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S A MBU TA N

KE PA LA BA D A N PE N EL I T I A N D A N P EN GEMBA N GA N PE RTA N I A N

Assalamu'alaikum Warahmatullahi Wabarakatuh,

Selaras dengan empat sukses pembangunan pertanian khususnya dan visi 
pembangunan nasional, Indonesia membutuhkan percepatan transformasi 
ekonomi agar kesejahteraan bagi seluruh masyarakat dapat diwujudkan lebih 
dini. Perwujudan itulah yang akan diupayakan melalui langkah-langkah 
percepatan dan perluasan pembangunan ekonomi Indonesia.

Buku 50 Teknologi Inovatif Litbang Pascapanen Pertanian ini merupakan teknologi inovatif bidang 
pascapanen pertanian yang dihasilkan oleh Badan Litbang Pertanian selama kurun waktu tahun 2005 – 2012. 
Inovasi teknologi yang merupakan hasil kegiatan penelitian dan pengembangan pascapanen pertanian ini, 
khususnya menekanan pada pengembangan teknologi yang berbasis pada sumber daya lokal dan mendukung 
program pembangunan pertanian berkelanjutan, yaitu meningkatkan kesejahteraan masyarakat pertanian.
Badan Litbang Pertanian menerbitkan buku 50 Teknologi Inovatif Litbang Pascapanen Pertanian ini 
bertujuan agar menjadi alternatif teknologi yang dapat mempercepat perwujudan visi Badan Litbang 
Pertanian.

Buku ini selain sebagai media promosi teknologi Badan Litbang Pertanian, juga dapat dijadikan referensi 
bagi dunia usaha dalam mengembangkan teknologi pertanian yang adaptif, murah dan berdaya saing serta 
mampu membuat transformasi yang dapat mendorong pada peningkatan kegiatan ekonomi produktif serta 
mensejahterakan pelaksana pertanian, petani dan keluarga. Amin Ya Rabbal Alamin.
Wassalamu'alaikum Warahmatullahi Wabarakatuh.
                                                                          Bogor,    Desember 2012
                                                                Kepala Badan Litbang Pertanian

                                                                                           Dr. Haryono
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Inovator :
Nama             : Sri Widowati, Heti Herawati,
                         B.A. Susila Santosa 
Status HKI     : Dalam proses pengusulan
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IR 42

Sintanur Gilirang

Mekongga

IR 64

Ciherang
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Inovator :      
Nama           : S. Lubis, Ridwan Rachmat,
                       Sigit, Sri Yuliani
Status HKI   : Dalam proses pengusulan

Usia                       Ketentuan              Akibat defisiensi

Bayi                          0,03 mg/hari               Kematian bayi,
                                                                     bisu, tuli

Anak/Dewasa           150 mg/hari                Gondok, gangguan 
                                                                     mental, keterlambatan
                                                                     pertumbuhan, penurunan
                                                                     IQ.
Ibu hamil/                 200 mg/hari                Keguguran, kerusakan otak 
Menyusui                                                     pada janin.                                                          

Kebutuhan Iodium dalam tubuh manusia dan
akibat kekurangannya

 Komponen               Beras biasa         Beras Iodium

Komposisi Mutu Beras Iodium

Beras kepala           
Beras patah             
Menir                         

Konsentrasi                 
Iodium pada
beras

Konsentrasi                 
Iodium pada
nasi

Biaya Produksi                                    
Untuk fortifikasi  

81,44%
18,34%
  0,22%

     -

     -

80,71%
19,07%
  0,28%

3,56 ppm

1,07 ppm

Rp. 3-5/kg
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Mi merupakan produk pangan populer di Indonesia,
umumnya terbuat dari terigu.  Untuk menjadikan ubi
jalar sebagai bahan baku mi, dibutuhkan produk 
intermedit  berupa pasta dan tepung ubi  jalar.  
Berbeda dengan produk mi pada umumnya, mi ubi jalar 
membutuhkan  bahan pengikat  (binder) sebagai 
pengganti gluten. Bahan Pengikat dapat dihasilkan dari sagu,
tapioka. pati ubi jalar.

Inovator  :
Nama              : Winda, Sunarmani, Suyanti
Status HKI      : Dalam proses pengusulan
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Keunggulan Ubi Jalar :
   Sesuai dengan agroklimat sebagian besar  wilayah Indonesia
   Mempunyai produktivitas yang tinggi mengandung zat gizi
   yang berpengaruh positif pada kesehatan (prebiotik,
    serat makanan dan antioksidan)
   Potensi penggunaannya cukup luas dan cocok untuk program  
   diversifikasi pangan

Ubi jalar merupakan salah satu dari 20 jenis pangan 
yang berfungsi sebagai sumber karbohidrat. Masyarakat di 
kawasan Papua telah menjadikan ubi jalar sebagai 
makanan pokok di samping umbi-umbian lain dan sagu.
Dalam rangka diversifikasi pangan ubi jalar bisa menjadi 
salah satu alternatif untuk mendampingi beras menuju 
ketahanan pangan. 

Kandungan Gizi  Ubi Putih Ubi Kuning

Kalori (kal)

 
123,00 123,00 136,00

Protein (%)

 
0,89 0,77 0,49

Lemak (%)

 
0,77 0,94 0,68

Air (%)

 

62,24 70,46 68,78
Abu (%) 0,93 0,84 0,99
Serat (%) 2,50 3,00 2,79
Pati (%) 28,79 12, 64 24,47
Gula reduksi (%) 0,32 0,30 0,11
Vitamin C (mg/100mg) 28,68 21,43 29,22
Karotenoid (mg/100 gr) 0,06 110,51 4,56

Sumber : Dewa Ngurah Suprapta (2003)

Komposisi Zat Gizi
Ubi Ungu

Kemerah-merahan
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Inovator 
Nama              : Nur Richana, Ratnaningsih, 
                          Winda Haliza, Maulida Hayuningtyas, 
Status HKI      : Dalam proses pengusulan
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Inovator :    
Nama          : Nurichana, Maulida Hayuningtyas,
                     Abdullah bin Arif
Status HKI  : Dalam proses pengusulan
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Berasan jagung termodifikasi yaitu berasan jagung 
yang telah disosoh dan dipecah menjadi butiran yang 
lebih kecil, kemudian diproses dengan perendaman 
menggunakan starter mikroba. Direbus, lalu di 
keringkan, dan dikemas. Dengan perendaman 
mikroba tersebut terjadi fermentasi yang terkendali, 
sehingga mutu berasan jagung  konsisten. Dan dengan 
adanya fermentasi maka akan meningkatkan nilai 
cerna pati produk, dan dengan proses ini akan 
mempercepat waktu tanak berasan jagung tersebut.

Keunggulan :
  

Manfaat : 

Meningkatkan nilai tambah jagung menciptakan beras 
non padi, sehingga diharapkan dapat mengurangi 
konsumsi beras per kapita, serta mampu mendorong 
pertumbuhan agroindustri berbasis jagung
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Inovator :   
Nama         : Sandi Darniadi, Resa Setia. A,
                     Nikmatul Hidayah 
Status HKI : Telah didaftarkan
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Keunggulan :

Manfaat :
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Inovator :

Nama          : , Heti Herawati,Sri Widowati
S. Lubis

Status HKI  : Dalam proses pengusulan
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Sorgum merupakan tanaman serealia yang memiliki umur

panen maksimal 4 bulan dengan produktivitas 2-6 ton/ha.

Selain itu, sorgum merupakan sumber karbohidrat yang

potensial tetapi mengandung tanin yang menjadi penyebab

rasa pahit/kelat. Karena hal tersebut pengolahan

pascapanen tanaman sorgum belum berkembang banyak.

Tepung merupakan produk pangan yang dapat

dimanfaatkan lebih luas di masyarakat.
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Inovator :
Nama             : Ermi Sukasih, Setyadjit
                         Sunarmani,  Sri Yuliani
Status HKI     : Dalam proses pengusulan
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Bubur instan dapat diperoleh dengan melakukan 
instanisasi terlebih dahulu pada komponen penyusun 
bubur. Instanisasi dapat dilakukan dengan memasak 
bahan yang telah berbentuk tepung menjadi adonan 
kental, kemudian adonan tersebut dikeringkan.       
Pembuatan bubur instan dari tepung komposit talas 
dilakukan dengan drum drying. Tepung komposit 
ditambahkan air dengan perbandingan  antara tepung 
komposit : air adalah 1:3. Kemudian ditambahkan 
minyak goreng sebanyak 5% dari berat adonan  
Selanjutnya dibuat adonan lalu dilakukan pratanak 

odengan waterbath pada suhu 85-90 C, selama 15 menit 
olalu dimasak dalam autoklaf pada suhu 121 C selama 

20 menit  Adonan kemudian dimasukkan dalam drum 
odrying pada suhu 140 C sedikit demi sedikit hingga 

keluar produk bubur instant yang masih berbentuk 
bongkahan atau lempengan kemudian dilakukan 
penggilingan kasar sehingga diperoleh bubur instan. 
Bubur instan dilakukan pencampuran dengan bahan 
ingredient seperti garam, susu bubuk dan seasoning 
untuk mendapatkan rasa yang enak. Jumlah 
penambahanya adalah seasoning ayam bakar, garam 
dan susu bubuk berturut-turut adalah 1,25%; 1,25% 
dan 6,25%. Cara penyajiannya adalah dengan 
menambahkan bubur instan dengan air panas sesuai 
selera, bisa ditambahkan suwiran ayam, irisan daun 
bawang dan kerupuk.

Keunggulan :
Bubur instan ini merupakan serbuk instan yang terbuat 
dari tepung komposit talas. Pada bubur ini ditambahkan 
seasoning, susu bubuk dan garam sehingga 
menghasilkan cita rasa gurih dan enak. Dapat disajikan 
secara cepat tanpa campuran atau disajikan bersama 
dengan suwiran ayam, potongan daun seledri dan 
krupuk. Produk tersebut mengandung lemak 4,72%, 
protein 10,21%, karbohidrat 77,31%. Dapat memenuhi 
kebutuhan kalori sarapan (tiap 100 g serbuk (tanpa bahan 
campuran) memiliki kalori sebesar 380,32 Kkal). 

Manfaat: 
Meningkatkan nilai tambah talas, diversifikasi olahan 
talas, mampu mendorong pertumbuhan agroindustri 
berbasis talas pada sentra-sentra penghasil talas.
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Inovator :   
Nama               : Evi Savitri Iriani,Tun Tedja Irawadi,
                           Nur Richana, Titi C. Sunarti, 
                           Indah Yuliasih
Status  HKI     :  Dalam proses pengusulan
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Keunggulan :
- Teknologi sederhana
- Bahan baku terutama sumber pati dan serat  

bisa divariasikan sesuai dengan potensi 
daerah sekitar

- Tidak menggunakan bahan kimia yang 
berbahaya

- Dapat dibuat dalam berbagai bentuk dan 
ukuran

Manfaat :
- Tersedianya kemasan alternatif penganti 

styrofoam yang ramah lingkungan dan aman 
bagi kesehatan

- Peningkatan nilai tambah produk dan limbah 
pertanian

- Mengurangi ketergantungan terhadap minyak 
bumi yang semakin mahal harganya
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Inovator :     
Nama              :  Sri Yuliani, Sulusi Prabawati,
                          Miskiyah, Djajeng Sumangat
Status HKI     : Dalam proses pengusulan
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Keunggulan :Pengolahan talas Banten  atau yang dikenal juga 
sebagai talas beneng (Xanthosoma undipes K. Koch) 
menjadi tepung dan produk-produk olahannya 
merupakan alternatif prospektif untuk dikembangkan 
dalam rangka mendukung ketahanan pangan. Tidak 
seperti jenis talas lainnya, talas Banten memiliki 
bagian yang dapat dimakan dalam jumlah besar yang 
berupa batang umbi (panjang batang umbi yang 
berumur lebih dari 2 tahun dapat mencapai 120 cm 
dengan berat 42 kg dan ukuran lingkar luar 50 cm).  
Selain potensi ukurannya, talas ini memiliki kadar 
protein, mineral dan serat pangan yang relatif tinggi.

Penelitian pengurangan kadar oksalat pada 
proses pembuatan tepung talas Banten telah dilakukan 
di BB-Pascapanen dengan tingkat pengurangan 
hingga 90%. Proses pengurangan kadar oksalat ini 
dilakukan secara bertahap dalam suatu kondisi proses 
yang mild untuk mempertahankan karakteristik pati 
talas dan meminimalkan terjadinya browning yaitu 
dengan cara perendaman dalam larutan garam untuk 
menurunkan kadar oksalat tak-larut (dalam bentuk 
kalsium oksalat) dan diikuti dengan perendaman 
dalam air untuk menurunkan kadar oksalat larut 
(dalam bentuk asam oksalat). Tepung yang dihasilkan 
memiliki kadar oksalat rendah serta berwarna cerah. 
Beberapa formulasi produk olahan dari tepung talas 
Banten telah dihasilkan, seperti brownies, bakpao dan 
cookies.  
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Inovator :      
Nama             : Ridwan Rachmat,Ressa Andriadi,
                         Mulyana Hadipernata
Status Paten   : Dalam proses pengusulan

55

Keunggulan
  Transfer panas pada makanan efisien 
  Proses pengeringan FIR terjadi melalui 
  mekanisme pemutusan molekul-molekul air 
  (H O) secara vibrasi atau getaran tanpa melalui 2

  media udara seperti halnya pada proses 
  konveksi dan konduksi. 
  Menjaga stabilisasi khlorofil dan zat volatil 
  pada sayuran kering. 
  Sayuran kering seragam dan higienis 
  Perubahan nutrisi yang minimal pada zat 
  volatilnya (Volatile Reducing Substance VRS). 
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Inovator :       
Nama             : Sunarmani
Status HKI     : Dalam proses pengusulan
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Keunggulan :
Warna alami
Lebih mudah didistribusikan
Daya tahan lebih awet sekitar 3 bulan
Mengandung lycopen yang
bermanfaat sebagai anti kanker
Meningkatkan nilai tambah produk
tomat segar dengan rendemen + 28%

    Lycopen dalam tomat dapat mencegah  
    tumor/kanker prostat
    Mencegah penuaan dini

Manfaat :
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 Teknologi Memperpanjang Masa Segar

Bunga Alpinia Alpinia

62



505050 TEKNOLOGI INOVATIF LITBANG PASCAPANEN PERTANIAN

Penyimpanan stokPenyimpanan stok PengemasanPengemasan

 63

Inovator :
Nama           : Kristina Winarti
Status HKI   : Dalam proses pengusulan

Keunggulan :
Memperpanjang masa segar.
Mempertahankan kecerahan warna.
Mencegah tumbuhnya mikroba perusak.
bunga (bakteri, jamur).
Mudah, murah, bunga segar tahan lebih lama
Peragaan bunga diperpanjang sampai 2 minggu
Setelah disimpan sebagai stok, bunga masih
dapat dipajang 10 hari
Setelah pengiriman, bunga masih dapat dipajang
12 hari

Keunggulan :
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II

III

IV

Inovator : 
         Nama    : Dondi ASB, Nurdi 

Status HKI      : Dalam proses pengusulan
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Teknologi  Proses
Pembuatan KULIT
 BUAH MANGGIS

 INSTAN 
(Minuman Kulit Buah Manggis Instan)

 66
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Teknologi Proses Pembuatan
TEPUNG LABU KUNING

 72
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Inovator
Nama          : Sri Yuliani
Status HKI  : usulanDalam proses peng

Keunggulan :

Manfaat :
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Inovator :         
 Nama          : M. Panji Laksmanaharja,
                       Djajeng Sumangat, Risfaheri, 
                       Sofyan Rusli, Nanan Nurjanah, 
                       Christina Winarti
Status HKI   : Granted
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Inovator :       
Nama             : Djayeng Sumangat, Niken Harimurti,

                         Risfaheri, Mulyana Hadipernata, Sri Yuliani, 
                         Tatang Hidayat, Agus Supriatna,
                         Edy Mulyono, Hernani

Status HKI : Sudah didaftarkan
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Keunggulan :
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Teknologi Fermented Kopi
Luwak

  

Teknologi Fermented Kopi
Luwak

  

 92
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Inovator :
Nama             : Sri Usmiati, Hadi Setiyanto,
                         Miskiyah, Juniawati
Status HKI     : Dalam proses pegusulan
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