
ini berpotensi untuk lebih optimal dibandingkan pengukusan karena adanya interaksi
langsung yang lebih intensif antara singkong dalam air panas untuk menghilangkan sianida.

Berdasarkan parameter tekstur, singkong rebus biogas memiliki tingkat kesukaan
panelis yang tidak berbeda signifikan dengan singkong rebus LPG. Singkong kukus
pemasakan biogas tidak berbeda signifikan dengan singkong kukus pemasakan LPG. Untuk
itu, sumber gas ternyata tidak terlalu berpengaruh terhadap tekstur singkong yang direbus
maupun dikukus. Akan tetapi, singkong yang direbus memiliki tekstur yang lebih disukai
dibandingkan singkong kukus. Menurut pendapat panelis, singkong yang direbus memiliki
tekstur lebih lunak dibandingkan singkong kukus yang lebih padat.

Proses perebusan akan memaparkan singkong dengan air mendidih sehingga serat
serat dalam singkong menjadi terendam dan lebih lembut. Hasilnya, singkong yang direbus
menjadi lebih lembut saat dikonsumsi. Sebaliknya, singkong kukus tidak langsung terendam
pada air mendidih sehingga memiliki tekstur yang lebih padat dan kurang lembut. Oleh
karena itu, panelis lebih menyukai tekstur singkong rebus dibandingkan singkong kukus. Pati
merupakan komponen utama dalam singkong. Kadar pati dalam singkong mencapai sekitar
85% dengan proporsi amilosa 17% dan sisanya adalah amilopektin. Rasio antara amilosa dan
amilopektin ini dapat bervariasi [29]. Saat perebusan, pati singkong dapat mengalami
perubahan struktur menjadi terurai dan lebih mudah dicerna oleh tubuh manusia. Saat pati
dipanaskan, pati mengalami proses gelatinisasi yang ditandai dengan membengkaknnya
butiran pati menyerap air ke dalam butiran. Hal ini menyebabkan butiran pati pecah dan
mengeluarkan isinya. Kandungan butiran pati tersebut mencakup molekul amilosa dan
amilopektin. Gelatinisasi inilah yang menghasilkan tekstur singkong menjadi lembut dan
kenyal sehingga lebih mudah hancur di mulut dan lebih disukai oleh panelis [30].

Berdasarkan parameter kelembutan, singkong yang direbus dengan kompor biogas
dan LPG secara signifikan lebih disukai oleh panelis dibandingkan singkong kukus
pemasakan LPG dan biogas. Sementara itu, tingkat kesukaan panelis antara singkong kukus
pemasakan LPG dan biogas tidak berbeda signifikan. Hal ini juga terjadi pada tingkat
kesukaan panelis terhadap kelembutan sinngkong rebus pemasakan LPG dan biogas. Hasil
ini membuktikan bahwa kelembutan singkong lebih dipengaruhi oleh metode pemasakan
dibandingkan sumber gas yang digunakan. Parameter kelembutan ini mendukung hasil
pengujian sensori terhadap parameter tekstur bahwa penggunaan biogas dalam memasak juga
dapat disukai oleh panelis sama halnya dengan kompor LPG.

Tingkat kesukaan panelis terhadap kelembutan singkong rebus yang lebih tinggi
dibandingkan kukus memiliki alasan yang menyerupai parameter tekstur, yaitu paparan air
panas yang membantu melunakan serat dalam singkong lebih efisien karena terendam
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dibandingkan pengukusan dan proses gelatinisasi pati. Selain itu, kelembutan singkong rebus
dapat dipengaruhi oleh proses perebusan yang dapat menghasilkan panas yang lebih merata
ke seluruh bagian singkong daripada pengukusan. Hal ini menyebabkan singkong rebus akan
lebih lembut dan teksturnya konsisten dibandingkan pengukusan. Apabila menggunakan uap
panas, efek pemanasan berpotensi apabila tidak merata di seluruh permukaan singkong.
Ketika proses perebusan, singkong menyerap sejumlah air sehingga sel sel dalam singkong
menjadi lebih lembut dan mudah dipisahkan [31].

Berdasarkan parameter kekerasan, singkong yang direbus dengan kompor LPG dan
biogas secara signifikan lebih disukai oleh panelis dibandingkan singkong kukus yang
dimasak dengan LPG dan biogas. Perbedaan jenis sumber gas, yaitu LPG dan biogas, tidak
berpengaruh signifikan terhadap kekerasan singkong rebus maupun kukus. Kekerasan
singkong dalam percobaan ini hanya mendapat pengaruh dari metode pemasakannya saja,
yaitu kukus atau rebus. Perbedaan kekerasan antara singkong rebus dan kukus dapat
disebabkan oleh metode perebusan dan pengukusan. Singkong rebus melibatkan proses
perendaman singkong di dalam air panas sehingga berpengaruh terhadap tekstur dan
kekerasan akhirnya [27].

Berdasarkan parameter kegurihan, singkong kukus pemasakan LPG dan singkong
kukus pemasakan biogas secara signifikan lebih disukai panelis dibandingkan singkong rebus
pemasakan LPG dan biogas. Sementara itu, perbedaan sumber gas LPG maupun biogas tidak
berpengaruh signifikan terhadap kegurihan singkong rebus maupun kukus. Untuk itu,
variabel yang mempengaruhi kegurihan singkong dalam percobaan ini juga terletak pada
metode pemasakan, bukan jenis sumber gas yang digunakan. Singkong kukus lebih dapat
mempertahankan rasa aslinya dibandingkan rebus. Singkong rebus melibatkan kontak
dengan air sehingga memungkinkan berbagai senyawa seperti gula, lemak, protein, pati,
vitamin C, fosfor, kalsium, zat besi, asam organik, dan senyawa pembentuk rasa lainnya
terlarut dalam air [33]. Singkong mengandung gula alami seperti sukrosa, glukosa, dan
fruktosa. Perebusan dapat menyebabkan gula-gula dalam singkong larut dalam air. Singkong
juga mengandung beberapa jenis asam organik seperti asam sitrat, asam malat, dan asam
laktat yang dapat terlarut dalam air rebusan [34].

Berdasarkan parameter keseluruhan, panelis lebih menyukai singkong rebus
pemasakan biogas secara signifikan dibandingkan singkong rebus LPG, kukus LPG. Tingkat
kesukaan panelis terhadap parameter keseluruhan singkong rebus biogas dan singkong kukus
biogas tidak berbeda signifikan. Hal ini juga terjadi antara perlakuan singkong kukus biogas
dengan rebus LPG dan rebus LPG dengan kukus LPG. Pengujian sensori dengan parameter
keseluruhan ini mendukung hasil dari parameter lainnya seperti warna, aroma, rasa, tekstur,
kelembutan, dan kekerasan bahwa singkong rebus pemasakan biogas memiliki tingkat
kesukaan panelis yang tinggi dibandingkan perlakuan lainnya.
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Pengujian tingkat kesukaan terhadap parameter keseluruhan ini membuktikan bahwa
sampel singkong rebus dan kukus yang dimasak menggunakan biogas juga dapat diterima
sama dengan singkong rebus dan kukus yang dimasak menggunakan kompor LPG. Meskipun
demikian, beberapa parameter menyatakan bahwa ada panelis yang lebih menyukai singkong
pemasakan biogas maupun LPG. Secara keseluruhan, rata-rata tingkat penerimaan panelis
terhadap seluruh sampel yang disajikan adalah 5 (agak suka) hingga 6 (suka). Percobaan ini
juga membuktikan bahwa singkong pemasakan biogas lebih disukai berdasarkan parameter
tertentu dibandingkan pemasakan LPG.

KESIMPULAN

Temuan penelitian ini menyoroti kelayakan dan manfaat penggunaan kompor biogas
di perkotaan, sejalan dengan inisiatif masyarakat yang bertujuan untuk mempromosikan
sumber energi terbarukan. Evaluasi sensorik menegaskan bahwa kompor biogas tidak
mengurangi kualitas singkong yang dimasak, sehingga menjadikannya alternatif yang cocok
untuk menggantikan LPG. Penelitian ini menemukan bahwa ada potensi penerapan teknologi
biogas yang lebih luas di perkotaan, berkontribusi terhadap kelestarian lingkungan dan
mengurangi ketergantungan pada bahan bakar fosil tradisional. Proyek masyarakat dan
perencanaan kota di masa depan dapat memanfaatkan biogas sebagai solusi praktis untuk
memasak berkelanjutan, membina masyarakat perkotaan yang lebih sehat dan sadar
lingkungan.
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