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Kata Pengantar

�
 Pangan merupakan kebutuhan dasar manusia yang harus 

dipenuhi setiap saat. Kebutuhan pangan masyarakat Indonesia sebagian 

besar dipenuhi dengan beras. Di era masyarakat Indonesia modern saat ini, 

ketergantungan pangan tidak hanya beras tetapi juga terigu. Hal ini ditandai 

dengan menurunnya tingkat konsumsi beras perkapita namun konsumsi 

berbahan baku terigu menjadi meningkat. 

Indonesia dikenal sebagai salah satu negara yang kaya dengan 

keanekaragaman hayati. Kekayaan hayati tersebut merupakan sumber 

bahan baku pangan lokal yang melimpah. Seiring dengan program 

Kementerian Pertanian dalam Diversifikasi Pangan dan Lumbung Pangan 

Dunia 2045,  potensi  pangan tersebut  per lu d ikembangkan 

pemanfaatannya. Preferensi konsumen yang terus berubah maka 

diversifikasi pemanfaatan bahan baku pangan menjadi hal yang penting. 

Dengan pengolahan yang tepat, maka kita dapat menyajikan produk 

turunan dari bahan baku pangan lokal menjadi produk yang bernilai tambah 

dan berdaya saing tinggi. 

� Buku ini memuat rangkaian potensi ketersediaan, kondisi optimal 

tanaman, komposisi potensial dari aspek nilai gizi, pemanfaatan secara 

tradisional, alternatif teknologi pengolahan produk makanan dan produk 

sampingnya, pohon industri yang telah diteliti serta paten yang telah 

dihasilkan oleh  Balai Besar Penelitian dan Pengembangan Pascapanen 

Pertanian. �
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� Teknologi dan aneka produk dengan bahan baku pangan 

lokal sangat layak untuk terus dikembangkan sehingga mampu 

mengikuti trend pasar dan bersifat kekinian. Semoga buku ini dapat 

menjadi acuan dalam pengembangan pengolahan pangan lokal 

sehingga akhirnya dapat menurunkan tingkat ketergantungan 

masyarakat akan komoditas pangan tertentu. 

Kepala Balai Besar,
Dr. Prayudi Syamsuri, SP. MSi.

�
�
�
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Jawa Tengah 
(Klaten, Wonosobo, 
Purworejo)

Jawa Barat 
(Majalengka, Sumedang, 
Ciamis, Cianjur, Garut, 
Lebak, Subang dan 
Karawang) 

Jawa Timur
(Pasuruan, Malang)
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GANYONG 

¤ Nama latin Canna edulis Kerr
¤ Kelompok Aneka umbi
¤ Agroklimat:dapat tumbuh pada berbagai kondisi iklim
¤ Umur panen: 6-8 bulan
¤ Produktivitas: 40-80 ton/ha

¤ Selain pati yang menjadi kandungan utama, terdapat mineral 
penting seperti zat besi,  kalsium dan fosfor 

¤ Pati ganyong mudah dicerna sehingga sering digunakan 
sebagai makanan bayi dan  orang sakit

Profil Komoditas:

¤ Dikonsumsi dengan cara direbus, dibakar, digunakan dalam 
campuran sayur

¤ Digunakan sebagai bahan baku pati dalam pembuatan kue

Konsumsi:

Kandungan gizi dan manfaat:
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Ganyong

Batang

Daun

Umbi

Pakan Ternak

Kompos

Pakan Ternak

Kompos

Tepung Aneka Kue

Pati

Bubur

Stabilizer

Sohun

Kue Kering

Mi Ganyong

Maltodextrin

Bioetanol

Binaan:
Nanamie Cake and 
Pastry, Bandung

Produk:
Bagelen ganyong

Belum diteliti Sudah diteliti
Oleh BB Pascapanen

Keterangan:

GANYONG 
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Teknologi Proses Produksi Tepung Ganyong

Teknologi Proses Produksi Pati Ganyong

Umbi Ganyong

Pengupasan dan Pengirisan

Pengeringan dengan oven (50°, 24 jam)

Penggilingan sampai ukuran 90 mesh

Tepung ganyong

Umbi Ganyong

Pencucian

Pemarutan

Ekstraksi Pati

Penyaringan

Cairan Pati

Pengendapan (6-12 jam)

Pengeringan, oven 50°C, 6 jam

Penggilingan dan pengayakan

Pati  ganyong
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¤ Nama latin Maranta arudinance L
¤ Kelompok Aneka umbi
¤ Agroklimat: ladang, tanaman agroforestri, cocok 

     ditanam dibawah naungan
¤ Umur panen: 7-9 bulan
¤ Produktivitas: 25-30 ton/ha

Profil Komoditas:

Konsumsi:

Kandungan gizi dan manfaat:

¤ Mengandung mineral : Cu , Fe , Mn , P , Mg, Zn, K, Se
¤ Vit B komplek, vit C, serat pangan
¤ Bebas Gluten,  Indeks Glikemik rendah

¤ Dikonsumsi dengan cara dikukus, direbus, dibuat emping
¤ Digunakan sebagai bahan baku pati dan tepung dalam 

pembuatan kue, sohun dan produk olahan lainnya

GARUT

Jawa Tengah 

Jawa Barat 

Sumatera Barat

D.I.Yogyakarta

Sumatera Barat
Kalimantan Selatan
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GARUT

Garut

Akar

Daun

Umbi

Arak akar

Pakan

Emping

Prosesing
Sawut

Pati garut

Bahan Bakar

Tepung Garut

Mie, 
Kue kering,
Aneka snack

Hidrolisat 
pati

Pati teroksidasi

Pati dialdehide

Sirup glukosa

Dekstrosa

Maltodekstrin

Siklodekstrin

Industri 
kertas, lem, 

tekstil, obat obatan, 
kimia, kosmetik

Belum diteliti Sudah diteliti
Oleh BB Pascapanen

Keterangan:
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GARUT

Teknologi Pembuatan Pati Garut

Umbi Garut

Pengupasan dan Pemarutan

Ekstraksi  (garut:air = 1:3), 
peras dan saring, 

ampas di ekstraksi ulang  2x

Cairan hasil ekstraksi diendapkan, min 3 jam, 
buang  airnya

Pencucian 2x, Pengeringan

Penggilingan , 100 mesh

Pati Garut

¤ Sohun, kweetiaw
¤ Kue kering 100%
¤ Roti 20 - 30%
¤ Mie 30-50%
¤ Produk kosmetik, obat, 

kimia

Aneka Produk Olahan
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¤ Nama latin Coix Lachryma-jobi L
¤ Kelompok Serealia
¤ Agroklimat: daerah marginal, dataran tinggi sampai 

     dengan 1000 mdpl
¤ Umur panen: 3,4 - 5 bulan
¤ Produktivitas: 0,3 - 0,5 ton/ha

Profil Komoditas:

Konsumsi:

Kandungan gizi dan manfaat:

¤ Kandungan protein tinggi 14 - 20%
¤ Mengandung Vitamin E yang bermanfaat untuk kesehatan

¤ Biji yang telah disosoh dikonsumsi seperti beras, dikukus, 
dibuat bubur dan makanan jajanan tradisional

¤ Digunakan sebagai bahan baku tepung dalam pembuatan kue

HANJELI

Jawa Barat 
Sumedang, Ciamis, Garut, 
Kabupaten Sukabumi, 
Cirebon dan Indramayu
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HANJELI

Hanjeli

Daun

Batang

Biji

Pakan ternak
Pupuk hijau

Bubur

Tepung

Minuman

Bubur hanjeli,
sereal sarapan

Aneka 
jajanan

tradisional

Aneka kue dan 
snack (brownies, 
teng-teng, opak, 
kerupuk, cookies, 
tortila )

Yoghurt, 
minuman sehat

Cake, cookies

Belum diteliti Sudah diteliti
Oleh BB Pascapanen

Keterangan:

Binaan:
KWT Pantastic
Sumedang
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HANJELI

Teknologi Tepung Hanjeli

Biji Hanjeli

Penyosohan dengan polisher

Biji hanjeli sosoh
(berasan hanjeli)

Penepungan, metode basah
100 mesh

Tepung hanjeli
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¤ Nama latin Setaria Italica L Beauv
¤ Kelompok Serealia
¤ Agroklimat: daerah marginal, ladang, huma 

     dengan 1000 mdpl
¤ Umur panen: 3,5 - 4 bulan
¤ Produktivitas: 1,5 - 2 ton/ha

Profil Komoditas:

Konsumsi:

Kandungan gizi dan manfaat:

¤ Serat pangan tinggi 
¤ Indeks glikemik rendah
¤ Mengandung P, Fe, Ca

¤ Dikonsumsi seperti beras, dikukus, dibuat bubur dan makanan 
jajanan tradisional

¤ Digunakan sebagai bahan baku tepung dalam pembuatan kue

HOTONG

Maluku Utara 

Papua
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HOTONG

Hotong

Daun

Kulit

Biji

Pakan ternak
Pupuk hijau

Bubur

Tepung

Minuman

Bubur hotong,
sereal sarapan

Aneka 
jajanan

tradisional

Aneka 
snack kering

Sari hotong,
cendol

Cake, cookies

Batang

Serat
Kertas

Selulosa
Biofoam

Belum diteliti Sudah diteliti
Oleh BB Pascapanen

Keterangan:
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HOTONG

Teknologi Tepung Hotong

Biji Hotong

Penyosohan dengan polisher

Biji hotong sosoh
(berasan hotong)

Penepungan,
100 mesh

Tepung hotong
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¤ Nama latin Amorphophallus muelleri
¤ Kelompok Aneka umbi
¤ Agroklimat: intensitas cahaya 60-70%, di dataran  

     rendah sampai 1000 mdpl dengan suhu
0      25-35 C dan curah hujan 300-500 mm

¤ Umur panen: 5 - 7 bulan
¤ Produktivitas: 2 - 5 ton/ha

Profil Komoditas:

Konsumsi:

Kandungan gizi dan manfaat:

¤ Mengandung glukomanan untuk industri pangan dan 
minuman (bakery, pasta/mie, olahan daging (bakso, nugget, 
sosis, hamburger, minuman, jelly, jam (selai), puding, ice 
cream, candy, edible lm), untuk kesehatan dan farmasi 

¤ Digunakan sebagai bahan baku tambahan untuk industri 
pangan dan minuman 

ILES ILES

Sulawesi Selatan

Nusa Tenggara BaratJawa Tengah 

Jawa Barat 

Jawa Timur
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ILES ILES

Iles iles

Tepung 
glukomannan

Chip kering

Pangan

Non Pangan

Bahan Tambahan 
Pangan (BTP)

Pangan 
fungsional

Kemasan

Emulsier

Stabilizer

Texture
improver

Surfaktan

Limbah 
(pati dan serat)

Pakan ternak 
dan ikan

Pupuk organik

Pupuk olahan
pangan

Mie, pasta
roti, kue

Antiobesitas
Antidiabetes
Antikolesterol

B oi degradable
Ediblecoating
Ediblelm

Farmasi

Pertanian

Industri
lainnya

Enkapsulasi obat
Drug delivery
Cellular therapy

Media tanam hydrogel
Pupuk slowrelease

Kosmetik, pembalut, dll
Industri polimer 

Belum diteliti Sudah diteliti
Oleh BB Pascapanen

Keterangan:
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¤ Nama latin Zea Mays
¤ Kelompok Serealia

o 0
¤ Agroklimat: letak 55 LU - 40 LS dan mulai atas 

     permukaan laut sampai ketinggian 4000m 
0                   Minimum pertumbuhan 8-10 C  dan 

0     maksimum mencapai 40 C. Pertumbuhan 
0     optimal, rata-rata 24 C

¤ Umur panen: 100 - 130 hari
¤ Produktivitas: 51,78 ku/ha (BPS 2018)

Profil Komoditas:

Konsumsi:

Kandungan gizi dan manfaat:

¤ Daya simpan lama, tidak terkontaminasi aflatoksin
¤ Nilai cerna yang lebih tinggi 
¤ Indeks glikemik rendah
¤ Mempunyai flavor yang tidak asam
¤ Lebih cepat tanak

¤ Dikonsumsi dengan cara dikukus, direbus dan digoreng
¤ Digunakan sebagai bahan baku industri makanan dan 

minuman

JAGUNG

Sulawesi Selatan

Nusa Tenggara BaratJawa Tengah 

Jawa Barat 

Jawa Timur
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JAGUNG

Kulit/
kelobot

Kernel/
Biji jagung

Tongkol
jagung

Jagung

Buah

Batang

Daun

Pakan ternak

Pengemas

Sumber serat

Jagung 
pipilan segar

Jagung
pipilan kering

Benih jagung

Grits

Pati jagung

Tepung jagung

Ampok

Lembaga

Tepung 
tongkol

Susu jagung

Tape jagung

Pop corn

Tortila Jagung 

Emping 
jagung

Marning 
jagung

Berasan 
jagung instan

Produk 
ekstruksi

Mi jagung

Roti

Kue kering

Brownis 
jagung

Dodol jagung

Glukosa

Pakan ternak

Pupuk organik

Sumber serat

Nano serat

Kemasan 
biodegradable

(Biofoam)

Dextrin

Minyak 
jagung

Bioethanol

Nano hidrogel

Belum diteliti Sudah diteliti
Oleh BB Pascapanen

Keterangan:

Binaan:
IKM di Temanggung,
Rumah Jagung NTT

Produk:
Berasan, Tepung 
jagung, mi jagung,
makaroni



¤ Nama latin Solanum tuberosum L
¤ Kelompok Umbi batang
¤ Agroklimat: dataran tinggi pegunungan, 

     1000 - 1.500 mdpl
¤ Umur panen: 3 - 4 bulan 
¤ Produktivitas: 20 - 30 ton per Ha

Profil Komoditas:

Konsumsi:

Kandungan gizi dan manfaat:

¤ Mengandung vitamin B  (thiamin) dan niasin dalam jumlah 1

cukup tinggi serta beberapa jenis mineral seperti fosfor, besi, 
dan kalium

¤ Dikonsumsi dengan cara dikukus, direbus, digoreng
¤ Digunakan sebagai : bahan baku puree kentang dalam 

pembuatan kroket, mashed potato, perkedel, dan stik serta 
bahan baku tepung kentang

¤ Tepung instan foam mat drying dalam bentuk kering, 
tambahkan air panas dan bumbu menjadi mashed potato dan 
lain – lainnya. Aroma dan rasa seperti kentang asli

¤ Puree kentang mempunyai rasa dan aroma kentang asli

17

KENTANG

DKI Jakarta

Jawa TimurDIY Yogjakarta

Babel

Riau

Sultra

Kalimantan

Banten

Gorontalo

Maluku
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KENTANG

Kentang

Puree 
kentang

Pati 
kentang

Tepung 
kentang

Stik 
kentang

Aneka kue dan 
olahan kentang

Pakan ternak
Kulit dan 

daun kentang

Belum diteliti Sudah diteliti
Oleh BB Pascapanen

Keterangan:
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LABU KUNING

¤ Nama latin Cucurbita moschata.
¤ Kelompok Aneka umbi
¤ Agroklimat: dataran tinggi pegunungan, 

     0 - 1.500 mdpl, membutuhkan drainase 
yang baik dan memiliki nilai pH tanah 5,5-7

¤ Umur panen: 50-60 hari setelah tanam  
¤ Produktivitas: 428.197 ton (2011)

Profil Komoditas:

Konsumsi:

Kandungan gizi dan manfaat:

¤ Mengandung cukup banyak pati dan serat
¤ Mengandung komponen vitamin A, Vitamin C dan Vitamin E 

yang cukup tinggi
¤ Memiliki komposisi kalium yang cukup baik

¤ Pada umunya dipotong dan dikonsumsi dengan cara dikukus 
atau digoreng dan dimanfaatkan untuk membuat kue 
tradisional

Jawa Tengah
Jawa Barat 

Jawa Timur

Sumbar

Sulsel

Kalsel

Banten

Bali

NTT



Labu 
kuning

Daun

Buah

Pakan Ternak

Kulit Tepung

Puree

Biji

Kosmetik

Obat

Tepung

Manisan

Minuman

Kuaci

Obat

Minyak

Jus, sari buah, 
jelly, jam, es krim,
frozen dessert, 
permen

Makanan bayi, 
cookies, dodol,
cake, bapau, 
kue talam

Minuman 
berserat

Minuman 
instan

20

LABU KUNINGLABU KUNING

Belum diteliti Sudah diteliti
Oleh BB Pascapanen

Keterangan:
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PISANG

¤ Nama latin Musa paradisiaca L
¤ Kelompok Hortikultura
¤ Agroklimat: iklim tropis
¤ Umur panen: 4 - 5 bulan 
¤ Produktivitas: 77,64 ton/ha 

Profil Komoditas:

Konsumsi:

Kandungan gizi dan manfaat:

¤ Mengandung vitamin dan mineral yang lengkap, dan memiliki 
energi yang tinggi dan dapat menghasilkan energi secara 
cepat

¤ Dimakan segar, diolah menjadi produk 
¤ Digunakan sebagai bahan baku tepung dan produk siap 

santap (tepung pisang instan, sawut instan, puree, selai, dodol, 
dll)

Jawa Tengah
Jawa Barat 

Jawa Timur

Lampung

Sumsel

Sumbar

Sulsel

Sumut
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Belum diteliti Sudah diteliti

Oleh BB Pascapanen

Keterangan:

PISANG

Pisang

Buah pisang
segar

Batang 
pisang

Daging buah

Daun pisang

Kulit buah

Bonggol

Tepung

Puree

Sari buah

Selai/jam

Sirup

Keripik

Sale

Dodol

Vinegar

Serat alami

Serat alami

Pakan ternak

Serat alami

Pupuk organik

Pupuk organik

Tepung 
pisang

Tepung
instan

Tepung pati
resisten tinggi

Nano selulosa

Mi fruity
Breakfast 

meal

Kemasan
biodegradable

Edible lm

Breakfast Cereal

Binaan:
CV. Agronirmala Sejahtera,
Cianjur

Produk:
Tepung Pisang
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PISANG

Teknologi Tepung Pisang

Buah pisang mentah

Penjemuran (2 jam matahari)

Pengupasan

Pengirisan

Perendaman dalam asam sitrat
0,5-2%, T kamar, t = 30 menit

Penirisan

Blanching dengan uap panas, 
0

T=80-100 C t=1 menit

0
Pengeringan suhu 60 C

Penepungan

Perendaman dalam asam sitrat
0,5-2%, T kamar, t = 30 menit

Pengayakan 
(80 mesh)

Tepung pisang

Pengemasan
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PISANG

Teknologi Tepung Pisang Instan

Buah pisang 

Pengupasan

Pengecilan ukuran

Perendaman dalam asam sitrat
1% selama 30 menit

Penghancuran pisang: air (2:1)

Pengadukan

Pengukusan 30 menit

Tambahkan tapioka

Penepungan

0
Steamer (100 C, 30 menit)

Tepung pisang

Drum dryer 
0(tekanan 1 atm, 80 C)

Penghancuran dan pengayakan

Pengemasan



*dapat dikonsumsi langsung 
  seperti breakfast cereal
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PISANG

Teknologi Sawut Pisang Instan

Buah pisang 

Pengupasan

Penyawutan

Perendaman dalam 
larutan kapur 0,5 - 1%

Pengukusan selama 
 30 menit

Pembekuan selama 
12 - 15 jam

0
Pengeringan 50 C, 4-5 jam

*Sawut pisang instan
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SAGU

¤ Nama latin Metroxylon sp
¤ Kelompok Palm (edible palm)
¤ Agroklimat: ketinggian optimal < 400 dpl, Suhu optimal 

     24,5-29°C, RH optimal 40-60%
¤ Umur panen: 8 - 10 Tahun
¤ Produktivitas: 100-600 kg pati/batang (2011)

Profil Komoditas:

Konsumsi:

Kandungan gizi dan manfaat:

¤ Beramilosa tinggi, gel kuat/kokoh
¤ Sumber pati resistant : menjaga kesehatan usus besar, 

manajemen gula darah
¤ Pemanis berbasis pati
¤ Pati termodifikasi: fat replacer, pengental, texturant, dll

¤ Konsumsi langsung sebagai pangan pokok : papeda, 
kapurung, sinonggi, dll

¤ Aneka kue tradisional dan baking product, starch based 
noodle

Maluku

SulutKalbar

Riau

Sulteng

Kalteng

Sul Sultra
Papua
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SAGU

Pohon sagu

Akar

Batang lapisan
luar

Arak akar

Daun

Industri alat rumah tangga

Batang lapisan
dalam

Prosesing

Pati 
dialdehide

Industri kertas,
lem, tekstil

Industri obat

Jerami

Briket bahan bakar

Air limbah

Pati sagu

Pupuk

Mi sagu

Industri 
pangan

Ethanol

Sirup glukosa

Dekstrin

Derivatisasi

Industri 
pangan

Industri 
lem

Pati 
teroksidasi

Belum diteliti Sudah diteliti
Oleh BB Pascapanen

Keterangan:

Binaan:
- Waraka, Maluku Tengah
- Palopo
- Papua Barat
- Kehiran, Papua
- PT. ANJ
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SORGUM

¤ Nama latin Shorgum bicolor
¤ Kelompok Serealia
¤ Agroklimat: kering dengan suhu tinggi, curah hujan 

     rendah dan lahan yang terdegradasi 
¤ Umur panen: 3 - 4 bulan

Profil Komoditas:

Konsumsi:

Kandungan gizi dan manfaat:

¤ Mengandung antosianin yang bermanfaat sebagai 
antioksidan

¤ Kandungan protein yang lebih tinggi dari beras 
¤ Mengandung serat yang cukup tinggi
¤ Sorgum juga kaya akan besi dan fosfor

¤ Dikonsumsi sebagai berasan
¤ Dikonsumsi sebagai pakan dan aneka olahan

Jawa Tengah
(Purwodadi, Pati, 
Demak, Wonogiri)

Jawa Barat 
(Garut, Cirebon,
Ciamis, Sukabumi)

Jawa Timur
(Lamongan, 
Bojonegoro, Tuban)

DIY Yogjakarta
(Gn. Kidul, 
Kulon Progo) NTB

NTT
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SORGUM

Sorgum

Batang

Biji

Daun

Kemasan

Pakan

Pupuk (kompos)

Gula

Kemasan

Pakan

Pupuk (kompos)

Pakan

Berasan

Tepung

Bioetanol

Nasi sorgum

Pakan

Kecap

Kerupuk

Tortila

Tapai

Nasi instan

Aneka produk mi, 
kue dan rerotian

Aneka 
produk minuman

Belum diteliti Sudah diteliti
Oleh BB Pascapanen

Keterangan:

Binaan:
KWT Berkah Tani,
Demak
KWT Restu Wali 2,
Karangrejo

Produk:
Berasan Sorgum, Tepung
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SORGUM

Teknologi Berasan Sorgum

Biji Sorgum Kering

Pembersihan

Penyosohan (2-3 kali)

Pengeringan 60ºC, 6 jam 
kadar air ± 16 - 18% 

Berasan sorgum



31

SORGUM

Teknologi Pengolahan Tepung Sorgum

Biji Sorgum 

Pembersihan

Penyosohan 

Sorgum sosoh

Perendaman + 12 jam

Penepungan basah

Pengeringan, 
kadar air + 12%

Tepung sorgum

Penepungan kering
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SORGUM

Teknologi Mi Sorgum

Tepung sorgum

Pencampuran

Pengukusan

Ekstrusi & pencetakan

Pengeringan

Mi  Sorgum

Pati, garam, air,
hidrokoloid
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SORGUM

Teknologi Pengolahan Gula Cair Sorgum

Batang sorgum

Pengepresan

Nira batang sorgum

oPemasakan (70 C, pH 7)

0
Pemasakan (60 C)

Blotong

Ampas

Nira jernih

Air
0Evaporasi (50 C)

Gula cair

Glukoamilase
0,8 - 1,2 ml/l

Kapur

Alpa amilase
0,8 - 1,2 ml/l

0Pemasakan (100 C)
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SUKUN

¤ Nama latin Artocarpus communis 
¤ Kelompok Buah tinggi karbohidrat
¤ Agroklimat: tumbuh disemua kondisi agroklimat
¤ Umur panen: tanaman pohon, tahunan
¤ Produktivitas: 200 - 300 buah/pohon/musim

Profil Komoditas:

Konsumsi:

Kandungan gizi dan manfaat:

¤ Mengandung mineral (Ca, P, Fe)  dan Vitamin (Vit B1, B2 dan C)
¤ Indeks Glikemik rendah

¤ Dikonsumsi dengan cara digoreng dikukus, dibuat keripik dan 
stick

¤ Digunakan sebagai bahan baku tepung dalam pembuatan kue

Jawa Tengah
Jawa Barat 

Jawa Timur
DIY Yogjakarta

Lampung

Sumsel

Jambi

Sulsel

Kaltim
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SUKUN

Sukun

Daun

Buah

Tepung sukun

Roti

Obat obatan

Pakan ternak

Pupuk 
(kompos)

Sawut kering

Produk 
minuman

Tape

Brem padat

Flake

Biskuit

Snack bar

Gula/ sirup

Belum diteliti Sudah diteliti
Oleh BB Pascapanen

Keterangan:

Binaan:
Cilacap, Jawa Tengah

Produk:
Tepung dan produk sorgum
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SUKUN

Teknologi Pembuatan Tepung Sukun

Buah sukun

Pengupasan, Pemotongan, Juring, Pencucian

Pemblasiran, 10 menit

Penyawutan, Perendaman bisult 
(0,3%, 1 jam) 

Pengepresan

Sawut pres, Pengeringan (k.a 12%)

Sawut kering

Penepungan
100 mesh

Tepung sukun
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TALAS

¤ Nama latin Colocasia esculenta
¤ Kelompok Aneka umbi
¤ Agroklimat: ideal tumbuh pada suhu 20-27°C dan 

     kelembaban udara 50-90%, lahan 
     basah/kering 

¤ Umur panen: 7 - 8 bulan
¤ Produktivitas: 30 ton/hektar

Profil Komoditas:

Konsumsi:

Kandungan gizi dan manfaat:

¤ Mengandung vitamin dan mineral yang cukup tinggi, terutama 
vitamin B1, phosphor (P) dan besi (Fe)

¤ Terdapat beberapa jenis talas Bogor, Banten, Kalbar, Malang, 
Beneng dengan bervariasi kadar  karbohidrat dan oksalat 

¤ Dikonsumsi dalam bentuk direbus, dikukus, dan digoreng

Jawa Tengah
(Temanggung,
Gunung Lawu)Jawa Barat 

(Bogor, Cianjur, 
Kuningan, Pengalengan)

Jawa Timur 
(Malang)

Papua 
(Kep. Metawai)
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TALAS

Talas

Batang

Umbi

Kemasan

Daun

Pakan

Pupuk 
(kompos)

Kemasan

Sayur

Pakan

Sayur

Pengental

Pakan

Talas rebus,
goreng, panggang

Keripik

Tepung
Aneka produk 
sarapan instan

Aneka produk mi,
kue dan rerotian

Pupuk 
(kompos)

Belum diteliti Sudah diteliti
Oleh BB Pascapanen

Keterangan:

Binaan:
Kelompok Tani Banten

Produk:
Tepung
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TALAS

Teknologi Pengolahan Tepung Talas

Umbi talas

Pembersihan

Pengirisan/penyawutan 
(1 mm)

Perendaman dalam larutan
garam 5 - 10% (1 jam)

Pencucian

Perendaman dalam air (3 jam)

Penirisan

Penjemuran (2 hari)

Penggilingan 
100 mesh

Tepung talas
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UBI JALAR

¤ Nama latin Ipomea batatas
¤ Kelompok Aneka umbi
¤ Agroklimat: daerah tropis, dataran rendah 1000 mdpl
¤ Umur panen: 4 - 5 bulan
¤ Produktivitas: 160,53 kuintal/ha  (2015)

Profil Komoditas:

Konsumsi:

Kandungan gizi dan manfaat:

¤ Mengandung beta karoten (ubijalar kuning) dan antosianin 
(ubijalar ungu) yang bermanfaat sebagai antioksidan yang 
bermanfaat untuk kesehatan

¤ Tinggi serat sehingga baik untuk kesehatan

¤ Dikonsumsi dengan cara dikukus, direbus, digoreng
¤ Digunakan sebagai bahan baku tepung dalam pembuatan kue

Sumbar

Jawa Barat
Jawa Timur 

Papua 
Jawa Tengah

Sumut
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UBI JALAR

Ubijalar

Daun

Umbi

Sayuran

Pakan ternak

Pasta

Snack bar

Tepung

Bihun

Makaroni

Kue basah

Kue kering

Mi

Roti

Belum diteliti Sudah diteliti
Oleh BB Pascapanen

Keterangan:

Binaan:
CV. Agro Nirmala Sejahtera,

Produk:
Tepung Ubi kuning
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UBI JALAR

Teknologi Tepung Ubi  jalar

Ubi jalar

Pengupasan

Pencucian

Penyawutan, ukuran ketebalan
1 mm

Pengeringan

Penggilingan

Pengayakan
80 mesh

Tepung ubi jalar
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UBI JALAR

Teknologi Proses Produksi Snack Bar

Ubi jalar

Pencampuran I

Pencampuran II

Adonan

Pencetakan

Pemanggangan

Tempering

Pengemasan

Produk snack bar

Tepung kedelai,
Tepung kacang hijau

Ingredient lain
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UBI KAYU

¤ Nama latin Manihot esculenta
¤ Kelompok Aneka umbi
¤ Agroklimat: tumbuh optimal pada ketinggian antara 

10-700 m di atas permukaan laut; pH idealnya adalah 
5,8. Curah hujan yang yang diperlukan antara 1.500 – 
2.500 mm/tahun. Kelembaban udara optimal untuk 
tanaman antara 60%-65%. Suhu udara minimal 10°C

¤ Umur panen: 8 - 10 bulan
¤ Produktivitas: 229,51 kuintal/ha  (2015)

Profil Komoditas:

Konsumsi:

Kandungan gizi dan manfaat:

¤ Mengandung karbohidrat dan serat yang cukup tinggi, 
¤ Memiliki daya adhesiv yang tinggi
¤ Berasan Ubikayu memiliki nilai indeks  glikemik menengah
¤ Prospektif  diolah menjadi aneka mi, pasta, cake dan snack  

gluten free

¤ Dikonsumsi dengan cara dikukus, direbus, digoreng
¤ Digunakan sebagai bahan baku tepung dalam pembuatan kue 

tradisional

Jawa Tengah
Jawa Barat 

Jawa Timur
DIY Yogjakarta

Lampung

Babel

Sumut

Sulteng

Kalbar

NTB

Maluku



Ubikayu

Akar

Daun

Arak akar

Daun instan

Biofoam

Ditanam kembali 
untuk benih

Sawut

Bahan bakar

Ampas

Pati kasava

Batang

Umbi

Dikeringkan

Nori

Prosesing Aneka
tepung

Rasi

Pati ester

Pati teroksidasi

Pati dialdehide

Industri kertas,
lem, tekstil

Hidrolisat pati

Sirup glukosa

Maltodekstrin

Silkodektrin

Berasan, Mi, 
Pasta, Cake, 
Roti Gluten Free

UBI KAYU

Dekstrosa

Industri Obat

Belum diteliti Sudah diteliti
Oleh BB Pascapanen

Keterangan:
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