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ABSTRAK Tenggmlun data dan inlormasi lemlang produksi dan

teknalogl umbi-umbian dan sereala lelah dilakukan untuk

mengideniilikasi potensi serta teknalogl pengolahan umbi-
umbign dan sereala lokal sobagai bahan baku industn pangan. Hasit
kajlan menunjukkan babwa umbl-umibian dan serealia utama sebagai
sumber karbohidrat o Indonesia adalah ubi kayu, ubi jalar dan
fagung; sedangkan umbi-umbian yang polensial berkembang dalam
wakiu dekatl adalah gant (Maranta arundizceae L), talas (Colocasia
esculenia), ganyeng  (Canna  edulis Ker), gembili  (Diescores
acifgata), dan kimpul (Xanthosoma sagillifoivm School ). Teknologi
proses yang paling dipedukan uniuk mendukung civersitikasi produk
olahan umb-umbian dan sarla adalah pangeringan, sedangkan
produk  yang  paling strateqes  dikembangkan oniuk  menungang
diversifivasi pangan dalam waktu dekal adalah lepung  yamg
berkualitas baik dengan harga kompelitil. Dalam  menunjang
diversifikasi pangan barbasis sumber daya lokal, pergolahan umbi-
umbdan dan sercalia dapat dikembangkan Sesua dengan Komipeions
inti daerah dengan pendekaian OVOP (One Villige One Product).

Kata kunci : umblumbian, sersalia, tepung, pal, diversifikasi
pangan

he evaluation of dala and information on produciion ad

lechnology of lubers and coreals has been camed oul to

iderily the podoney of local twbers and cereals and their

processing iechnolegy as raw maltenais for food ndusing
The resull shows Mtat Indonssia mam fubers and cereals ar
cassava, sweelpolaln, and malse. Chther potencial Lsbors thoso vl
bg developed m the nmear fulwe are griow rools  (Maranta
arundiaceas L), taro (Colocasta esculenta), ganyong (Canna edulis
Wer), gembil (Dioscorea aculeata), and fammd  (Xamhosoms
sagittifoilium Schoot). The most smporiant processing fechnology to
suppor! lubers and cereals product diversification s debndration,
while the most strategic product fo suppont food divarsificalion in
short future is good qualty and compatiive price floeur. e supportieg
local resources-based food diversification, Hive processing of fubers
and ocoreals can be developed In accordance with focal core
compelency using the approach of OVOP {One ¥illage One Prockict).

Keywords : tubsrs, caraals, Nour, slarch, lood diversification
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PENDAHULUAN

Pangan merupakan lakior yang sangat
panting dalam kehidupan manusia, Menurut
Undang-undang lentang Pangan Momwor 7
Tahun 1998, pangan adalah segala sosudlu
yang berasal dari sumber hayali dan air baik
yang diolah maupun bidak, yang dipern-
fukan sebagai makanan alau minueman bagi
konsumsi manusia; termasuk didalamnya:
bahin  tambaban  pangan, bahan baku
pangan, dan bahan lain yang digunakan
dalam proses penyiapan, pengolahan, dan/
dlau pembualan makanan atau mingman. Ch
Indonesa kebuluhan pangan utama adalah
beras, dikui oleh jagung, uhi kayu dan ubi
jatar. Diversilikasi konsumsi  pangan  di
Indonasia masih sangal lerbatas, padahal
diversifikasi pangan morupakan salah satu
fakior penting penentu muty pangan. Dwver-
milikasi pangan adalah usaha unluk menye-
diakan barbaga ragam produk pangan balk
dalam jenis maupun  beniuk, sehingga
tersedia  banyak pilihan  bagi  konsumen
untuk menu makanan hanan (Syah, 2007)

Kegiatan diversifikasi pargan telah
dirintls sefak awal tahun 60-an. Saat
pemarintan mulai menganjurkan  konsumasi
bahan-hahan pangan pokok sefain baras. D
akhir Pehta | (1974), secara ekaplisit pome-
nnlah mencanangkan kebijakan diversifikasi
pangan mefalui Inpres No. 14 tahun 1974
lentang Perbatkan Menu Makanan Hakyal
dan dizempumakan melalul Inpres No. 20
tahun 1979 tentang Oiversifikasi Pangan.
Pada era 2000-an, pomenntah membentuk
kelembagaan Badan Bimas Ketahanan
Pangan (yang kemudian menjadi Badan
Kelahanan Pangan) dan  dibeniuk  puta
Lembaga Fungsional Dewan Ketahanan
Pangan (DKP) vang langsung digimpin oleh
Prasiden. Fada tahuen 2004, 2005 dan 2008
dibual kesepakatan Gubemur, Walikola dan
Bupati lentang perlunya upaya diversilikasi
pangan. Dversitikasi pangan ini Juga
dicantumkan dalam Revitalisasi Pertanian,
Perikanan dan Kehutanan (RPPK 2005
2008) pada lahun 2005, KUKP (2006 -
2008) poda tahun 2006 dan Rencana Aksi
Masional Pangan dan Gizi (RANPG 2008
2010) pada lahun 2007 (Martianlo dan
Ballwan, 2007).

Kebijakan dan program  diversifikasi
pangan lersebul waloupun lelah menskankan
pentingnya aspek suplal yailu  pentmgya
hemandirian,  pentingnya  pemberdoyaan
sumber daya lokal, dan telah berorientasi

pada koseimbangan gizi bukan lag hanys
orientasi pada diversilkas: pangan pokol
tetapi masih kwang mendorong  aspek
perminlaan dan kurang dilandasi kesadaran
batwe diversifikasi  pangan  merupakan
langgung jawab bersama pemenniah-swasia-
masyarakat, Berdasarkan siluasi pola
konsumsl pangan rakyal Indonesia yang
diukur dengan skor Pola Pangan Harapan
(PPH), skor PPH tahun 2005 yang sebesar
79,1 masih belum ideal; konsumsi padi-
padian tahun 2005 masih dominan (62,1 %)
dan kensumsi umbi-umbian bau 38 %,
FPH ideal digambarkan dengan kKonsums
padi-padian dan umbi-umbian sebosar 50 %
dan & % berfurul-turul.

Isu saal ind adplah masalah kenaikan
harga pangan yang Semakin meluas di
seduruh dunia. Hal ind diperkirakan disebabkan
oleh naiknya harga munyak yamnd mencorong
natknya harga pupuk dan biaya fransportasi;
terjachnyn kemarau  panjang yang  danta.
ranya menekan panen di Australla dan
Afriha: pergeseran pamaniaalan  lanaman
pangan ko biofued, dan pembatasan ekspor
oleh negara-negara  produsen . pangan
sopefi  Argenting, Ukraina, Cina, Mesir,
Rusia dan India. Kenakon harga pangan
dunia {Maret 2007 — Maret 2008) mencapal
130°% untuk gandum, B7% untuk kedelai,
4% untuk beras, dan 31% unlud jagung
(Koran Tempo, 17 Apnl 2008). Kenaikan
karga pangan dunia ini juga borimplikasi
kepada kenakan harga pangan di Indonasia

Kelersadizan bahan pangan dengan
narga  lenangkau sangat chperlukan  oleh
rmagyarakal. Salah salu cam yang depat
dilakukan adalah dengan  meningkalkan
pemaniaatan bahan pangan loal  yang
meskipun telah dicanangkan oleh kebijakan
dan program pemenniah sejak 40 tahun
yang lalu  namun  realisasingg  bolum
dirasakan signilikan pada saat ini.  Menurn
Martianto dan Baklwat (2007), hal ini
disebabkan oleh berbaga kelemahan yaitu
pangan lokal non boras masin dianggap
inferior, penclilian bias kemoditas borns dan
teroxus pada sisi on farm, pengembangan
toknologi pengolahan pangan lokal belum
dimanfaatkan industn (UMEM), pemahaman
diversifikasi pangan, daya bell dan aksesi-
bilitas terhadap anska pangan sebagian
masyarakat lamah, dan rekiyasa sosial sorin
kemitraan pamaorintah - swasta - masyarakal
masgin lgmah, Menumul Syah (2007), solain
pangan lokal dianggap inferdor dan efisiens
usaha lani yang rendah, juga peogram
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pemonntah tidak sinkron dengan anggaran
rendah, serta mental pelaku industrd tidak
berpihak  pada divarsifikasi pangan. Oleh
karena itu potensi dan teknologi umbi-umbian
dan sersalia sebagal bahan baku industr
pangan marupakan data dan informasi yang
dipetfukan untuk menunjang kegiatan diver-
silikasi pangan barhasis sumber daya lokal,

METODA

Twuan penulisan Nl adalah  unluk
mengidoniilikass polonsi umbi-umbian  dan
serealia lokal seria teknologi pengolahanmya
sebagal bahan baku industrl pangan, Data
yang digunakan adafah dala sekunder yang
dikumpuikan darl lileratur. Data deolah sesuai
kebuluhan analisis dan  kajian  dilitkukan
secara deskrifufl,

HASIL DAN PEMBAHASAN

Fotensi Bahan Bakue Umbi-Umbian dan
Serealia Lokal

Oi Indonesia kebuishan pangan pokok
lerutama diperolen dar serealia dan umibd-
umbian seperli beras, jagung, ubi kayu dan
ubd jalar. Hampir di seluruh pelosck tanah air
dapal twembub lanaman serealia dan amki-
urnbian.  Data BPS (2008) menunjukkan
produksi beras fakun 2004 — 2005 mencapal
sekitar 54 jula ton, meningkat menjadi
sekitar 54,5 jula tan pada lahwn 2008 dan 57
juta ton pada tahun 2007, Produksi ubl kayu

Tabel 1, Perbandingan Produksl 4 tanamnm pangan pokok tahin 2003
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tahun 2003 sebasar 19,4 juta 1o, menicgkal
menjadi hampir 20 jula lon pada tahun 2007
sedangkan produksi jagung  tahun 20003
sebesar 10.9 jula ton meningkal monjadi
13,2 juin lon pada tahun 2007, Sementara
ite produksi ubi jalar vang pada tahun 2003
hampir mencapa 2 julic ton, ahun 2007
wrun menjadi 1.8 jula ton,  Persentass
poningkatan  produksi  keempal tanaman
pokol lersebul dalam § tahun ferakhir redatif
kecil yaitu sekibar 2%, kecual Jagurkg yang
mencapai 5.40 %.

Daerah penghasil ulama umbi-umbian
dan sercalia lercanium  pada Tabel 2
Provinsl Lampung meipakan penghasl bl
kayu lerbasar yaitu sekilar 4.8 juta tontahun,
disusul oleh Jawa Timur, Jawa tengah dan
Jowa Baral yang prouksi pae lahuniga
mencapal 4uta lon, 34 jula lon 2 juls ton
berturut-turit. DF dasrah Lampung, ubi dayu
sebagian besar digunakan sebaga bahan
baku pengolahan tapioka, Ui jatar dipro-
duksi  lerbespr oleh Jawss  Baral  yang
menghasiikan sekitar 390 ribu tontahun,
termasuk daerah Kuningan yang sudah
mangoembangkan agnbisnis ub jalar. Jagung
dihasikan datam jumlab besar oleh daecah
Jawa Timur yang per t2hunnya mencapai
4.4 juta ton, dikuti Jawa Tengah dan
Lampung berfurul turl 2.2 jula ton dan 2.4
juta fon. Daerah inmya menghasidkan jagung
kurang dart 1 jua ton.

Produksi ubi kayu Indonesia solain
thgunakan untuk kepeduan domestik juga o

20607

| Trt Padi | Pening- | Jegung | Pening- [Ubi Kayu | Paning- | Ubi jalar | Pening-
Tk _[Tun] katan (%) (Ton) |katan (%) (Ton) |katan (%) (Ten) hrun %)
2003 Eam 410.910.100 18474, 4 1.997.800]
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Tabel 2. Potonsi produksi umbi-umbian di indonasia

| T I B .
Mol Komodi | FO e ions Dasrah penghasi utasa
1 | Ui Kayu 20 juta Lampung, Jawa Timur, Javea Tan gah, Jowa Baral, DI
Yogyakaria dan NTT
l_? Libi Jalar 2 juta Jawa Baral, Papua, Jawa Timus, Jiawa rl}.rI“d! den
1 | Sumaters Ui

3 | Jagung 13 juta | Jawa Timu, Jawea Tengah, I.nrnpuhu Sumatara Liara |
T | dan Sulawes) Selatan I
K Sa-nu 4 jula Fapua dan Riao |
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ekspor ke nogara lain,

Ekspor ubi kayu
umumnya dalam beniuk gaplek, tapioka dan

ampas lapioka. Volume ekspor lerbesar
adalah gaplek. yang pada tahun 2004
mxcapai 243,169 lon. Pada tabun 2004 ini
ekspor ubi kayw mencapal nilai ledinggi yaitu
U35 B1.823 ribu, sementara tabun-tabun
berkutnya memperlihalkan kecendarungan
menirun (Tabel 3)

Ubi kayu juga ditmpor datam bontuk
lapicka. Apabila dibandingkon dengan oks-
pornya pada tahun yang sama, lerihat
bahwa dalam dua tahun terakhir Indonesia

Jum 2008 35

Tabal 3, item&-_in_umnr b h-.-u Tahun 2003 - m?

a3

menjadi m impotern, dengan jurmlah sebesar -
285.444 lon fahun 2008 dan - 230,073 lon
tahun 2007 (Tabel 4). Hal ini disebabkan
karona besamya kebuluhan lapioka sebagai
bahan baku indust dan inl berarti bakhws
produksi tapicka Indonesia dengan kualitas
tersebul belum mencukupi.  Sementara ity
akspor dan impor ubi jalar menunjukkan hal
sebaliknya: volume ekspor ubi jalar lebih
besar dibandmnghan imporya (Tabel 5)
Konsumsi barbagai jenis sumber karbo-
hidrat wiama dapat dikhat pada Tabel &
Konswmsi beras memperiihatkan kecende-
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Polons

rungan mensrun safiap lahun dengan laaju
- G.1%/3 tohun aniam lahun 1999-2005.
Pada kurun waklu yang sama kensumsi
sumber karbohidrat lokal yamng Lain tdak
berubah secara signifikan, kecuall konzuma
uhi kayu yang naik sobesar 6.2%/3 tahun.
Melihat cepatnya laju kenakan konsumsi
terigu  yaitu 13.8%/3 tahun, maka dxiuga
teradi porgeseran pola makan masyarakal
dar nomi ke produl olahan terigu tenatama
mi din rol. Dengan demikian pola makan
magyarakal saal ini lergantung pada bearas
dan tarigu

Penimgkatan produks! beras  yang
relatil lambal (2.3%Aabhun antara 2003 =
2007, Tabel 1) seda harga gandum can
beras dunia yang meningkal cepat yakni 130
% dan 74% pada tahun 2008 dibandingkan
lmhun 2007, membual Indonesia  harus
penar-benar mamikirkan pemantaatan pangan
sumber karbohideml lokal selain  beras.
Sumber karbohidrat di Indonesia  banyak
jenisnya, sebaglan besar diantaranys beropa
umbi-umbian yarg selain marupakan sumber

karbobidiat, juga mengandung kom-
poren gizi lainnya seperl protein (Tabs 7).
Kandungan protein umbl-umbian sl umumeym
lehit sedikil darpada gandum,  Seningoa
untuk  mengkompensasikannya  dianjurkan
menggunakan kacang-kacangan. Ubl jalar
mangandung  antioksidan  yang  sangal
bermantaal bagi kesehatan, seperli beta
karalen dalam jenis ubl jalar jingga ataw
kuming dan antosianin dalam uid jalar unge.

Untuk meningkalkan peran sumber
karhohidrat  lokal  dalam  mendukung
kelahanan pangan, produks] berbagal jenis
umbi-umbian dan serealia  termasuk b
kayu, ubi jalar dan jagung herus dilingkatkan

Tabel 7. Milai Gizi Gandum. Limbi iemBan dan
Foacng-kacangmn

T Warbohidrat] Prodsin | Kadnr air |
Mot Mweman- Doveg ol |16
1 [Gandum 61—-74 D-14 13
2 |Beras "Bo4 | Ga | 13
3Kimpul | 1726 1,3-37] 84 '|
Jj_l.riela [ ate | 11 | 75 |
5 U feayu 353 A -
|6 |Gadung 14,3
L |Gembey | F7-33
[ Juwi 168
L9 |Ganut | L
A0 Llagung _Te
11 Ka;q_nubnd-l 18
12 Medeiai | 3
13[Kacang ou | 84.2

Cammbay - [t nes G Doplns B IRTE)
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baik melalul program Inensifikasi (ponig-
katan produkiivitas lahan) maupun chsten-
gifikagl (peruasan arcal tanam). Dalam bad
peruasan areal lanam, polens| lahan yang
belum dimanlaatkan masih  culivp  luas:
menurut  Direktomnt  Budidaya Kacang-
Kacangan dan Umbd Umbian, Diljen Tanaman
Pangan (2008), lerdapal Iahan kenng seluas
25955901 ha lerdint dan  legelanfkoebun
10775051 ha, lzdang/huma 3,830,083 ha
dan han yang samentara tidak dusabakan
11.341.757 ha. Selain itu ada lahan kenng o
daerah sentra ubl kayu dan ubi jalar seluas
7.112.426 ha, sebaglan besar beraca o
Provinsi Nusa Tenggara Timur. Jawa Timu
dan Sumalera Ulara

Dalam meninghatkan podussi serealia
dan umbicumbian, potensi labian sast
sudah lerdukung oleh SOM pertanian yang
baik, yadu Petani dan  Kelompok Tani
terampil di dasrah sentra ponghasil wiama,
Disamping itu telah ada penyulub di bidang
budidaya umbl-umbian  termasuk  pencii
atau pemulia dan Departemen  Penanian.
Varlas unggul untuk ubi kaya dan ubi jalar
juna sudah tersedia. Waritas ungiul il kel
lorsedia sebanyak 13, dibedakan bardasarkan
peruntukannya;  vanlas dengan kadar pat
rendah cocok uniuk konsums nimah langga.
sedangkan yang mengandung kadar pali
finggi umuk kKonsumsi industri.  Ubi [alar
memiiki lgbilh barnyak lagh varitas unggul,
wakni 19 jeni.

Pada tahun 2008, Deparlemean Perla-
pian akan mengembangkan budidaya uli
kayu o 841 kKabupaten - 19 provinsi dan ubl
jalar di 36 kabupalen - 14 propins. Selain iu
akan dikembangkan juga budidiaya beberapa
jonis umbi-umbian sepeti gamt & 7 Kabu
paten - 3 proping), lalas di ? kabupaten - 5 pro-
pinsi, ganyoreg o 1 kabupaten sera gembil
dan Kimpul di 2 kabupaten - 1 propinsi,

Produk Dan Teknologi Pengolahan Umbi-
Umbian Dan Serealia Lokal

Walaupun pomenntah sudah mencn
nangkan diversifikasi pangan sefak 40 tahun
yang lalu, namuon program pelaksanaan dani
gelinp inslans| ldak sinkron Salu dengan
lainnya (Syah, 2007, Seclain u anggaran
yang disiapkan uniuk setiap pregram relatif
randah, schingga belum mencapai sasaran
yang dituju, yaily diversifikasi pamgan nasonal,
Salah satu program yang banyak dilikukan
oleh penefii adalah teknologi pengolanan
dengan  mongembangkan  berbagal  jenis
rodul pangan.

G2
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Soebagian Desar umbi-umbian seperl
ubi kayu, ubi jalar dan gamyong, dapal
Lingsung dikonsumsi selelah direbus, dige-
ring ataw divaknr. Unluk penganeha-rEgaman
produk, loinh lersedia proses pongolshan
rradisional, misainya pengotahan ubi kayu
menjadi keripik singkong, tiwel, gatol, dan
asbagainya.  Penelilian  dilakukan  unfuk
memperciah kenipik singkong dengan ber-
bagai jonis rosa, teul nslan, keik (cake)
singhong, dan sebagamya,

Pengolahan ulyi jalar juga tidas bar-
beda jauh. Dalam proses pengolahan ubi
alar, produk yang dibual diseseakan dengan
vartas ubi jaler yvang digunakan, kKarena
vantas yang berbeda menghasilkan karak-
lonstk umbl yang berbeda (Tabel 8). Poda
pembuatan saos dan selal, ubi jalar vantas
sari vang borukuran kecil menghasiian
kualilas produk yang sama dengan produk
yang dibuat dari vantas yang besar, Pangan
olahan faln dan o jalar adalah Make ubi
jitlar uiiuk sarapan pagi.

Umbi-umbian: lain  belum  bammyak
dikambangkan menjadi produk olahan pa-
ngan, namun basanya  diolah  berbentul
keripik alay emping. Produk serealia seperti
jagung Masanya dikonsumsi dengan cara
direbus/kuhus ataw dibakar, Selain tu jagung
juge dapal dicampurkan dalam  masakan
manu sehari-hari.

Sakah salu kelemahan umb-umbian
adalah ketahanan simpan produll 2sgamya
vang pendek. Sebaqon comoh, ubi kayu
hanya mampu bordahan figa han dan ubi
jalar sekitar dua minggu. Untuk mening-
katkan aksouibilitas produk  wnbl-umisan,
harus divpayakan masa simpan yang fabih
panang melalhs pengowetan.  Pengawetan
umbi-umbian dopal ditakukan dangan berba-

Tabel B - Produk- produk olahan barbahan baku

e il N
Ho.  Karskioratik umbi meh'fi III e
1| Jenic mnnis, Udak | Rebarukukus dan

| Bedin magae | gomng

4 | mmmpar, leiak bansnral | Kefpik

-

3 ; Wi daging umis | aliis HHIHE 1
g it Do - S R
4. Warna daging wmli Sk ubdfalar

maredik, kadar am,
amilgsa chan gula
owidish (Varitas Keda, |
| {SewudanSubuh) | |
P56, nritas kecl (varilzs Sacs dan sekai ubi|
L L sani} e ljpin _i
Somibor - Deelioml Mo Umes ombeen dan Kacong
[

ga cara misalnya fermantasi, penyimpanan
dingin, pengaringan, dan sebagainya, Teknik
yang paling mudah dilakukan  adadah
pengenngan, menghasiwan produk antara
seporli cips, gaplek. bokel, lepung dan @in-
Inin. Produk antara mi dapat digunakan oloh
masyarakal dan dapat juga menjdi baban
bakyu untuk industri, Ketahanan simpannya
yang pangang = menyababkan  Kebarse-
chiaannya bisa konlinu sepanjing Labun.

Umbi-umban moemiliki kadar air yang
retatif tinggl, sehingga perly dican teknolodg
pengeringan yang lepal. Proses pantangan
akan sangal menentukan kualitas dan harga
produkl yang dihasikannya, aninya manan
lukan daya sangnya o pasar,  Dencgan
mamparimbangkan babwa sobaginn besar
produk olahan dan seraali don vl ambilan
dibuat dari tepungnya, maka leknolog peniing
lamnya adatah pencpung (all.

KMenunil Sockarto (2008), pengerlan
lepung pmiu dibedakan dar pati. Teplng
adalah produk bentuk bubuk dan proses
panguilingan bahan pangan  kedng  hasit
pertanian, sedongkan patt adalah  produk
Berbontuk bubuk yang dihasiaan dar proses
ekstraks granula pati wmbi-umbkan, Secara
adigional dan sercalio dapal  dywodokst
berbagai topung seperth lepung beras, boms
ketan, jagung. sorgum; dan dad ombi-
umbian fopung gaplek, tepueng singkong dan
e gana,

Dengan bomnekafagamannya lepung
umbi-umbian dan serealia dengan karak-
terstik masing-masing, maka dimungkinkan
unluk mendapatkan sunfu jenis tepung yang
spesifik  untuk  produk  tertentu,  Bahken
seperli yang dikemukakan oleh Diuwardi
[2008), =alu jens lepung pun dagal dibual
tingkatan tertfentu sehingga spesilk uniuk
suatu produk sasaran. Tepung yamg dipro-
duksi dari ubi kayu segar akan monghasilkan
tingkal yang lebih  tinggl  dibandingkan
tepung yang dibuat dan ubi kayu vang sudah
dikaringkan, Menurul Soekarte (2008), ubi
kKayu dapal dibuat sedikitnya Wiuh jons
tepung yailu lapioka kKasar, pati singkong
murmi  (lapioka halus), lepung  singkong,
lepury) gaplek, lepung fermentasi singkong,
lepung pogik, dan tepung dexinn, O
samping itu dari proses ckatraksl pat dapal
dihasilkan tepung  ampas  singkang,  darl
pembuatan gaitol dapat dibasitkan tepung
gatol, dan gaplek dapat dihasithan tepung
instan thwul

Topung singkong merupakan salah
£atu lepung yang sudah kamersial, Berbagal



Potensi Umbi-Umbian Dan Serealia .......... ...

ciuemeeoo Ming Ima Arie Wardayanie, dik.

Dngkal mwiu lepung singkong uniuk berbagar
penggunaan telah diproduksi (Tabel 9), baik
urtuk digunakan sebagai bahan baku pangan
olahan yang 100% berkarakterisbik tepung
singkong, sabagar lepung  subsliius  bag
iepung-lepung  lainnya,  sebagal  lepung
komposil {campuran), sebagai pengisi (flker)
bumbu, dan pelapiz (coaling) produk go-
rengan (hawang).

Dengan kemajuan  leknologh  dan
krealivitas masyarakal telah dikembangkan
tepung dan berbagal bili-bijlan seperti 1apung
kedale, maizena (paii jagung), kacang hijau
{hunkue), tepung jagung kolan dan jagung
kunireg, lepung cantel, lepung oat uniuk
havermut, lepung whole wheal, wheal
podard, tepung beras merah, dan banyak
fagl. Dari berbagal umbi-umbian telah dikem-
bangkan tepung ubi jalar, lepung kenlang,
pal kenlang, pab gadung, pali dard batang
kelapa sawll; dar berbagal buah-buahan
dihasiikan lepung buah seperi dar buah
Sukun, pisandg, buah walub.

Datam  rangka  menyediakan  bahan
pamngan kaya gizi atau kaya seral makan
telah diproduksl lepung beras merah, fepung

Tabel 9. Bedbaga huahlas produlk topung singkang

whole wheal, lapung seval makan (food fer ),
tepung bekalul kaya vitamin B, lepung buah
kaya viatmin G, dan lain-lair. Sementara itu
juga telah dikembangkan berbagal baniuk
dan jonis lepung koemposil. Topung kom-
posit adalah campuran epung benmacars
macam  kemoditi | non-erigu  (palawija,
kacang-kacangan, lepung ikan, dan seba-
fainya) dengan lergu dan Karenanya dapal
dilah menjadi berbagal makanan seperi
hakiya lerigu. Pembuatan tepung komposil
biasanya dilakukan dalam usaha menggu-
nakan bahan-bahan yang lesedis dalam
negerl.  Permaniaatan Wepung kompesit sangat
luas karena dapat digunakan sebagai sarana
untuk meningkatkar kandungan gizi, atau
sebagal bahan pangan cepal olah (ready fo
cook) atau untuk  produk-produk pangan
instan, seperti bubur instan,

Teknologl vang masin harus dikem-
bangkan adatah pambuatan 1opung canipumn
unluk bahen baku industn pangan seperti
mez, roti, biskuil dan lpin-fgin,  Uniuk
memperoleh teknologl yang lepat, dipariukan
data karaktenstk fisiko-kimia baik  doan
tepung  lunggal  maupen  campurannys

Kualites produk Spesifikasi Posisioning produsk Produk makanan
Premium Kadar air §,5% Kewakterstk 100% cizhan | Trwul Instan, Biowiies
Derajat putih 529% panggan lepeng kasava Cassava, Chocochips
Kadar Aby 2 .095% Tepung subslilesi, hm:pnanl.' Cassiva, Ceria Cassave
Aflataxin (-) filler ,
Lotos Mesh 100/~85%
Spaer Hadar ar 10% Tepung komposil kasava + | Bihun, Mie Kering,  hie
E:qufn Tepung b evas dan alau Bazah
ar i an lepung bern
Adiatisin (-} e
[ Loing Mesh B0/~85%
b Fiber max 3 5% !
| Mutu | g::lar air 10%2% | Karakierstik 100% olahan | Tiwul Tradisions] Brownaes
rajal pubih 9 | pangan lepundg kasava Cassava, Chocochips
| Kadar Abu 3% | Tepung komposit kasava + | Cassava, Mie Kering, Mie
Adkatoxin (- Tepung baras dan il Basah
| Lalos Mush BOV=05% dengan Tepung lenigu [
| Fiber max 3.5%
fur i | Kadar air 10% Tugury substiusi, Komposil, Kue basah =
| Darajan puth 90% |
| Kadar Abu 3%
Aflatomin (-) |
| Lolos Mesh sor-g568 I
Fiber man 3 5% | |
Mutu 111 Kadar air 10% Tepung filer & coatmg | Bumbu dan coal [
Derajat putih B5% et mmﬂu A '
Kadar Abu 3%
Afatosin () '
Lolos Mesh B0/ =85%,
| Fibar max 3,.5%

Surmber | Djuwards | 2006)
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campuran
intlustn makanan (migalnya bubur instan
yang mudah dicerna) alau juga indusin
nan-pangan, Proacs  edlonfikas  karbo-
hidrat buasanys dilpkukan terhadap hasil

pos0s dokatningsi  ataw
tediolia  pab lobidh  lanjul  wntuk
mprghaidican bahan dongan

- upaya substinusl,
Sebagan hasilnya, sudah ada beborapa
podul yong Ccukup dikonal masyaraeat
soportl mig labu, mie ubi jalar, mie jagung,
donat  kentang, e ubl  jalar,  ked
singkong, dan kel g,

G

bomkala besar. Sobagai contoh ndaiah
gubstitusl lerigu  doogan  luphkoka  untuk

(st e inalan dan rol.  Kebutuhan
torigu woluk  Industd  mie  dan ol
dipedirnkan sebesar 3,7 jula lon; apabia
20 gy lersebut  csubsttud  oich
M.Il.ﬂm'l sobanyakx 0.74

tapioha dengan mutu

uhan tapecin yong pada tahun 2006
mqmmm 1.9 jula ton wniuk Indusin-midusin
slrop glukosa, dekalrin, kembang guia,

buai-buntnan, pembuatan oS
krim, banan pongental, bahan pongiel,
bahan ponglkal dalam incustn makanan,
korupuk  can  makanan nngan  aenyn
Pasokan tapktica tormyaty mongao kénda'a,
badk dalam datam juminh, mety dan wakiu
penyoranan [delvend
Dogeen perimbangan balw umbi-
umblan  dan  serealy  diproduksl  secnta
sulisisten dan manyobar di borbagal dagran,
maka pengolahnnayn  diperkirakan  akan
febih lopal dilakukan tdak terpusal. Dongan
covn I, umbl-umbian dan sonéaks lokal

docrohdampung  dapal  dlarankan  uniuk
menGhasitkan il jEnie W0PUng yang rosunl
Aengan ROmpatensiaya maseTueaig
Apabila terjadi aokebihan  produigd
Wepung & sualu darah, dapat olikuean
uparyd kbR Wy Gpresos et arat Mol
i hama askon layak apabdy topungs
fopunan T diSiapaan dongan proses yang
sna (standar] sohingga memidik: stands
kunling yang juga sama

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
D wensan datas, desmpalorn

1. Usnbi-umbian can soronk utama $ebarga
sumber karbohidral o Indondsa adalah
ubl klyu, uis jolar 940 jagung.  Umbk
umibean yang polensial bocdembang dalam
waklu dekm adalah gani, Inlps, ganyong,
permibali, dan kimjnl,

2. Pengombangan teididaya uniukl mening-
katkan produlcst masih manapakan upaya
yang palng depedukan bog Keculupan
posckan bahan bowy unbi-umben dan
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serealia  agar dapal  dilakukan  pengo-
Lahan yang layak.

3. Produk olahan yang paling streategis
untuk  dikembangkan dalam rangka
manunjang diversilikasi pangan dalam
wakiy  dekal adalah  lepung  yang
berkualitas baik dengan harga kompelilif.

4. Pengeringan yang eolisien merupakan
teknoiogl kunci yang harus dikuasai.

Untuk  menunjang  pensrapannya,
clisarankan uniuk:

. Melakukan pendataan terhadap tekno-
logl pengeringan yang ada di lapangan
dan mangkap ukang selundh hasil pene-
ltian pengeringan, agar dapal didenti-
likasi teknologi yang paling layak dikem-
bangkan untuk pengeringan  umbi-
umbdan dan seraalia,

2. Pengambangan pengolahan tepung umbi-
umbian dan serealia dilakukan sesua
kompetens! dasrah dengan pen-dekatan
OVOP (One Village One Produc)

3. Menylapkan slandar proses pengolahan
dan standar mulu tepung berbasis sum-
ber daya lokal.
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