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Program Studi S1 Gizi, Fakultas llmu Kesehata Universitas Sulawesi Barat
(2025)
Nama : MURNI
Nima :B0421013
Analisis Masa Simpan Jepa Termodifikasi Berbasis Tepung Ubi Kayu
ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis dan membandingkan masa
simpan jepa termodifikasi berbasis tepung ubi kayu pada dua kondisi suhu
penyimpanan yang berbeda, yaitu suhu terkontrol 25°C dan suhu ruang tidak
terkontrol. Penelitian menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan dua
faktor, yakni formulasi bahan dan suhu penyimpanan. Tiga formulasi jepa yang
diuji meliputi FO (50 g ubi parut), F1 (35 g ubi parut + 15 g kelapa parut), dan F2
(25 g tepung ubi parut + 25 g kelapa parut). Pengamatan dilakukan setiap hari
selama 10 hari dengan parameter organoleptik meliputi warna, aroma, tekstur, dan
rasa, menggunakan metode real-time storage test dan penilaian sensori oleh
peneliti tunggal.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu penyimpanan berpengaruh
terhadap masa simpan jepa termodifikasi. Penyimpanan pada suhu terkontrol
25°C mampu mempertahankan mutu produk lebih lama dibandingkan dengan
suhu ruang tidak terkontrol. Berdasarkan perbedaan formulasi, F2 memiliki daya
simpan terbaik dengan mutu sensori yang masih diterima hingga hari ke-5 sampai
ke-6 pada suhu 25°C, sedangkan FO dan F1 mengalami penurunan mutu lebih
cepat (hari ke-3 hingga ke-4). Ketahanan F2 disebabkan oleh keseimbangan antara
kadar lemak kelapa dan pati tepung ubi kayu yang membentuk struktur padat serta
menekan laju oksidasi dan kehilangan aroma, meskipun lebih rentan terhadap
pertumbuhan jamur karena kandungan lemak yang lebih tinggi. Penelitian ini
menyimpulkan bahwa kombinasi tepung ubi kayu dan kelapa parut (F2) serta
penyimpanan pada suhu terkontrol 25°C merupakan kondisi terbaik untuk

mempertahankan mutu dan memperpanjang masa simpan jepa termodifikasi.

Kata Kunci: Jepa, tepung ubi kayu, masa simpan, suhu penyimpanan, uji

organoleptic persorangan.
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Bachelor of Nutrition Study Program, Faculty of Health Sciences, University
of West Sulawesi (2025)
Name : MURNI
Student It  : B0421013
Analysis of Shelf Life of Modified Jepa Based on Cassava Flour

ABSTRAK

This study aims to analyze and compare the shelf life of modified jepa
based on cassava flour under two different storage temperature conditions:
controlled temperature at 25°C and uncontrolled room temperature. The research
used a Completely Randomized Design (CRD) with two factors, namely
ingredient formulation and storage temperature. Three jepa formulations were
tested: FO (50 g grated cassava), F1 (35 g grated cassava + 15 g grated coconut),
and F2 (25 g grated cassava flour + 25 g grated coconut). Observations were
conducted daily for 10 days with organoleptic parameters including color, aroma,
texture, and taste, using the real-time storage test method and sensory assessment
by a single researcher.

The results showed that storage temperature affects the shelf life of
modified jepa. Storage at a controlled temperature of 25°C was able to maintain
product quality longer than at uncontrolled room temperature. Based on
formulation differences, F2 had the best shelf life with sensory quality still
acceptable up to days 5 to 6 at 25°C, while FO and F1 experienced faster quality
deterioration (days 3 to 4). The durability of F2 was due to the balance between
the fat content of coconut and the starch of cassava flour, which formed a dense
structure and reduced oxidation rate and aroma loss, although it was more
susceptible to mold growth because of the higher fat content. This study
concluded that the combination of cassava flour and grated coconut (F2) and
storage at a controlled temperature of 25°C is the best condition for maintaining

quality and extending the shelf life of modified jepa.

Keywords: Jepa, cassava flour, shelf life, storage temperature, individual
organoleptic test.
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pangan adalah kebutuhan dasar manusia yang harus dipenuhi dari segi
kualitas maupun kuantitas-nya. Pemanfaatan sumber daya pangan lokal dapat
menjadi solusi, karena pangan lokal dapat menjadi sumber karbohidrat
alternatif dan juga dapat meningkatkan pendapatan industri rumah tangga
(Hafizah & Hakimi, 2022).

Indonesia memiliki potensi besar dalam mengembangkan produk pangan
fungsional berbasis lokal dengan memanfaatkan sumber daya pangan yang
kaya, seperti ubi kayu, jagung, pisang, dan ubi jalar. Dengan mengembangkan
produk pangan fungsional yang bermanfaat bagi kesehatan, Indonesia dapat
membuka peluang pasar dan masa depan yang cerah, serta meningkatkan
kebutuhan gizi masyarakat. Pengembangan produk pangan fungsional berbasis
lokal ini dapat menjadi salah satu strategi untuk meningkatkan nilai tambah
produk pangan lokal dan meningkatkan kesejahteraan masyarakat
(Khoerunisa, 2020).

Sulawesi Barat memiliki potensi besar dalam mengembangkan pangan
fungsional berkat sumber daya alam pangannya yang melimpah. Salah satu
contohnya adalah ubi kayu, yang tidak hanya berperan sebagai bahan pangan
alternatif pengganti beras dalam menopang ketahanan pangan, tetapi juga
telah menjadi bagian penting dalam makanan tradisional masyarakat Mandar,
seperti "jepa”. Dengan demikian, ubi kayu dapat menjadi salah satu bahan
pangan lokal yang dapat dikembangkan menjadi produk pangan fungsional
yang bermanfaat bagi masyarakat (Laela et al., 2022 & Syamsuri et al., 2022).

Berdasarkan data tahun 2022-2023, Provinsi Sulawesi Barat merupakan
penghasil ubi kayu tertinggi, Meskipun Kabupaten Majene memiliki
produktivitas tinggi, produksi ubi kayunya lebih rendah dibandingkan
Mamasa. Kabupaten Mamuju dan Polewali Mandar juga berkontribusi
signifikan terhadap produksi ubi kayu di Provinsi Sulawesi Barat. Kabutpaten
Majene Luas panen 295,96 Ha (2022) dan 228 Ha (2023); produksi 7509,99



ton (2022) dan 5.549,98 ton (2023); produktivitas 253,75 ku/ha (2022) dan
243,42 ku/ha (2023). Keseluruhan dari total Sulawesi Barat yaitu (Total):
Luas panen 1.801,66 Ha (2022) dan 798,55 Ha (2023); produksi 37.769,92 ton
(2022) dan 15.707,73 ton (2023); produktivitas 209,64 ku/ha (2022) dan 196,7
ku/ha (2023) (Bonewati(SH) et al., 2023).

Ubi kayu dapat dijadikan sebagai bahan baku industri pangan, yang dapat
diolah menjadi tepung untuk meningkatkan daya simpan, kemudahan
transportasi dan penyimpanan, serta memungkinkan diversifikasi produk
pangan (Diliyani et al., 2022).

Jenis olahan di Suku mandar salah satunya terbuat dari bahan ubi kayu
adalah jepa. Jepa merupakan makanan khas suku mandar. Zaman dahulu, jepa
dijadikan makanan pokok nelayan saat melaut, namun saat ini hanya
dikomsumsi pada kegiatan tertentu, padahal jepa dapat dijadikan alternatif
makanan pokok sehari-hari karena bahan yang digunakan merupakan sumber
karbohidrat potensial. Selama ini pembuatan jepa masih di proses secara
manual berdasarkan resep yang diwariskan samapai saat ini, sehingga belum
ada standar resep maupun standar porsi dalam sekali makan untuk
dikomsumsi sebagai pengganti nasi (Mayangsari et al., 2022).

Produksi jepa masih kategori usaha mikro karena masih dilakukan secara
tradisional, dengan karakteristik produknya yaitu rasanya tawar, berwarna
putih kecokelatan, bentuknya pipih, ukurannya besar dan bulat, serta daya
simpan-nya singkat yang hanya bisa bertahan hingga dua belas jam dan
beberapa hari saja, setelah proses pembuatan-nya, mutunya rendah dan
pemasarannya masih bersifat lokalan dan sangat sederhana. Namun
berdasarkan hasil penelitian, kandungan gizi jepa original yaitu kadar air
(19,33%), karbohidrat (91,68%), protein (3,135), lemak (0,11%), kadar abu
(1,78%) dan serat kasar (3,35%) (Syamsul, 2024).

Berdasarkan pada penelitian Mayangsari et al., (2022). Kandungan gizi
pada jepa tradisional dengan formulasi ubi parut 50 gram, dan kelapa parut 50
gram, yaitu, kadar air (29,22 %), kadar abu (1,54%), protein (2,75%), lemak
(15,78%), serat kasar (7,09%) dan pati (28,20%).

Berdasarkan hasil penelitian Maulana et al., (2022) Untuk meningkatkan



umur simpan dan memudahkan pengolahan makanan, Pembuatan tepung dari
bahan basah dapat meningkatkan umur simpan dan memudahkan pengolahan.
Dengan mengurangi kadar air, tepung menjadi lebih tahan lama dan dapat
digunakan dalam berbagai produk makanan dengan kualitas konsisten. Tepung
juga memiliki sifat pengawetan dan kemampuan mengikat bahan lain, serta
kurang rentan terhadap kerusakan lingkungan.

Menurut penelitian Nuraini et al., (2020) menunjukkan bahwa Umur
simpan paling lama diperoleh pada suhu 35°C dibandingkan dengan suhu
25°C dan 45°C. Hasil ini disebabkan oleh tingkat kecepatan kerusakan
kimiawi yang belum terlalu tinggi pada suhu 35°C. Kenaikan suhu dari ruang
penyimpanan dingin ke suhu kamar cenderung meningkatkan penguapan air.
Namun, pada suhu 45°C, suhu sudah mempengaruhi percepatan kerusakan
kimia sehingga menjadi lebih cepat, menyebabkan daya simpan sampel
menurun. Penyimpanan paling baik yang memberikan umur simpan paling
lama adalah pada suhu 35°C.

Berdasarkan observasi peneliti lakukan, masa simpan jepa masih tergolong
rendah dilihat dari ketahananya yang hanya bisa bertahan dengan beberapa
hari saja, serta pengolahan secara langsung dengan ubi diparut lalu diperas
airnya kemudian langsung diolah menjadi jepa. Namun tidak ada pengolahan
ubi terlebih dahulu sehingga ubi atau singkong mudah rusak karena hanya
didiamkan begitu saja tanpa memperhatikan strelilannya. Sehingga perlu
pengolahan ubi terlebih dahulu dengan cara dijadikan tepung untuk
meningkatkan kualitas serta daya simpan, pengolahan ini juga membuka
peluang pemanfaatan ubi kayu sebagai bahan baku industri pangan yang lebih
luas.

Penggunaan pengaturan suhu dalam masa simpan jepa masih belum
pernah dilakukan dan diteliti secara spesifik. Namun, pengaturan suhu telah
umum digunakan pada berbagai produk pangan, menunjukkan potensi besar
untuk diterapkan pada jepa guna meningkatkan kualitas dan umur simpannya.
Selain pengaturan suhu, metode pengeringan juga sering digunakan oleh
masyarakat Mandar untuk mempertahankan ketahanan jepa sebagai bekal bagi

nelayan dan petani. Berdasarkan hasil observasi, saya ingin melakukan



penelitian dengan judul "Analisis Masa Simpan Jepa Termodifikasi Berbasis
Tepung Ubi Kayu".
1.2 Rumusan Masalah
1.2.1 Bagaimana masa simpan jepa termodifikasi berbasis tepung ubi kayu
pada penyimpanan suhu 25°C, dan penyimpanan di suhu ruag tidak
terkontrol
1.3 Tujuan Penelitian
1.3.1 Tujuan Umum
1.3.1.1 Untuk mengetahui masa simpan jepa termodifikasi berbasis
tepung ubi kayu dengan perlakuan jenis kemasan (vakum dan
non-vakum) pada dua kondisi penyimpanan berbeda, yaitu
suhu terkontrol 25°C dan suhu ruang tidak terkontrol, melalui
pengamatan perubahan mutu sensori selama masa
penyimpanan.
1.3.2 Tujuan Khusus
1.3.2.1 Untuk mengamati perubahan mutu sensori jepa termodifikasi
berbasis tepung ubi kayu yang meliputi warna, aroma, tekstur,
dan rasa selama penyimpanan pada dua kondisi suhu dan dua
jenis kemasan berbeda.
1.3.2.2 Untuk menentukan masa simpan jepa termodifikasi berbasis
tepung ubi kayu berdasarkan hasil penilaian sensori oleh
panelis tunggal (peneliti sendiri) pada penyimpanan dengan
kemasan vakum dan non-vakum.
1.3.2.3 Untuk menentukan masa simpan jepa termodifikasi berbasis
tepung ubi kayu berdasarkan hasil penilaian sensori oleh
panelis agak terlatih (30 panelis agak terlatih) pada
penyimpanan suhu terkontrol 25°C dan suhu ruang tidak

terkontrol



1.4 Manfaat Penelitian
1.4.1 Manfat Peneliti
Bermanfaat bagi peneliti untuk meningkatkan pengetahuan dan
keterampilan dalam menganalisis masa simpan produk pangan
1.4.2 Manfaat Masyarakat
Bermanfaat bagi masyarakat untuk meningkatkan ketersediaan
produk pangan yang aman dan berkualitas.
1.4.3 Manfaat Instituti
Bermanfaat bagi institusi untuk pengembangan ilmu pengetahuan
dan teknologi serta dapat melihat masa simpan jepa kepada
mahasiswa, pihak lain terkait tentang pengembangan pangan lokal



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian mengenai uji masa simpan jepa termodifikasi

berbasis tepung ubi kayu dengan dua kondisi suhu (25°C terkontrol dan suhu

ruang tidak terkontrol), dua jenis kemasan (vakum dan non-vakum), serta dua

metode penilaian sensori (panelis tunggal dan 30 panelis), maka dapat

disimpulkan sebagai berikut :

6.1.1

6.1.2

Jepa termodifikasi dengan tiga jenis formulasi (A, B, dan C)
menunjukkan pola penurunan mutu yang berbeda selama
penyimpanan. Secara umum: Warna mulai mengalami perubahan
pada hari ke-3 hingga ke-4, ditandai dengan pergeseran dari putih
pucat menjadi kekuningan dan munculnya bintik-bintik jamur pada
hari berikutnya. Aroma merupakan parameter paling sensitif terhadap
kerusakan. Penurunan dari aroma khas jepa menjadi aroma
tengik/busuk mulai terjadi pada hari ke-3—4. Tekstur mengalami
pengerasan bertahap, dengan nilai mencapai skor <2 (keras/tidak
layak) pada hari ke-4-5 tergantung formulasi. Rasa menurun sejalan
dengan aroma, di mana rasa tengik/asam mulai muncul pada hari ke-
4-5. Secara keseluruhan, perubahan mutu sensori menunjukkan
bahwa jepa paling stabil hingga hari ke-3-4, setelah itu terjadi
penurunan yang menandai awal ketidakterimaan produk.
Penilaian peneliti sendiri pada dua jenis kemasan menunjukkan
bahwa:
a) Kemasan Vakum

1) Jepa A dan C dapat dipertahankan hingga hari ke-4-5 sebelum

parameter Kritis (aroma, tekstur, rasa) turun ke skor <2.
2) Jepa B lebih cepat mengalami penurunan, dengan masa
simpan hari ke-3-4.
3) Secara umum, kemasan vakum memperpanjang masa simpan

1-2 hari dibanding non-vakum.
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b) Kemasan Non-vakum

1)

2)

3)

Ketiga jenis jepa menunjukkan kerusakan lebih cepat,
terutama aroma dan tekstur.

Masa simpan aman hanya hingga hari ke-2—-3, sedangkan
mulai hari ke-4 produk tidak lagi layak konsumsi.
Kesimpulan: Penilaian panelis tunggal menunjukkan bahwa
kemasan vakum lebih efektif mempertahankan mutu, dan jepa
termodifikasi memiliki masa simpan optimal 3-5 hari

tergantung formulasi.

6.1.3 Penilaian oleh panelis agak terlatih selama 6 hari memberikan

gambaran lebih objektif mengenai ketertarimaan produk.
1) Pada Suhu Terkontrol 25°C

2)

3)

a)
b)

c)

Jepa A: Layak hingga hari ke-4, mulai tidak layak hari ke-5.
Jepa B: Layak hanya hingga hari ke-3, tidak layak mulai hari
ke-4-5.

Jepa C (termomodifikasi): Formulasi paling stabil; layak
hingga hari ke-4-5, dengan penurunan signifikan mulai hari
ke-5-6.

Pada Suhu Ruangan Tidak Terkontrol

a)
b)
c)
d)

Ketiga jenis jepa mengalami penurunan mutu lebih cepat.
Jepa A: Layak hingga hari ke-3-4.

Jepa B: Layak hingga hari ke-2—-3 (paling cepat rusak).
Jepa C: Layak hingga hari ke-3-4.

Kesimpulan umum panelis 30 orang:

a)

b)

Masa simpan jepa paling lama pada kondisi 25°C terkontrol,
yaitu 3-5 hari.

Suhu tidak terkontrol mempercepat kerusakan, sehingga masa
simpan berkurang menjadi 2—4 hari.

Jepa C (termomodifikasi) memiliki stabilitas terbaik dibanding

A dan B pada kedua kondisi penyimpanan.
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6.2 Saran
6.2.1

6.2.2

Program Studi Gizi
Diharapkan program studi gizi dapat menjadikan hasil penelitian

ini sebagai referensi ilmiah dalam pengembangan pangan local khas
mandar, khususnya dalam pemanfaatan tepung ubi kayu termodifikasi
sebagai bahan dasar pangan tradisional yang lebih tahan lama dan
bergizi.

Peneliti selanjutnya
Menambahkan hasil analisis kimia dan mikrobiologis guna

memperkuat hasil uji sensori, serta melakukan penelitian
menggunakan berbagai jenis kemasan dan suhu penyimpanan yang

berbeda serta uji kandungan gizi pada jepa.
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