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eberhasilan awasembada beras pada

tahun 2008, patut dihargal. Tetapl apakah
cukup reabistis fika kita berkeyakinan bahwa
hal itu akan terwuiud pada tabun inidan tahun-
ahun bersulnya? Asumst bahwa Indonesia
akan selalu kekwrangan beras lebinh reallsts
dibandingkan dangan asums seballknya
Banyak hal vang malastarbelakangt alazan inl
Partama, impor sudab menjadi "kebkazagn’
bagl Indonesia. Dalam sejarah empat
fdasawarsa tarakhir, kita hamya mampu
swecembada beras pada th 1984, 2004 dan
2008, Impor béras sesunggubinya bukan
pakedaan bard bagl Indonasia. Sejak empat
dasawarsa yang [akl Indonesia meiakukannya
harmigir setiap tahun, Mamun, hanya duz kali
(lahun 1984 dan 2004) swasembads bisa
diralh. Kedua, dalan sepulub tahum terakhir
idak terdapal peningkaian luas panen paidi
yang shgnifikan. Produkiifitas ferbesar-di B
Jawa dan Bafi, ekspansi lxhan harus bersaing
katat dengan kapenlngan industri dan
pemmahan. Kefiga, perlumbubhan produkthitas
padi cukup rendah, kurang darl 2 parsan par
tahun dalam 15 tabum terakhir (Intarnztional
Rice Resaarch Instiute, 2005), Keempat sulil
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difarapkan adanya larobasan leknalogl vang
manjur, separi Revolug Higau dan lainnva
vang dapat mendongkrak produklifitas padi di
Indanasia secara sgnifikan.

Cengan pertumbuban panduduk
mencapal 2.7 juta jiwa per lahin, [Ika
dizgsumsikan konsums: beras par kapila
pandisduk Indonesia i mase akan dalang
sama dengan konsumsi per kapita Bhon 2004
sabezar 156 %9, Inderssia akan mambutubkzn
lambanan pasckan beras 360 000 1on setiap
hunnwa. Lennan demkian, sebagsi condoh
pada fahunm 2010 Indonesia akan
membiiuhkan suplel baras 1,4 jula ton lebin
banyak dari kabuduhon sl inl. Dendan asumsi
pariumbutian produkiivitas padi 2 persen per
tahwn dan faktar lsinnya ietap, pads iBhun itu
hanya dibasikan ambaban produksi S00.000
ton lebih besar dar saat ini, sehingga kita akan
kakurangan beras sekitas 600,000 tan,

Akankah ki salalu memecabkan masalah
dengan mengimpss bems? Tidak adaksh
aolusi yang labin bijak dar zekecar menjadi
negara pengimpor tarus monerus? Berbagai
dalih apapun, kehijakan impor beras adalah
pllihan warg tek layak. Mengimpar beras tenss
signerug adalah ancaman bagi Kelahanan
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pangan nazional. Selair memerlukan deviza
dalarm jumlzh besar dan marmbebani SNGEErEn
regara, impor Deras juga tdak memberikan
pangarub positil bagi perekaaomian, Sekain
ifu, Fmpor beras jega mambual patan Khawalle
akan mananggung penurunan harga baras
produksi dalam negan.

Jika impoar marupakan pilinan yanyg lak
layak, dan kelika peningkatan produks bemas
tak bisa diharapkan |zgi, satu-sstunya cara
vntuk keluar dari krisis ind adalah menciotzkan
atternatif wrtuk permerihan kehothan pangan
pokok nasional, Adsksh komndites yang dapst
mendampingi beras, menuju ketahanan
pangan nasionsl? - Kita dapat belajar dari
pengalaman Jepang untuk menjawab
pertanyaan ini Tahun 1960-an, konsumsi berss
per kapita rakvat Jepang dan Indonesia hampir
sama besamya, vaitu sekitar 130 kg, Mamr,
saat ini kengsumsi Jepang menunin hingoa
setengahnya, sedangkan Indonesia masih
fetap. Sebagal penggantl sebagkan konsums:
beras tu, rakyval Jopang memanfastkan polons
fanaman pangan lain, eulams ambi-umbian,
spert ubi |alar dan talas. Kemodilaz varg
cipilih uesluk imsngganthan baras disasoaikan
cengan dacrah masng-masng. Misalnga di
Fagoshima yang cocok unick budidays ubi
jaalir, permedinfab moendorong pemanfaatan whbi
jalar melalui banyak cara, Karena dukungan
penuh pamerinizh, Kegozhima sekarang
cikenal daengan julukan Karagaan Ubi Jalar
karena penelitian, pengembangan: dan
permarfastzn ubi [slar eah sedamikian maluas
di szna. Berkembang pula banvak indusiri
pargaolzhan ubl jglar, sepedi industn tepung,
pasta, dan makanan ringan.

Oi rmageri %ila, kesadaran Lntuk
memanfzatkan komoditas pangan lokal
sebagai bahan pangan utama sumber
karbohidral sesungguknyz pernah
membudaya, Danhulu kita mengenal Madura
dengan [agurgnya, atau Maluku dan Papua
dengan sagurya. Mamun, kekhazar ini mulai
memudar lerutama sejak baras dijadikan
komoditag polilix, sejak beras dicitrakan
sabagal salu-satunya makanan terayak bagi
rakyat Indonesia. dan sejak bangsa Indonasia
dar: Szhang sampai Merauke telah menadikan

heras sehagai komsumsei sshari-hari.

Ketika beras menjadi anak smas, cira
komoditas pangan bkallzin sebagai kemoditas
selaz dua semakin menguat, Sekarang kasan
0l semakin diperparah oleh kenyalasan behwa
masyarakal yang sedang mengadami kesulitan
ekonoml dan Udak mampy membell beras,
derygan alasan harga yang ledih murah beralh
kg komodilas panoan lain saperl ubi kayu.
Fenomana demikian menyebabkan banyak
arang mengambil kasimpulan kaliry bakbea
karana harga komoditas afe lehih murah
kusiitas [(nutrigil-nya pun lebib rendah
dibandingkan dengan beras

Il. TEPUNG TERIGU BUKAN PILIHAN
BlJAK
Memilih terigu mendadi 2ltermatif gangan
pokok, temyata bukan pllihan yang capat
menyelesalkan masalah, tetaoi lerbukli
menimbllkan masalah baru vang Licak kalah
pelk. Saal inl indusli yang barbahan baku
larigi. baix Indusln besar maapun industn
kecl, serfz konsumen rumah tangga yang
=udah larmg@ntung Eigu masin men@Ent, kErens
harga ferigu yang tarus melambung. Unhuk
menegkan kanaiken tepung tengu, tentu bukan
pekerjaan yang mudah, sarena tepurg ferigu
adalah produk impor, yang Letergantungan
dengan negara pengekspornya cukup besar
Tetapi menggant: secara sereitak tepung
lerigu ientu juga sangat tidzk mungkin, karena
parhubungan dengen daya =ima pengguna
lepung bariga selama ini ssrta kesispan produk
oengoantingg, Perdu dibeal kabijakan yang
rMENgasar, dengan perencanaan yang maltang
dan berzhapy, unfuk bsa menggantikan lepung
1erngu sebagal produk impor dengan tapung
lokal. Pemerinlan harus membual kebhakan
[angka perdek, manengah dan jangka panjang
Jangka pendek, pemearinizh harus bisa
menekan kenaikan harga izpung tengu
FPemerintah harus mengeluarkan kebijakan
yang cepsl dan harus berpihak kepada
kepantingar masvarakat banyak melalui
peningkatzn efisiensl delibes dan permasarzn,
Fermerintah sudah mangaluarkan kebijakan
yaifu pembebesan boa masuk dan pancabutan
Slandar Nasional Indoresia {SMI) Tapurg
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iersgu [kebdakan yarg sedua skan direvesi lagi,
SNl akan diberakukan lagi mulal Apni 2003
dangan beberapa revist). Hanya sangat
dirayvanakan. kapltusan ini terkesan terbumn-
bury, dan kurang mefibatkan banyak pihak,
sehingga menimblkan pro-kantra yang cukup
Feipat.

Pembabasan bea masuk tepung terlgu
hirgoa mal parsan hanya akan dinikmall gara
imparlir dan irdustn besar, buxan HEM alag
konsumen langsung. Selain ity dangan
penghapusan hea masuk impor, maks para
Inwvessor tidak akan tertans untuk membangun
Indusin tepung di Indanesa, lebih baik meniadi
Inportir 2.

FPemeriatah juga hanes bisa mengoniral
dan menemiekan hanga tepung terigy, dengan
ranetapkan Harga Eceran Tertinggi (HET)
fepung lerigd, sehingga Impartir tidak
sasnaknya manezpkan bhargs lepuang temngu
Tapi lentunya =alelsh dilakukan pangkaji@n,
dimana dengan HET tersebul imporlir juga
tidak dirugikan

Jangka merangah, sublifuzl dan
komiplemenias ti2pung tarigu dangan tepung
kokal, Penggunzan tapung kokal untuk produk-
prixjuk vang berbahan baku lepung terigu,
dengan persentase penggunaan beriahap
darl mulai $% sampal 25%, tergantung
karakteristik produk yang dibuat. Hal ini
dibarapkan dapat rmengurangl imper dan harga
b=riqu.

Jangka panpang, pengaunaan tepung
lokal, nemhatasan impor terige dan
pembarlakuan bukli - Saalnva lepung lokal
batul-batul marnjadi pilihan, bukan subtitus
lagi, Produks| lepung lokal sudah biss
ramandh kebutuban pasar baik kuaniitss
maupun kusitasmya. Dinarapkan industn yang
herahan baky tepung berigu sucab beradin ke
tepung inkal, begity juga dengan UMEM dan
konsumen pengoura langsung. Produk akhir
yang dihasikan dari tepung lokal sudak biza
dilerima dengan baik aleh konsumen. Jadi
produksi, dislibiss dan kensumsi tepang lokal
sudah beralan dengan balk

Penerimaan konsumen dising sangat
ditekankan, karena menjadi mazalah vang
cukup besar, Untuk merubah kabiasaan ddak
biga diakukan dalam janoka wakty yang cepal,

perlu sosislisasi yang gencar di sermua aspek.
Kebijakan serupa sehenamya sudah dimulzi
zajak pemeriniah Orde Lama, yailu ada istilah
meras tekad’, waiiu beras yang dicampur ok
jalar, kecelnl, dan jagung. Kemudiaan sast
pemerintah (rde Baru |uga sudah
MErd]Smpanyekan orogram $onsumss pangan
lekal nonberas. Mamun, karena tidak fakus,
berbenturan dengar: agenda kampsanye terkgu
nasional, jadi program in Ldak berkembang
dengan baik.

Il. POTENS] PANGAN LOKAL

Hambatan-hambatan pengemboangan
tepung lokal di gias tergambar nyala, lolapd
hukan sezuatu yvang tidak munakin unlek
mengambzlikan 'kejaysan pangan lakal'
tersehid, bahkan harus lebih baik dan kejayasn
masa lah. Hanvs diperukan perhetian dan
dukungan, serta kerjasama dand semua pikak,
terutama kebipkan pemerintab, Contohlah
Pemerintah Jepang, yang memberikan
dukungan dengan berbagai ¢ara, mula dari
bantuan teknolegl pascapanen, penyadizan
Likll berkuzlilas, pengembangan isknologi
pengolahan pangan, peryediaan infrasirukhar
gudang, [.IHr'r_IEITI'Ih“lE-I'I DESAr, sampal [}TDI'I'IE'E-i
besar-basaran.

Polensi kelorsadiaan pangan loka: sangs
melimpah. Misalnya umbi-umblan, yang dapat
tumbih dengan baik di hamplr selurdh wilzyah
i Indopnesia, hahkan depal dilsnam di lantal
hutan sebagal tanamart sela, Bieyas nvesias
vtk mengembangkan iahan sehinggs sizp
cditanam| wumbi-umbian jauh labib Kacl
cibandimgkan dengan inveslas! pombukaan
tahan untuk padi.

Bisa dibayangkan, |ka ssty parsen saja
fahan hutan ditanammi wuhi kayu misalnya, dapat
prengnasilkan 7 juta ton tepung ubd kayu. suals
Jumlah varg dapat menambal kakurangan
beras secara sgnfikan sehingga kila bdak lagl
harug mengimporn, Kita juga dapat mangganli
peragunaan lengy, bahan pangan yang setiap
fahun juga kil impor sekitar 6,5 juta ton. Belum
lzgi efek lain, seperti penciptaan banyak
lapangan karja baru di sektor budidava-sekior
ini umurmnyas padal karyva, Indusin pengaolzhan
dan pemaseran. Hanya dengan memberi
perhatian cukup ke pengembargan pangan
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Ipxal. ¥ita dapat menuntaskan masakah impor
beras.

V. DUKUNGAN IFTEK UMNTUK

PENGEMBAMGAN TEPUNG LOKAL

Kita memi®i potansi umbl-umbian sebagai
sumber karbohidrat. Ada lebib dan 30 j=nis
umbi-umbian yang bigsa ditanam dan
dikonaumsi rakyat Indonesia. Dibandingken
dengan padi, membuwdidayakan umbi-umbian
itw jAauh lebith mudah dan mursh. Sehagai
contob, menanam whi Xayy secara intensif
memiituhkan kizva hanya saperioa dani biava
hudidaya padi, [ sisi lain, kandungan
karbiohidrat amibl-umbian [uga setara dengan
heras, bankan kadar serat, mineral can wiamin
lenih bagus.

Agar dapat menggantikan beras
pengolanan umbl-umbian menjad - tepung
adalah pliihan terbak dengan beberapa slasan
Perama, tepung adalah produk yvang praklis
dan 55 penggunaan, Dalam bentuk tepung.
praduk bisa Engsung ciproses sabagal
makanarn inslan alag sabagai bahan baku
produkl pangan lain, Kedua, |sknoiogi
pengolahan lepung sangad mudah dikuasai
dengan biaya murah. ¥arens ifu, para pelaku
uzaha skala kect-menengah jugs dapat eribat
dalam mengembangkan uzaha inl. Ketigs,
ey mggdan ditarifikasl dengan nulris vang
diperukan, Dan Yeempat, masyarakal elab
tarbiass mengkonsumsd makanan yang berass
dari lepureg.

Uk =aye dan ubd jalar adalab dua pilikan
dar sakian banyak jenis umbi, yang unluk
tahap swai hira dijadikan jawaban untuk
parmanuhan kebuiuhan tepung d: Indonesia,
Zelzin itu di deerah Jawa Baratl [uga, ada
potensi Ganyordg wituk dikensaangkan mergadi
tepung. Jeris ubeubl ini sangal mudah Gilaram
di wilavah donesta, mampuryai produktifitas
yand cukup linggl, pemaiinaraannya tidak
imahal, dan haroa pokok produksinys cukup
randah, serla tapung vang dibasilkan
mempunyai karaktenstik yang haik, sers nilai
gizinya vang cukup baik, Teoung ganyong
dapat mansubstinesi 40% ferigu urtuk produk
pangan terteniu Dukungan penalitian dasar
gangat diperlukan seperti Karakionsasi sifa
tepung dikembangkan daniuk mendukung

paengembangan produk hifirmya dan patic

4.1. Tepung Ubi Jalar
Ubi jalar, fedo rambat atau hoi boled
lermasuk dalam suku kangkung-kargkuengan
sCanvodyudacege). Jenis inl banyak ditanam
untuk urmbinga. Ubi jalar dalam bahasa
iimiahnya dissabut Jpamea bsfalgs.
Prodakiivitas uki jalar cukup tinggi
dibandingkan dengan padi. Ubi jalar dencan
masa panan 4 bulan dapat menghasilkan
produk uhl segar l2hih dari 30 tondHa,
tergantung dari bibit, sifat tanah dan
pemelinaraanmya, Walzupun saal inl rata-rats
prodiskiivitas ubi jakar naskoral bana maencapal
12 tonvHa, tetap! [umilah ini masih bbb besar,
Jia kita bandingkan dongar produkiivitas padi
f4+-4. 5 lon/Ha), Salain ik, masa tanam ubi
jatar juga ek singkal dibandingkan dengan
pacl. Pangaunaan wbi jslar sebagai makanan
pokok sepatijang lahun depat dijumpsi di
Frogins Inan Jayvs dan Malub, Umhi ubi mlar
marupakan sumber karhohidrat yang penting
salair padi, jagung, saqu, dan umbi-umban
lainnya, DN negara-negara maju , ubi jalar
dijadikan makanan yang bergergsi dan bahan
baku ansks industri saper mdusty farmanias
tekstl, lem, kosmetka, dan-srup. 06 Jepang
ubi jalar dijadikan makaran radisioral vang
gangsings selaraf dangan pizza atay
hamburger, sahingga araka makanan olakean
dari ubi jalar banyak dijurmpai di lokc-toko
gampai restoran internasional. Dl Amenka
Serikat produk-ubi jalar dijadikan sebagal
Laban pangganii keniang dam BO-7i%
kensums wbi jalar adalah untukx makanan
manusiz, M gind ubi jalar juge diolah menjadi
gula Truktosa vang digunakan sebagai bahan
baku irdustri minuman Coacs Tols.
Ferelitizn mengenal ubl jalar pun Kini
semzkin banysk dan berkembang, karnsna
potenzi kandorgan gizk ubd jalar vang sangal
bermanfaal bag kesehatan. Komponen gizi
dalam ubi jalar selengkapnya pada Table 1,
Carl Tabel 1, kils dapat lihat, babwa ubi
jalar selam sebagai =umber karbohidrat varg
baik, juga sebacai sumber 2erat pargan oan
sumber belakarcien {pro wiamin A) yang 2aik
Karbohidrat vang dikandurg ubi jakar
masuk dalam klzsifikasi Low Glycemix Index
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Tabel 1. Kanmponen Gizi Wb Sakar

Sumber ; hrektoral Gizl Depkes AL 7987, Sulsmono, 7893

LG 54, adinya komadisi inl sangat cocok
untuk pendernts dizhetes. Mengonaumsi uhi
jalar idak secara arastis menaikkan gula darzh,
barbeda halnya dengan sifal karbohidrat
dengan Ghyoemix index tnggl, seperti beras
dan jagung Sebagian bezar serat ubl |alar
rmarah merupakan serat Bk, vang menyerap
welebiran lemak/kolesterol darah, sehinggs
kadlar mmakkclesered dalam darah tetap aman
larkendail. ®andungan karotencid
ibatakaroten pada ubl jalas, capal Deslurdgsd
sebagal anlicksidan. Anlicksidan yang
iersimpan dalam ubi jalar mearah mampu
menghalangi laju perusakan sel olah radikal
nehas. Kpombenasi betakanctan dan vitamen E
dalam ubijalar beberja sama menghalan siroke
dan serangan jantung. Betakarotennys
mencegah stroke sementara vitamin E
mecagah terjadinye penyuembalan dalam
saluran pembululy darah, sehingga dajat
mencagalh munsulnyad: serangan janteng

Dzrigan perkerhangan (Imy pengetahuan
dan leknotog, ubl @lar dapat digunakan untuk
bebarapa kaperluan feruiama gatelah
ditemukan melode pengolahan hasll atau
pasta panan yang kebih lebib balk, Peneditian
ke arzh pemanfaatan ubi jalar secara luas 4
Ingonesia telah banvak dilakukan,
Thenawidjaya (187E) talah mencoba mambual
tepung ubi jakar, Setyawali (1931) menalili
tentang pembaatan patiftepung ubi jalar. Balai
besar Industr hasil Pertanian (BEIHP} Bogor

Banvaknya dalam
Ma | Randungan Sizl
i Putlk Uk Merah LI Kuming Daur

1. | Kalori (kal) 12300 123,00 136,C0 47,00

2. | Protelm{g) 1,80 1,80 I !}L: | 280

3. | Lemak ig) 0,70 0,70 0,40 0,40

4. | Karbohidrat ig) 27 50 27,80 32,30 10,40 |
5. | Alr{g) BH.50 &850 = 54,74

6. | Serat Kasar 0,50 1,20 140 [
T, | Kadar Guda 441 0,441 (1,250 -

8. | Bets Karoen 31.20 174,20 - ' 2 |

Juga tetah mancoba menelitl pembuatan bspurg
dan pemanfaatannya dalam pembuatan
hebsraps procuk.

Tepung uhi jalar merupakan suatd hasil
ciahan ubi jalar di sampling maningkatkan
daya awetnya, juga meningkatksr deya
quranys, Tepung ubi jalar capet digunakan
sehagai hahan pengganti'substitusi tepung
terigu dalam pambusian reti dan bahan
substitusi gandum dalam pembuatan mie
kefing, bahan makanan campuran dan lain-
fain (Kay, tS73 dan Thenawijaya, 15976).

Lol jalar dalam bentuk tepung ini
diharapkan dapal lebih maeningkatkan jenis-
jeris makanan besbahar degsar bl jalar karens
prooduk tepung sangat mudsh dan fleksibal
uniuk diclah menjadi suatu jens makanan
baru, Cara membuatnys curup mudah, umbi
dibersinkan kemudian dikupas dan dicuoi
Bersih fale disswot. Sawat bassh tarsebot
dirandam dengen larufan Matrivm Besullil 2
ppm selama 15 menil. Karrudian dikenngan
dengan sinar malahar atau dicven. Setelah
kiering digiling halus.

Tepung whi jalar bisa margad) plihe vang
cukup bijak untuk pemanuhan kebuluban
bahan baky herbasis pangan lokal dendgan
perimoangan () bahan baku utamanya, yaitu
ubi salar, sesuai dengan agroklimat sebagian
besar wilayah Indonesia, {§i) mampunyai
produktifitas vang tinggi, sehingga
menguniungkan unfuk divsahakan, Tiii)

Edisi Mo. S4XV I April-Jum 2009

PANGAN 39



mengandung zat gizl yang berpengarah posif
paca kesshalan Konsumen {prebctk, serat
makanan dan anlicksikdan), sera (iv) poters
pengourdaannys cukup luas dan cocos unluk
program diversifikasi pargan.

Ferkembangan Hmmu Pengestahuan dan
Teknologi {ptek) mendaorang kits wuniuk tamus
herdnovas) terulama dalam meningkatkan
pameT tepung ozl menjadi produk makanan
yarg tak kalah hebat dibarding makanan
berbahan dasar fzpung tergu. Sebega contoh,
praduk makanan sweed notsio fiakes. Dengan
terciptanya produk Ini, citra tepung lokal
semakin lerangkal dan produ® Ind oun
marupakan allernalll produk makaran yang
kaya akan energi dan zat gizi lain. Uniuk
merTErub Gzl proden, kenplementas epung
kecambah kedaial dan lepung xacang hijgu
purs dapat dilakukan.

Menurul Khasanab (2003} proses
pambualan fakes obi jalar melipul tl2hap
pembualan adonan, pemipihan adohan,
pencetakan lembaran, dan pemangasnan.
Adonan dibual dangan cara mehcampurkan
tapung kamposi sesweal formulasi dan Bpung
tapioka sampai homogen. Gula dan garam
difarutkan dangan air, kemudisn diceampuarkan
pada tepurg komposit, Tepung tapinda, qula,
dar grramn yvandg dilambahkan pads sdonan
imasing-rmasing sekitar 10% 10%, dan 0.5%.
Zedangkan alr yang digunakan untuk
metarutkan gula dan garam yang ditambabkan
saktar 30% dan fotat adonan fakes. Prosas
selanjulnya yailu pengadukan dengan mixar
Utk menghomogenkan campdran lepung
komposit dengan larutan guia-garam, Adonan
yvang telah homogen kemudian dimasukkan
ke dalam mesin soller unluk mendapatsan
lernbaran yvang pipih,. Mesin rolfer akan
menckan adonan meniadi lkembaran dengan
kelcbalan varg diinginkan. Lambaran fakes
imamilikl kefabalan sakiar 0,51 mm. Lembaran
koluaran dan masin rolier kemucisn dicetak
dengan gatakan vang dikehendaki. Kepingan
flakes vang masih basah digtur dalam invang
dan dilakakan pemanggangan dengan oven
pada suhu 2000F selama 11 menit, Proses
pemanggangan akan mempengaruhi
karakienstk cita rasa (Favour), korenvaban,
darn penampakan pada produk akhbir

Selain hasil penslitien Khasanah.
Anggiarni (2004} menambahikan babwa fakes
ubi jatar memiiiki nilas tambah dengan adanva
seral pangan dan vitamin A, Flakes ubi jalar
putib dan uba Jalze merab memilikl kandungan
seral pangan masing-masing adatah 12,945%
chan 10,20%. Bandungan vilamin & pada fakes
ubi falar putify dan ubi jalar merah berturel-
turst 16767 I can 3.715 U, Dwiari {2008)
telzh menalifi bahwa fskes ubi jglar berpoiensi
sebagal prehintok kerena dapat mandukung
pefumbuhan BAL (2akien Asam Laktat) baik
SECATA (1 YR MEURAn I v,

Lair halnya dengan penelitisn Sirsgar
11989) vang mempelajar pembuatan produk
ekstrusl dan bahan dasar ubi jalas demgan
campuran jagung dan kacang hijau. Unit
pemassk akslrus pangan barskala komaesial
migdmang Laru ada pada fahun 1958 dalam
saluan-saldan yang lebih ssderbana,
Fesyebaty mangapa leknodogi ini beckambang
dengan pasal antara lain ialsh kemamaouan
akstrucar untuk mergoiah bahan dangan capat
dan cengan energi yang mrendah. Ekstrusi
bahan pangan adalab suatu praoses di mana
behan dipaksa margalir di bawah satu aiau
l=hih kondisi operasi seperil pencampusan,
pemanasan, dan pemotongan mekalu suatu
catakan yvang dirancang unluk mambeniuk
hasil yang menggelembung {puff-dryl
iMuchiadi et al, 1957,

Berdasarkan hasil perdgamatan pada sifal
fisika kimia dan uji crganaleptik yvang dilakukan
Siregar (1585, ubi alar dapat dibuat menjadi
makaman ringan melalui proses skstrsi
Penambanan kacang hijau ditujukan uniuk
meningkatkan kandungan protein.
Faonambahnan jagung berlujuean untuk
mamperbaiki kerapyahan produk, di mana
jagung mempunyai pati yang tinggi dan sfat
mekar (puffing) vang bagus

Contoh-conteh produs pangan di atas
merupakan bukli bahwa peran Iplek sangal
penting di dalam mendukung parsembangarn
tepung lokal, dalam hal il tepung ubi jalar.
Pleskipun pendgounaan tepury ubi jalar ini lidak
10056 dakam komposs produk pangan; bahan
Larmaahzn lainnya lidak sufit didapat di negeri
kil ini.
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4.2. Pengembangan Ganyong

Kabupaten Ciamiz, Jawa Baral, sojak
tahur 2002 islah melakukan uji coba
pengembangan ganyong. Tanaman yang
selama Ind dilihat sebelah matz termyata mamou
nemberikan ndal ekonomis yvang prospakil.

Garyoog Wwmbuh bak di dataran rerdah
maupun Ureggl. Tembuban ini han terhadap
baragam panyakil dan bisa gitansm di bawsh
tegalan perkebunan alau kehutanan. Satu
haklare lahan bisa menghasilkan ganyong
sebaryak B lon dangan masa {enam delapsn
bulan k=hih. Herga ganvang mentah (belum
diciah} Rp $0kgriva, Ganyong segar capal
dijadikan pati dengan rendemen 20%,
Fengembangan tanaman ganyong memiliki
néal strateqis sebaga pangan alternatif dalam
rangka diversifikas pangan, Pada gilirenmnya,
hal ini axan ol mempsrkual ketahanan
pangan wilayah., RKegiatan larssbdl juga
barpalansi wunluk mengeambargkan
pareonomian lokal (local sconamic
davelopmaniLED), bag: desa~desa ai Ciamis,
dan di arhagai wilavah di Tanah Air seperi
Jawa Tengah (Klatem, Waonpsobo, dan
Purgorejo), dan Jawa Baral (Mejalengka,
Sumedang, Ciamis, Gianjur, Garut, Lebak,
Subang, dan Karawang) sebagal santra
tananan ganyong

i daerah pegunungan Jawa Tengah umi
ganyang digunakan sebagai bahan makanan

CEpUran nas agung dan pal garyongnya
digunakan sebagal produk alzhan lebib lznju,
miszinys sebagal campuran datam pembuatan
bihum, atau sebagal baban ulama pembuaian
Dubur, dan juga sebagail pangganti |pung
hunikwe: atau prodok alahan &inoya (Ananim,
182835 O Hindig Barat umbi ganyong telah
diclan menjads tepung sajek shun 19346, Pati
ni diben nama tous-les-mois dan diskspor ke
Ingaris. Manfast tainmya adalah sebagai bagian
dari vpacara rual yvang disebut szjz2n pala
senchem, penghilang sakit kepsla dan chat
digre. Sedangkan o Kamboja ganyong
digunakan sebagai abat persendan &tau tarkile,
Di Hongkong, air rebusan umbi segar
dirrsanfaatkan sebagal obat untuk hepatits,
dan di Vietnam tumbukan umbl segarnya
digunaikam setagai obat untuk luka yang berat
serla sebagal bahan baku mie (Flach dan
Furmawas, 1T938),

Umbi ganyong sangal bals digunakan
seoapal sumber Kerbohidral untuk penyedizan
enargi. Hal ini dapal dilihal dan komposis
kimig uimbn ganyarg pada labal 2 berlkul il

Kagusaan ulama ganyong adadah uniuk
diambil patinya. Umbi yang masih miuda bisa
dirmakan dangan cara dibakar alau dirgbles,
ierkadarg jugs diseyur. Pangolahan umbl Ke
dalam bantuk psli diharapkan dapat
memperluas pembuatan janis makanan
berbahan bakw tanaman ganyong.

Tabel 2. Kanduncar G dalam 1040 g Umb Ganyang

Kamponen Satuan Kuanttas

Kalor kal o5
ol am

Lemak gram 0.1

Harbohidrat gram 228

HKaklum mda 21

Fosfor g 7o

Besl mg 20
Vitamin 51 mg e |

Witamin C mg 10

Adr gram 75

Bahan ﬁnﬁdapat dirmakan T Ba |

Sumber: Direkiaral Gizf Depadarman Kesehalan B {1237).
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Rimparg gamyong terryala bokan hanya
untuk makenan selingan zaja, lelzpi bsa
diproass menjadi pati yang bisa mengoantikan
penggunaan tepung terigu. Salain aspek
Eudidayva, uj coba juga ditekukan pada lavel
pengelahan ganyong menjadi pali, hingga
pembuatan anska makanan yvang mangambil
bahan baky dan pati ganyong. Ssat ini pati
ganyong masih jarang dijumpai di pasaran
Bahan yvang dibutuhkan adalah umbi gamyang
jenis putih dan air, sedangkan alatnya adalah
ember,. alat pengupas, parol, penggilingan,
dar alal pengering.

Adapur makanar-makanan berbahan
baku pat ganyong yang sering dijurmpal di
Fulau Jaws dan biasa disajikan sebagai
rmakan kel pendampng micuem sopd glad
Lty i more hadai adakab ongol-ongal dan dodal
ganyong. Dapal pula sebadgal makanan pokok,
kanan khas di dagrah panlal Selalan Jaws,
yauld thiveul ganyorg.,

Hasil uji coba patl ganyong dijadizan
bahan baku kKue kering. roti, Kerupuk, mia dan
makanan lainnya, dan Kini felah manuai hasil.
Rasa produk pangan tepung tarigu dencan
pali ganyong, tidak jadh berbada. Saat
didjicabakan datam pembuaian biack farrest,
keruouk, mie dari bahan beku pall ganyong,
razamya hampir sama dengan tepung teriou

4.3, Tepung Talas

Tanaman lakas {Calocasis escuwlonta) o
Indonesia dapal mampreduksl 28 ondha umb
basah. Produklivilas i bervacss di lap dearcah
targardung kullvar, jarak tanam, pemalibaraan,
dar pamuoukan (Chardra, 1873 Di sehagian
da=rah di Indonesiz, Eles hanye merupakan
makanan tambahan, vadtu sebagai makanan
di luar nasi dar s2hagai bahan pembuat kue,
sawvur, atau fauk pauk, Tetapi i lrian Jaya,
wmnbi ini merupsakan salah saty makanan pokak
penduduk, Demikian pula di beberaps pulay
di Pasifik zeperti Melanesia, FIj, Samaa, dan
Hawall (Meal, 1385 Krauss, 1974).

Talaz menspakan sumber pangan yang
penling karena selain merupaksn sumber
karbohidral, profein dan lamak, telas juga
mengandung bebarapa unsur mineral dan
vilamin, 2eningga dapat dijadikan sehegai
bahan obai-obatan (Danimihargs, T978)
Sebagal oengganii nasi. umhbi 1alas
manganoung banyek karoohidral dan peotean
fomposisl zat yang terkandung dalam b
ialas dapat dilihst pada tabel 2 di baweah ini

Frosea pembustan tepung talags cukup
sedarhanz dan dapat dilakukan dalam skala
mumah tangga magpun indusin ked!, Tahapan
proses pembuatan lepung latas adalah
PENJUEASAN, pEengiriEan, pambersihan,

Tabel 3. Kandungan Zat Gizi Umbi Telas per 100q

Handurgan Zat Gizi

fumian (per T00G5)

1 z 3
| Kalon (Kat) SE.00 | 85,00
Air iy | 7530 | 7ap0 | 7TAD
Karbchidral (o) | 1820 | 2370 | 1800
| Protein m) | 200 180 250
Guia | 142 = =
| Sural kusar w | 08D . [
Abu W | 117 e |
Lemax (@) | o020 0,20 020
Fostar {mg} - E1.00 £ )
_Fe ima) EET 1,00
GCa (mg) | - | 2800 | 32.00
Ha {maj - ' - i
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| VitaminC mg}[ - | 400 | 1000

' WilamnE1 img) 043 | 018
Witarm nd {mg) 2000 | Trace

__Riboflavin i) e - 0.04
Mirgin (rmak - 0.80

Sumber  Syarief, 1985

pergndaman dalam air, perendaman di dalam
asam sulfat, perendaman di dalsm air rendicdih
(4-5 menit), pengeringan, parggifingan, dan
penyeringan. Pengoiahan tepung falas jugs
dapat divariasi vaitu pengupasan, penginsan.
percucian, perendaman di dalam lanstan Ma-
bisuifit, pengerngan, penggllingan. dan
pergayakanoenyaringan

Tepung talas juga capat dipercleh dergan
cara lebih sederhana Yallu pengupasan
percusian, gan peragEancan umbl, kemudan
pangernngan dan penggifingan. Umbi vang
bk wnluk bEpung barumuar 7-8 bulan karena
pada umur tarsabut rendemennys mencapad
42 4% . Supava lebth sawet selama
penympanan, kadar air fepung talas
maksimum 8%,

Sebagal contoh pengembangan tepung
talzs ini; Fauzan (200457 telah mefakuksn
panelitian dalam formulasi Tskes sompasit
dar fepung talas. tepung tempe, dan tepung
tapioka. Proses pembustan fakes dilakuxan
dengan mengikuil metode yvang felah
dimedifias] cleh Fauzan (2005). Bahar-bahan
tepung vang digunakan dalam formulasi
dicampur sampai marata, Ssielah itu,
dilambahkar campuran air. guls, dan garam.
durmilza air yeng dilarmbabikan acalah 0% dard
tolal fepung. Adoman kemudian dicamour
clergan mengaunakan mxer sampal homogsen
falu dimasukkan ke dalsm railer Mesin e
dialur agar menghasilkan lembaran fakes
yana akan dicetak dangan ketabalzn 0.5- 1.0
mm. Kemudian lembaran tersebid dipotong-
potong menggunakan pisau untuk
pembentukan flakes. Setalah il flakes
dipanggang dengan mengaurakan oven pada
suhu 3000F (148cC) selama 12 menit,

Salain contoh produk fakes o atas, lepung
fzlas dapal pula digunakan sebagal baban
baku dalam pambealan produk pasgan lasnya
sapert dodol talas. Dodo! barkahan dasar

wias inl mempunyal clarasa yvang lidak
berbeda dengan dodol pada umumnya, vaifu
manis dan agak lengket., Bahan yang
ciperdukan adalah lepung alas, kelapa, garam
capur, gula pasir, gula merah, vanili, coklst,
Susd, dan menlaga. Santan kelapa enoer
cicarmpur dengan tsoung talas dan garam
capur. Campuran tarsetut kermudizn ditsmbsh
cangan sarzn kalapa pelat. Sefanjutnya guia
pasir gula maran, coklat swsu, vanili, dan
mantega. Adonan dimasak sambil diaduk
hingga mangental. Adonan lalau dicatay dan
didirginkan selama 1 malam. Sesudab it
adonan dipotong-potong

4.4, Tepung Sukun

Sukun [Arocarpus sitils) atau hresdfnd
termasuk daam genus Artacarpus, famili
Maoraceas, ordo Urlticales dan’ subklas
Dictihdedone, Buah sukun berbentuk hamper
bulat atau bulat panjang. Buah yvang matang
diameterya mencapal 15,24-25. 40 cim dan
beratriva kurang ledih 4,5 kg, Kulitosah vang
masin muda berwarna hijaw dan daging
buaknya berwarna puling Satelah masak,
wama kulitnya hijau agak “uning dan daging
buahnya barwarna pulih kKekuningan. Boak
siukun adalah salabh salu Dahan pangan
berkarbchicrat cukup tingal. Menuns Sunada
[ TEEEY, sukun vang masak memihki kadar
karochidrat 28,2%.

Sukun mulal dikembangkan anlar fain ol
wilayah Cilacap [Jawa Tersyah) dan dasrah
lginnya. Pada tghun 1983 di Cilacap erdapal
nopallasi lanaman sukun sekitar T1.857 balany,
terdini atas 52.929 taneman muds den 12,225
batang sudah berproduks] manghasiltkan
14.081 =wintal par tahun, Tiap pobon bisa
menghasilkan buah 150-300 butir per tahun.

Daaran lain penghasil sulkon adaiah Ujing
Pandang, Sulzwes: Selatan merdpakan s@ah
gatu janis sukun varietas unggul, dan Sorng.

Ectisn M. VT Al B/ 2009
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Selan ity dasrah Kedin, Jaws Timur, sakun
parnaly populer tafun ¥0-an, saal iu
rrerupakan anaman populer yang-buahnya
menjadl makanan mewah

Kegunaan sukun-sebacal bahen pangan:
di Indanesia tekan dikenat selak-tama, Selama
il barnd ada ampat ]E.'I'I|$ tanaman yang
diangaap sebagal pesdamping beras sebagai
makanan pokok, valiu jagurg, ubi kava, wbi
iglar, dan kentang. Adapin sukur Belum dilivik
sama sakal, padatal Kandongan gzl sukun
sasungauhnya tidak kKalah demgan Keempas
romoditl tersebut, Berikul ini disa)lkan
kardungan gial sukundencan bahan pangam
lainnya

suikun dibuat lepung adatkah sadar aimya henya
sakilzr 5% dar tofal buah,

Cara membual tepung sukuan oukup
sedarhana. Buah sukun cukup dikupas kah
dipotong kecil-kecil unluk memudabkan
pangenngan. risanfpotongan sukun Sijgmar
galama 3-4 hari. Irisan sukan kesring
divancurkan demgan blender atad mesin
panchancurlainmmea. Tepung sukun digyvak dan
dikemas. dengan keras alumumiom foil,

Addapun sebagai contoh pengembangan
tepung lokal ini, di mana Furba (2002}
resTioual kepung sukumn teretib dabulu dergan
meoce pengenngan dam oner kemudian
penggilingan desgan disc sl ialu diayak

Tabel 4. Kandungar Gizideiam 1000 Sukun dan Baban Fangan Lainnya

En=rai Frotsin Lamak Karoohidrat B

Jeis fwal} i) (g) ig) (%)

| Tepung sukun a2 3.6 0,5 8.5 100

Sukun tua 108 1.3 D3 28.2 ]

| Beras T i 07 78,8 100

Jegung kuning 128 1 1.8 303 28
rmiuds

Ubi kayu 144G 1.2 03 ey Fis

LIbi jalar 123 1.8 0n,7 7.8 BE

Kentarg [ &= 20 01 X 5

Sumbar . FAQ, 1872
b - Barat vang dapatoimakan.

Manfaat tepung sukun, =elaln Enfuk
mambuat sue, jUga pengoanti tepung tesiqu
atau tapung tapioka, dengan rasa vang khas.
Parnouatan pali dari buakh sakun menguramgi
kandungan gizinya dibanding dalarm bontuk
tepungnya. B Inan Java sering dibuat
“sampan” yailu pengolaban dengsn cara dins
dandijpmur, ©i daemah Ambon, sering dibuat
bancrak, yailu suzun dibakar diceampur dengan
air santan sarla air gula aren.

Tapung sukun bsa dikembangkan meriadi
produk untuk campuran pembiatan krepuk,
kus-kue xerng, dan saack (misalnya cheese
shick, kue lidah kuging, castengel sukun, dan
sebagainya), Keunggulan buah sukun dibuat
fepung adalah dapat meningkalkar daya
simoan dan memudahkan pangolaban
semanjulrya, sarla rremingkalkan n2ai lambah
truah sukurt. Faklor Hin vang mendekung buah

dangan ayasan B0 mesh. Sedangkan
pengamasan menggunakan plastk palistilen.
Tepung sukun vang Llelah diparoleh
dlaplikasikan untuk substitus PG ferigy
pada pemibuatan biskudt, Kadar protein vang
rendah [4.56%) menyebabkan tepairg sukun
cocok sebagai bahan baku produk pangan
vang tidak mengembang, sepertl biskuit,
cackies, dan crockers. Biskult vang dihasilkan
adalah jenis biskuil keras dan ssmi-swealt
Sisownl, Sabsilusi wpang sukun pade biskuif
rmasih dapalt dilsrima dengan baik adalah
substitosi 0% tapung sukun,

4.5. Tepung Tapioka

San contoh lagi jenis fepung lokal yang
sucah lama kita kenal vaitu tepung agioka
vang berasal dan umbl ubl kavu, Lol kaya
mempanyal nilai gizi, eruiama sumoor

PasGAN B
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karbohicral, Milai protain ubi kayd lebib rendah
dibardingkan beras. tefapi dengan
mengsahnya menjadi makanan pelengkap
atau selngan yang disombinasisan dengan
pangan lainnya, nilal gizi makanan dari ubi
kayu dapal dilimgkal«an [Lingga, et al., 1886),
Barikut adalah abel kandungan giz dalem
100g singkorg, gapiek, dan tepung tapioka,

tepurg terigu. Imper tepung terlgu setlap
f@hunnya tidak kurang dar 6 jula ton. Padansd
apabila kila mempunyai 335 ribu hestar ahan
garst, impor iergu dapat harkurang ratusan
ribn tom, Begeu pula gembili cengan potensinga
unituk dijadikan epung gembill. Sayangnya
tepung gembili i belum dizenal luas
di kalangan masyarakal Indonesia.

Tabel 5. Kandurgan Gizi dalam 1000 Singkong, Gaplak, dan Teoung Taploka

Zat Makanan Zatuan Singkong Caples Tepung Tapaks
Kaior Kal | 148 338 363
Pratain ' 3 12 1.5 11
Lomak 9 03 | b7 05
terbnhidras 1] 347 &1.3 g5.2
Zal kapur mg | B . &0 a4
Phosphar Mg 4] | £ 125
Zat Besi M 0.7 | 18 1.0

Viiamin A 21, 0 0 a0
Thiamine | g 20 i 0.4
Witamin C | mg a0 0 0

Surmber - Direktorat Gizi Dapkes R {1981)

Karena tanaman ubi ksyu ini cukup
mehias i wilaysh [ndonesis. hal ivd merupakan
peluang besar untuk mengembangkan incusti
pengolaian ub kayu, rmasuk irdusin iepung
ubi xayu, Ubi kayu dijadixan bahan baku
Industri tepung tanicka dan gapksk, pertbustan
alkohol, etancl, gaschol, dan lain-kin, Tepung
tapioka dibuluhkan dalam induesle lem dan
takstil sera industi blodegradable . plastic.

4.6. Tepung Lokal Lainnya

Diasi kelirma j2nis mpung inkal yang telah
dielaskan di atas, necara kita masih mamitiki
potensi penogambangan (enis bepung |ainnya
vang tidak kalah manfaalnye. Jenis lepunyg
yang dimaksud antara =in: lepung gadung,
tepung gandt, tepung gembili, dan bepung sagu.
Tepung gadung memang belum populer di
Indonesia, kemungknan karena zat racun
slanida vang terkandung ¢i dalam umhi
gadung. Namun, dengan penanganan yang
lapal epung gadung dapat dipercieh dan bisa
manjadl alternatlf substitusi tepung terigu
Ganil merupakan sumber polensial penggant

Lain halnye dengan feoung sagu. Taparg mi
cukup dikena! lues lerutama di wilayah
tndanesia Tarur, Dangan penerapan eknoko,
maka kemungkinan pemanfaatan dan
penggunaan sagu cukup fuas. Selain sabagai
bahan pargan, sagu depat digunekan sehagai
bahan baka berbagai indastri, sapert industn
porakal, kosmetika, dan lain-laln

V. PEWUTUP

Fangemboangan leknokog yang dilakukan
clah Pumgurezn Tingg dan Lembaga Paralitian
Fentang lepung dan pall berbahan baky lokal
tefah Banyak mengakami kemajuan. Bahkan
beberapa diantaranya telah digiunakan untuk
kegiatan produkst seperdi tepung cassava
madifikas, tepung ubl j=lar dan pati ganvong,
Mamun damikian perly ditekankan bahwa
kegialan pepalitian dap pangembangan
manyvangkul tepung dar pall berbaban baku
Iosal hanus ternus dikembangkan Sarulama urboek
mempertaiki sifal karakierislivnya sahingaa
capat memperuss aplikas penggurEaannya.
Zebain ity pedu juga dikembangkan feknolog
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pengalzhan tepung uniuk sumber karcobidral
lainrya ywang sangat poiensial seperii sukun,
sargum dan hotong. Untuke biji-hifian seperli
hotang dan sorgum perdu diciptakan feknoiog
yang dapat mangnilangkan rass masir pada
produk aknirnya misalnya demgan cara
larmentasi laktat,

Akselarasi industrialisasi epung barbahan
baku lokal perlu mendapel dukungan yang
sangat kuat dan pemedntah dan jugs dukungan
palaky usaha Pedunya msentf vang signiffxan
dar pemserintah peru dicipsazan bagi industr
yang bermirat pada pengembangan industr
tepung Berbahan baku fokal, Hal ini sangad
wajar karena berkembangnya tepung becnakan
baku lokal gkan dapal membzaniu penguatan
kelabarman pangan nascngl di 2aiu sisl dan
meangemoaangkan ekonoml lokal. Dukungan
seklarswasta sangatl diparukan uniux dapat
malakukan ncustialisas, Dengan keritaan
modal ABG (Academic, Business and
Govermmand) yang saling menguntungkan dan
manguatkan dihamapkan akar timoul sinerg
untuk parcepatan industrialisasl tepung
berbahan baku [okal, Udah saaliya lepung
barbahan baku lokad rranjsd Wdas fomah dl
rager serdiri
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