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Teknologi Pengolahan Produk
serealia dan Umbi-umbian

Dra. Setlart! Sukotjo, M.5c.

% FEMDAHULUAMN

% erbagai jenis, tanaman padi-padian dan umbi-umbian cukup banyak yang
dapat tumbieh dengan baik di Indonesie. Hasil tanaman padi-padian yang
juga dikenal dengan sebutan serealia seperti padi, jagung, dan sorghum dapat
dikatakan sebagai hasil penanian yang paling dibutuhken sebagai bahan
malcanan pokok oleh penduduk di Indonesia dan bagian bumi lain di dunia.

‘Gerealin dan umbi-umbian adalah sumber karbohidral yang banyak
dikonisumsi oleh manusia sebagai makenin pokok akaupun makanan
famibehan, Peningkatan produksi serealia, terutama tomaman padi feTus
ditakukan, Walau peningkatan padi dapat dikawkan cukup berhasil, namun
kenyataan menunjukian bahwa masih ada cara-cara pengolahan lepas panen
yang masih perlu diperbaiki, Semenlara itu, hasil pertanian berupa umbi-
umbian seperti ubi keyu dan ubi rambat, kentang, wortel dan talas cukup
berlimpah, Walau hasilnya berlebihan (tzrutama ubi kayu dan obi rambat),
tetapi belum dilakukan pengolshan menjadi produk yang dapat diekspor.

Teknologi pengolahan lepas panen sangal penting untuk diperhatikan,
erutama oleh petani dan mereka yang bergerak di bidang usaha tani dan
industri pertanian. Hal tersebul dilakukan karena hasil pertanian WRLMoYS
mudah Tusak, terutama saat pengumpulan, periunyd pengolshan sebelum
dipasarkan maupun dikonsumsi, sebagai upays penganekaragaman makanan,
dan sebagai salah satu usaha menciptaken lapangan kerja baru Tanpa
memperhatikan teknologi pengolahan lepas panen, petani skan mengalami
kerugian dengan hilangmya 20% hasil tonaman yang diusahakan karena
terjadinys  kehilangon pads saal pemanenan, peroniokan, peageringat,
penganghkutan, dan lain-lain.

Pada umumrya setelah dipanen, proses awal yang dilakukan pada
produk serealia adalah dengan cara pengeringan. Hal tersebut ditakukan
aniuk memperpanjang masa simpan, kerena serealla akan mudah Tushk
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apabila  tidak dilakukan pengeringamn. Pengeringan  depal dilabulkan
menggunakan 2 teknik, yaitu dengan sIAGT matahari alau dengan mesin
pengering. Ada beberapa kelebihan dan kekurangan dari masing-mising
teknik pengeringan. Sebagai contob pengeringan padi yang dilakuban
menggunaken  sinar muahari memerlukan wekiu YIng lebin  lama
dibondingkan ¥ang mengginakan mesin pengering,. Mamun hasileyn akan
lehih baik apabila dikeringkan dengan sinar matahari.

Proses yang dilakukan pada umbi-umbian pada umumiys adalah
pembersihan kulit ambi dari kotoran (tanah). Umbi-umbian pada umummys
cepat dimanfanikan aptelah dipanen, karend tidak than apabila disimpan
lama, tergantung dari jenis umbinya.

Pemanfaatan sercalia dan umbi-umbian menjadi produk lain yng
bermanfast dan memiliki nilai jusl yang tnggi helumiah banyak dilakukan.
Potensi hasil peranian tersebut sangat baik, schingga sangat diharapkan
dapat meningkstkan pendapatan baik bagi petani maupun bagi negare.

Banysk produk sercalia dan ymbi-umbian yang dimanfagtkan sebagal
hahan bakuy untuk membual produk pangan bain melalui proses fermentasi-
Beberapa produk pangan yang dibuat melalui proses fermentasi seperti tape
ketan dan ubi kayu, brem cair dan brem padat dan lain-lain.

Dalam maodul ini akan dibahas teknobogi pengolahan dan pemanfastan
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Struktur dan Komposisi, Produk
Serealia dan Umbi-umbian

A, PRODUK SEREALIA

Serealia adalash buah dari rumput yang dibudidaysksn, anggota dari
famnili (keluarga) Graminee. Tanaman serealia yang utama adalah:
Gandum (Triticam valgare dan T, durum).
Padi (Oryzaraativa).
Barli (Herdeum sativum).
Orats {Avena 5p.).
Tagung (Zea mays).
Sorghum (Sorghum vulgare).

Serealia kava akan karbohidrat, schingga menjadi makanan pokek
manusia, pakan ternak, dan industri yang menggunakan karbohidrat schagai
bahan baku. Jenis biji-bijian vang mengandung minysk misalnya jagung
adalah bahan baku industri minyak nabati,

Serealia yeng banmyak dijumpai di Indonesia antara lain adalah padi
(Oryza sattva), Jagung (Zea mays), gandum (Triticum sp.), cantel (Sarghum
sp) dan yang jarang dijumpai di Indonesia adalah barley {Hordeum sativinm),
rve (Secale cereale), oats {Avena sp) yang satu sama lain memiliki struitur
kimia yang sangat mirip.

L B

1. Komposisi Kimia Produk Serealia

Serealia adalah sumber karbohidrat utama di dunia. Di Indonesia, beras
dipakai sebagai sumber protein sebanyak 43 - 55% dan sumber kalori &80 -
80%. Karbohidrat adalah pemyusun terbanyak dari serealia yang terdiri dari
pati (bagian utama), pentosan, selulosa, hemiselulosa dan gula bebas. Dalam
beras pecah kulit terkandung 85 - 90% pati, 2,0 - 25% pentosan dan 0,6 -
11% gula. Pafi tersusun atas ranghkaian unit-unit gula (glukesa) yang tendiri
dari rantai bercabang, amilopektin dan fraksi rantai lurus amilosa.

Bagizn kedua terbesar penyusun serealia adalah profein. Protein tanaman
terbagi atas dua kelompok, yaitu protein cadangan dalam biji dan protein
fungsional dalam bagian vegetatif dari tanaman. Profcin cadangan dapat
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dibagi menjadi empat froksi berdasarkan urutan pelarut, yaitu afbumin
(protein larut air), globulin (protein farut garam), profamin {protein larut
alkohol) dan gltelin (protein larut dalam alkali dan asam). Pada serealin,
fraksi utamanya adalah prolamin dan globulin.

Kandungan protein serealia tertinggi terdapat dalam lembaga dan
aleuron, demikian juga dengan kandungan mineral. Mineral yang terdapat
dalam screalia dengan jumiah banyak pdalah kallum, fosfor, beberang,
mugnesium, Khlorida, kalsium, natrium dan silikon, sedang yang dalam
jumlah sedikit adalzh besi, seng, mangan, dan tembaga.

Kandungan vitamin terbanyak pda pada bagian Aleurom. Selama
penggilingan serealia; vitamin yang terkandung {terutama tiamin}, riboflavin,
nigstn, piridoksin dan heberapa vitamin lain sepent biotin, inositel, witamin
B-12 dan viemin E banysk yang hilang. Pada umumnya, selamo
penvimpanan kandungan kimia dari beberapa sercalia nampak cukup stabil,
tetapi tidak pada saat dilakukan penggilingan. Perbandingan kompasisi kimia
beberapa serealiz yang telah banyak dimanfaatkan manusia dapat dilihat pada
Tabel 8.1,

Tabel 8.1,
Komposisi kimia beberapa sereaiia ¥

Kompansn Boras Gandam | Sorgum
Kakori (at 100 380 z L

() 1 13 6075

Proilein { %] 15 85 77-8.8

Leemak (%] 18 1.4 27-18

Serat Wagar (% 1] . 13-34
Al (%) 12 07 1-13 |

3. Struktur dan Bentuk Serealia

§ecara anatomis, biji serealia terdiri dari strukur sebagai berikut.
Sekarn, yang membalut biji ity serdiri.

Dedak_ vang mengelilingi endosperma dan benih.

Benih, yeng merupakan embrio.

Endosperma, yang merupakan bagian sangat penting uniuk makamin.

= L

Gerealia terpagi menjadi dua kelas tergantung apakah sekamnya 1etap
tinggal pada biji sewakin dimbuk. Gandum, rye den jagung cenderung
umtuk kehilangan sckamuya selama penumbukan, sedang padi, oat dan barii
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adalah sebalikmya, Berikut Ini adalah struktur dan bentik dari beberapa
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Gambar 8.3.
Bentuk dan struktur butir barley
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B. PRODUK UMBI-UMBIAN

Urnibi-umbian adalah bahan nabati yang diperoleh dari dalam tanah,
misalnys ubi kayu, ubi jalar, kentang, garut, hawang, jahe, kencur, kirmpul,
talas, perbili, ganyong, bangkuang, dan lain sebagainya. Peda umumnya
umbi-umibien tersebut adalsh bahan sumber karbohidrat terutamis pati dan
merupakan sumber cita rasa dan arosma karena mengandung oleoresin.

Umbi-umbian dapat dibedakan herdusarkan asalnys, yaitu ambi akar dan
umbi batang. Umbi akar atau batang sehenarmya sdalah bagian akar stau
batang vang digunakan sebagai tempat menyimpan makanan cadangan. Yang
termasuk umbi akar misalnya ubi kaya dan bangkuang, sedangkan ubi jelar,
kentang, dan gadung adalah umbi basang.

Deari sekian banyak jenis umbi-umbian, hanya sebagian saja yang telah
dikenal dan dimanfastkan oleh manusia. Mclalui pengamatan struktur dan
sifar fisik berbagai jenis umbi-umbian diharapkan diperoleh gambaran yang
|ebih jelas terhadap umbi-umbian tersebut.

Pengeringan umbi-umbian sering dilakukan sebagal usaha pengawetan.
Metade pengeringan yang paling mudah dan murah adalah penjemuran.
Setelah  pengeringan  biasanya umbl dibuat menjadi tepung. FProses
penepungan ini akan menghasilkan balsan yang ainp dialah bebih lanjut.

I. Komposisi Kimia Umbi-umbian

Tabel 8.1
Komposisi Kimia Umbi-umbian
Komgonen Ubi kayu | Ubi jalar Hﬁw
| Kakod (a1 00 gi 146 [F<]
Karbohudrat (3] M7 | 219 ar
Protein {g] 1. 18 19
La-miﬁ 03 | or D2
Serat - -
Eam 25 BA.5 -

2. Straktur dan Bestuk Umbl-umbian

Umbi-umbian yang dijempai di Indonesin sangat bervariasi, berikt ini
(Gambar 8.4, 8.5 den £.5) dspat dillhat beberapa struktur dan bentuk wmbi-
umbian yang banyak djmmpel dan dimanfaatkan di Indonesia.
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Untuk memperdalam pemahaman Anda mengenai materi di atas,
kerjakanlah Bxtihan berikut!

Sebutkan beberapa contoh umbi-umbizn dan serealin yang Arda ketahuoi!
Mengapa serealia dan umbi-umbian menjadi komoditas pertanian yang
sangat penting?

Drari segi asalnya, coba sebut dan beri contoh jenis umbi-umbien!
Sebutkan pembagian serealia berdasarkan sekamnyal

Jelaskan kandingan mineral yang terdapat pada serealia!

Jelaskan apn maksud dilakukannys pengeringan pada umbi-umbian dan
serealial

Petunfuk dmeahan Latifan

1)

2)

3

Umbi-umbian adalsh bahan nabati yang dipercleh dari dalam tanah,
misalnya wbi kayw, ubi jalar, kentang, garul, bawang, jahe, kepcur,
Kimpul, talas, gembili, ganvong, bangkuang, dan lain schagainya.
Gereala adalah biji-bijian dari famili rumput-rumputan (Graminae) dan
terpelong dalam serealia antara lain adalsh padi (Onza safiva), Jagung
{Zea mays), gandum (Triticum spj, cantel (Sorghum sp) dan yang jarang
dijumpai i Indoncsia adalab barley (Hordewm sativam), rye {(Secale
coreale), 0ats fAvena sp.) yang satu sama lein memiliki strukiur kimia
Yang Sangar mirip.

Serealia dan umbi-umbian adalah bahan pangan yang keya akan
karbohidrat, sehingga menjadi makanan pokok manusia, pakan ternak,
dan industri vang menggunakan karbohidrat sebagai baban baku.
Umbi-umbian dapat dibedzkan berdasarkan asalnya, yaitu umbi akar dan
umbi bamng. Umbi akar atau batang sehenamya adalah bagian akar atas
batang yang digunakan sshagai tempat menyimpan makanan cadangan.
Yang termasuk umbi akar misalnya ubi kayu dan banghkuang, sedangkan
whi jalar, kentang, dan gadung adalah umbi batang.

'\
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Serealin terbagl menjadi dua kelas tergantung apakah sekamnya tetap
tinggal pada biji sewaku dinsmbuk. Gandum, rye dan jagung cenderung
untuk kehilangan sekomnya selama penumbukan, sedang padi, oat dan
tarli adalah sebaliknya.

Kandungan mineral tertinggi terdapat dalam lembaga dan abeuron.
Mineral yang terdapat dalam serealia dengan jumiah banyak adalah
kalium fosfor, belerang, magnesium, khlorida, kalsium, natrivm dan
siliken, sedang vang dalam jumiah sedikit adalah besi, seng, mangan dan
terbaga

Pengeringan umbi-umbian dan serealia sering dilakukan sebagai usaha
pengawetan, sehingga bisa lebih tahan lama apabila disimpan. Meiode
pengeringan yang paling madzh dan murah adalah penjemuran. Selain
untek pengaweran, pengeringan jugh dilzkukan untuk pembuatan tepung.

Berbagal jenis tanaman sercalin dan umbi-urblan cukup banynk

yang dapat tumbuh dengan baik di Indonesis, Tanaman terschut adalzh
hasil pertanian yang paling dibutuhkan sebagai buhan makanan pokok

oleh penduduk di dunia, Pemanfaatan serealia dan umbi-umbian menjadi
produk lain yang bermanfaat dan memiliki nilai jual yang tinggi belum

baryak dilakukan, padshal potensi hasil perianian tersebut sangatlah
ik,

Baik serealia maupun umbi-umbian, komponen ulamanya adatah

kagbohidrat, Selain itu dalam hasil pertanian tessebut, joga dijumpai
protein, lemak, vitamin dan mincral, Sampai saal ini produk yang

dihasilkan dari bahan baku yang berasal dari sercalia dan umbi-umbian
masih terbatas. Beberaps contch pemanfastan gerealia adalah pada

proses pembuatan mi basah, bikun, tape ketan, brem cair dan brem
padat, sedangkan umbi-umbian umumiiya didual keripik dan juga tape.

@TEH FORMATIF 1 —

i)

pilihlah st jrwaban vang paling tepat!
Serealia yang pada umumnya tidak dijumpai di Indonesia adalah ...

A barley
B. zandum
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C. jagung
D. padi

Pada umumnya umbi-umbian tersebut adalah bahan sumber karbohidrat
terutama pati dan merupakan sumber cita rasa dan aroma karenn

mengandung ...

A, resin

B. protzin

C. oleoresin

D, bukan salah satu jawaban di atas

Mineral yang dijumpai pada serealia dalam juminh sedikit adalah ....
A belerang-

B. fosfor

C. kalium

D. tembaga

Metode pengeringan yang paling mudah dan mursh adalah ...
A, dengan mesin pengering

B. penjemuran dengan sinar matahari

C. depgan oven

D semia jowaban benar

Serealin yang ridak kehitangan selama penumbukan, antara lain ot dan
barli adalah . ..

A jagung

E. gandum

C. padi

D sorgum

Yang bukan termasisk umbi batang adalah ...
A, kentang

B. ubikayu

C. gadung

. wbi jalar

Kandungan bahan organik (kimia) tertinggi kedua pada ubi kayu
adalah

karbohidrat
lemak
protein
vitamin

=HER
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#) Karbohidrat adalah penyusun terbanyak dari serealia viamanya
adalah ....
A, hemiseluloss
B. pal
C. pentosan
D. sehulosa

9)  Pemanfaatan umbi-umbian dilakukan uniuk ...
A, diversifikasi pangan
B. sebagai upaya pengaweian
C. meningkatkan nilai jual
. ‘semua jawaban di atas benar

10} Kandungan kimia yang sering hilang pads saat penumbukan sercalia

karbohidrat
lemank”
protein
itasmin

=R Rt

Cocokkanlsh jawaban Anda dengan Kunei fawsban Tes Formafif | yang
terdapat i bagian akhir modul i Hitunglah jawaban yang Demar.
Kemudian, gunakan rumus berikut wniuk mengetahui tingkal penguasaan
Anda terhadap materi Kegiatan Belajar 1.

_ Jumiah fawabin yang Benar
10

Tingkat penguasagn 1% l

Artl tingkat penguasazn: 90 - 100% = balk sekali
§0 - B%% =baik
T0- T9% = cukup
< M = kurang

Apabﬂnmmpa[mlﬂaﬁpanmﬂmmﬂmlﬁbﬂh Anda dapat
meneruskan dengan Kegiatan Belajar 2. Bagus! Jika masih di bawah 30%,
Anda harus mengulangi materi Kegiatan Belajar 1, terutama bagian yang
belum dikuasal,
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KESIATAN BELAJAR 2

Pemanfaatan dan Pengolahan
Serealia serta Umbi-umbian

A. PEMBUATAN TAPE

Secara umum, yang dimaksud dengan tape adalah sustu produle dari
proses fermentasi dari bahan-bahan sumber pati, seperti ubi jalar dan ketan
dengan melibatkan ragi dalam proses pembuatannys. Fermentasi adalah
proses pengubahan debih lanjut deri suatu bahan
(dalaen hal ini adalah bahan pangan) akibat adanya akilvitas mikroba baik
kapang, khamir atau bakteri seloma wekiu terfenti

Produk akhir dari proses tersebut pada umumnya mengalami perubahan,
baik secara kimiawl maupun yang laineya. Melalui proses fermentasi terjadi
beberapa hal yang menguntungkan, di antaranye adalsh mengawetkan,
merusak alau menghilangkan bau vang tidak diinginkan, meningkatkan dava
cerna, menambah cita rasa, menghasilkan wama vang diinginkan serta hal-
hal Fain,

Menurut jenis bahan bakunya, dikenal berbagai jenis tape, yaitu tape ubi
kayu, tape ketan, tape ubi jalar, tape sorgum dan tape beras. Selain itu ada air
tape yang dikenal dengan brem. Brem adalah produk air tape ketan hitam
atau kewan putih yang berupa cairan (brem cair) atau padatan (brem padat).

Tape yang umum dikennl adalah tape ubi kayu dan lape ketan, tape
sorgum, fBpe ubi jelar dan tipe beras belum diproduksi secars massal di
Indonesia, Dengan proses fermentasi pembuatan tape diharapkan skan dapat
meningkatkan nilai energi ubi kayu,

Tape dibuat dengan menggunakan starter yang berisi campuran mikroba.
Produk ini mempunyai cita rasa dan aroma yang khas, yaitu maniz dan
sedikit asam serta alkoho! yang dibentuk melalui serangkalan proses. Mula-
mula pati yang ada di dalam ubi kayu dipecah oleh enzim menjadi dekstrin
dan  gula-pula sederhana  Gulagula yang terbentuk inl selanjutnya
dibidrolisis menjadi alkohol. Pada fermentasi yang lebih lanjut, alkohol
dioksidasi menjadi asam-asam organik. Asam-asam organik dan alkohol
membentuk ester yang merupakan pembentuk komponen cita rasa tape.
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1. Tape Ubi Kayu
Di Indonesia, ubi kayu (singkong) adalah mekanan pokok ketiga seielah

beras dan jagung, Indonesia adalah negara penghasil ubi kayu terbesar kedua

setelah Brasil, Produksi ubi kayu raia-rata di Indonesia adalah 9,5 juta ton per
ha per tahun, sedangkan produksi ratz-rat dunia adalah 10 juts ton.

Di Indonesia dan daerah-daerah tropis lainnya, ubi kayu mempunysi arti
ekonomi terpenting di antara jenis umbi-umbian lainnya, karena sclain dapat
dikonsumsi langsung, umbinya dapat dijadikan tepung tapioka, gaplek, pelet,
tape dekstrin, lem, kerupuk dan lain-lain. Tape ubi kayu sendiri dapat diolah
lebih lanjut menjadi alkohol, sirup ghukosa, sari tape, sirup frukiosa, asam
cuka, tepung tape dan fain sebagainya. Dari tepung tape, selanjutnya bisa
dihasilkan bahan pencampur rat, es krim, aneka kue, dan lain-lalnnya,

Proses pembuyasan tape ubi kayu adalah sebagai berikut.

a  Ubi kayu dikupas dan dibersihkan dengan air. Selanjuinya dipotong-
potong, astag dapai juga dalam bentuk utuh (di Jawa Barat disebut
PELEL],

b, Ubi kayu dikukus sampai matang, kemudian dihamparkan di atas nyiru
sampai dingin.

. Ubi yang telah dingin kemudian ditaburi dengan ragi sehanyak 0.5 - 1%
dari berat ubi kayu yang digunakan. Penaburan ragi harus secara merata,

d. Ubl selanjutnya disimpan dan ditutup dengan daun stau plastik, bagian
paling atas dari tumpukan ubi kayu ditaburi [agi dengan ragl.

e Setelah diperam selama 2 - 3 hari pada subu kamar, tape afau peuyeum
singkong sudah jadi,

1, Tape Ukl Jalar

Produksi ubi jalar di negara kita dapat dikatakan berlimpah, tetapi
penggunaannys belum ssheas wbi kayu {zingkong). Ubi jalar umumnya masih
dikonsumsi sebagai ubi jalar rebus, kelak, dan ubi bakar. Padahal, peranan
ubi jalar sebagai sumber karbohidrat dan zat tenags adzlah sangat pemting,
yaitu hampir menyamai singhkong. Kelebihan yang dimiliki ubi jalar
(terutama yang berwarna merah) dibandingkan dengan ubi-ubian lain seperti
ganyang, kentang, singkong, suweg, talas dan uwi adalah kandungan vitzmin
A-nya yang sangat tinggi. Ubi jalar putih mengandung 60 51 vitamin A,
sedangksn ubi jalar merah mengandung 7700 SI vitamin A per 100 gram
bahan mentahnya.




1
:
|
+
:
o

* PANBE4S | SMODUL B B.15

EmmiuﬁthiﬂmW}wnhangiﬁ
mengakibatkan  penganckaragaman produk olahan  wbi jalar  perly
ditingkatkan. Dengan peningkatan penggunain ubi jolar ini diharapkan
keterpantungan pada singkong menjadi tidak terfals besar.

3. Tape Kelan
Ada dua macam tape ketan yang sering dijumpai, yaitu tape keian hitam

dan tape ketan putih (meski ada juga yang diber pewama hijau), Pembuatan

tape ketan ini pndapﬂnsqm}-ammdmpnpmhumup:mi kayu, hanya
bahannya yang diganti dengan beras ketan.
Proses pembuatan tape ketan dapat dilakukan sebagai berikut,

a. Eumh:mymgb:rmmhikdlbuﬁhﬂndmdimidmmﬂhmgm
dan ditanjutkan dengan perendaman selama 4 - 6 jam agar ketan lebih
mekar.

b, Ketan selanjutnya dikukus lal didinginkan pada subu kamar. Setelzh
dingin ditaburi ragi tape schanyak 10 g untuk setiap | kg beras ketan
yang digunakan kemudian diaduk sampai morate.

c. Beras ketan yang telah diberi ragi selanjutnya dimasukkan ke dalam
wadah yang dapat ditutup rapat, Sebagai wadah, dapat digunakan kotak
bekas tempat &5 krim yang terlebih dahulu telah diberi alas plastik.

d. Setelah diperam sclama 3 - 4 hari, tape sudah jadi dan siap untuk
dihidangkan,

B. PEMBUATAN KERIPIK

1. Keripik Umbi Talas

DM Indonesia, dasrsh penghasil tales yang otama adalsh Fawa Barat
antara lain seperti Boger, Suksbumi dan Clanjur. Talas yang nama |atinnya
Colocasia esculenta sebenarmya telah dikenal orang sejak tahun |00 SM serta
diduga berasal dari India, Sri Lanka dan Sumatera.

Talas dapas tumbuh sepanjang tahun, mulsi dari dacrah dataran rendah
sampal dacrah dataran tinggi. Umbi talss dapat dipanen setelah tanaman
berimur & - 18 bulan. Besar umbi talas berklsar antara 400 g hingga 3.5 kg,
Umbi talas mentah mengandung kalstum ocksalat yang menyebabkan
timbulnya rasa gatal. Jadi, sebelum dimakan, talas harus dimasak terlebih
dahuly, Persbusan, pengukusan dan penggorengan dapat menghilangkan resa
gatal tergebut.
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Keripik talas adalah saloh satu produk olahan dari umbi 1alas yang saat
ini banyak digemari masyarakat. Keripik ini blasanya dimakan sehagal
kudapan (smeck) siau dimakan bersama nasi. Supaya keripik yang dihasilkan
berwarmm kuning (tidak cokelal ), maka sebelum pengeringan irisan talas
harus direndam dalam larutan garam. Adanya garam Ini dapat mencegah
timbulnya warna cokelat pada keripik yang digoreng.

Proses pembuatan keripik talss adalah sebagai berikut.

a Umbi talas dibersibkan dan dikupas kulitys dengan pisay anti karat.
Talas yang telah dikupas selanjumya dicuci dengan air sampai bersih.

b, Talas selanjutnya dibelsh menjadi dua &tau empal bagian, lergantung
dari besar kecilnya umbi talas. Talas diiris-iris tipis, yaiis dengan
ketebatan lebih kurang 3 mm dan panjang sekitar 5 crn.

c. Irisan-irisan takas direndam dalam larstan garam 5% gelama kira-kira 15
menit Setelah ity, irisan-irisan talas dijemur di bawah simar matahari
sampai kering (sekitar 2 - 3 harl).

d. Talas yang telah kering kemudian dlgoreng dengan minyak goreng
sampai matang, Keripik yang terbentuk skan mempunyal rasa yang
gurih, tekstur yang renyah dan wama yang menarik (kuning sedikit
kecokelatan).

3. Keripik Kentang

Kentang (Solgmum tuberosum| adalah salah sau umbi-imbian yang
banyak digunakan sebagai sumber karbohidrat (makanar pokok) bagi
penduduk dunia, setelah gandum, jagung dan beras. Sebagal wmbi-umbian,
kentang cukup menonjol dalam lal peayediaan zat gizi, terutama mineral
{fosfor, besi dan kallum) serta vitamin B1 dan vitamin C. Di Indonesia
penggunaan kentang hamya terbatas sebagal bohan sayuran. Penggunaan
dalam bentuk laim masih sangar sedikit, a:himuapmiumhnmmk
meningkatkan penganekaragaman produk olahan kentang.

Keripik kenmag yang ada di pasaran hingga kini masih didominasi olsh
keripik kentang (pofato chips) impor. Mengingat kentang banyak dibasilkan
di Indonesia, tidak mustahil kiranys kalau masyaraket [ndonesia mampu
menghasilkan keripik kentang wghﬁumﬂrtgildnudhuhikdmmm di

Bahan dasar uniuk pembuatan keripik kentang adalab umbi kentang,
sedangkan behan pengisi yang digunakan adalah tepung tfapicka dan
mentega, Adanya mentega akan membuat keripik kentang yang dihasilkan
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mempunyai rupa yang menarik, tekstur yang renyah, nilai gizi yvang lebih
tinggi dan cita rasa yang lebih disukai konsumen.

Prinsip pembuatan kripik keniang adalah pencampuran tepung kentang

dengan tapioka dan bahan-bahan tambahan lainnya, yang dilanjutkan dengan
pembuatan adonan dan pencetakan. Langkah terakhir adalsh panmu'm
Proses penggorengan akan membust keripik menjadi gurih dan bergizi
(kalori) tinggi.

Proses pembuatan keripik kentang adalah sebagai berikut,

Kentang dicuci dengan air bersih untuk menghilangken tanah dan
ketoran-kotoran lain yang melekat pada boulit kentang. Kentang dikupas
dmmpimnﬂmmwmmtdhmmwm
yang cacat lwinnya. Selain dengan pisau, pengupasan juga dapat
dilakukan dengan perendaman dalam farutan NaOH encer panns (fve
peeling), uap bertekenan tnggi (xeam peeling), perebusan dengan
larutan garam jenuh (Brine pesling) perebusan dengan asam atau
dikupas dengan alat pengupas (abrasive peelingl. Selanjutnya kentang
diftis-iris dengan ketebalan kira-kira 1 cm.

Irisan kentang diblansir (Slanching), yaita direbus dalam air mendidih
sebarma lima menit, dengan wjeen uniuk meaciptakan wamna dan teksiur
yang menarik pada waktu digoreng, mengurangi penyerapan minyak dan
mempercepal wakm penggorengan, Setelah dibansic kemudian dikukus
sampai masak, yaitu kira-kire selama 15 menit.

Kentang vang telah dikukus kemudian didinginkan Setelah dingin
dihancurkan dengan alat penghancur {ditepangkan), Hancuran kentang
selanjutnya dijemur di bawah sinar matahari atau dikeringkan dengan
menggunakan alat pengering (oven).

Tepung kentang kering selanjutmys ditambahkan dengan #lr sampai
membentuk adonan yang beik. Ke dalam adonan ditambahkan mentegi
dan garam, masing-masing scbanyak 3% dari berat pdonan yang
digunakan. Campuran tersebut dinduk saempai merata.

Adonan dipres dengan alat pengepres dan dicetak. Kalou alal penceiak
tidak tersedia, dapat juga dibuat lontong-lontong feriebib dahulu
kemudian diiris setipls mungkin dengan pisau tajam.

Irican tersebut kemudian dijemur atau dikeringkan di oven. Setelah
kering digoreng dengan minyak goreng yaitu pada suhu i atas 130
derajat Celsius. Minyak yang digenakon harus berlebih, sampai
merendam keripik yang sedang digoreng (deep frying/.
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C. PEMBUATAN BREM

Di Indonesia, dikenal dua macam brem, yaitu brem cair dan brem padat,
yang keduanya terbuat dari tape ketzn. Jadi pada prinsipaya, brem juga hasil
proses fermentasi,

Proses pengolahan brem cair dan brem padat dimulai dengan tahap awal
VaNng Sama, yaitu pengepresan tape ketan dengan alat pengepres.

1. Brem Cair
Brem cair banyak dibuat di daérah Bali dan lebih dikenal dengan sebutan

brem Bali, Brem cair adalah termsasick minuman beralkohol dengan kadar 2 -

4%, Pada pembuatsh brem cair, seielah pengepresan tape ketan, langkah

berikutmya adalab fermentasi lebih lanjut menjadi alkohol, permbotolan dan

penyimpanan.
Secara umum pembuatan brem cair dapat dilakukan dengan:

i. Proses pembumian bremn cair diawali dengan pembuatan tape kefan
hitam, seperti vang telah dijeltaskan dalam tulisan sebelumnya,

b. Tape yang sudah masak dibungkus dengan kain saring berlapis-lapis
{paling sedikizs 4 lapiz), lelu dipres dengan alat pengepres hidrolik
bertekanan 300 Kpom selama 20 -30 menit. Sebagai alat pengepres
dapar juga digunakan alat lain yang pada prinsipnya dapal memisahkan
cairan don ampas tape.

¢, Cairan yang diperalch dapat ditampung dalam sustu wadah, misainya
baskom. Cairan Ini -selanjutnya diencerkan dengan air  dengan
perbandingan 1 : | lalu diperam pada suhu kamar sampai timbul bau
alkohod.

d. Setelsh pemeraman selesai, brem yang terbentuk dibotolkan. Botol-botol
vang akan digunakan terlebih dahulu disterilisasi dengan cara merebus
dalam  gir mendidih scloma 15 menit. Pada saat pengisian, harus
disisakan rusng kosong sekitar 1.5 om dari permukaan atas botol,

¢. Botolbotol yang telah ditsi (dalam keadaan masib terbuka) direbus
kembali dengan air mendidih 22lama 13 menit. Air rebusan kira-kira 3 -
4 dar tinggi hotol.

f. Dalam keadaan masih panas, betol ditutup dengan alat penutup botol dan
dipasteurisasi dengan subn $0°C selama 15 menit.

g Selanjutnya batol disimpan pada subw 10 - 15°C selama tiga bulan atan
lebih untuk l=bih menyempurnakan proses pemesisngan brem.
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. Brem Padat
Brem padat dapat dibuat dengan memanaskan cairen tape sampai kental

dan selanjutnya hingga padat. Beem  padat mempunyai rasa yang

mianis atau manis keasaman, tekstur padat, kering, tidak lembek, warna putih
atau putih kekuningan sampai kecokelatan serta mudah hancur dalam muhut.

Brem padat banyak dibuat di dacrah Jawa Tengah dan Jawa Timur, seperti

Boyolali, Wonogiri, Caruban dan Madiun. Bentuk umum brem padat adalah

bulat pipih atau persegi empat (kotak).

Proses pembuntan brem padat adalah sebagai berikut.

a Pembuatan brem dizwali dengan pembuatan tape, yang meliputi
pencucian beras keten, pemasakan, pendinginan, perigian, pemeraman
pada suhu kamar Selama 3 hari.

b. Tape keman yang sudah masak kemudian dipres dengan alat pengepres
untuk mendapatkan air tape. Air tape stlanfutnya ditampung di dalam
panci atau baskom (cairan perlama). Ampasays dicampur dengan air
dengan perbandingan | @ 1 sampai 1 : 2. Campuran tersebut dipres
kembali dan cairannya (cairan kedus) dicampur dengan cairan periama.

¢ Cairan tape selanjutnya dimasak hingga kental dan berbentuk seperi
pasta. Pasta yang terbentuk dimasukkan dalam cetakan dengan ketebalan
kira-kira 1 om dan selanjutmyn dikeringkan di bawah sinar matahari
sampai kering dan cukup padat untuk dipotong. Lama pengeringan lebih
kurang & - 7 hari.

d. Setelah padat, brem dipotong-potong dengan pisau yang tajam dan
dibungkus dengan plastik. Brem padat siap untuk disimpan, dikemas,
dijual ataupun dikonsumsi.

p. PEMBUATAN BIHUN DAN MIE BASAH

1. Hihuon

Bihun adalah bukan makanan khes Indonesia, tetapi berasal dari daratan
Cina Kata bihun berasal dari bahasa Cina, yaitu bie yang artinys beras dan
feiin yang artinya tepung. Jadi dapat diartikan sebagai tepung beras.

Bentuk bihun hampir menverupai mie, hanya ukurannya lebih kecil dan
warnanya tidak kuning, tetapi putih bersih, oleh sebab ifw banyak yang
menyebutkan bihun sebagai mie putih. Prinsip pembuatannya adalah beras
digiling menjadi tepung, kemudian dimasak dan dicetak menyerupai benang-
benang laly dikeringkan.
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Bibun umumnya dijual dalam keadaan kering menyerupai bentuk lipatan
empat persegi panjang. Bihun sangat prakiic untuk digunakan dalam berbagal
keperhssn, kérena memasaknya hanya membuomhkan wekfu yang sangat
singkat,

Di Indonesia telah banyak dijumpeil industri-industri  kecil yang
menghasilkan bihun, tetapi masih dalam skala kecil, yaitn untuk memenuhi
kebutuban dalam negeri snja. Pemanfaatan bihun selama ini masih terbatas
pada makanan jajanan, seperti bakso, ketoprak, gado-gado, bihun goreng
gerta sebagai bahan pengisi seperti lumpis, buras, tnhu isi dan lain-lain.

Bihun, seperti halnva mie adalah sumber karbohidral yang baik. Selain
it bihun jugs mengandung pridein dalam jumlah yang cukup besar, Dari
setiap 100 g bihun-dapat dihasilkan 360 kalori dan 4.7 g protein,

Proses pembuatan bihun dapat dilakukan sebagai berikut.

a. Beras dibersihkan dan dicuci beberapa kali dengan air bessih, lals
digiling dengan mesin penggiling beras sambil ditambahkan air sehingga
membentuk bubur tepung. Bubur tepung dimasukkan ke dalam bak-bak
semen sertn ditutup dengan kein blacu. Di bagian atas kain blacu
diletakian penutup kayu untuk alas pengepres. Pengepresan dilakukan
selama saty malam,

b. Padatan tepung hasil pengepresan dikukus selama 30 menit dan
dilanjutkan dengan penggilingan spiral sebanyak tiga kali. Tepung giling
kemudian dimasukkan ke dalam alat pengepres hidrolik dan dspres
menjadi bentuk yang menyerupai benang-benang. Bihon mentah ini
ditzmpang dalam tampah (ryiru) dan dikukus selama 30 - 45 menit.

¢. Bihun yang telah dikukus tersebut selanjutnya dijemur di bawah sinar
matahari sampai kering. Jika cuaca sedang baik, penjemuran dapat
ditakukan selama 6 - 7 jam. Jika cusca mendung, maka dibutuhkan
waktu penjemuran yang lebih lama,

d.  Bihun kering kemudian dikemas dalam keranjang-keranjang bambu atay
dalam plastik siap untuk dipasarkan,

2. Mie Basah

Makanan-makanan seperti mi goreng, mi rebuskush, mi pangsit, mi
bakso, mi ayam dan makanan-makenzn mi lainnya belakangan ini sangat
populer di kalangan masyarakat di Indonesia. Di samping rasanya yang enak
dan mudah olah, mi juga sangat prakeis dalam penghidangannya. Kandungan
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gizi mig teTEaniung pada bahan baku yang digunakan, tetapl uUMUmMOYa

Sxmmmmkwpudmﬂmm&m'mﬂmwMMEbmhdm
mic kering. Mie bassh tidak tshan umiuk disimpan lama, yaitu berkisar antara
I-immmﬂﬂinidimmwwﬂmmgm

tepung terigy yang cukup mahal menycbabkan dipakninya tepung tapioka

wbm.mwmmmwimmm

dihasilkan. Bahan tambahan lain yang digunakan sdalsh soda kue untiak

mengembangkan edonan, garam untuk menambah cia rasa, sehagai

pengwwet digunaken patrium benzont 1%, telur untuk meningkatkan muty

gizi dan untuk membuat teksir mie menjodi liat dan tdak mudah putus.
Cara pembuatan mic dapat diyraikan sebagni berikut,

a  Sehanyak | Kg tepung terigy {sedikic demi sedikit} dicampur dengan air,
garam, tepung fapioks, telur, natrium benzoat, dan larutan soda koe
sambil diaduk-aduk menggunakan mesin pengaduk. Pengadukan
dilakukan sampai terbentuk adonan yang lepat {tidak terlalu keras dan
tidak terlaly lembek), biasanya dapat dingd dengan kepalan tangan.

b, Adonan yang telah teebentuk dimasukkan ke dalam mesin pengeqres
untuk mencetak |embaran-lembaran  adonan, Pembuatan lembaran
adonan ini dibagi menjadi dua tahap. Tahap pertama dimulai dengan
ukuran ketebalan 5.5 nun, diulangi lagi dengan ketebalan 3.5 mm. Pada
tahap kedua dilakukan penipisen dengan kursn 2.5 mm dan 1.5 mm
{masing-masing diulang viga kali).

o Lembaran-lembaran yang telah terbentuk “selanjuinya  dicetak alau
dipotorig dengan mesin pematong Aty peacetak. Panjang priongan mie
biaganya berkisar artars 20 - 30 cm.

4. Potongan mie selanjunya dijadilkan sfu dan ditaburi sedikit minyek
goreng sambil di aduk-aduk supaya tidak lengket sam soma - lainnya,
Getelzh i dilakukan pengukusan sclama 3 -1 menit.

e Mie yang sudah dikukus. ﬁmﬂnﬁndmﬂmwﬂpmbﬁm
yang bersih. Selanjutnya ditsburi minyak goreng kira-Kira sebanyak 200
1 sambil disduk-aduk hingga merata,
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Mic yang teleh masak inl kemudian didinginkan dan siap umtuk
dikonsumsi sebagai mic basah, seperti unsuk mie bakss, mis goreng, mic
pangsit dan Bin-lain.

Untuk memperdalam pemahaman Anda mengenai materi di atas,
kerjakanlah Eatihan berikut!

Sebutkan beberapa contoh pemanfastan umbi-umbian dan serealia yang
Anda ketahui!

Mengapa perlu dilakukan pemanfaatan umbi-umbian?

Coba Anda sebatkan salah sati proses pembustan preduk dari umbi-
urndian®

Apa yang dimaksud dengan fermentasi? Berikan produk-produk yang
merupakan hasil fermentasi!

Apa persamaan pembustan brem cair dan brem padat?

Bagaimana proses pembuatan bihan?

Petunfuk Jawaban Larifan

1)

2y

3

4)

Pemanfaatan umbi-umbian missinya adalah pada pembustan tape ubi
kiyu dan ubi, kripik ubi kayu, talas dan kentang, sedanpkan serealia
banyak dipakai untuk pembustan mie basah, bitiun dan tape ketan,
Pemanfastan serealia dan umbi-umbian menjadi produk lain yang
bermanfast dan memiliki nilai jual vang tinggi belumlah banvak
dilzkukan, padahs| potensi hasil pertanian tersebur sangatlah baik. Selain
Iy, baik sarealia maupun embi-umbian, kemponen utamanya adalah
karbohidrat yang sangat dibutuhkan manusia, di samping juga dijumpai
profein, bemak vitamin dan mineral. Hal lain yang perlu diperhatikan
adalsh banyaknya produk pertanian tersebut di Indonesia.

Pembuatan keripik, baik keripik kemtang maupun keripik talas, dapat
dilihat pada halaman 18 - 22,

Fermentasi adalsh proses pengubaban lebib lanjut dari suatu hahan
(dalam hal ini adalsh bahan pangan) skibat adanya aktivitas mikroba
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baik kapang, khamir atau bakteri selama waktu tertentu. Beberapa
contoh produk fermentasi antara fam adalah tape ubi kayu, tape ketan,

brem, alkeho! dan lain-lain.

n Eu'kwﬂnppdummmhmnwh. keduarya terbuat dari tape ketan,
jadi pada prinsiprya, brem jugs hasil proses fermentasi, Selain it pada
proses awal, pengolahan brem cair dan brem padat dimulai dengan tahap

awal yang sama, yaltu pengepresan ape ketan dengan alat pengepras.
6) Secars umum, proses pembuatan bibun dapat dilakukan dengan:

s Beras dibersihian dan dicuci lalu digiling, dirembahkan air sehingga
mmmnmm.dimﬂmnmh&-
bak semen serta ditutup dengan kain blacy dan penutup kavu untuk

alas pengepres selama satu malam.

b. Hasil pengepresan dikukus selama 30 menit dan dilanjutikan dengan
penggilingan spiral sebanyak tige kali, dimasukkan ke dalam alat
pengepres hidrolik dan dipres menjad] bentuk yang memyerspai

henang-benang.

¢. Bihun yang telah dikukus tersebut selanjutmya dijernur di bawah

sinar matahari sampai kering.

d. Bihun kering kemudian dikemas dalam keranjang-keranjang bambu

atau dabam plastik siap uniuk dipasarkan.

ﬁ AAMNGKUMAN

Pemanfaatan umbi-umbian dan serealia telzh lama dilakukan. Umbi=
umbian terutama banyak dimanfastkan untuk pembuatan keripik dan
juga tape, sedanghkan zerpalin [ebih bermacam-macam, seperti mie,
bihun, tape, dan brem. Tape adalah susu produk dari proses fermentasi
diri bahan-bahan sumber pati, seperti ubi kayu dan ketan dengan
melibatkan ragi dalam proses pembuatannya.

Pemanfaaan umbi-umbian dan sercalia menjadi produk pangan lain
adalah salah satw useha diversifikesi pangan. Selain iy, pengolahan
bahan pertanian terssbut juga dimaksudkan untuk meMmperpanjang Mmesa
simpan, karcna umbi-umbian pada umumnya mudah rusak.

el
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@ TES FORMATIF =2

Pilibkah satu jawsban yang paling tepat!
1) Serealia vang pada umummnya banyak sckali (sejak dahulu) dimanfaatkan
untuk pembustan tape adalah ...
A, gandum
B. jagumg
C. ketan
D. pad:

2} Salah satu jenis umbi-umbian yang paling sering digunakan untuk
membuat tape adalah ...

A, umbi kayu
B. umbitalas

. umbi kentang
D, semua jawaban di stas benas

3} Brem cair dapat dibust dengan izhap-tahap di bawzh ini ...
A, pembotolan
B. pastturisasi
C. pemisahan cairan dari ampas tape
D. semua jawaban di atas benar

4) Yang tukan termasuk proses fermentasi adalzh proses pembuatan ...
A, brem
B. bihun
C. tap:s ketan
D.  bukan salah satu jawaban di ates

51 Bihun adalsh salah satu produk serealia vang ferbuat dari ...
A, gandum
B. heras

C. jamung
Ix semua jawaban di atas benar

) Pemanfaatan umbi talas, selain langsung dikonsumsi dengan cara
menggoreng ataupun mercbus, saat inf banyak dimanfaatkan untuk

A hikun

B. keripik
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. mie

D. tepung

7y Bihun, seperti halnya mie adalah sumber makanan sehari-kari yang
banyak dikonsumsi sebagai sumber ...
A, lemak '
B. protein
€. karbohidrat
D, bukan saloh sato jawsban di atas

B) Secara umum, mie dapat dibedakan atas dua macam, yaim mie basah dan
mi kering. Perbedaan mie basah dan miz kering terutama terletak
pada ... -
A rasa
B. ketebalkan
C. daya simpan
D. bukan salah satu jewaban di atas

9} Pada pembuatan keripik kentang ditambahkan mentega. Adanya
mentegs akan membuat keripik kentang yang dihasilkan :...
A, mempunyai rupa yang menarik
B. mempunyai teksiur yang renyih
€. mempunyai nilai gizi vang lebih tinggi
D. semua jawaban di atas benar

lﬂ}Pmmmﬂ.pmgnhhnhﬂmuirdmhmpmh:dhnuhiduw
tahap awal yang sam, yaim ...
A. pengepresan tape ketan dengan alat pengepres
B. pasteurisasi

Cocokkanlah jawaben Anda dengan Kunci Jawaban Tes Formatif2 yang
terdapat di bagian akhir modul ini, Himmglah jawsban yang benar.
Kemudian, gunakan rumos berikut untuk mengeszhui tingkal penguasaan
Anda terhadap materi Kegiatan Belajar 2.

Jurmlsh Towaban yang Benar .
10

100%

Tinghkat penguasazn =




816 TEEMOLDME PEMGOLAHAN Pasban §

Arti tingkat penguasaan; 90 - 100% = baik sekali
' B0 - §9% = baik
T0- T9% = cukup
< 7% = kumang

_Apabila mencapai tingks! penguasaon 80% atau lebih, Anda dapat
mencruskan dengen modul selanjuinys, Bagus! Jika masih di bawah B0,
Anda harus mengulangi materi Keglatan Belajar 2, terutama bagian yang
betum dikuasai,
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Kunci Jawaban Tes Formatif

Tes Formarif | Tes Formarif.
1 A i
G I 3 A
3) D 3) D
4) B 4) B
5 € i) B
&) B &) B
C T 7B
B ) C
D 9 D
1D 10 A
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