% .| Badan Litbang Pertanian
Science. Innovation. Networks
4 www.litbang.pertanian.go.id

Pengolahan
Tepung dan Mie Ubi Jalar

1. Ubi jalar
mudian dilakukan  penyawutan
pengecilan ukuran.
. Sawut basah direndam dalam senyawa aktif §
Bimo-CF didiamkan selama 24 jam atau
direndam dalam Na-metabisulfit 0,3% selama §
15 menit. Lakukan pemerasan sawut dan
pengeringan sampai kadar air 14%. Sawut kering kemudian digiling,
lalu diayak hingga menjadi tepung ubi jalar.
4 3. Tepung disimpan dalam plastik sebelum diolah menjadi berbagai
produk olahan pangan.

Diagram Pembuatan Mie Ubi Jalar

Perbandingan
Tepung ubi jalar : Tapioka
B0O:20

+

Panambaban:
Garam %, CMC 2%, Sodium tripolifosfar 2%
Sodium karbonat 0. 84%
Patasium karbonat D.56%

+

Ponambahan air 40%

Pangadukan (15 meanit )
Pengukusan (Z0 menit )

Pencetakan

Pangaringan oven (B0°C, 2 jam }
Mie Kering
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