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PENDAHULUAN

Dalam memaksimalkan potensi sumber pangan Iolfal, ubikayu me;.
liki peluang untuk diolah menjadi bahan makan berkualitas tinggi, sehingg
selain menunjang diversifikasi pangan, juga dlhara.plfan dapat menumbyh.
kembangkan agro-industri di pedesaan. Sementara ini sgbaglan petani men.
jual hasil panennya secara langsung, sebaliknya sebagian petani yang |ain
mengolah ubi kayu menjadi gaplek yang proses pembuatannya masih
kurang bersih dan hasil gapleknya kurang kering, sehingga setelah disimpan
3 bulan, mutunya sudah jelek. Teknologi pengolahan ubikayu menjadi
bahan pangan siap saji sudah tersedia dan mudah diterapkan oleh petani
di daerah penghasil ubikayu. Teknologi pengolahan ini cukup sederhana
dan murah, dan apabila dikembangkan oleh petani akan memberi nilai
tambah dari usahatani ubikayunya.

TEKNOLOGI PRODUKSI TEPUNG UBIKAYU

Ubikayu sudah lama dikenal sebagai sumber karbohidrat yang efisien,
murah dan tersedia dalam jumlah yang cukup. Namun demikian diban-
dingkan dengan beras, kandungan kalori dan protein ubi kayu jauh lebih
rendah daripada beras. Kandungan protein dan kalori yang rendah tersebut
dapat ditingkatkan dengan mengolahnya menjadi tepung kem udian ditam-
bah dengan tepung kacang-kacangan atau serealia. Dari proses pengolahan
ini akan dihasilkan tepung komposit dengan kandungan kalori dan protein
sehanding dengan yang dikandung dalam beras. Dalam memproduksi
tepung, proses pengolahan sebaiknya dilakukan secepat mungkin tidak
lebih dari 24 jam setelah ubi kayu dicabut (dipanen). Bila terlambat akan
mengalami kesulitan dalam mengupas kulitnya, di samping warna ubiny
kurang putih dan kandungan HCN (asam sianida) menjadi tinggi. Tahapa®
proses produksi tepung ubi kayu disajikan pada Gambar 1.

TEKNOLOGI PRODUKSI KRIPIK RASA GADUNG

Di samping ubi kayu, dalam pembuatan kripik juga diperlukan bahap'

bahan lain seperti garam dan bawan ' i kripik
. g putih. Tahape roduksi KriP
ubi kayu adalah: r 4pan proses p
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:

Kulit ubi kayu dikupas

Untuk jenis pahit, harus
dicuci dan direndam

|

Penyawutan

\

Pengeprasan (air ditampung)

v

Pengeringan

\4

Penggilingan/penepungan

¥

Pengemasan dalam plastik rapat

Gambar 1. Tahapan pros

Lima kg ubi kayu segar d
direndam air selama 24 ja

Endapan pati dipisahkan, dan irisan ubi kayu dicuci sampai bersih.
Air yang telah diberi garam 12,5 g per liter dan rajangan bawang

putih 20 g, direbus.

es produksi tepung ubi kayu

ikupas kulitnya, diiris tipis-tipis, lalu

m.

Setelah mendidih, irisan ubi kayu dimasukkan

Setelah air mendidih lagi, irisan ubi kayu diangkat, ditiriskan dan

dijemur

Setelah kering, kripik digoreng.
Kripik dikemas dalam plastik rapat.

|
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TEKNOLOGI PRODUKSI RENGGINANG

Di samping ubi kayu, dalam pembuatan.rengginang juga diper,
bahan-bahan lain seperti garam, bawang puph, peqyedap rasa, airbe;z
dan minyak goreng. Tahapan proses produksi rengginang ubi kayy adalah

e Ubi kayu dikupas, dicuci bersih kemudian diparut '

e Setelah diperas, air perasan ditampung dan diendapkan
e Air dan endapan dipisahkan

e Endapan dikeringkan (menjadi pati/tapioka)

e Ubi kayu yang sudah diperas ditambah pati

Ditambahkan bumbu-bumbu yang sudah dihaluskan (merata)
Dibentuk butiran, sebesar kacang hijau (‘diinteri’)

Dditaruh/disusun pada alas gelas/lainnya untuk membuat bentuk
Dikukus sampai masak, butiran nampak agak transparan

e Didinginkan kemudian dikeringkan

e Digoreng, ditiriskan dan dikemas

TEKNOLOGI PRODUKSI
KRUPUK UBIKAYU-JAGUNG

Untuk memproduksi krupuk diperlukan bahan-bahan sbb: 0,5 k3
tepung ubi kayu, 0,25 kg tepung jagung, 0,25 kg tapioka, garam, bawang

putih, penyedap rasa, minyak goreng dan pengemas. Tahapan proses
produksi krupuk ubi kayu adalah:

0,5 kg tepung ubi kayu, 0,25 kg tepung jagung, 0,25 k8 taPiOk]‘l
dicampur dan ditambah bumbu-bumbu (bawang putih, .garan”;
dan penyedap) serta sedikit air, bentuk menjadi adonan (diulen”

Dicetak tipis-tipis, kukus sampai matang. ‘
i | H ‘ <okl
Dinginkan, pisahkan dari tempat cetakan kemudian dukerlns'*

= el s M M e 3 ) {‘]n
S(Tt(‘ldh kering dikemas dalam bentuk krecek atau digorens ¢
dikemas dalam plastik

132
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TEKNOLOGI PRODUKSI

KRUPUK UBIKAYU-KACANG-KACANGAN

Bahan terdiri dari tepung ubi kayu 500 gram, tepung jagung 250 gram,
tepung kacang-kacangan (tepung kedelai 15%, atau kacang hijau 20% atau

r

kacang tunggak 20%), garam 12,5 gram, bawang putih 20 gram, penyedap
rasa (bila diinginkan diganti dengan yang lain) dan air. Fahapan proses
produksi krupuk ubi kayu-kacang-kacangan adalah:

TEKNOLOGI PRODUKSI KUE BIDARAN

Bahan yang digunakan meliputi tepung ubi kayu 100 gram, tepung
tapioka 150 gram, telur 2 butir, garam dapur 1 sendok teh, penyedap, gula
pasir 100 gram dan minyak goreng. Tahapan proses produksi kue bidaran

adalah:

Tepung kasava, tepung kacang-kacangan dan tapioka dicampur,
diayak

Ditambahkan bawang putih yang dihaluskan, garam dan penye-
dap lain yang diinginkan

Ditambahkan air sedikit demi sedikit, untuk dibentuk menjadi

bulat (seperti bentuk lontong), dapat dibungkus dengan daun
pisang atau plastik)

Dikukus sampai matang, dinginkan dan dibiarkan + semalam
Diiris tipis-tipis

Dikeringkan, dijemur di bawah sinar matanhari

Dikemas mentah atau digoreng

Dikemas dalam bentuk matang

Bidaran asin

Tepung ubi kayu dan tepung tapioka dicampur dan diayak
Telur, garam dan penyedap dikocok sampai halus

Tambahkan tepung campuran sedikit demi sedikit, sambil ‘diuleni’
dan terbentuk adonan
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o dibentuk bulatan-bulatan kecil masukkan ke dalam Minyay
goreng dingin

e digoreng, ditiriskan

e dikemas

2. Bidaran manis
e Tepung ubi kayu dan tepung tapioka dicampur dan diayak
e Telurdan garam dikocok, tambahkan air matang = 25 mililiter da,
gula sambil terus dokocok sampai halus

e Tambahkan tepung campuran, sedikit demi sedikit, sambj|
‘diuleni’ dan terbentuk adonan

«  Dibentuk bulatan-bulatan kecil, masukkan ke dalam minyak
goreng dingin

e Digoreng, ditiriskan

e Dikemas

TEKNOLOGI PRODUKSI
KUE BOLU GULUNG KUKUS

Bahan yang digunakan terdiri dari 5 sendok makan tepung ubi kayu,
5 butir telur, 5 sendok makan gula pasir, 5 sendok makan susu kental manis,
1 sendok teh TBM, % sendok teh VX, pewarna hijau/pasta pandan, selai
manis/krim. Proses produksi kue bolu gulung kukus seperti tahapan sbb:

Kocok telur, gula, TBM, dan VX sampai mengembang dan kental
masukkan tepung dan susu kental manis

masukkan dalam loyang, kukus sampai matang +15 menit

letakkan di atas plastik lembaran, olesi selai atau krim
dalam keadaan panas digulung

potong-potong, hidangkan
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TEKNOLOGI PRODUKSI KUE PLUNTIR

Untuk memproduksi kue pluntir, (Iiperl'ukan bahan-bahan sbb: 80
gram tepung ubi kayu, 200 gm_m lepung terigu, 1OQ gram gula ha:‘us, 3
butir telur, % sendok teh garam, dan ¥z sendok teh baking powder. Tahapan
proses produksi kue pluntir adalah:

e« Campur tepung ubi kayu dengan tepung terigu

e Kocok telur, gula halus, garam dan baking powder

e Tambahkan tepung campuran, aduk hihgga rata dan kalis

e Biarkan adonan selama 30 menit

e Tipiskan adonan, bentuk melintir pertemukan kedua ujungnya

e Goreng, tiriskan |

TEKNOLOGI PRODUKSI KUE KASMAI
(TAART MINT)

Bahan yang diperlukan meliputi: 100 gram tepung ubi kayu, 8 butir
kuning telur, 2 butir putih telur, 25 gram tepung maizena, 250 gram
margarin cair, 1 sendok teh TBM, %2 sendok teh vanili, mentega putih, 150

gram gula halus, keju parut dan cerry. Tahapan proses produksi kue kasmai
adalah:

Kocok telur dan gula pasir hingga mengembang

Masukkan TBM, vanili, tepung kasava dan maizena sedikit demi
sedkit

Masukkan mentega cair, aduk hingga rata

Tuangkan adonan ke dalam loyang yang sudah diolesi mentega
Oven hingga matang

Slesi butter cream atau selaj nanas/strawberry pada bagian atas
ue

Taburi keju parut dan hiasi dengan cerry
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TEKNOLOGI PRODUKSI KUE KAASTENGELS

Bahan yang diperlukan dalam memproduksi kue kaastengels mali

00 gram tepung ubi kayu, 200 gram tepung terigu, 350 gram margalr[i)Uli
00 gram keju parut, 4 butir telur, ¥ sendok teh garam, dan 1 butirh‘f;v,
intuk oles). Proses produksi kue kaastengels secara bertahap adalah‘-“r

Campur tepung ubikayu dengan tepung terigu, ayak

Kocok margarin, kuning telur dan garam sampai lemhuyt

Masukkan campuran tepung ubikayu dan tepung terigu, dan, keju
kemudian "diuleni’

Ratakan adonan pada telenan/lengser tipiskan +1 c¢m
Potong-potong (panjang +3 atau 4 cm)

Letakkan pada loyang yang telah diolesi mentega
Panaskan (dalam oven) sampai matang

TEKNOLOGI PRODUKSI KUE LIDAH KUCING

Bahan yang diperlukan meliputi 250 g margarine, 3 sendok makan
susu bubuk, %2 sendok makan vanili, 200 g gula halus, 150 g tepung ubi

kayu, 150 g tepung terigu dan 5 butir putih telur. Tahapan proses produksi
kue lidah kucing adalah:

Campur tepung ubi kayu dengan tepung terigu kemudian diayak
Kocok margarin, susu bubuk, vanili dan gula halus hingga halus
Masukkan putih telur sedikit demi sedikit sambil terus dikocok
Tambahkan campuran tepung kasava dengan terigu
Masukkan ke dalam cetakan yang telah diolesi margarin

Oven kurang lebih 15 menit pada suhu 180 °C
Dinginkan dan dikemas
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