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PENDAHULUAN

Ubikayu merupakan sumber pangan ketiga satelah jagung, yang suda,
jibudidayakan secara umum oleh masyarakat sejak lama. Selain ity
cayu dapat diandalkan sebagai suplemen dan komplemen beras sekaligys
Japat meningkatkan ketahanan pangan secara nasional. '

Pengolahan ubikayu menjadi produk setengah jadi merupakan sa|ah
satu pilihan untuk mengurangi kerusakan dan memperpanjang waki,
pemasaran. Tiwul instan yang diproses dengan baik dikenal mempunyz;
daya simpan relatif lama (lebih dari enam bulan masih belum menunjukkan
perubahan sifat). Untuk meningkatkan gizinya, tiwul instan dapat dikom-
positkan dengan tepung serealia atau tepung kacang-kacangan.

Teknologi Produksi Tepung Ubi Kayu Komposit

Proses pengolahan tepung ubikayu merupakan kelanjutan proses
setelah ubikayu segar dikeringkan, digiling/dihaluskan dan kemudian
diayak. Mutu tepung ubikayu sangat ditentukan oleh kondisi ubikayu
segarnya, karena sifatnya yang mudah rusak sehingga perlu penanganan
yang tepat, pengangkutan dan penyimpanan maksimal 24 jam setelah
panen, ubikayu harus segera diproses menjadi gaplek, chip atau sawut
kering untuk mendapatkan mutu tepung yang optimal.

Tepung ubikayu hasil penggilingan selanjutnya diayak dengan derajat
kehalusan 60-80 mesh. Rendemen tepung ubikayu umumnya sebesar
25%. Komposisi kimia tepung ubikayu dapat memenuhi standar mutu
tepung yang dikeluarkan oleh Departemen Perdagangan dan Perindustrian
(Sl1), yakni kadar air maksimum 15%, kadar serat maksimum 3% dan kadar
abu maksimum 2%. Tepung ubikayu komposit merupakan campuran
tepung ubikayu dengan tepung serealia dan/atau tepung kacang-kacanga™

Proses pembuatan tepung kacang hijau cukup sederhana dan ternyatd
bagi petani tidak mengalami kesulitan, yaitu dilakukan dengan card
menyangrai kacang hijau sampai kering kemudian digiling menjadi tepuns
Untuk menjadikan tepung komposit, pada tepung kasava ditamb“hk‘“:
kacang hijau dengan perbandingan 1 tepung kacang hijau dengan 4 tepund

L eatikan
kasava. Pembuatan tepung kacang hijau dan tepung komposit disajik?
pada Gambar 1.
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Kacang hijau Tepung kasava |

3 4
disangrai Ditambah tepung kacang hijau |
A e i au |
" Digiling _\ndicampu'rr;!
¥ 2
diayak‘ v '_Diayak_”__n;
g s
Tepung kacang hijau Tepung komposit |

Gambar 1. Tahapan pembuatan tepung kacang hijau dan tepung komposit

selain dengan penambahan tepung kacang hijau, tepung ubikayu
komposit juga dapat dibuat dengan menambahkan tepung kedelai, tepung
kacang tunggak (‘tolo’) atau tepung gude pada tepung ubi kayu. Tepung
ubikayu komposit mengandung karbohidrat lebih rendah dan protein lebih
tinggi daripada tepung ubikayu (Tabel 1).

Tabel 1. Komposisi kimia dan sifat fisikokimia tepung ubikayu

Kriteria Tepung Tepung ubikayu
ubikayu komposit
A B
Kadar air (%) 11,11 9,91 10,28:
Kadar karbohidrat (%) 84,64 78,73 78,27
Kadar protein (%) 1,65 9,08 8,89
Kadar lemak (%) 0,65 0,53 0,63
Kadar abu (%) 1,50 1,75 1,93
Kadar serat (%) 1,63 - i
Kadar amilosa (%) 22,68 23,51 23,14
| Konsistensi gel (mm) 38,67 52,0 51,3
| _NPA (Nilai Penyerapan air) 172,78 89,13 103,12
__EEA (Nilai Kelarutan Air) 7,45 1,10 1,13
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TEKNOLOGI PRODUKSI TIWUL INSTAN

1. Perendaman

Gaplek direndam dalam bak. Bila gaplek sangat kering, wakty
merendamnya kurang lebih 2 hari 2 malam. Setelah sehari semalam dire,.
dam, gaplek dicuci dan air rendaman diganti, kemudian direndam lag;.

Hari berikutnya gaplek dicuci bersih hingga kelihatan putih kemudian
ditiriskan.

2. Penggilingan

Gaplek setelah tiris kemudian digiling, biasanya dilakukan pada pagi

hari, dengan perhitungan sampai dengan selesai mengukus, masih sempat
menangani tiwul yang sudah dijemur.

3. Penambahan tepung kacang hijau dan gula merah.

Gaplek yang sudah lembut ditambah tepung kacang hijau dan gula
merah dengan perbandingan gaplek (kering) : kacang hijau : gula mera
— 4 :1:1, dicampur dan dibuat adonan adonan sampai benar-benar
homogen, yang ditandai dengan warna adonan sudah merata. Untuk

penambahan gula merah sangat tergantung rasa manis tiwul yang akan
dihasilkan.

4. Pembuatan butiran tahap pertama‘

Adonan dalam keadaan lembek, diayak dengan menggunakan ayaka"
(‘irig’) yang berlubang kurang lebih 0,3-0,5 cm. Hasil ayakan ini di’in@”
menggunakan tampah, dengan tujuan untuk memisahkan ukuran bgnrah
besar dengan kecil, Butiran yang berukuran besar dipecah dan diinter! lag!

5. Penjemuran sebelum butiran dikukus

. ) : n
Butiran dijemur sampai kira-kira setengah kering, selama peﬂJem"Jri‘,
yang hanya sebentar ini kadang masih dilakukan pemisahan butiran Y&'°

. ran
terlalu besar dengan yang kecil, dengan cara memecah butiran uku
besar kemudian ‘diinteri’.
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6. Pengukusan

Pengukusan (ll|dkll|<’dn dengan menempatkan butiran setengah kering
rersebut pada ‘kukusan” bambu yang sudah disiapkan di atas dandang
pengukusan dilakukan sampai matang, yang ditandai warna berubah dari
putih menjadi kuning kecoklatan.

7. Pendinginan

pendinginan dilakukan dengan meletakkan dan meratakan tiwul pada
lembaran anyaman bambu selama kurang lebih 12 jam.

3. Penjemuran setelah dikukus

Penjemuran dilakukan sampai benar-benar kering, di bawah sinar
matahari. Lama pengeringan tergantung pada kondisi sinar matahari.
Biasanya memerlukan waktu 2-3 hari. Tiwul yang dikeringkan ini biasanya
akan terjadi butiran yang mempunyai ukuran besar, untuk membuat ukuran
lebih kecil, dilakukan dengan menumbuk dan “diinteri” lagi. Bila diperlukan
dilakukan juga dengan menampi untuk memisahkan butiran yang lembut.

9. Pengemasan

Bila tidak segera dijual, tiwul yang sudah kering dikemas dengan
karung plastik kapasitas 35-50 kg. Penyimpanan dilakukan dengan
meletakan karung di atas rak bambu/kayu, agar tidak terjadi kontak
langsung dengan lantai. Bisa juga langsung dikemas dalam plastik, dengan
bobot 0,5 kg tiwul per kemasan. Sebaiknya plastik kemasan tidak terlalu
tipis, agar selama waktu pemasaran kemasan tidak robek atau berlubang.

Secara ringkas tahapan proses pengolahan tiwul instan disajikan pada
Gambar 2.

Tiwul instan yang dihasilkan dari proses ini memilki nilai gizi seperti
Pada Tabel 2.
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| Direndam, 2 malam, dicuci

| sampai bersih, air digant

. 4
[digiting]
~Bibual adonan, ditambah dengan 20% tepung
§ kacang hijau” dan 20% gula merah
_ . ¥

" Dibuat butiran, dengan diayak lubang ayakan
0,5 cm dan 'diinteri’
¥
Dijemurldiangin-anginkan
setengah kering

| Dikukus sampai masak |

Didinginkan, diratakan ('diler"),
dibiarkan semalam
i 3
Dikeringkan/dijemur
di bawah sinar matahari

¥
[ Dikemas |
d
[ Dijual/disimpan
*4. bila ditambah tepung tempe/kedelai - 150 gramvkg adonan
2. bila ditambah tepung kacang hijau : 200 gram/kg adonan

3. bila ditambah tepung kacang tunggak {"tolo™) : 200 granvkg adonan
Gambar 2. Tahapan proses pembuatan tiwul instan

Tabel 2. Kandungan gizi tiwul instan dengan bahan tepung

komposit
Tepung ubikayu komposit Tanpa
(ditambah tepung) tam-
Kandungan gizi Kacang | kacang | kacang | bahan
kedelai | hijau |tunggak
(15%) (20%) (20%)
Kadar air (%) 10,01 9,07 10,00 | 10,00
Kadar protein (%) 7,31 6,09 597 1,65
’ L
Kadar lemak (%) 1,07 0.35 0.33 0,45
Kadar abu (%) ' ’ ,
ar abu (% 1
90 | 1,56 | 200 | 1,50
Kadar serat kasar (%) 4,01 5,76 593 1,63
—
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