Teknologi Pengolahan dan Pemanfaatan
Pangan Lokal Berbasis Umbi-Umbian
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RINGKASAN
Masalah pangan, Indonesis masih tergantung pada Deras can lengu, maka pariu

dikembargkan pemanfaaian bahan pangan altematif! pargran lokal sebagai sumber
karbaridrat baik unluk bahan pengganti makanan pokok beras alau baban substlus: tepung
teriqu, Umbi-umbian sebagal sumoer karbaohidrat dan sumber babar pangan lokal secars
teknis mempuny=i paluang sebagal komaoditas komersisl, khususnya untuk bahan baku
procuk-prodisk alshan pangan. Diantara nashl tanaman uinbi-umbian yang siap mamanuhi
kenuitukan can telah dibudidavekan adalah ublkayu dan ubijakar. Sedangksn jenis umbi-
umbias lalnnya {ganyong, gant, gadung, uw, talas, kimoul. lles-les can suweq) masib
mempunyal poiuang vang besar untuk: n:lrbuc-.lldﬂg,.raﬁmn dan memanuhl kebutuhan pasar
secars konlingu. Pamantaatan feknologi pengolahan umbi-umbizn masih perlu digalakkan
kaik untuk produk maksnan tFadislonal dar bahan umbi gegar, maupun untuk produk
seterah jadi (bentuk iisan chip kering. tapusg dan patl) dan produk olahan siap saji dari
kakan tenung umbi-umbian ager lebih mambuka peluang gasar vang lebdh iuas. Prospak
yang Nyata dalam rangks membuka wirausahs adalah pemanfastan pali ganyong, patl
garut dan tepung Bimo-CF, sarts tepung Bimo-SF sebagai bahan baky preduk bissuit dan
conkias sampei TO0% penggant tedgu (mengurangl impor gandum yang feizh mencapai
rata-reta 4 juHa fon par tahunl

I, PENDAHULUAMN

per tanun, sehingga pada sast harga naik

Kri5.=5 pangan dunis tabun 2003
berdampsk pada ketersadiaan dan
kenalkan harga bahan pangan dumnia,
kEhusuznya komaoditaz gancum,  Sehagai
bahan makanan pokok utama, Indonesia
asih tergantung pada beras, disamping
Berigu uniuk bahan ulama industrl pangan.
Kebutuhan baras masih dapat dicukupi alah
produssi padi dF dalam nageri, namun bila
terjadl bencans masih diperlukan imper.
Sedangkan kebutuhan gandum sebagal
ghan baku tepung terlgu sangat tergantung
pada impor yvang telah mencapal 5,6 juta ton

drastls daya beli mazyarakat dan industn
pangan untuk bahan baku ticak terjangkan.
Parmasalahannya adalah bahwa
sakalipun kelahanan pangan di tingkat
nasional ididihat dan perbardingan antara
jumlah produks dan Karsumsi oial) ralil
dapat dicapai, pada kenyataannya setabanan
pangan dibeberapa dasrah lerteniu dan
ketahanan pangan dibanyak keluarga masih
sangat rentan. Busung lapar dan kekurengan
gizi masin terjadl di daerak-dasrah terpendil
Untuk mélaksanazan Undang-undang
Memes 7 pasal 50 teatang Pangan dipardang
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*USTAXA DMUM BOLOt

parlu manaiapkan Feraturan Pemerintah
Namor §@ tshun 2002 tentang Ketahanan
Fangan., Program Ketahanan pangan
ditujukan urtuk membsntuk manusia
indanesia yang cukupberualizas, mandii dan
selzhiere melald pervwujudan kelersadizan
panaan vang cukup, arsan, barfmuld, bargizi
dan baragam sarla meraia dissfurah wilayah
Indonesia dan terjangkau days beli
masyarakst,

ramaditas tamaman pangan dapat
digelongkan merjadi 2 kebompok besar, vaknd
zebagai sumber Karbohidral dan sumbear
prolein dan lemak. Bahan pangan yang
termasuk sumber karbohidrat antara lain padid
beras, jagung sorghum, fepung terigu dan
umbd-umbian, Sedangksn sumber protein dan
lemak adslah kacang tansh, kedelai, kacang
hijau can kecang-kacangan lainnya

Urmbd-umirlan mardpasan samber
karbohidral yang mempunyal ootens: untuk
dikembangkan ssbagsei bahan pangan
altarmatf (nengganti beras dan fepuno terigu),
Tenaman wubi-umbian umumnys ditanas di
lahan kerfing zebagal fanaman sela.
Khususnya ublkayu dan ubljalar telah
dibudidayakan dangan skala |luas. D
Indonesia lugs panan ubikeyd pada lahun
19598 mencapai 1,534 juta haktar dan ukijalar
mencapal {167 juta haktar. Produksivhikeyu
dan ubijzlar-segar masing-masing sebesar
16.3 juta ton dan 1,627 jula ton (BPS. 1983),
bahkan produksi ubikayu sagar telah
menimgkat menjadl 20.313.082 juts fon pada
tahum Z008.

Produksi umbi-umbian melimpah pada
saal panen rava di dasrah sentfa produksl.
Margingal umbi segal kadar ainva tinggl
[zekitar B5% ), maka akan mudah ruaak hila
tidak =zeqera dilakukan penanganan
paacApanan.  Jdika umbi segar yang talah
dipanen tidak seqera diproses; maka akan
teradi perubahan visual yang ditandai dangan
Umbulnya bercak bira kehitaman, kecckiatan
{browring], lurak (kepoyvahan, Embt beramir
dar akhirnya manjadl busuk. Hal inh
menyebabkan kehilangan hasil dan
kemarosotan mutu, serta harga vang Lajam
nadn saat pansn rayva di daeragh sanira
preacuksi,

Teknologl pengelahan dikarapkan
mampu mengalas) perscalan di alas
Taknalogi pengalahan umbi-umbian pada
umumnva masin sederhana vali dibuat
capkek, tepung gaplek dan patl dangan
Eialitzs dibawah standar mutu. Pangolahan
produk makanan dan bahan umbi sagar masib
terbatas dengan dirgbus/ dikukus alau
digarendg. Pangemhangan teknolagl
pengolahanpangan tradissaonat dan teknolog
pengolahan 1epung dan patl umbl-umbian
mgsupakan saiah zatl eknodogi altennatif vang
lalah dikembargkan oleh Balai Basar Litbang
Pascaparsan Pertandian, Bogor. Dalam banluk
t2purg. bahan pangan ind akan ghif mudsh
diigh mernjadi berbagai produk mekanan
untuk menunjang divarsifikasi pangan
[Damardiati dkk, 19932), Tepung dan patiumbs-
umbian mempunyal  potensi o untuk
dixembangkan sebagal komoditas, sepert
lepung kasava, lepundg ublalar, tepung uwi,
tepung gadung, lepurky Eias, Bpung gardid,
tepung suwen, peli garut dan pali ganyong.

Janig umbi-umbizn vang biasa ditanam
pafanl di Indenesia antara lain ubikayu,
ubdjaiar, gadung, uwi, ganyong, gand, talas,
kimpal, des-lles, suweg dan lainnya, Jens
umsl dapal dibagi menjadl cua kelompok,
yaitu umbi berserat tingal (sepert ganyong dan
garut) dan umbi barseral randah (separll
Ubikayu, ubijalar, gedung, uwi, lales, kimpul,
llaz-iles dan suweg). Jenis umbi barserat
rarcdah sesuai untuk bahan baku pembuatan
gaplek, sawul karing, tapung dan pali.
Sgdangkan jarss Wbl barserst tingal Ranya
sesual unluk bahan baku pembustan pati
1SUlsmona, 199%)

. TEKNOLOGIPENGOLAHAN PANGAN

LOKAL

Satiap komoditas fanaman pangan
mampunyval Karakterstik fisiko-kimiz yang
barbeda. Unluk merancang teknalogi
pengoizhan pangan harus dikelahui
karakteristik baban baku yang axan disiah,
Secara kimiawi, komaditas 2onaman gangan
dapat digolongkan menjadi duz kelompok,
vakni sebacai sumber karbehidrat dan surmiboe
protein dan lemak. Bahan pangan Yang
tefrmasik sumber karbohidrat antara lsin padi’
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beras, [@gung, sorghum, terigu dan umbi-
umblan, Sedangkan sumber protein dan
aimak sepert kacang tanah, kedelai, Kacang
hijaw dar kacang-kacargan lainnya

Dengan pengetahuan lenlang sifal
feikokimia dapat dirancang oraduk-produk
bany meaialui berbagal prosss pengolahan,
geparti proses ekstraksi.  eksirusi
penogilingan dan perepuncan

2.1. Teknologl Pengolahan Ublkayu

Di Iredonezia, pengelaban ubikayu masib
bersif&al lradisional dan ube lessebul
dikonsumsi sebagal makanan satalah diraboas,
dikukus, digoreng dan dibakar Di negsra-
nagara majd lepung Jbikayy digunakar
sebagsi bahan makanan campuran fepung
teriqu untuk pembaatan roli; apem (pancake)
dan puddirg [Duelt, 192381, Praduk olahan
ubrikayu dapat dikelompokkan merjad | (1)
produk alahan darf bahan baku ubikavu 2egar
(2% produk claban selengah zdi dan (3) produk
alakian jadk

8. Produk Olahan Ubikayu Segar

Kripik goreng (ceriping). Keripik
goreng dan bahan segar inl dizukal cleh
sarsuman dak hanya osaeh orang Indonssiz
zajd, tetaci juga oleh orang Thailand dan
Jepang. FPembuatan kripls ubikay citeniekan
aleh waristas udikayu, umar panen dan
melobaian msan, sarla car péangograngan,
Varketas yang gembur dan whur panen optimal
rtidak teriala tua), serta ketebalan Ifisan
menantukan tingkat kerenyanan kriptk,
Ferendaman ubi irisan sebalum diggreang
Cangan kadur lakar atau pengounaan natnum
pirophosphal 0.3% selama 30 menit akan
rranghasilan wripik goreno bemmutu beik dan
Likak mudah maismpem [S=tvore dan Thahir,
19&d).

Mesin nengirs multi komoditas dengan
pisall berhentuk piring can dipasang secara
harizentzl dapat diglnakan utluk mengirs
pbikayu dengan ketebalen 1 mim.  Mesin
pengirz nisangatcocck unluk industr namah
langga dengan barapan dapal meningsatkan
nilal fambah ubikzyy dan menunjarg
pengombangan indestn dimaksuo.

Kremes atau Grubi. Kremes atall grubi
dinuat dan ubikay ataw ubijalar Makanan 5
hanyak dijumpai di Jawa barst, Jawa lengah
dan Jawa Timwr, Untuk membuataya, uhijalar
diciucl kemudian disugu 2elanjuya digareng.
Satatah mengapung kamadiar dber air gula;
Ubikayd varyg lalab disugu lersabul kamball
mengepung diangkal kemudian diceslak dan
sign d koasumsi

Enyek-anyek. Enyek-enyek manipakan
makanan tracisienzal vang banyak di Jawa
Barat nama Menvek-enyvelk” dan Jawa Tinwr
" Sarmier'.  Envek-ények dibual dengan
mermant ubikayy yvang letah dikupas dan
dicucl. karmudian diben bumbo di aduk sarmoai
rata. Selanjutrye diceisk demgn all khusus
atau dargr botol beke kecap di stes baki yang
rata dan kemudan dkukus sampai ienadi
gelatinizasi, Envek-envek nasil kukusan
dikeringkan dengan dijemur atau alat
pengering vang hasiinya berupa envek-anyek
mantat., Untuk anysk-anyek siap sanlap,
produk kenng fersabut harus digorang |

Makanan tradisionaf. Beibagal jenis
makanan tradizional ielzh banyak dinazarksan
antara lain candil, temat, bi|l salak dan
sehagainya. Cara pembuaian makaran kmel
adalah sesbagai berikul ;- dhikayu segar
dikupas, dicusi dan diparut, kemudizn diben
fuabE merah At gula puling Teskhie, adonsn
teraebut dibungkus dengan daun pisang dan
dikukus sampei matang,

b, Produk Setengah Jadi

Tepung kasava (tepung vbikayul,
Likikayu perii dinbah menjadi 2pardg kasava
agar lebih mudah dialzh lebdh lanjut dan tzhan
digimpan untuk wakdu lama, - Ublkayu setelah
dikupas dan dicusd bersih, kemudian disawul
dan dikerirgkan, Sawdl kering digiling dan
ciayak dergan avakan BD mesh.  Uniuk
mencagan berjadinya pencoklatan, maka
procuk sswed ubikayu direncam dalam lantan
sodium bisulfit 0,032% =s=lama 15 menit
(Deniwalisf a) 1952}, Tepung kasava inijuga
sangat herguna s2bagal bahah baku industd.

Patl ubikayu (taploka), Tapiokaipali
ubikayu Barguna sebagal bahan baku industr
Lhikayu setelah dicuch bersih, kemucian
diparut sambil diben alr. Parvlan bersabul
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cimasukhkan ke dalam air dan disarng, serta
diperas sampai patinya keluar semus. Cairan
perasan kemudian diendapkan dan airnya
dibuang. Gumpalan pat! diramahkan dengan
alat molansahingga bentuknya butiran kasarn,
selanjuinys dikeringkan dan digiling, sertz
digyak dengan ukdaran B0 mesh, Ampas hasil
pangxahan pall tersabut daoat digunakan
urtuk pakan tarnask (Setyono of & 1981),

Tepung Ubikayu Termodifikasi
{Tepung BIMO-CF). Dij dalam oparasi
pambuatan tepung ubkayu termodidfikasibans
diperhatikan bahan baky ubikayu (varsiEs)
dan teknik pambuatannya
Ezhan Baku Tepung Libikayy Termodifikas
Berdasarkan kandungan sianida (HGN),
ubikaiyu dibag menjad| dua jenis yaitu ubikayu
pahit (kandungan HCK = 50 ppm) dan ubikayu
manis {kandungan HCN < 50 ppm). Baik
ubikayu manis atau pahit dapat digunakan
untuk bahari baku tepung BIMO-CFE. Varietas
eniz manis kebib cocak watuk tepung aramatiy,
AU jenis pahit juga cocok sapsri UJ-5 dan
Adira-4 (kecuall Jenis Thailand) Dengan
pangaturan wakiu tanam maka wakiu digaron
dapat diatur. Penontuan sast panen tergantung
varietas (liap variatas umur panennya
berbeda) dan sebaiknya dipanen pada saat
kandurgan pali optimum. Bila urnur panen
terlalu muds atau terlaiy tua maka kardungan
palinya rendah dan kandungan saratnya tinggi
(iidak cocck uniuk bahan baku pembuatan
lepung BIMO-CF) peru diusahakan kegistan
pra panen alao budidaya dilsksanakan sacara
intensif agar produkiiflasnyas mencapal > 20-
SC-tar ubikaywha segas (rate-rata produks
Lbikayu 10-15 tonvha)  Mangingat adanya
kadiar air ubikayu segar vang linggi dan adanya
HCMN dan enzrim phenolase maka ubikayu
segar harus sepera diproses karena kalad
lehity dari 3 hari, wbinya akan mudah russk,

c. Proses Pembuatan
Termodifikasi
Fada prinssprya, proses produks| leapung
kagava adalsh usaha mengubah bantuk
Ubikayu seger manjadl benluk epung yang
berwarna putih dan mempunyai ukuran
kehalusan bufir sekitar B0 mesh melzlui

Tepung

bederapa tahapan proses. Tahap proses
dirmulai dari tahap pemansnan, pengupasan,
pencucian, penvawutan, perandaman
pengepresan, pergeringan, penspungan,
p=Erasyasan dan pangemasan.

Berdasarkan proees produkei lapung
tErmodifiasi (lapung Bimo-CF), maks mods|
agroinduste tepung  BIMO-CF skala
menenygah adatsh panen dilakukan cleh paianl
kamudian diproses basah [pengupasan,
fFancucian, penyawdlan, perendaman dan
panoepresan) sleh prosesor (unit pengolahan
lapung BIMO-CF dapal dilaksanakan oleh
Kelampak Tanifkoparasi‘swasia), Unluk
maningkaikan kapaszitas produksi dan
efisignsi blaya pengeringzn, maka proses
pengeringan dapat dilakukan dengan alat
penganng [dryery alau alat penjemuran,
Prosés penjemuran daoatl dikerakan dengan
kerjasama angoeta kelompok lanl setempas
yang lerdatih, Setelah kadng produk gaplek
karng [chips) dikembalikar lagi kepada
prosesar untuk diakukan proses penspungan,
pargayakan dan pengemasan.

d. Tahap Pemanenan dan Penanganan

Segar

Kagitan proses panen dan penanganan
ubikeyu segar sepanuhnya dilakukan di tingkat
Felani piodusen. Kegiatan ini akan
menghasitkan ublkayu segar untuk langsung
thpasarkan, disimpan stau diproses sebagai
hahan setangah jadi.

Paittarienan

Pemanaran sabaknya dilakukan pada
umur yang tepat sesual dengan kharaktaristik
varatasnys. Fada umumnya “umor panen’
barkizar antara umur 8-10 buylan, Panan yang
teriard awal akan memberikan hask produksi
dan kardungan peti yang rendan, Apabila ubi
dipanan melewatl umur opimumnya akan
membenkan kandungan seral kasar yeng

fimgai

Cara Panen

Cara paren dapal diekukan dengan
beberapa vanasl lergantung adat kebiasaan
di suatu dagsah, namun secara dilakukan
adalah dengan mencabut pohon whikayy yang
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tatal: dianggap cukup Lmur dengan dislram
air sabalumnya. Dalam pemensnan usahakar
agar wnbl kak rusak.

Caranya cukup dicabul saja apabila
kaadaan tanah agak gembur,. Mamun apahila
kamdan tznah agak keras diparlukan aiat bantu
berupa tongkal pergungkit Tongkat tersebu
dihubungkan dengan tali pada pangkal pohon
Weudian diatik ke atas sampai pohon ubkayu
iereabut, Apabiia ada umbi yarg tertinggal di
dalam tanah, maka umbi dapat digali dengan
cangkul. Penggalian ditakukan dengan hal-
hati agar umii tidak luka atau patab.

Ubikayy hasil cabulan yang masih
menyalu pada batang, dipangkas dan pangkal
pohonnya. Cara pemotongan yang baik yaite
tepat pada tangkai umbi dan [@ardan diangkat
teralu tirggl, agar tidak ieradi luka pangsn.
luka patah, iergares atad memar.

Fenyimpanan Uimbi Segar

Serngkall ublkayu Hdak bisa langsung
clproses atau dikonsums:, Unikayu yang ldak
mendapat parakuan dalam wakty 2-3 han
akan mengalami kepaycan, warna baruban
wacokatan atau kehinuan, rasa lidak enak dan
miakin lama makn rusak dan busuk. Lintuk
manghindarl areses serusakan aklbat
ketertambatan. dalam pergamaran kuabitas
urmnly, dapat ditakukan dangsn penyimpanan
ubikayu dalam keadaar segar sabagai
berikut © Ubikayu dibersihkan dari tanah dan
kotoran, lalu diouci dalam keadaan belum
terkelupas, hindar sdanya luka pada wulit
ublkayunys kemudian dikarng anginkan
salama 15 manil.

Dilakukan panimbunsn dangan
keberapa media simpan antara |ain jarami,
sekam lembab, sarbuk gergajl dan pasie
basah, Cars penimbunan dapat di dalam
lubang galian tanah atad di atas tanah

e. Tahap Pembustan Sawutiirisan

{Chips) Kering

Tahapan proses vang penting dan cukup
mentukan mulu fepung kasava yang
dinasilkan adalah pada saat pembuatan chipd
sawut karing. Datar kiegatan in, diharapkan
kegiatannya dilakukan di tinghat petani baik
SaCAra perorangan maupun keiompok.

Tahapan pembuatan sawut kKering maliputi
proses pemaersinan alad pencucian,
pengupasan peacusian ubl kupas dan
perendaman, paralangan stau panyawutan
dan pangenngan.

Pembarsihan dan penciclan

Umbi segar diversibkan dari mnah dan
kotoran dalam keadaan balum terkalupas.
Lzahakan pada wakiu psmanenan, umil
dirabut dergan tangkainya dan hirdan adanys
[uka pads sulitrya. Sebaiknyaubkalyu secera
diprosas sabalum tefadi kepoyoan. Kualkitas
fizsil oizhan terbaik dicapal apabilz basan
biavku woikayu dipresas dalam walktu tidak lebih
dar: 24 jam,

Pengupasan

Palepasan bagian kull secars manual
satu per szlu merapakan cara pengupasan
uhikayu yang lerak, Cara ini memberikan
rendemen vang tngoi namun rmanmerlukan
wakiu vang relalif lzva dantaraga kada yang
banyak

Perquoasan ubikayu dapat ditskukan
cengan alat bantu pisad atau alat xhusus
pengupasan ubikayu, Lendic yang ada pada
lapisan ubikayi sebaiknya dihilangkan dengan
cara dikerk. Peclakuan ini dilakukan segera
setelah ubi dikupas untuk mangurangi kadar
saam bine atau asam siankds (HCH ).

Pencucian disertal perandaman

Ubikayu vang telah dikupas secepainya
dicusi dengan air bersin yang mengalin, Kalau
frasth menungou proses selanjuinya, maka
uhikayu kupas sabaiknya direndam sementsra
dalart air (perhetikan, semua umbl harag
torcelup gir, hagian yang tdak tercefup akan
barsartz cokiath

Parajangan ublkayy menjadi ubi irisan

{Chips} sawiul
Chips/Sawul dibual dengan cara
merajang Wbikayu  kwpas dangarn

menggunakan alat perajang aisu penyawwl,
Blia gisukai, alat panyawu! bertenags mesin
dengan mesin penggerak 2-3 HF, maka dapst
dilzkukan penyawutan sampai kapasitas 500-
BOC kg umbi kupas per jam.
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Kauniungan penggunaan alat panyawit
skala basarini, semua ubkayu dapatterafang.
Sadangkan dengan pamyawus kecll ads sadikit
bagizn pangkal ublkayu yang tidak tersjang
Bagian ta% ferafang ini dikumpalkan dan harus
diiriz dengan pisau bizsa.

Perendaman chips/sawur

Chipsfsawut basil perajangan direndam
dalarn faruian vang telah diber starter (kuttur
baklen) terebih dahulu agor terjedi proses
larmentas: sefama 20 jam. Proses fermentasi
yeng berhasil ditandai dengan keluarnys
gelembung CO., tmbul rRroma manls dan
tekstur sawul menjadi remah serta wama
ganwLt labihutib

Pomerasan chips/sawul

Apar operasi pengeringzn sawt l=bih
capat dan kandungan asam bire dapal
berkurang terutanta pada ubikavu yeng pahif,
maka periu dilazukan pemarasan chipsisani
xehalusan sekitar 60 mesh. Tepung ini sudah
clikup halus untuk pembeatan kue atao
|gjaran pasar. Apabila ada produk atau
makanen vang mamerlikan bahan fepang
yand iebin haiuz seperll buatan pabrik (30
mash] maka bisa dilakukan pengavakan
Butiran yang masih kasar dapat dicampur
kembali dengan chips/sawut kering umiuk
diqiiing kermbali

Pengemasan dan penyimpangn tepumng

Mutu tepung dapat dipartehankan
selama & bulan apadiia dilakukan \ahapan
sebagai berkut @ Kadar air fepung vanyg akan
dlsimpan kurang dari 12 persen. Solalah
digiling, lepung harus didinginkan dan segera
dirmazaikkan ke dalam wadah penyimpanan,
Wadah penyimpanan yarg paling baik adalah
karung nlastik varg bagian dalamnya dilapisi
aleh kaming plastik: (Karung rangkap atay
double layer beag). Dalam jumliah kegi
blasanya dikemas dengan kantung plastik
vang labal, ukuran 1 g stau kantong plastik
tkuran 25 kg Setefah wadah ditutup rapat,
simpan di tempat yang teduh dan ke, Kadau
disimpan di gudang, gunakan landasan kayu
aiau flonder, Hindar kebocoran air hujan di
alap ke tumpukan karung lepung.

2.2. Teknologi Pengolahan Ubijatar

Secara umum, hampir seluruh bagian
tanaman ubijalar daoat dimanfaatkan ssbagai
bahan pangan dan atae pakan.  ABHematf
produk yang bemeluang dikembangkan ada
empat kelompow, yailu | (1) pengembangan
produl dari umbi cegar; (2] produk siap
saniap atau dikenal dengan resay o eal foods:
{3} produk siap masak (insfsn oods); dan (4)
produk setengah jadi stau produk. anlara
fitermediafa prodac) untuk Bahan baku
industn- atau pengolahan fanjul
g. Produk Olahan Ubijalar Segar

Kanzumsi produk lersabul sehagai
pangan sebaglan besar (hampir D0%)
dilakikAn dengan cara pemasakan ubijzlar
zegar Dengan demikian, jgnis-jenis makanan
vang dizajlkan lerutama malalui proses
perabusan’pengukusan, penggorengan dan
pemanggangan pembakaran

Ubi Rebus. Ubiaiar banyak dikonsums
datarm bantuk umbi rebusfkukus vang disantap
tebagai sarapan pagl atau makanan
tambahan pada scre harl, Bentuk wmb: rebus)
kukus inl mempunyal polensi yang besar
sdalam program diversifikasi pangan pokok
MAaupUn paningkatan nital tambah.  Uhéjalar
sabagal pangan pakok hingaa %ini masih
dilakukan di bebarapa daerah, antarz lzin di
Kecamatan Cilawy, Kshupaten Garut, Jaws
barat Komeditas ini ditanam sepenfang tahin
dan hasil panen sebaglan besar dikonsems|
sabadgal makanan pokok.

Faola makan yang unik 2uatu casrah peru
dilestarikan, bils mungken ciperiuas ke caerah
‘ain. sahingga program diversifikas pangan
akan barkambano. Taknik pemasakan yang
SEmula hanya doergan cara perabusan atau
penghkukiuzan angsung dapal ciparbaiki,
sehingga bentuk umbl rebus’ kukus dapat
diperbalki. Teknix perebusan  atau
pergrukuzan dangan dibungkus aluminiurm
foll mungkin dapal maningkatkan mutu atau
penyajian yang lebih bargengs:, dengan
banluk yang divarizsi serts pilihan s=hingga
dapat barsaing dengan kentandg.

Umbi goreng. Bentuk alaghan
zedarhana yang populer yaitu carg digorang
LImnte dikupas, diifls agas tebal diver garam
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atau hurmbu lain alu digoreng. Umbi goreng
biaganya dieajkan unluk makanan selingan
Selain digoreng secara radigional, umbi
goreng berpotensi unluk skstitus) kenEng
dalam bentuk Ffreoch [files. Uniuk
mandapatkan mutu freoch frigs darl Lbijatar
yang baik. perdu diksji sital fisikokinia dan
zansoris 2osual yang diinginkan

Variasi proses pengaolakan capat
dikembanghkan dar jenis ub: goreng separt
times dam obi, yang juga merpakan produk
olalvan can ubi segar. Pembuaian fimus
difakukan melalul 2fapen pengupasan,
penguiisan ialu panghancuran sepert pase,
ditambah bumbu. dibenlek bulat ionjong lalu
digoreng. Kombinasi pengkuxusan dan
penggorengan in manghazilkan favour dan
bakstur prodok yeng unik.

Ukl panggang/ bakar. LDl Dakar
marcoakan salsh sstu benluk alahan
tradisional, beasa disajikvan pada makan
malam taratarea di daersh pegunungan alad
cataran inggh. Ubi bakar disantap pada saal
masih panas. b panggang juga sangat
poouler szat ini, lerutama untuk jen's Ghialar
Clhembu, Jeniz ubialar Cikambu sangat cocok
unfuk dipanogang etau dibakar, razs manis
agit sepert berminyak. Ubijalar Ciambu bila
direbus atay dikukus aken baralr dan
teksturnva lembek sehingga ldak disukai
Kofsum an

Kalak, Baniuk makanar ainyand cuku)
papular dari uni seegar adalah koiak. Kdolak
dihat dar ubialarsegar yang dimasak calam
gantan dan gula kelapa. FPenyalian ubi yang
terardam datarm calran santan, perlu j2nis wbi
YENg CocoR yartu vang sk masic fmam pury,
bersifal kenval dan tidak merskah., Sifat
tersebut lerdapal pads ubi dengan kadar
amilosa rardah.

Froduk oaban laln yang sering dibuat oi
rurmeah fangga adaleh gatuk, Kremias, nogosan
dan kripik. Informasi keraklarisiik akan sangat
memaznty dalam pengembangan prodik.
sgaidi dengan mulu dan jenis produk yang
diinginkarn.

b. Produk Siap Santap
Produk i umurmeya ditu|ukan Daik unbulk
kepariuan ramab tangga sondifl, maupen

komarzial, Sifal produk ofah ini sangat
bervardasl mulzi dan cara olahan sederkana
di tingkal rumak tanoga sebagal makanan
jziznan samoal bentuk hasil produks| dar
proses indusln, seperti kremes. saos dan
SE- g

Berntuk produk ofaban rumah tangga
yang wmum diperdagangkan adalah ubi
goreng, ehi, timus, geluk. Aogo san. Praduk
ini harya mempunyei daya simpan satu har,
dijsjakan dalan bertuk siap sardao di wanng-
warung, ramah makan atau panjaja keliling.

Krameas. Procuk oiahen darn ubijalar ini
termasuk poouler dan felah dikenal dalam
pasaran makanan ringan. Pambuatan
kremas dilakukan dengan cara o obijalar
dikupas dan dicuzl, dipotang kecil-kecl
memanjang, kamudian digereng dan
dicampur dangan larulan kental gula kelapa
hingga cukun karing maryaty, dipotong dan
dan dipres, Kramss dijual dalam kantong
plastik dan memporyai pasaran yang cukup
luas di xola-keta di Jewa. Rasd krames
barsifat khas, enak can dapat ditarima oleh
seluruh lapisan masyarakat

Keripik/ Ceriping. Banluk makanzn
kering siap santap ini termasuk benfuk yang
poglier yang dibuat dand snaka ragsm bahan
baku, seper kentang, ubikayu dan ubijalar,
Fringip pembuatan kripik Sangal sedarnang
vaitu penoupasan, pencuckan, parajangan
panggaorengan dan pengemasan. Jenis
batign baku skan mampanga-uni muts eksiur
kriplk, sedang humbu meneniukan rasanya.

Fengembangan proddk remes dan
krigik iri lakih barperan untuk peningkatan
nialai tambah darl pada peninghkatan gizi,
Walaupun damikan, denganpebaikan telknik
pengmiahan, diharspkan keripis ni dapat lebib
berzaing dengan kerpik kantang dan plsang

Produk kve dan roti. Ubijalar segar
lernvata juga dapat dimanfzatkan sebaga
kamponan substitusi farigu dalam produk
bekary separl biskuit, suedan rodi.  Panalitian
di Filiping menunjukkan bahwa pencampuran
uhijalar dalam tarigu sampal 5% untuk
pembustan kue karing {cookies] dan RKue
basah (cake] dapat menghzzilkan produk ke
yang mash disukal panelis  Badangkan di
P, bahan thi juns dapat digunakan ssbagal
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subslitus eregu dalem pemouatan roti. Uik
vang dicampurkan acalah dapat dalam beniuk
sebaga: parulan ubi segar atgu hasi|
patarnautan ubi yang telah-dikukie dirabus.
Ui lembid {pasta ubi) tersebut diaduk dalam
gdonan bersama:sama lepurg terigu dan
salanjutiyE diakukan fada preses pembustan
kue Diasa.

Fanpembzngan produk ubijalar datam
veriuk kue-kue dari substitus| terigu
mempunya potensi sebagal alternatll preduk
pangan murah tefaoi mempunyai status sesial
vand lebih tagal. Dengan mengembangkan
procuk bakery dengan harga murah dapat
marniliki sifal kekantalan yang baik, rasayanrg
nelral. warna: sesual, harga memadal dan
ketarsediaan yang cukug, maka penggunaan
sebagai filar daiam pembuatan saos lomal
maupun 808 cabe dapat berkembang dangan
baik. Pepgounaan Inf juga diburjang oleh dan
penyuluhan agar bdak menjuris pada usaha-
uzaha pemalssan den penipuan, Hazi
penelifian menunjukkan indikasi yang oosiif,
Kendungar pro-vifamin A vang tngg! dalam
uhijalar mempunyal konlribus: dalam
penyediaan vitamin Adalansacs,  Pansltian
Shariel et (1992 menunjukkan bahwa saos
subsifusl yang disuksi adelah 0% ubijalar
merah dar 40% tamat, Kompasisi ini
mermbarikan kadar beta karaien cufup Hrggl
yaiu 3. 1E24T Sivitamin A, sedangkan kadar
beta karoten sacs darl omal 100% hanya
125287 Sl wilamin A  Panggunaan tepung
ubrijalar untuk bahan sacs mamberkan bets
Karalen sacs yang lebih rendah dangan saos
yang menggunakan vbijalar segar. Total
paclatan lardarul dan saoe subslitus barkisar
antara 22,76 - 31,05%.

c. ProdukUbijalar Serupa Olahan Buah-

Buahan (Fruity-produects].

aifal fisik ubijaiar vang menysripai buah-
bushan dengan kandungan witamin yang
firggi, mamungkinkan unfuk diolzh menjzdi
bertuk-beniuk pangan siahan sebagaimana
vanyg berazal dari buan-buahan, seperll
marsan, asinan, jam, salal, saribuah,
korsantral maupun anaka minumar. O
Filipina ditaporkan babwa dari heberzpa hasil
parialtian telah dapat dikembangkan bantuk

miruman, manisar dan sefal sampal dogkat
komersaal (Trowng, 19825

Sefal. Pembuatan selzi dan ubijalar,
depal dibuat dengan cara sedermana separli
selai bush-bushan, Ubljalar rebus yang
dilumatkan dengan Meoder dondan lambaban
air 3% ‘beral, dipanaskan dengan
ditambahkan gula 44% berat dan dilictolkan,
Hazil analisis salai ubialar menunjukkan
kakertalan heckizar antara 42 900-45 000 cps,
pH 3.3 - 3.6, kadar guia sekikar 62% dan
vitamm A sebesar 16000 51 Ul crgancieplik
lerhadap rasa, aroma dan daya olas selai
terbukl babwa produk ini disukai panelis.

Manisan Ubi. Prodek manizan uhbl
secara komarsial telab berkambang di Filiping
dikenal dengan nama Dalicivs 5P yvang
dikernbargkan oleh VIZCA, Filiping, Lbiyang
taiah cikupas, dicucl dan dirs-iris direndam
dalam larutan metabisulfit 2% kemudian
dimassk dalam sirup (60 brix) vang
mengandung azam sHral 1%, kemudian
dikeringkan dan dikemas (Troung, 1322].
Benluk manisan bush sapediini juga disuksi
masyarakat Indonesie, sshingga teknologi ini
memberikan peluang pengembangan dari
ubijglar, Juga dapat dikembangkan beniuk
lain seperti kembang oula (permen), asinan
dansebagainya

Konsentrat ubifalan Dijalar Juga dapat
clkembangsan sabagai baban baku substinuzi
unkux pekatEn {concenirafe) minuman nngarn,
Pekatzn uhijalar dapat dibuat dad vhilslar
kitkus yang telah dibancurkan  dan
dilembutkan, kemudian disaring dan
ditambahkan gula hingga kadar 65%. agam
silrat, pektin, zat warna dan raza serta Ma-
banzoal sanacai pangawet.  Pekatan ini bit
dibuat dengan rasa perik, dapat dicamaur
dencpan perasa pEnk 28 % (Syarial gral 19920,
Pengembangan teknologi ini memungkinksn
dibuat aneka pekatan untuk minuman ringan
dengan aroma buah yang berbeda-beda.

Allemaclf lain carl produk Inl adalah

produk larmantag: urluk minuran beralkahal,
produk satengah adl padatan (semi sodd),
zapert dodol dan jenang yang leblh awal
safiingge mampunvei paluang pemasaran
vang lghih lues.

Egist g, 3200 [Oioher-Diecember 200K

PaMiaAW 25



d.  Produk Siap Mazak

Froduk olghan ubijalar sisp masak
marupa=an arociuk pangan yang
mambuluhikar satu hap olahan lagisebelum
dapat disentap. FProdok (80 dmumnya
termasuk nstant atau guicd cosking Droguols,
zepert sarapan serealia [breakfas] coreals)
Bentuk pangan siap massk lainnya acalak
produk-produl ekstrusd, makanan kaleng dan
makarian beku (Fozen fooo’

Rasbhi (Beras ). Fashi merdpakan
produk olahan dar epung dan pati Ubijaiar
berbentuk botiran (muliara), yang dapat
dikonsumsi sabagai masi, dengan lauk pauk
dan savuran, Produk ini juga dapatl diolah
menjadi makanan camilan [gnack), Hasii
ubijalar mengsndung seral pangan yang
cisup dirgel, yaidu serat pargan yang larutdan
fidak [and maging-masing 7.12% dan 8.8%,
sedangkan pada Deras gling 1,975 dan 3.4%.
Seral pangan masing-masing pentirg untuk
membanly mencagan lerjadinya penyakit
degenaratil yany farkail déngan saluran
pencarnaan. Saral pangan yang Hngal,
memperigmbai gu pergoscngan lambung
sehingga rasa kenyang lzhih lama [fidak
miydab lapar), Raski mempunyai kandungan
karoohidral dan a2bu yang lebih tinggi
dibandingkan dengan beras giling, walaapun
kacdar profein lebin rendan. Rasbi saigin
sumiber energ:, iuga berfurigs unbuk sz
kasehatan, ferstams mombantd mencagan
penyakit degeneratlt [Déabetes melius] dan
mencagah ohaszitas,  Proses pembastan
Rasbi ddpkukan mekalui pencampuran t=pung
ubikayu dengan tapiocka {(T0:30) alau
pencampuran tepung wbijalar dengan pall
ubijalar {(80:20) zambil ditarmbahkan air
sabanyak B0-300% dan berat campulan =pung
hingoa camauran tepung mambaniok adonan.
Tehap salanjutnya penghambluran dengan
mengaunakan avakan yang berdiameter 3
mesh dan dilanjutkan proses pembutiran
dengar alat pembutc Pada zaatpembutiran,
sesekall disemprotkan alr dan sesekall
dilambahkan campurar lapuny |(sasuai
dengan perbandingan), sehirgga loltal air
saturuhnva yang dipedukan sabanyak £5-
67%. Bubran yang dihasikan disorir dangan
ayakan B mesh, kemudian disangrai pada

sihu 45-50°C selama 5-7 manil, selelah [t
diwenngkan pada subu G0°C salama T2 jam.

Makanan Sarapan (Breakfast Food).
Meninakainya kaslbukan pencuduk galongan
menengah ke alas, menderang dibutehkan
|enia makanan yang siap masak dalam wakiu
warg relatif singkat. Makanan sarapan
urmimnya dizajikan dalam benick canping
kel (fake) yang drendam dalam susy ssgar
ditarmbah buah-buahan meja. Untuk dapat
memenuhi sefera dalam cara Denyajian vang
demikizn. paslu ditelapkan sifat-zsifat produk
olahan yang dikaherdakl, antara lain
kerenyaban {orispiness), parubahan selama
gerendaman, oila rasa dan l@rmasul
wandungan g, khususnya seeat diel, rinaral
dan vitamin., Pembuatan cariping kering
ubijalar dapat dilakukan dengan prosas
pencucian, pamolangan, Dlansing,
pemaentukan purea. pengenngan dengan
pengeringan dram, pambenluxzan ceriping
dan perngepakan. Mutu dan sifal caedoing
sangat dipengarnuhui jgnis wumbi dan feknik
proses pengolshanmea,

Kolak Instan. Salah satu makanan
vang cukup lerhcimal adalah kalak vang
dibuat dari pobongas kabos ubialar reoues
yarg dimassk dengan santan yang diberi gula
merah. Kombinas dapat dikembangkan
dalam bantuk anska sajian o5 dan ioe eam
Hamt-alan usarka ini adalah kehamusan untuk
disediakan ubljalar  rebuz, wvarg
membutuhkan wakis dan tenzga panyviapan
cubkup banyak, spabila diperlokar daiam
jumilah basar sscara konlinyu, saoscll dl
rurmah raakan.

Lbijalar kerirg yang siapmasak (insfant)
dapal dibasilkan dongan proses pengupasan,
penedcian, pamaldngan, pengukusan,
pengeringan dan pangapakar.  Ubijalar
kering sigp pakal ini mampunysi daya simpan
lakih- panjarg, Perviapan pangan lebih
sederhana dan waktu memasak |ebih
pendek. Wataupun demikian, penelitian
prose: pfoduksl produk inl masih perlu
dilakukan sgoara intensit dan mardalam agar
dapal diparalab mutd dan sifal yano sama
dangan ubijaiar dalam Lalak. Masalah yang
dihadani adalah mapgurangi proses
retrodaarasi pati sefeleh pemasakan yvary
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manyehabkan pensoragan permuksan yang
barsifat frrevarsibie, sera prosos rahidrasi
untuk proses pengambalian bentuk mendskat
bertuk somua.

Mie whijalar. D lndonesia benluk miz
atau bihun dari ubfalar belum cukup dikenal,
tetapi produk tersebul cukup popules di Cina
IWisrzema, 1992) dan Korea [Byeorg-Choon
Jaong, 1992}, Mie ubialar ervama [2mih
ransparan sepet bihun, dibust tidsklangsung
clar ubl sagar atau tepeng, tetapl darl pall
ubijelar. Pembuatan mie ubilalar secara
sgdarhena dapat dilakukan dangan ;
pengadukan pati ubljalar dadam air dingin,
dipanaskan sambii diaduk dan bertahap
ditamian pall dan air panas. dilskukarakstrisi
sederhana dan bentuk mie yang keluar
dikewatkan pada air mengidih, dicic dengan
air dingin, dianginkan pada sasak bambu
pangaringan selama -2 jam kesmudian
dijgmur dengan sinar matahar selam 8 jam
diperaleh mie kerlng.

e Produk Setengah Jadi

Tepung. wbifalar. Ukijalar diproses
meriadi tepung agar lebih mudah diatah
selanjuinya dan tahan disimpan lama
Lbijalar dikipas dan dscuci barzih, kamudian
disawut dan dEeringkan. Sawat kering digiling
dan digyak dengan ayakan &0 mash. Untak
mencagah teriadinye pencokiatan, maka
sawut ubijakar direndam dalam larutan sedium
bisulfit 0.02% selama 15 menit (Dentwali af
al, 12221, Tepung utbislar ini juga sangst
berguna sebagal akon baku industi

Fat! vbifslar. Patl ublialar perguna
sebagai bahan bake Industi. Ubijslar dicus
barsih, kamudiar diparut sambil diter air,
Farutan terssbut dimasukkan dalame sir dan
iisaring, serts diparas sarnoai patinga keluar
semua, A perasan kamudian disndapkan
dan airmya dibuang. Gumpalan patj
diremabkan dengan alat malen sehingga
bentuknva butiran kasar, sefanjutnya
dikerngkan dan digiling. sena digyak dengan
ukuran 56 mesh, Ampas hasll pergoiahan patl
tersebut dapat digunakan untuk pakan termak
(Fetyonoaral 19517

Tepurg Ubifalar Termodifikasi
(Tepung BIMO-5F). Cara pambuatan tepung

ubljaiar tarmodifikasi sama denga cara
pembyatan tepung ubikavu lermodifkasi, di
riana harus diperhsfikan bzhan baku
(wariaias) dan ieknik pembuatannya, serla
statemya vaiu siater tepung Bime-3F.

3.3, Teknalogl Pengolahan Uwi, Gadung,
Kimpul, Ganyong dan Garut
a. Produk Olahan dari Behan Umbil Segar
Bahan umbi kimpul. Semua baglan
l@naman kimpw dapa dimanfastkan, Olah
masyarakal, umbi ini dimanfaatzan sebagal
bahan pargan, batang dan daunnya dapat
dibusat s=ayuran sedangkan akarmya digunaken
sehagal chat penyakil desentr. Umbi kimpul
dapal dioiakh menjadi bergedel kimpul, kroket,
kirmgid goreng, getuk kimpul, keripik kimanl,
nasi sawal kimpul, Tepung umbi Kimaul
mervpakan  salah  satu alternatif
pargembangan sebagai banan pembealan
kue rat, Kelehihan tepungumbd kimpul adalah
sifal yang dapal mengembang, meskipun
mengembancnya tidak sebesar lspung tarigu.
Bahan Umbi Suwep. Sering suwag
{Amorphophaliues companuaius) disebut iles-
Hles karens rama latin iles-iles adalzh
Amormhophaliuzs wiascdanifis, Umbi suweg
merupakan  tanaman  pangan  yang
manganiung kadar giakomannan lngal dan
maniparkan bahan baku khas Jepang yang
disabul felly kromfekoe.  Umbi suweg
dimanfaatkan sebagai penggant: nasi,
Brasanya umbi suweg direbus terlebih dualu
hengga matang stau dacging umibinya menjad
lunak. Wnotuk menghindan munculnya rasa
galal yang munsgkin timbul, biasanya suweg
direbus dengan dibububi daun! batang
tanaman [arak bucek (Jatropha cuncas), Umbl
suweq [uga dapat menghasilkan tepung
makanan yarng mempunyai sfat khas, yait
dapat mengkristal membentuk strukiur ssrat
vang halus, larut dalam air dingin dan
membentuk massa sangat kental {fspung
mannan). Tepung Ini dapat menurynkan
cdemant. DN Jepang, epung maEnnan
dimanfaatkan  sebagal bahan pangan
pembual jeffy konjaky dan dry siratake
Lsamacam mie kerirg),
Bahan Umbi Uwi. Umbi vwi sebagai
bahan pangan Pengolabannya sangal
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secernans dengan dikukus, direlus, digoreng
atau dibakar ataw dibuat galuk, Jenis wmib
ww lokal yaitu uwl wulung diman’aatkah
masyarakat untuk cbat thypus. Dari urnibi uwl
dapal diexstrak diosginin, suatu sanyawa
sgjeris saponin yang merjadi prekursor
dalam sintesa hormon siercid sebagsl bahan
beku kontrasepsi. Pangembargan umbe uwi
sa=hagal bahan pangan dapat Jibuat tepurg
L.

Bahan Umbi Gadung, Umbi gadung
umurmnys dikonsumsi dalam bentuk wbl kuks
alay kerplk gadung, Proses pambuatan
kripik gadung, untuk mengnilargkan rass
gatal zal yang beracun (dicssein) digunskan
abu atau kapur yarg dilumerksn di selurub
parmukaan ifsan dmblh Kempdian isan lipis
Lmbi tersabul ditata pada kerarjang yang
barubanc-lubany, dinjak-injak atau diberi
baban batu basar atau di pras sehingga aimya
keluar, sebefum diperam (diblarkan) selama
47 jam afau lebih. Setalzh ilu gadung dicuc
dangan air mengsir dan dikerirgkan urtuk
dibust cenirg’ keripk gadung.

Batan Umbd Gembill, Umb gerdhili
zebagal bahan pangan diclah dengan cara
dikukusz, direbus, digarang atau dibakar atau
dibuat geiuk,

Bahan Umbi Genyvong. Umkbi
dimanfaatkan soebagal bahan pangan,
nigaanys dikonsums' sebagal makanan
salingan defam bentuk umbi rebus alau kusus,
Fasa umbi manis dan pules, Umdl ganyong
dapat diproses menjad pati dan tepung enkuk
DErDanal makanan clahan sepent cendal,
dawet, rati, kus, mie sonn, dodald jenang,
kracek ganyong. makanan bayi dan lainnva.

Tabel 1. Rendemen hasil clahan umb-umbian

Baban Umbi Garuf. Umbi garul
umumnys dikonsumsi dalam hentuk wmb
rabns stau kukus,  Ganul rebus dapat dintah
[2hih  lanjui manjadi emping  garut
Pengambangan umbi garul dangan dialah
mgnfadi pati garu yang mengandung Serat
yary] cocok unfuk bay dan oreng tua.  Patl
garul-capal diclah menjadi areks produk
makaras. sepertl cendal, dawst, kus basah,
ke K=ring dean By
b, Produk Qahan setengah jadi

Tepung Uwi. Tepung Gadung dan
Tepung Kimpul, Uhwi, gadung dan Kimpul
diokah menjzdl tepung agar kebib mudah dictak
dan fahan disinpan untus waktu lama.  Uwi,
gadury can kimgul 2etelah dikuoas dan dicuci
bersih, kermucian dirasang 'disawut dan dipres
sarie diksringkan. Sawul kering cigiling Han
dizyak dengan avakan 80 mesh  Untuk
mencagan terjadinyg pancoklatan, maka
sawul uwi, gadung dan kimpul dirgrdam
dalam larutan sodium bsulfit ©023% sedarma
15 menil (Cenbeat], 1952) Tepung uwi 2ourg
geddung dan lepung kKimow: Ind sangat berguna
ssbagai baban baky indusT pargan dan non
paENgar,

Patl Ganyong dan Pati Garut . Pall
ganyong dan ganut berguna sekagai bahar
baku industd. Umbiganyong danganis selelah
diguci bersih, kemudian-diparul sambl diban
g, Parutan lersebil dimasukkan dalam air
dan disarirg 100 mesh, garta diperas sampai
patinya keluar semua. Alr perasan kemudian
dendapkan dan airnye dibuang, Gumpatan
pati diramahkan dengan alal molan sehingga
bentuknya butiran kasar, salanjulnyh
dikatingkan dan digil ng, safla diayak dengan

Fandemen (%)
Tehap pengolanan 5 ; ; g
Ulbsikayu Ubgatar | Wmbli ke | Umbd gadung
Umbi kupas TH.25 B985 B3.21 83,76
Sawul basah 4891 25 T4 441 51 25.25
Sawut kering 30.08 231 F2.02 9.50
Tapuang 28.01 2255 11.80 589
Kt 21.74 1240 1608 1674
18 PANGAN Edisi Mo, 320850 IOk obee-Dissermn ber 200



dkuran BO mesh, Amaas hasil pengolaban patl
iersebut dapat digunakan untuk makanan
lerhak {Satyono of &1, 19929,

Produk setengah jad) yang capat
dikomarsiatkan dalam bentuk ehip karing dan
tepung, Cleh karena i ndai rendaman chip
kering dan tepung mananlukan nilai ambak
suatu usaha agreincoslr chip karing dan
tepung yang dihasilkan. Randeman chip
kerirg kasava, ubijalar, uwi dan gadung
masing-masing ssbesar 30% 23,119%,
12,02% dan 2 5% zedangkan rendemen
lepung kaszava, wbijalar, ve dan gadung
masing-masing 28%, 22,5%, 1.5 dan B B8%
(Fabel 1)..

Tepung Campuran {Composife Flour)
Umibi-umbian. Tujuan penggunaan tepung
Komposit darn lepung umbi-umbian adalah
sobagal bahan zubstilusi tepung targu
Berhubung umbi-umbian tidek mempunya
protein gluten fkandungan gluten teingg
pada terigu), maka masih diperlukan
campuran dengan bahan larigu sampal
sarsentras arlsniu, sehinggs tektur produk
ditanma konsumen, Glubsn mempasan
profein yamg mampunyai sifat membantok
ainiktur bahan {jaringan 321} berongga selama
dilakukan persianan adenan.  Bila adonan
ciber ragi rofi dan difermentazikan (diclamban
beberapa saal) akan dihasilkan GO, yang

akan mangisi ruang jaringan sl tersshut,
Pada saat adonan dipanaskan (dibaxar),
maka produk akan lebik mengembang
cibanding nsg glulen. Oieh karsra e umbi-
urmibian, terutama =ehsgal sumbser
karbohidral, maka untux meningkatkan nilai
gizi praduk cighannya diperukan tambahan
sumber profein nabatl vang berasal darl
kdcang-kacangan, zeperd kacang fanah,
kedelai, kacang hijau, kacang gude dan
kacang-kacangan lainnya. Formula dan
orodux clahan dar tepung komposit urmbi-
urnbian dapal dilihal pada Tabal 2.

I, PENUTUP

Teaung umbi-umbian s2bagai sumbsar
kerbahidrat dan sumber bahan pangan lokal
senara teknis mempunyai peluang sebagai
komoditas komersaal, khususnya untak bahan
Eaku produk-produk clahan pangan. Diantara
Frasil tanaman vrmoi-umbian yang siap
memenuhl kebuluhars dan leiah
diaudidaya=an sacara maluas sdalan uaiksyry
dan ubijalar. Sadangkan jenis umbumbian
lrinnya masih mampunyal pelusng yang besar
untuk dibudidavakan dan memenuni
keoutuhan  pasar secara  konfinyu
Pemanfaatan tekrcioal penaclzhan tepiung
umal=amblan masih perdu digatakkan melalui
pereltian, agar lebih mambuka peluang pasar

Tabel 2. Farmula fepung ke posit umbi-omsian dan produk alahannva

| Jenis lepung kemposil

Konsantrasiy [onmuE e purg

Produk clananmga

Tarigu ; Tap. Kazave 8515 Foti
lergu @ Tep kasava (it 9 44 Kue kering, mig kruplk
Teriqu = Tep. Hasave T 30 Kus hazsh [caka, bolu]
Tangu - Tap. ubisiar {82-80) ; (10-20} Foli lwar, mig
Tengu - Tep. ubkakar {05891 ; {100-50} Cake, conkies
Terigu . Tap. Uwi A0 : 20 Boiu kukus
Terigu : Tap kimpul B 20 Copkiss
Terigu : Pali Ubiatar g0 @40 hse basah
Terigu : Pabl Ganat 80020 Rotl
Terigu : Pall Gart 15:85 e basah
Terigu | Pall Ganyong 2535 Kue kering [cookissg)
Pali garul 1040 Kue kerng
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yang kzhih fuzs. Prospek vang nyata dalam
rangka membuka wirauszaha adalah
pemanfaatan pati ganyong, pati ganst dan
lepung Bimo-CF, seria tepung Bimo-2F
sabagal bahan baku produk 2éskuit dan
cockias sampal 100% pangganti terigu
irmetgurangl impaor gandum yang ielah
meancapai B jula e par b ).
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