MODIFIED CASSAVA FLOUR (MOCAL):
SEBUAH MASA DEPAN KETAHANAN
PANGAN NASIONAL BERBASIS
POTENSI LOKAL

Ot :
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RINGKASAN

Eama}saarlnlpernanfaatan ubikayu i ncanasia masity sangat terhatas, Fa-nanfa.mﬂn
b kayu sabag:an basar diclah meajadi produk splangah jadi berupa pati ({apioka), tleaung
L) kayu, gaplek dan chips. Produk-olahan yang lain adakah bahan baky pembuatan fape,
getuk dan lain-lain. Padakal, kandungan patl darl ubi kayy yang tiggi menipakan potensh
yany besar untuk dikembangkan menjac produk vang lebit bermilai ticgal. MOCAL adalah
produk turunan dan tepung ubl kayu yang menggunakan prinsip memodfkas! sel ubi kayu
sacams fermentas, Misroba yang Wmbiur akan I'I"rE'I'I'gf'EIHIE:‘E.ﬂ enzim pektinodiik dar seliulofitic
yang dapal misnghancurkan dinding sel singkang, sedemikian rupa sahinggs erfadi lkeras)
granula pail. Proses iberalisas! ini akan menyebabkan perubahan karakteristik darn tepung
yang dihasitkan beruna naiknya wiskositas, kemampuan gelast, daya sehidrasi, dan
kamudakan malanit,

MOTAL dapat digunakan sebagal food migredient dengan penggunaan yang sasgat
uas, Hasil uji coba menunjukkan bahws MOCAL dapat digunakan sehagad bahan baku
uriuk beragal etis makanan, mudsi dari mie, bakary, cookigs hingoga makanan sem| basah,
Wamun demikian. yang periu dicatst adalah bakwa produk ini Hidak sama persis
karakieristiknya dengan tepung tergu, beras alau yang lainnys. Sshingga dalarm aplikagingg
dipariukan zedikit parubahan dalam formula. stau grosesnye sehinogs akan dihasilkan

- produk vang bermiutu optimat,

MOCAL mempunya: potens! paser Vang Bangar Desar Karans mempunyai spekinum
aplikasi yang rmirip dangan lspung tergu, beras |:l.ﬁ111a|:ung tapungan Ialnn-_.ra,mah;a szl
bahwea produle ini bisa mensmpatkan 1534 dad pasar tarlgy. maka proyeksi kebutuhan
kansums! tepung lergu nasional pada tahun 2005 dapal mencapai 1,624 H57 por tahun
dengan perumbuban par tahiun sebesar 5.84%, maka paiens pasar MOCAL sabasar
263,711 fon par tahun.  Potenst ini akan tenss Erartam!;rah -sa-rmg gengan perlambutian
pm:muuk Inconesis,
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PENDAHULUAN

enduduk fndenesia pada tahun 2035

diperkirakan akan berfambah menjadi

dua xali lipal dari jumiah sekarang,
menads kierang laboh 400 juta jiwa. Akibatrya
dalam wakby 25 fahun mandalang Indonesia
memerlukan lambahan persediaan pangan
kalsit dan dua kali persediaan saat ini {Husodo,
2001} Bardasarkan hasil Survey Snosial
Ekonoml Masional tahun 2003, sampai saa7
il kecukupan angrgl dan protsin masyarakat
Indonesia pada umumnya masih rendab,
1.920 kkalkapilafnari untuk energi dan 5537
gram/kapita’hari. Krisis ekonomi yang
barkepanjangan telah meningkatkan jumiah
kelompok miskin di Indonesid, Knsis jLga telah
menurunkan daya beli masyarakat ferhadap
bahan kebutuhan pangan, Hal terzehut jelaz
akan menyehabkan makin rapuhnya
ketzhanan pangan, karena sksestinilitas
pangan yang semakin meroset. Penurinzn
krighanan pangan ini juos digkbatker dgleh
menurunnys kemampuan pemenyhan
kebutuhan beras dalam negerl Karena
berbagai alazan seperll masalah pencistan
lahan, terjadi lsvaling off dari peningkatan
procukstivitas padi dan berbagal masakah lzin
Apalagi tingkat konsumsi beras per<apita
sehesar 130,1 kgtahun merupakan tantangan
vang heraf.

Untuk itu pemerintah bersama-sama
petani, industri pangan dan pergurdan fingl
perid meransang strategl untek cnoncagal
swasembada pangan sehinggs mampu
menzukupi kebutuban pangan secara mandin.
Mandiri dalarm bidang pangan berart] kila
rEmo memproduks sendin produk pangan
vang dioutubkan. Pemenuhan pangan bagl
sefian Individu merupakan pricritas utama
dalam rangka pembangunan ketahanan
pangan yang merupakan komponen strategis
pembangunan nasional. Arah pengembangan
siztem ketahanan pangan antara kain arus
berasis pada koragaman sumberdayva bahan
pangan dan budaya lokal. Uniuk iy pedu digad
bahan-bafan pangan somoar oroalsn yand
berbasis babhan okal sepedl ubi kaye,

Di pihak lain, seiiring dengan
berkembangnya teknologi df bidang pangan
budayva dan sogial terjadl perubahan

kebiasaan maxan prang Indonesia. Selama
dua dekade terakhin, pergeseran pola makan
dan gaya hidup medern yvang serba praklis.
sera weterbatasan wakiu yang dialokasikan
urtuk menyvlapkan makanan sehari-hari, funat
memacu berkembangnya makanan jaoi.
Kemajuan teknologl pangalanan pangan yang
didukung  dengan kelersedizaan peralatan
maodem  Ielah mendorong berkembangnya
industr makanan (Kuntosiioye, 1931). Sepert
yang ditaporkan Bacan Pusal Slatistik (1987],
kensums pangan dakam bentuk makaran dan
miniman jacl di Indonesta lerus meningkal
tajam, secara ak langsury rmempangaruhi
pola kensums makanan.

Keinginan konsumen lerhadap produk
pangan vang dwujudkan dalarm muis produk
fidak namya mencakup nulnsi, letapi juga
mencakup  keamanan kemudahan
pemakaiar, dan Imajinatll, Pangan Lidak
sekedar memenuht kedutuhan Diologis.
Dengan adanya pergeseran paradigma
tersebut, maka funtutan kensumen meajadi
semakin  penting dan meneniukan
oerkembangan tekrobogl (arah can jenismya)
zertainovasi makanan vang lersedia dl pasar
[Wirakartakusumah, 1997), Masvarakat
cenderung tertans pada produk pangan yang
prakiis dalam penyalizanmya, dan tersesan
fabih madern, seperll produk mie, roll,
rrakanan ringan, baby foods dan sehaganya.
Perubahan inl memdebabkan kebuluban akan
bahan pangan barbasis lepung-lepunaan
meningkal pesal, sehingga membuka
kesempatan bisnis vang baik di hdang ini,

Safah salu produok vang lelah
rearmantaatkan lenomana ini adalabh tapurg
ferigu. Tabsl 7 menunjukkan dala konsumsi
nagienal tepung tergu yang digolongkan
berdasarkan pada [enis industri vang
menggurakannya dari tahun 1995 sampai
dengan 2004. Dari tzbel tersebut diketahui
bahwa konsumsl terigu nasional untuk
barbagal fdustri terus mengalami
perismbuhan pada kunun 1985 - 2004, Hanya
pada lahur 1998, karena krisie skanoml,
periumbuhannya megalif. Selama kurun
tarzabut perfumbuhan rata-rata sebeszar
£,84% per tahun delam sepul tahun ierakhir,
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dan bahkan mancapai sekitar 7% pada lima
tzhun terakhir. Dengan pertumbuban teraeoud,
konaumsi tepung terigu nasional mancapal
lehin 1.7 juta ton oer tshun pada whon 2004,
Angia-angka inl oelum t2rmasuk epung-
tepungan yang lain, sepert lepung beras.
tepung ubi kayu dan ssbagainya yarg bisa
mencapai tofal 3.5 juta ton per tabhon, Hal i
menunjukxan demiklan besarnya bisnis
nasional dalam bidang tspung-tepungan
dangan prospek vang sangat cerah,

car sagu. Di Indaresia obl kayw digolongkan
ke dalam kelompok tanaman pangan (food
arops), walaupun komaditl tarsebut dapat
dimanfaatkan untuk baroagai keperluan
imdustri dan pakan. Dinerkicakan sektar 77 5%
uhi kayu digunakan sebagal bahan pangan.
Varietas-vanaias ubi kave unggul vang
binsa ditanam penduduk Indonesia, antars
lain: Yakarnca, Mangl, Betawi, Basioran, Bogor,
2PF, Muara. Mertega, Andira 1, Gading,
Andira 2, Malang 1. Malang 2, dan Anifra 4.
Sedangkan berdasarkan miormeasi petani di

Tabel 1. Data Korsums: Tergu Nasional Tahun 1985 - 2004

No Tabun . . Keahutuhan (Ton) Tllrﬂtluh
hiec Bisc & Bakry| Lainnya Tatal i) |
1 1945 S65.845 GooET aoa.d4sn | 1080622 g
2 1S54 546 030 6. G5 A35000 | 1,077,935 12,12
3 1987 &6, 111 20494 460000 | 1.246.600 L3
4 1958 hEd Oz Er.7e 4h2 058 | 1,124 565 1979
| fagh G348, 750 a5 813 481 400 | 1.225.863 2902
b 000 T15008 107 251 510040 | 1.332 297 8.67
7 2001 53,000 115,300 S2a.aa1 1,389,821 4,30
B 200 FEOLOT 1R, 250 545,745 | 1.456.065 4T
g | 9003 565,000 129,450 sei 452 | 1575902 | 823
103 I 2004 05000 140800 B24.5347 | 1.724.147 949
| Toatal 212,604 1,088,308 5.021.810| 13.303.722 h.84

Aumbai Daw reinmh SI5-Cerntibis

Marmun demikian, data ini manunjukkan
pula semakin lergantungnya Indanesia
dengan pangan impo, sehingga dikawatirkan
neqars kita akan masuk dalam food frag vang
mungkin telak distapkan nagara lain unluk
menguasal ndorasia secara ekanami.

Tujuan Wilisan ini adalah mendizkripsi
permantaatan Mocal (modifad cassave oo
urituk substitusi tepung ferigu alau tepung
lainnya.

Ubi Kayu dan Polensinya

U xayvu manduduki perarnan peniing
dalarm slrukius pangar masyarakat Indonesia,
karena lanaman in merupakan sumber
karbohidral vang panting setelzh padi, jagung

daerah Tapal Kuds, varetas vang sering
ditanam didasrabitu adalabh Aspro dan Faroka
{urtuk diambil patinya), Randu, Kidang, Karet
dan Kuning {untuk kebutuhan dikonsursl). Di
Lampung varistas LL) sangat ierkenal dan
baryak drmanfastkan sebagal bahan bakd pal
ubikayu.

Ubi kayu merupakan lanaman vang
memounyal dava adapiasi lingkungan yang
sangal luas, sehingga ubi kayu dapat timbuh
di semua propinst d Indonesiz. Berdasarkan
proporsi produksi terhadap produksd naskonal
terdapat 1 propinsi utama penghasil ubi kayu
vaity Jawa Timur, Javwa Tengah, Lampung,
Sumatera Selztan, Sulawasi Tenggara,
Maluku dan Sumatera Ulara vang
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meryumbany sahesar 89% dari produkai
nasional sedangkan propinsl yang lain sekitar
T1-12%. Menyurut dala FAQ (2004), dengan
lofal produksi 18473980 won, Indonesia
merupakan produsen uhi kayu terbasar di
clurda selain Brazil, Thailand, India; Pera dan
Kolumblza, Walaupun demikian, rata-rata
produkliviias nazioral ubé kavu sebesar banya
sebesar 164 tonha (BPS. 2006). ini jauh
sekali dari potensi oraduktivitas ubi kayu yang
mencapai 40 ton'ha seperti hasi ujl coba yang
dilakukan cleh pemerniah dasrah Kabupater
Tranggalek seperi yang akan dibabas di akhir
rr:akalah ini.

Qi datam negorl, ubi kayu biaranya hanya
cigunakan scbagal pakan termak dan bahan
pangan fradisioral nomor figa s=telah beras
dan jagung, Mamang, dibeserapa dasrah, ubi
kayu sudah digunakan sebagai bahan naku
industs yang tingkat kebutohannya mulai

Tabel 2. Komansisi Ubl kavu {per 100 gram

bahan)
KOMPOMNEN KAaDAR
Faalon 14500 kal
Air Ba.50 gram
Karbodidral 24 00 gram
Profain 1.20 gram |
| Lemak, (.30 gram
Phasphor 44,05 mag
Kalsium 23,00 mg
Wiamin o 20.00 mg. |
Besi 11,70 ma
Vitamin B1 006 mg |
Berat dapat dimakan 70T T

Sirviwr Caly

persalng dengan kebutuhan konsums
angslng. Marmun. data Bire Pusat Statislik
enunjukkan, hampir 62 persen LBl kayu
masih digunakan untls konsumsi langsung
dan sekitar 35 persen digunakan bahan baky
industri pangan. Data lain menunjukkan,
hingga petergahan 1990-an sebagian besar
(68 persen) ubl kayu dan hasil olakannys
dikonsumsi langsung, 11 parsen untuk pXspos
dan 5 perzen unluk bahan beko indusie, Ini
menunjukkan babwa ubi kayu masih
dipandang scbalab mala (Khudor, 20030,

Penggunaan ubi kayu pada procuk
olahan pangan lerulama karena Kandungan
palinya yang linggi. Hasil analiza yang
dilakukan panulis menunjukkan bahwa
karbabidrat merdominas kompaosisi ubl kayvu
iTabel 2). Sebaga komponen terbasar
penyusun karbohidrat pada bl Kayu, pati
sargal penfing artinya secara fungsional, yaibu
kemampuannya unfuk mambentuk-gel,
Fembentukan gel sangat ditenlukan cleh
kandungan amitasa dan amilopeklin vang ada
pada patl, Patl ubl kayu ni mempunyai
karaxteristik vang sangal khas, yaiu
prozentase amilopaklinfya vang sangat finogi
jika dibandingkan dendgan pali dari sumaer
Izin, Kandungan amiloza dan amilopektin
beberapa kemadit sumber pab dapal dilinai
pada Tabel 5

Marmun, sampal saal ini pemardaatan ubi
kayu di Indonesia masih sangal lerbatas
(Camardjat dkk., 2002). Pemanfaatan uhi
kavu sebagian basar diolah menjadi produk
setengah [adi besupa pali (lapioka), fepung ubi
kawu, gaplek dan chips. Produk slahan vang
tair adalah bahan baiu pembuatan fape, getuk
Can lin-dain. Padaha!, kandungan pati dan uhs
Havu yang Unggi merupakan potensi vang

Tabel 3. Progentase amilesa. amilopektin dan subu gelatinisasi herbaga: jenis patl

Jenis Patl Amilosa (%) | Amilopektin (%) | Suhu Gelatinisasi {(“C)
Beras 17 (k] G8-74
Tapika 1720 BO-83 L2-Bd
SHU zr 73 G-72
Garyang 39.3 60.7 69-75
Sy Dt
Ediz Mo, SN I anuarni- Juni/ 20608 PamGaM B3



besar unluk Gikermoangkan mengadi produk
vang lebity bernilai lnggl. Thalland adaiah
conloh  megara yvang telah  barhasil
mengambangxan feknolegl pergofahan pati
ubi kayu merjadi Barbagal produk tnsnannya
vang bermilai firnggi unluk pangan, pakan dan
hahan haku industr (Mansspen. 2002 Sreth,
gt. al, 2002).

Dangan alazan lersebul, Labaratcrium
Kimia dan Biokirmia Haszil perlanian, Fakultas
Tekralogi Pertanian Univarsitas Jember (LAB
EBHP - LINE.]) memfokuskan diri untuk
pengembangan produk-produk dan ubi kayu,
Salsh sety karya origine! dar LAB KBHF -
LINEY adaleh nengolehan abi kayu mejadi
MOCAL, Produk ini lgkih ditekankan unlus
dlaplikasikan sebagai foog ingredient
substitusgi dan tepurg-iepungan lgin yarg lehib
mahzl. Gambar 1. menunjukkan bagaimana
pasisi dard MOCAL terhadsp produk-produk
turuman lain dan ub: kayu

Produks| dan Karakieristik MOCAL

MOCAL adalah produk turdnan dan
tepung ubl kayu vang menggunakan prinsip
mcmicdifikasi sel ubi kave secara farmantasi.
WMikroba yang tumbuh akan menghasitkan
arzim paklinoltik dan seliulolitix yang drpat
manghancurkan ginding sel singkang,
sedamikian rupa sehingga terjadi linerasi
granaka pati, Proses liberalisasl Inh akan
mervababkan porubahan karakierstk dan
tepung vang dihasilkan berupa nalknya
viskosilas, kemampuan gelasi, daya ranidras],
dar kemucaban mealarul Gambar 17,

Fasiai dari MOCAL terhadap produk-produk
turunas lgin dar ubi =avu.

Selanjuinye granula pati iersebul akan
mengaiami hidroligis yang manghasitkan
manosakarida sebagai bahan baku untuk
menghasiftan Z5am-asam onganis, Senyvawa
asam ini akan erimbibisi dalam bahan, dan
kalilkea bahan tersebut diclah akan dapat
menghazilkan anoms dan citarasa khas yang
dagal menuiupl arema dan citarasa ubi kavy
vang cenderung tidak menvenangkan

DIFERENSIASI UBI KAYU
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konsumen. Selama proses fermentasi tenadi
pula penghifangan kemponer penimbul
warna, seperti pigmen (khususnya pada
ketela kuning), dan prolain yang dapal
menyababkarr warna coklal  ketika
pemanasan, Dampaknya adalah warma

MOCAL varg dihasilkan lebih putibe jika

dibaindingsan dangan warna tepung chi kayu

biass.

Secara eknis, produksi BMOCAL sangat
sederhana, mirp densgan fepung uhi kaya
buasa tap diserta dengan fermaniasi. Wb Kayd
diburng kulitnya, dikerok landirnya dan dicuci
sampai barsihe Selanutnya vhkurannya
dikaczilxan dengan ukuran tertentu, dan
dilakuxan fermemas selama 12 - 72 jam
terganing dari bahan baka dan produk-yvang
diingmkan untuk digplikasikan pada produk
apa. Lbi kaya terfermentasi sefanjutnya
dikeringkan haik dengan singr matahari
maupun dergan pengenng arificial. Namun,
mutu prima akan dihasilkan dengan
pengeringsn matahar, Bahan yvang telah
kerng, kemudian digiling dan diavak pada
ukuran 80 - 120 mash,

Dalam proses produksi tersebut, ada
beberapa hal yvang harus diperhatikan agar
dihasilkan MOCAL dengan mutu baik:

1.  Bahan baky
4, warietas ubi kave mempengaruhi

karakieristik MOCAL vang dihasillkan,
dimana berbeda varietas akan
berpada cara lermentasi dan
aplikasinya, misalnya varietas
feni=gs samnqat baik unbuk koe dan
biskuit.

b, umur i kayvu seharusnya Dengrmar
sedany (tklak terlaly tua karena seral
banvak, dan tidak tedalu muds karensa
rendemen kurang)

c. matl balk, fidak "bogel” alau barcak-
bescak hitam {tanda dsimpan sudah
lara)

2. Selama pengulitan hindand kontaminasi
dengan koforan agar hagl blsa putih dan
ber=ih.

3. Fermeaniasi harus barjglan sampurna,
Wakiu menjaci sangal penling sacara
teknis maupun ekonomis. Lama

fermentasi tergantung darl lipe produk

wang dikehendak:.

4, Mka menggurakan owan,  subu
pangaringan fidas bolen labih inggi varg
menjamin  pali fidak mangalami
galalinisasd, dan hdak terlalu rendah yarg
menyebabkan fumbubnya jamur selarra
pengeringan.

&, Pangayakan semakin kecil semakin baik,
tetapi jumlah sortiran juga ekan semakin
hagar
RMOCAL vang diproduksi dengan cara ini

mempunyal karakterstik vang khaes, sangat
berbeda dengan tepung ubi kayu bizsa dan
pabl tanioka. Hasl uji viskositas pasta panas
can dingn terhadap tepung ubi keyu yang
cihasilkan menunjukkan bahwa samakin larma
frrrmentasi maka viskogitas pasta panas dan
dingin akan semakin meningkat (Tahel 4). Hal
ini mungkin dizsebabkan karsna selama
fermentasi mikrobia akan mandegradasi
dinding sl yang menvebabian pati dalam sl
zkan keluar, sehinggs akan mangalami
celatinizasi dengan pemanasan. Selanjulnya
dibandingkan dengan pat tapioks, viskositas
cian MOCAL 1ehik rendah. Hal inikarana pada
tapicka knmponen pati mencakup hampir
seluruh Bahan kering, sedangkan pada
MOCAL komporen selain pati masiih dalam
jumlah yamng signifikan {Tabsl 5]. Mamun
demikian, dengan lama fermemasi 72 jam
akan didapatkan produk MOCAL yvang
mempuryal viskosiias mendekal tapioka. Hal
inl dapat dipakkami behwa, dengan farmantasi
yang lama maka akan semaxin bamyeak sel unl
kayu yang pecah, sehingga |iberasi granuis
patl menjadi sangal ekstensif,

Sifat-sifat inl jelas akan barpengaruh
irrnadap aplikasi dan masalab-masalah keknis
selama pengolaban. Dengan leras pat
menyebabkan MOCAL akan lebin mudah
membaniuk jaringan hga dimensi antar
komponen, sahingoa mendorong Hmoulrya
konsistensi yang baik dari produk, jika
dibandingkan dengan fepung ubi kayu biasa.
Selanjutnya liberas: pati ini jLga memyebabéan
kamampuan mengikal air meningkat, dan
mardarong kemudahan terdispersingg butir-
bufir tepurg pada slstem pangan. Dilain pitsk,

Hafist Moy, SOOOVTE Tanuan- Junn 2008
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MOCAL bukanlah seperli tapioka vang granws
patinya sempurna larliberasi. Dengan
demikian, tdak teradi peristivwa gelafinisasi
Sempuma yang menyebabian penirgkatan
vis=ositas dan dava gelasivang ingg seislan
kondisi dirgin, seaedi diturjuskan pads Tabel
4. KarakterisUk ini membuat MOCAL sangat
balk digunakan sebagai food ngredient dari
prociuk-procuk sami basakh,

larmia femmentasi, Sedangkan nilal ¢ varg
berconcias pads vividitas semakin meanuran
dengan lama fermentasi pada harl Kedua dan
redatif kostan hirgoa harn ketiga, Hal ini barart
Bahwa seperti divraikan dimuoka, salama
proses fermentasi lerjadi penghiangan
kompanen penirdul warna, seperti pigmen
(khususnya pada ketela Kening), dan praten
ang dapal menyebabikan warma coklal ketika

Tabel 4. Hazil analsis viskositas pasla paras dan dingin dan MOCAL, wspueng uhi kayy dan

tapioka
Sampel Viskositas {mPa.s)

Pastapanas | Pasta Dingin

Tepung Libi Kayu Kining 38 -40 - 25 -60

MOCAL (KF1) 40 - 50 65« 75

MOCAL (KF2) 45 - 56 71-75

MOCAL (KF3) 50 - 58 74 - 74
Tepung Ubl Kayu Pulib 20 -2 a7 — Eﬂ ]

MOCAL (PF1} 5285 TE—TT

| MOCAL (PF2} |~ 52 -85 77 —80

| MOCAL (PF3) BS — 67 B2 - BS

| Pali tapicka B2 - B5 52 - 85

Tabel 5. Komposisi kisla sepung MOCAL dan fepung ubi kayil.

Komponen Kandungan (%)
PUTIH KUNING

N F1 F2 F3 M Fi F2 F3
Kadar Air B2 G2 ] 100 9.7 5,4 6,7 £.h
Kadar Prolein 1.2 1.2 1,1 al 13 1.2 1.1 1,1
kadar Abu 1.6 1.4 1,1 02 ] a8 05 04 | OF
kadar Pati B2, Br3 | B75 | 861 A32 | BT | EFG | BEA
Fadar Saral 4.2 a4 2z 19 4.2 15 21 | 1,8
#adar Lermak 0.4 0.4 0.4 cEl o7 QT 08 | 02

Dengan menggunskan Chromameiar
(MINOLTA) unluk analizz wama, dkelabu
pahwa nilai kecershan (L) dar MOGAL
maningkal seirng dengan lamanya
lermentasi. Mamun uniuk jenks i kayu putib
kecarahan PMOCAL lidak dioengarubi cleh

pemarasan, Hal Ini lehih dilegaskan dari
andlisr derajat keputihan (W) seperti nampak
pada Gambar 2, bahwa derajal keputihan darn
MOCAL semakin meningkat hingga
fermertasl pada narn kedus.
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Lama fermentasi (Hari)

Gambar 2. Fenganih fermantast spantan pada derajat keputihan dan tepung wbi kayu mocdiliasi,

Aplikasi dari MOCAL

Selama ini fepung ubi Kayu digunakan
sacasa terbaias untuk focd mgredient, separi
subsilusi ierigu seberar 5% padamie Irstant
vang manghasilkan produk dengan mul
rarddzh, atau pads e keving, Mamusn lepung
ini sangat luas penggunaannya urtuk baban
baku industa noo pangan, sepert lem, Dangar
kharaktaristik yang telah divraskan i alas.
MOCAL dapat digunakan sebadal looo
ingredient oengan penggunaan yang sangat
lug=. Hasil uji coba menunjukkan bahwa
MOGAL dapal digunasan sebagai bahan bako
dan berbagal pars makanan, mulai dan mie,
bakery, cookles hingga makanan semi basah.
Mamiun demikkan, vang periu dicalal adalah
bahwa preduk ini tidak-lah sama persis
karakteristiknyz dengan tepung tengy, beras
atzu yang lainnya, Sehingga dalam aplikasénya
diperiukan sedikit perubahan dalam formida,
atau prosesnya sehingga akan dihasikan
produk Yaryg beimulo aptimeal.

Fus browrish, kue kukus dan spongy
cake dapal dibuat dengan berbaban baku
160% MOCAL sebagai tepungnya. Produk
yang dinasilkan mempunyai karakienistk yang

fidak jauh berbeda dengan procluk vang dibual
manggunakan tepung terigy tipe berprofein
rendah {soft wheat). Sebagal oroduk yang
pengambangan volumenya berdasarkan
kocokan telur, maka tdakfah aulit bagl MOCAL
untuk mengganti  tepumg terdgu tersebul.
Untuk cite rasanya, hasil uli organclaplik
dangan resep standar menunjukkan bahwa
panelis tidak mengaizhul bahwa kue-kua
tersebut-dibuat dan MOCAL vang barazal dasi
ubl kayw, Kue-kue berbahan baku MOCAL ini
memaunyal wetakanan emadap dehidrasi
yarsg lirgol, sahingga mampy dsimpsn dalam
J-4 han fangpa pesubakbian leksiur yang berai

MOCAL juga telah diujicoba wuntuk
digunakan beragam kue kering, seperl
cookies, nasiar, dan kastengel, dimana 1007
tepungnya menggunaken MOCAL, Hasilmya
menunjukkan bahwa kue kering yzang
difeasilkan mempunyai karakieristik varg fidak
jaubi berbada dengan produk yang dibuat
merggunakan tepung terigu fipe berprotein
rendah (sofi wheat). Hanya saja, MOCAL
memeafukan mentaga atag mangarin sadikit
Iehib barwak dibandingkan tapung terigu untuk
matapalkan kslur yang baik, Demikian
pul2 urluk Sla rasanya, hasil uj organoieptik
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dengan resep standar menunjukkan babvea
panelis tidas mengetanui bahwa Kua-kua
tersaburt dibuat dari MOCAL vang barasal dari
uhi kayu

Lirtuk kue hasah, ie'eh didjicoba aplikasi
MOCAL pada kue lzpis tradisional yang
Jmumnys herbahan baka tepung beras, alau
tepung terigu dengan ditambah lapicka.
Hasibya menurjuskan haqwa MOCAL daoal
menggantikan lepung beras maupun lapung
ferigu 100%, Kug lapis yang dihasilkan
berekanr lembt dan tdak kerms. Hasil ini
menunjuskan hahwa MOCAL dapai pula
menggant kar tepung beras yang saatini kian
manal,

Dengankehaikan dar FT SENTRAFCOD
IMDOMLUISA CORP., telah dilakukan frpout
aubsiitusi tepung terigu dengan MOCAL
dengan skala fabrik. Hasidnya menunjukkan
nahwa hingges 158% MOCAL dapal
mensubstitusi iergu pada mie dengar muiu
haik, dan hingga 25% unfuk mie berkelas
rendah, baik dari mutu fisik magpun
argancleptik. Secara teknispun, prosss.
pembustan mis tidak mengalami kendala vang
herarti jika MOCAL digunakan dantuk
mensLnsiius terig.

Altematif aplikasi MOCAL sebagal food
ingredient yang lain adalah penggunaznnya

pada makanan bay, Dengan sdat-sitat yang
dimilikl Danan inl, secara teknis tidaklsh sult
uriuk mengaplikazikan pada produk inl,
Namun demixian, mengingat makaran bay
mampunyal spesilikasi vang khusus, maka
diperukan kajiar yang cermal agar hal ini
ferwujud, misalnya. kajlan  fertang
oligogakarida penyebab fatulensi yang
diramalkan sudah t@rpecahkan selama
fermantasi. Kajizn mi panling senirgoa bay
fidak meangalami Kambung Kelika
mengkonsums produk ind,

Potensi Pasar MOGAL

Berdasarkan aplikas vang cissbuikan
diglzas, MOCAL mempuryal pofsnsi pasar
vang sangal besar. Karanga mempunyai
spektrum aplikasi yang mirp dengan fepung
tergu, beras dan lepung-lspungan lginnya,
maks semisal bahwa produk ini bisa
menempatkan 15% dad pasar terigu, maka
sphagamana terlihal pada Tabel &, proyeksi
kabuiuhan korsumsi tBpung i=igu nasional
pada whun 2005 dapat mencapai 1,824,837
par lBhurn dengan perlumbuhan per t@bun
sahesar 5.84%, maka potensi pasar MOCAL
sehesar 289 711 ton per tahun. Potensi ini
akan tzrus bhertambah seiring dengan
perumbubar penducul indonesis,

Tabel 6. Proveksi poiensi pasar MOCAL vang dikaltkan dengan konsums) iepung fergu

Kebutuhan Tepung (Ton) Growth
Mo Tahumn (%)
Terlgu Proyeksi potensi
pasar MOCAL
1 205 1.824 837 =
2 006 1931408 e84
5 5007 2 044.202 - & B4
4 2008 2.163.583 324.537 554
E 2009 2980037 243,450 & B
B 2010 2423659 363.550 £, Bd
i Averagas 2050793 307618 £ 5d
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Tambahan, harga tepung terigue szal ini
mengaiami lonjaken vang sangal berarti
dengan acanya faktor kegagalan panon dan
peningkstan Kebuluhan biomassa uniuk
dkanvars! ko alano zabagal biciual Surmoer
dan Irdustrl mie yang mangaunakan iepung
larsgu mangatakan babwa pada akhir bulan
Saeplombar 2007 nanga largu naik Rp. 80O/
kg mencapa hanga leringai teeigo yailu Bo.
&4 300%g (Gambar 2). Kondisi i mearmbuka
peduang yang baik bagl pemasaran MOTAL
Rarand pacd waklu yang sama harganya
harya Bps 3000kg. Sabsit yang damikian
Desar leniu 53ja meanjadi daya karik lersendir
Dagi pengguna terigu unluk beralib gtau
satidak-tidaknya manscbstisusinez dengar
RACHCAL.

dengan kapasitas S0 ton'bulan, dan (2] di
Tronggalok (Koperasl Loh Jimawl) |uga
cangan kapasitas 500 torvbulan, Sadangkan
salu pabnk dengar kKapasitas 1000 len'bulzn
gi Fali (CV. Mandiri Pati) masin dalam
pengeraan dan siap untuk produksi yang
difasilitast nlah Kementrian Koperasi dan
Inciusin kacil dan Menanagah.

Eonsap industn kemitraan lereesbut seiak
labiun ZL06 tglah dirintis di Kabupatan
Trenggalak. Kegiatan terssbut melibatzan
pelani ub fayu sebagai penyedia bahan baku,
cluster sebagai pengodah ubl kayu menjadi
chios Hering dan Koperasi Loh Jinawi sebagai
ireduk wang mengolzh chip menjadi tepung

PACCAL,

Harga Terigu 2006-2007

o, N

430

o,
380
]rl--l
180 g-----
a2
I,
7800
zmm

208
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Gambar 2. Perkembancgan harga tepueng tarigu franko pabiris JABOTABEK

Sistem Usaha

Selanjutnva, dengan bantuan PT.
SENTRAFOOD INDCMUSA CORP. dam
Pamerintzh Kabupalen Trenggalek, produk ini
diproduksi datarm skala industil kel Hingga
saal in sudah ada liga pabris vang sudah
berdin; {171 di Lampung (UD. Semangat Jaya)

Ciri khas dari budidaya ubl kayu di dacrah
Jawa pada umumnya dan Kabupalen
Trenggalek adalah panggunaan lahan yang
gempit dan kebanyakan pada daarah
pegurangan. Kordisiini menyebabkan harga
kelela di pabrik pergolahan menjadi tinggi,
karara orgkos angkuat vang bessr, sedangkan
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di tingkal pelani barga wbi kaya sargat randah,
Lntuk ifu sistem vsaha yang dikembangsan
adalah rmanggunakan sistem klaster, &mana
witil-unit kasier pengolehan berada di dekat
diaarah sumber panghasil ubi kayo. Modsl
gigiem klasiar vang dikembanghan dapat
dilinal pada Gambar 3. Proses produss
Incdustn lepung MOCAL berbasis cluster i
ferdirl dari 2 lahap psngoiazhan, yaitu
petgolaban ubd kayu menjadi chio kering yang
dilakukan di cluster dan pengolzhan chip
Kering manjadi Epung MOCAL vang ditskukan
di pabrik.

Bampa saat ini, perkembangan inaLstr
MOCAL berbasis cluater ini sangat
menggambirakar. gengan total produksi
mencapai 50 lon'bulan, Jumlah tenags kerga
yang lersarap dengan adanya program ini
adalah G2 arang dengan rincian: (8} urtuk unie
roperasi sebagai induk pengolahan dan
pemasaran menyerap & orang (1 orang
mandgor 1 oranyg supervisor dan 3 tenaga
sasar], (b) wnluk unil klaster dengan jumiah
18 chuslar dimana rata-rata cluster memnpunyai
4 prang tenaga kerja, sshingga total 50 orang
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PENUTUP

1. MOCAL yang dibuat dar wbi kayu,
merundkan diversifikasi produk berbasis
potansi  lokal, akan mengurangi
kelergartungan kitz akan bahan pangan
impor saperi l=ngu dan beras. Selain ity
harga MOCAL varg relatif murah akan
meningkatkan akses pangan perduduk
miskin, Uki kayu mudah tumbuh di
berbagai wilayzh sehingga MOCAL lebin
mudah untuk diprodussi dan digunakan
SRCAETA Merata.

2. Proses produks MOCAL berbasis cluster
mekbatkan petani, kooeras! can industri.
KROCAL vang dihasikan dapal digunakan
s=hagai hahan baku incustrl pangan skala
rumah tangga, mensngah bankan indest
baear. Dengan demiklan, produksi
MOCAL sebagal Indusirl huld dan
penggunzan MOCAL oleh mduskei filie
akan menciptakan beérbagal peluang
uzaha dan lapangan korja

2. Industri pembuatan MOCAL dsengan
sendirinyad  akan meningkatkan
paminfazn akan ubl kayu, sahnoga akan

% 2 o

keterangan:

Eahan Baku

Fembust chips kering
Feanggilingzn

Produsen

S M @ 2

Distributor [outia]

Gambar 3. Model sistemn klaster untuk industi MOCAL di Kabupaten Tranggalek
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meningkalkan kasejahteraan petan
Terletin lagi, apabita petani diberdayakan
untuk biza mengolzh ubi kavu sagar
manjadi chip kering sampal lepung
WAL

4 Lahan marjina! di Indonesia sargal luaz
dan bila tidas digunakan akan
menvebabkan egrosi, kebakaran dan
rmanurunnya kesubuean tanakh, Tanaman
ubi %ayu sangat adaptif sehingga dapat
turmbuh dan berproduksi di laban kering.
Industri pembuatan MOGCAL akan
meningsatkan nilal guna lahan kering.
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