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Suesti Lilis Pringgowati, NRP 6103012076. Pengaruh Proporsi Singkong 
dan Lobak (Raphanus sativus L.) Terhadap Sifat Fisikokimia dan 
Organolpetik Hashbrown Singkong. 
Di bawah bimbingan: 
1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS. 
2. Erni Setijawati, S.TP., MM. 

ABSTRAK 

Hashbrown merupakan produk kentang yang diolah dengan cara 
kentang diparut, dipotong balok tipis, dipotong dadu atau ditekan 
menggunakan potato slicer kemudian digoreng. Karakteristik dari 
hashbrown memiliki tekstur yang lunak, moist, dan kompak.  Pada umunya 
hashbrown dibuat dari kentang. Pada penelitian ini hashbrown dapat dibuat 
dari singkong yang memiliki karbohidrat yang tinggi, aroma netral, warna 
kuning muda menyerupai kentang dan rasa gurih. Pembuatan hashbrown 
dengan menggunakan bahan baku singkong saja belum memenuhi 
karakteristik hashbrown pada umumnya yaitu tidak moist sehingga perlu 
dilakukan ditambahkan lobak. Lobak (Raphanus sativus L.) merupakan 
sayuran umbi berwarna putih dan mengandung inulin sebesar 7,1%. Inulin 
adalah polimer alami kelompok karbohidrat yang memiliki unit-unit 
fruktosa dengan gugus terminal glukosa. Peran inulin pada hashbrown 
singkong memberikan sifat moist. Konsentrasi lobak yang ditambahkan 
dapat memberikan karakteristik yang berbeda terhadap rasa, tekstur, dan 
kemudahan ditelan  yang dihasilkan. Rancangan penelitian yang digunakan 
adalah RAK (Rancangan Acak Kelompok) non faktorial. Faktor yang 
diteliti yaitu konsentrasi lobak yang terdiri dari 9 (sembilan) taraf perlakuan 
berupa 0%(b/b); 5%(b/b); 10%(b/b); 15%(b/b); 20%(b/b); 25%(b/b); 30%(b/b) ; 
35%(b/b); 40%(b/b), dengan ulangan sebanyak 3 (tiga) kali. Parameter yang 
diuji meliputi sifat fiskokimia (kadar air, kadar lemak, daya serap minyak, 
tekstur hardness dan cohesiveness) dan sifat organoleptik (kesukaan 
terhadap aroma, rasa, dan kemudahan ditelan (moist)). Hasil penelitian 
menunjukan bahan perlakuan yang terbaik adalah proporsi singkong:lobak 
(70:30%) dengan kadar air 55,83%, daya serap minyak 32,84%, Tekstur 
hardness 3,13 kg dan cohesiveness 0,36 g, dan tingkat penerimaan panelis 
dari segi aroma (5,51), rasa (6,05), dan kemudahan ditelan (6,29) dengan 
standar nilai skor 1-9. 

 

Kata Kunci: hashbrown, singkong, lobak, inulin. 
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Suesti Lilis Pringgowati, NRP 6103012076. Effect of Proprtion Cassava 
and Radish (Raphanus sativus L.) on Physicochemical and 
Organoleptik of Cassava Hashbrown.  
Advisory Committe: 
1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS. 
2. Erni Setijawati, S.TP., MM. 

ABSTRACT 
 
 

Hash brown is a product of potato that is made by shredding the 
potatoes, cutting into thin blocks, cut into dice, or pressed using rice 
potatoes then fried. The characteristic of Hash browns are soft in texture, 
moist and compact. In general, hash browns are made from potatoes. In this 
study, hash browns are made from cassava which has high carbohydrate 
levels, neutral aroma, light yellow colouring resembling potatoes and a 
savoury flavour. Hash brown product that just use cassava as a main 
ingredient, do not meet the characteristics of hash browns in general, which 
is not moist, so the addition of horseradish was necessary. Horseradish 
(Raphanus sativus L.) is a white tuber vegetable with 7.1% inulin. Inulin is 
a natural polimer formed from fructose units with a terminal glucose group. 
The role of inulin in hash browns is to provide moistness. Different 
concentration of the horseradish can give different characteristics to the 
taste, texture and ease of swallowing on hash brown product. The study 
design used is non-factorial RAK (Randomised Complete Block Design). 
Factors studied were concentration of horseradish consisting of 9 (nine) 
standard of  treatments in the form of 0%(b/b); 5%(b/b); 10%(b/b); 15%(b/b); 
20%(b/b); 25%(b/b); 30%(b/b); 35%(b/b); 40%(b/b), with 3 replication. The 
parameters included physicochemical properties (moisture, fat content, 
absorption of oil, hardness and texture cohesiveness,) and the organoleptic 
properties (preference for taste, ease to swallow). The studied show that the 
proportion of cassava:horseradsih (70:30%) was the best, with water content 
55,83%, oil absorption 32,84%, hardness 3,13 kg and cohesiveness 0,36 g, 
organoleptic proporties for aroma (5,51), taste (6,05), and swallowing (6,29) 
with standart score 1-9  
 

Keywords: hashbrown, cassava, radish, inulin 
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