Tepung Kasava Termodifikasi Pengembangan Agroindustri

(Tepung Bimo-Cf)

CHeh
Suismono dan Misglarta

RINGKASAN

Berdasarkan karaklenstik fepung kasava tarmodilikasi yang dapal memperbakl
tekstur produk pangan lsbih mengembang dan tidsk aroma ubikeyy, sarta harga tepung
lersebul kebih rendah dibanding harga teriqu, mas produk ini mampunyai peluang untuk
dikembangkan sebagal bahan baki substitusi tepung tergu di senirs produksi Ublkayy,
Hasil produks| tepung kasava termaodifikasi dari Mitra of Lampung Selatan dengan
kapasilas produbks| 50 ten tepung kasava termodifilkas! per minggu ; dibedi oleh FT Santra
Foad urtuk bafan fakL ﬂtbhﬂhﬂ tepung teripu datam produksi mie mstan. Prodatsi
tapurg ini talah :ihm-barngl-:aﬂ ulﬂh PT. Sentra Food di beberapa Iokasi antara lain di
Kabupatsn Pati dengan kapasites 150 onbulan dan Kabupaten Trenggales. Pemanfaatan
tepung dimaksud sebagai panggant tergu. dapat menunjang program diversifikast
pENgan, agmmn‘hﬂmlﬁhhm pandgan, landama perantaatan sumber bakan pangan

iokal.

Kata kel | Unikayu. topung ksins tormodiikas, prossing

. PEMDAHULLAN

i Indornesia. beras dan tepung terigu

merupgkan komodilas pangan yang
menampalh posisl paling stralegis diantars
kamoditas pangan lainnya. Tepung tengu
zalah satu bahan baku vtama produk olahan
pangan separli rofi, mie dan lsinnya. Fadahal
komoditas gandum balum mamungs=inkan
dapal dikembangkan di Indonesia. Secara
komess! gancum barkarmbarg baak pada sdhu
rerdan (di dataran Gnggi akzu kim sub-dropis]
sedangkan komodikzs pangan di dataran inggi
di Indonasia yang lehih menguntungan adslzh
tanaman sayuran., Gandum, bahan bake
tepung tenigu, masih harss di snpor dae negars
praodusen gandum seperfi Amerika dan
Australia, dengan volume vang telahy mencapsl
3.5 jula ton pada tabun 2003 unluk kebutuhan
bahar baky produk pang=n berasis lergu.
Bila ditakukan sutastilues lepung ksava solioss
105 terhadap epursg letigu, maka dibuluhkan
350 mbw tor lepurg kasava [selara dangan

kebutuhan 1.4 Juta ton obhikayu segar, alaw
setara dengan kebolvhan 12727 ribu bekioe
laban pangn ulikayu, bila produkiivitas 40
ton/ha), Harga tepung terigu Ji Indonesiz
menirgkat dan harga Rp. 350000 tahun HO07
menpsdi sekiar Rp 8600 - Rp 1 00000kg pada
buian Mei 2008, Hal ini akan berpengaruhb
Lernadan kelangsungan hidup irdesin panoan
borbasis ipuryg gy, Oieh karena ilu, hanas
cicar bakan pargan allermall l2in sebagad
bahan penggartl arigu. Berdasarkan hat
tergabut, maka bahan pangan zlternstif
berbasis umbiumbiar sangaiiah penting untok
dikemnbanghkan

Ligikavu [(Manihor esculenta Crats)
merusgakan bahan makanan pokok kakal vang
penting setelah beras can jagung. Ditinjau
can zegl budidaya, penanarsan ubikayu cukup
mudah dan mengunlungsan karena dapat
luemibeuby @i salurab larah air, Selain ibs, cara
barrcocox lanam ubikaye elah dikenal patani,
Bigya produksi relabf rmursh dangan hasil per
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hektar cukup finggi rata-rats 71 wnd ha), dan
ticak mudah diserang nama dan penyakil,
serta dapat ditanam pada lshan yang kurang
subur. Froduks! ubikayu Indonesia saat ini
adaiah sekitar 19.8 juta ton [BFS, 2008)

Pada umuminya, ublkayu dilanam secara
seranidk pada awal musion hufan di lahan
kering atau fadah bujen, Oieh karana itu,
wakiu panen tefadi relabl serentak vadtu bulam
Juli sampai Septambar dan teraci masalak
siklus ovsr produks’ setizp tahun, sshinggs
berpengaruh pzda harga ubikayu yang
menjadi sangat rendah pada wakiu panen
rava. Rendahnya hargs ubikayu |uga
dipengaruhi alen sifat ubikayu segar vang
mudah rusak, bila fidak segers dilzkekan
ponanganan sazcapanen, karena kadar al
Ubikayu sagar vang tinggl {sakilar B0%),
adanva ssam siznida (HCM) yang
meryababkan karacuran dan warna kebiruzn,
seryaws poliphanol yang manyebabkan
pencokliatan, dan masih terbatasmya teknolog
pengolzhan ubikayu. Teknologi pengolzhan
ubikayu umumnya masih tradisional yvaitu
direbus, digoreng, dibuat gaplek; tepung fwul,
tepung kasavs dan tepung tapioka. Industr
tepung tapicka skala besar mash sedikit,
sodang Industd tapioka rakyat (ITTARA] belum
Lerkembarg.

Tepung wmbl-umbian mudah diolah
manjadi berbagai preduk alahan wiluk
diversifikasi pangan. MNamur fepung umkbi-
umbian tdak meamiliki protein gloelen separl
iy ferioy, s=hingga produk olahannya tidak
mengembang, (eksiur keras dan beraroma
khas umbi yang kurang sedap. Melalu
pengolaban ubikayu menjadl epung yang
larmcdifikasi dirarapkan dapal meamaerbaiki
karakteristik muty tesung dan produk
clanannya, Salah satu pangan pangalahan
pangan alternatif pendamping baras
diantaranya adalah produk fepung kasava
lermodilikasl. Tepung kasava ermodifikasi
adalah epung yand ferbuat dan ubikaw yvang
diprosas dengan menggunakan prinsip
memodifikasi sal ubikayd secara fermeantas
Mikrona (bakbari } wang dwmbuh momyebabkan
perubeshan karakiensiik darl lEpung yang
dihasiksn, terutama teksiur produk olahlan
lehih mengembang dan aroma sanyaws

organik khas tepung yang capat menutupi
arorma dan cila rasa ubiayd, sehinggs dsukal
kansumen. Dengan rekayasa teknologi
pengalatan uikaye menad lepung kasava
termodifikas: dibarapkan dapal dihasikan
produk pangan yang manurjang diversilikas|
Konsumsi pangan dar %atzhanan pangan,
serta dapat dikembangkan sehagai kegalan
irdustri.

Penslitian modifikasi tepung t=lsh hanyak
dikemhangkan antara lain: seknclogi unfuk
merubah karakteristik tepung dan pati uhikayu
mekalui modifcasi sifat pati, baik secara kimiaw
Isecara hidroliza asam atzu basa), secara fislk
[pengaruh suhu dan tekanan) maupun secars
olog {dengan proses fermentasi) (Moorihy,
1883). Emiliz et al. {1579) telah mengujl
penggunaan bahan Kimia untus mamporbalkl
Lekestur lopung kazava, Pengesrbandgan leourng
kasava alaw pung Fating df Brazl dilzkukan
anlara lain melaiul prosas pengupasan,
pENCUCEn, penginsan, pengeringan dan
penapungan, sepert pambuatan iBpung gaphek
alzu tepung kasavd. Tepung kasava hasil
fermentzsi inl disabul Putadiio (Anonim, T3
Di Incionasia tepung kasava fermaniasi sscara
alami disehat tspung grownl, dan di Afrika
dizehud fepung gar, Melzlui prozes fermentasi
dinasilkan produk fepung ubikayu termodifikasi
secara Diokogis{ Baiogioaly Modiisd Cassava
FlodnBIMC-CF) vang mempunyai karakienstik
tekstur produlk clahan lebih lunak, kebih mekar
dan mermdliks aroma rrands  (tdak Derbad
singkong). sehingga hamplr mendakall
karakberislik opdng iengu (Suismone et al
2307, Beberapa produk fenmentazi tepung
kasava di atas (tepung arowal, tepung garn,
tepurg pahlvilo dan tepung Bime-CF ) parbesdazn
utama tedelak pada varias mikreba yang
digunakan, sehingga kKarakiersiiy lEpungrya
jugas barbeda. Salah zatu mikroba vang dapat
digunakan adalak kelompok baklen asam
laktat (BAL} dengar produs " Tepurg Modified
Cassava Flour alau Mocal™ (Subagio, 2006},
Bakteri Bzam lzkizt dapatl memanlaalkan
polisakarica dengan mensekresikan anin
penchidroiigis pati secara eksiraseluisr
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fl. FPOTEMSI DAN STATUS PEMAM-

FAATAN UBIKAYL

Kembalinya perhatian banvak pihak
lerutama pemerintah dalam pangembangan
seklor pertardan bukan tidak ada alasannya
Kalika skonomi nasional mengalami krisis,
sekior parlanian dibarapkan dapal menjad
sekior ardalan yaryg mampu maenyalamalkan
peErskanormian nasional, Seklor pertanian
rmarmgou manjac penyalamead bEa dilibal sabagai
subsisterm yang larkail anlara sislem agribisnis
dengan industri pengelahary [agroindestn).
Jika sektor peranian hanya bermputar alau
dikelela pada sub sistem usahataninya =8i8
tanps diturjang oleh sistem-sistam lainnya
senerti agromdustr, pemasaran dan &in-lain,
maka sekins ini tidak skan memberi manfaat
yang besar bagi petani

Bebarapa permasaiahan umum yang
dihadapi oleh petani dalam mengembangkan
ysahataninya antara i adslah seterbatazan
penguasaan teknologi oredussi dan modal, Di
sampng il ranta tatanisga vang relatif panjang
menyebabkan pendapatan petan menjadi
refckan

Lintuz mengatast nal emssbal, maka
dih@rapean pemerintabh mengaluarkan
kebiakan mengenal induslrialisas yang
bartasis pafanian terutama F pardasaan baik
irclusin yang bers<sla besar maunun herskalka
kacil. Pamarintah peric mancanangkan
pengembangan agritisnis dangan kemoditi
unggulan ablkaye yang momilkl prosgpek
pErEMBANGAN yandg sandgal lias dan ditunfarg
cleh larsadianys lahan, tenaga kera, madal,
dan leknoiogi veahatani yang pada akhirmysa
industrialisasl diharapkan ini akan lekih
barpihak kepads pelan’,

Salah satu atternatif yang cukup lavak
urtuk diiaksanakan dalam realisasi kebijakan
tersebut adalsh pangembangan industri
penaclahan ubikayu rakyvatl menjadi menadi
heherapa produk cakan setengah jadi sepaerdi
tapioka, tepung kasava, kripi< dan karupuk di
dazrah-dacrah senlra produksl ubikayu.
Fengembangan industn pengolaban ini
dinsrapran mampu menumbuhkembangkan
akanomi perdgsaan dan membarkan penganibh
sosigl akonomi yang positd umhek meningkatan

pandapatan dan kaseableraan palani

2.1 Bahan Baku Ubikayu

Bahan baku yang digunakan dalam
agroirciustin teaung kasava rmodifikasi acalah
ublkavu kupas, Bahan baku tersabit diperoleh
clar pelani can pedagang vandg meliputi proses
proses anlara laln pembelian bahan baku,
penimbsargan, dan pergukoran rakake. Utk
rmpedancar proses produks lepung kasava
termodifikasi, kegialan pengadazan baban baxd
fiarus ancar dar ®ortingd . Panatapan harga
behan baku kzsava menspaxan sslsh saiu
faktor penentl hesamys dana yang harus
disadiakar alah pabri¥ tepung. Dalam
kemifrazn ini, harga ubikayu yang distapkan
oleh pengehola sepung kasavae didzsarkan pada
tjuan yang saling menguntungkan karena
Industri epung diperuntukkan bagl petani,
maka keuntungan sebezar-besarnya
diggayakan uatuk dapal meningkatkan
pendagatan petan Khususnya di loxas Induslr
tepang melalui penetapan harga yang lavak

Tabal 1 mempariibaikan bahwa
parseniase pgrfiumbubzn volums produks]
Lbikau rmenyiratkan peningkatan permintaan
khusuznya industri’ pengolaban pengan
maupun pakan £zjian terhadap komaditgs
ubikayu memperihatkan bahwa seningsatan
produks cukup signifikan, Berdasarkan
gambaran tersehul, maka ubikawy merupakan
sumber pangan gatensial untuk menjadl
substilusi baras daleam upaya panganeks
ragaman konsumsi pangan  Agar dapat
rengoantikan boras, pengolahan umbi manjadi
teqing merupakan pilinan teradk karcna; 1)
tepung merupakan prodok yang praklis
pengqunaanya. schingga dapal diolah
langsung menjadl makarnan instan atau
schagal bahan bakd pangan lainnya, [(2)
teknologi pangalatan iepung sangat modah
cikuasa dengan bigya murah, sehingga para
pedaku usaha skala kecil-menengab dapat
mengembangkan usaha inl, (3) teoung mudah
dimodifikasi bentuk dan rasanva, serla
difordifikasi dengan nutrisl yYang diperlukan
sepet vilamin dan mineral can, (41 masyarakal
telah terbiasa mengkansumsl makanan barasal
dan tepung (Nasution, Z006).
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Tabel 1. Produksi ubikayu Indonesia (2004 - 20:08)

Tatun Produksi Ubikavu (ton)
2004 19424 T7
2005 16,321,183
2008 19,888 540
2007 19802508
20084 Z0.313.082

Sumber, BPS (2008

2.2 Perubahan Sifat Fisik dan Kimia
Tepung Kasava Termodifikasi
Ubikzyu mernupakan sumber karbohidrat

darn bahan baku tepurg kazava ermodifikasl

(Tabel 2), Tepung kasava biasa merupakan

produk tepung darl ubikayu yang diproses

meialul perajangan (chipd sawul) dan ldax
melalel proses fermeniasl.

fermentasi terjadi puia kehilangan kompanen
perimbul warma, dan protein yang dapat
menvebabkan warna coklatl kelika
pengeringan. Dampaknya adalan warna
tepung vang dibasilkan leblh putin Jlka
dibancingxan dengan warna Boung kasawa
Dilzsa,

Parbaikan Kualitas fepdng dipengaruhl

Tabel 2. Komposis: Kimia ubikayu segar dan tepung kasava, serta beberapa baban pangan

lainnya, par 100 gram bahan,

Bahan I{;Imi Frotein | Lemak | Karbohidrat | A
{kali1DiDg) = e (grraog)

Uik seqar 146 1.2 0.3 347 B2.5
Tepung kasavs 337 e 0.8 8.7 12 6
Tapung terigu 265 B4 1.3 T7.3 12.0
Beras gifing R0 6.2 0.7 7.4 13.0
K.acang nijau 345 222 | 12 62.9 10.0
Kacang tanah 452 259 | 423 214 40
Kacang gude 338 207 | 14 2.0 122

Sumber: Damardjali el &l (1984

Tepung kassva lamodifikas (Bobgcaly
modified]) adalzh produk lepursg Sarl ublkay
yang diproses menggunakan prinsip
memadifikzsi sel ubikayu secar fermentasi.

Mikrobia varg tumbuh menvebabkan
penibaban karakterstik tepang yang dikasikan
berupa naiknya viskositas, kemampuan
oefatinisasi, dava rehidrasi dan kemudahan
melarul. Mikroba juga menghasifkan asam-
asam arganik, larutama asam kaktat yang akan
serirbibisi dalam bahan, Kellka bahan lessebut
diclzh akan dapat manghasilkan aroma dan
citarssa khas yvang dapal mendlupi groma
dan citarass ubikeyu yang cenderung lidak
menyenangkan Konsumsn. Selama prosas

b roeksl biokimia selams fermentas dencan
bakterl asam lakiat (BAL] Delam hal mi, enzim
ekstrazeliler vang dikeluarkan alah baktern
asam laklst sslama prosas perendamzn
mampu mamparbaiki eksboor tepurg, Patl
delarm medivm dapat dihidroliss oleh bakter
asam lsktal dengan cara mengekskresikan
enzim akstraseluler pemecah pali dan
menghasilkan gula zederhana separll
dizakaricda atau daksirin yang dapal
dimanfaatkan untuk proses metabalisme
Phnonim, 19851 Asam laktat mampunyai
arcma khas yang dapat menirtup amoma khas
ubikayy dan asam sianida vang lidat sedap

Pebign Mo 540 Aprl=-Tuni 2009

BANGAN 47



L
Ghendpioaphats
¥ 2 AT

k“'-- KT
f-phosptwraluconaie
r"'. = Mol +

e AL

o —

= Fastnss phosohzie

rH
Glyoeralidehyde-3-phosphale = Arabyl phosphals
BaD- = == MALH;
: !
REOH; w P Mam-
| Edpansphoglycess acid acataidenyde
— A e Bl
- ADH — |
s AT * .“-t ML
3-phosphogivoaric scid #thannl
-Hz3
Fhnsshnanolperuyate
D
SRR T
peruvals
- MaTH,
F N
Lacimte:

Gambar 1. Fermantasi gula merjadi azam |lakiat oleh bakien asam laktat (Susmors dan

Puayuwonc, 2006 )

Produk lepung kasava temmcdiflikasi i
lidak sama parss karakiarisbknya dangan
terigu dan ispurg baras, sehingga dalam
aplikasinya diperiukan sadikit perubahan
formula &iau prosesnya, sehingga akan
difasitkan procluk yang bermuty optimal, ntok
produk berbasis adonan, tepung wasava
termncifikasi ini akan menchasilkan mu pes
lika menggunakar proses "Sponge doagh
rathiod™ yailu menggurakan biang adanan.
Dizarmping itu, adoran dari fepung ini akan
lebib baik jika dilskiekan dergan a hangal

(40-600C) (hitp:www. baritaiplek. com)

Ferubahan sifal fisik jglas ledinat babwema
samakin larma direndam darajat putih teoung
semasin menurun { Tabel 31 Sedargkan sfat
amilagrafi, tepung kasava termodifixasi
menchazilkan vekesitas puncak (1130 BL)
lebih tinggi disanding tepung kasava non
fermeantasi (00 BU) can lepung larigu (130
BLN varng berarti produs olahan vang dinasilkan
labify margeanbang bila menggunakan lepung
kzsava lmodifikasi dibanding Epung kasava
biaza. Yiskosilas balik, ternadi sebaliknya
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dimana pada tepung kasava bigsa {220 BLY
lzhin tinggé dibanding pada tepung kasava
termadifikasi (80 BU) dan tepung fergea (890
BL, yvang berarti produk olahan yvang
dihasikan lehifh lunak dibardirg tepung terigu
dantepung Kasava bipsa Rendeman Bpong
kasava termodifikas! (22,93%) hampsr sama
dengan rendeman vang dihasitkan lepung
kasavy biasa sebecar Z0,07%,

3.2 Pembersihan dan Pencuclan

ol segar ditarsihkan dari lanah dan
kotoran dalam keadaan belum terkelupas.
Usahakan dalam waktu memanan, umbi
dicabut dan fangkainya dan hindasd adanya
luka pada kullinya. Sebalkmya ubikayu segera
diprosas sebalum kapoyoan, Kualitas hasil
odahan laringgl dicapal apabila bahan baku
diprases dalam wakbu idzk febib dan 24 jam,

Tabel 3. Pengaruh warietas dan lama fermentza perendaman terhadan deraat putih

epung kassve Modifikasi

q\far:iif;zl.:llgj:; :ph?srrlz:;:l;man] Deraat putih ()
Ubikayu var. BManadao, 1 han 864
Lihikayu var, Manada, 2 han B
Ubikayu var. Manado, 3 har 257
Ubkayu var LIS, 1 han 8 &
Libikayu van LIS, 2 har 72
Libikayu wvar. LIJS, 3 hari a4
Tangu 75.0
l. PROSES PEMBLUATAN TEPUMG 3.3 Pengupasan

KASAVA TERMODIFIKASI

Pada prinsiprva. proses produksi tepung
kasava inl adalah mengubah bentuk ubikayu
segar menjadi lepung vang bendarmsa putih
dan mempunyal ukursn Behalusan butir ssketar
BO mash malalui bebrapa tahasparn proses.
Tahap proses difmuial dar Bhap pemanenan,
pEAgUpAsan, pencucian, penyawutan,
perendaman, pengepresan, pengaeringan
pEnspungan, pengayakan dan pengamasan.

3.1 Tahap Pembuatzn Sawut {Thip) Kering

Tahapan proses panding dan menentukan
mity fepung kasava yang dinesilkan acalah
dalam pemauatan sawut kerng. Kegiatan ini
diharapian amat dilakukar di tingkat petani,
balk secara perarangan maupun kalompok.
Tahapan pembualan sawut kerng maliputi
pro&as pem bersikan atau PEeNCUGiAT
pangupasan pencucian ubi Eupas dan
parandaman, perajangan atad penyawutan
dan penganngan,

Melepaskan bagian kulil secara manual
satu per ssty menupakan cara pangupasdan
ubrkayu yang terbaik. Cara ini memberikan
rendemen yang tinggl namun memerukan
wak yang relatf lama dan tenage kerga yarg
banyak Fengupasan ublkavu dapat dilskukan
dengan kst bantu berupa pisau aEwe alat
khisius penguoasan ubiayu. Landir yarg aca
pada lapisen ubikayu ssbainya dihilangkan
dengan cara dikerik, segera satetah ubl cEupas
unluk menguranc Kadar asam hiry ataw asam
slanica (HCN)

3.4 Pencucian Disertal Perendaman

Ubikayvu yang telah cikupas harus
secapatnya dicuci dengan air jernih yang
mengalir: Apabile masi menanggu diproses,
ubikayu kupas sabaiknya direncam sementass
dalam air (perhalikan, semua umbi hars
tercebup |ir, bagian umii yang lidas Ereelep
akan berwarna coklat].

B By SO Apird-Tuna 2008
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3.5 Perajangan Ubikayu menjadi Sawul

{Chip)

Sawyl dibuat dengan cara merajang
Ubixayu dengan kupas menggunakan alal
porajang atau penvawui Alai panyawul
bortenaga mesin 2-3 HF dapal mencapai
kapasitas penyawutan sampai B00-G00 kg
umbd kupas per jam, Keuntungsn pengounasrt
atat penyawut besar ini, artara lain - samua
ubikayy dapat terajang. Sedangkan dengan
panyawul kecl bagian pargkal ubikayu sda
sadikit yang bdak lerajang. Bagian tak taraang
ini dikumpulkarn dan dins dengan pisau biasa

3.6 Perendaman Sawut

Sawedt hasil parajangen diranczim G dakam
lzrutan vang telah dibsen staler baklosd 0,01%
dari oobot umbl segar, Sawdl lerseoul
difemmentzs sslama 24 jam. Selama fammenilas)
akan ditandm dangan keluamya gelambung
G0, fimnbud aroma manis dan ekstur Sawol
menjadi sangst remah serta wama sawal lebih
iy

1.7 Poemerasan Sawul

Agar pengeringan sawut lebin cepat dan
menurunkan kancungan asan bing terutama
pada ubikayu yarg pahil maka dilakukan
pEfRrasHEn sawnt, Sawut vang tidak diperas
membutubkan wakiu penjemuran 14-16 jarm,
sadangkan sawwl yang dipedas hanya perll
B-8 jann. Pemerasan dapat dilkukan sebagal
berkul - (31 sawut basah diasukkan ke calam
gilinder pengepres yang sabelumnya telah
cilapist kartung'kaning lair, (b) pengungkil
slau dongkrak dioperasikan [pengepres 2sism
Ridralik), di mana dapal uga srsgounzser
tangan dengan alat pres sistem ulin, (o) air
perasan akar keluar melalel lubang-lubang
pada siinder pemgeares, dan (d] pengepresan
cliakhin aoabila air vang keluar mulai jemih,

3.8 Pengeringan Sawut,

Sawut vang telah dipres sagers dijemur
dengan sistem rak atau mengounakan alas
anyaman bambu, anyaman plastik, tikar dan
[ain-lain sampal-kacar air sekurang-kurangnya
14 parsan, Sedapal mungkin dibindarni
nencemaran cah binalang, daba dan koloran
Lain.

3.8 Penyimpanan dan Pengangkutan

Sawut Kering

Sawut vang telah kerng kemudian
dimasukkan ke dalam keniong plaskik, dan
dizsimpan di dalam ruangan yang bersih dan
kerng. Pelgni kasava seyngyanys menjuat
produk ke pengailingan tepang dalam beniuk
sawul kening danpada ubi segar, karena dapat
memparoleh nillal fambah yang cukup
mengunlungkan: Pengargkutan sawot kerng
lebib madah dan murah Ghandmgkan dengan

uhi segar.

3,10 Tahap Penggilingan Sawut Kering
Menjadi Tepung Kasava Termodifikasi
Kegatan ini diharepkan dilakukan cleh

un'tusaha produk tepung kasava.

311 Penggllingan atau Penepungan

Sawut kenng (kadar air 143%7 dapat
digilicg menjadl tepung BIMO-CF dengan
rmencgurEkan masin-mesin penepungan beras
vang banyak dijumpal di perdesaan saperti
s Tummer o, Pada pabnik pengallivigan
yang khusus dirancang untul produks oo
aromatic, disyaratlkan bahwa unluk
paningkatan efisiensi penepungan, maka
operas: penggilingan dilekukan dalam dua
tahap, ya'tu - Proses penghancuran sawut
menadi butiran kecil dengan mengoenaksan
zanngan mesin yang vkuran besar (= 20
meshy, kemudian dilanjutkans pengagilingan
atau penepungean dengan ayakan pada mesin
yang laebih kacil jukurannya sekilar 50-E0
rashy, Sehings dibasitkan Epung dengan
kehalusan sekitar &0 mesh

312 Pengayakan/Penyaringan

Tepung kasava yvang dibasiikan dergan
mesin pengailingan saderkana yarg ada di
pardesaan biasanya mempunyai kehalusan
sakitar 60 mash. Tepung ini sudah cukup halus
untuk pembuatan kue atAu [gjanan pasar.
Apabila ada produk atau makanan yang
memarukan baban iepung yvang lehih halus
sepert buaian pabrk (80 mesn) Disa dilasukan
pengayakan. Butiran vang mash kasar dapat
decampur kemball dengan sawul Kemng uniuk
digiling kemtsall,
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313 Pengemasan dan Penyimpanan

Tepung

MMz teoung dapat diperahankan selara
E hulan apahila dilakukan tahapan sebagi
berikut. Kadar alr awal tepung yang akan
disimpan kurang dan 12 persen, Setelah
digiling, tepung didinginsan dan segera
dimasukkan ke dalam wadah panvimpasan.
Wadah unluk penyimparian yang paling baik
adaiah karuryg plasliz yang bagian dalamnya
dilapisi oleh kartong plasiic (double laver bag).
Catam jumish ke, basanya tepung dikemas
dengan kentung plasik yang ebal, ukuran |
kg atau kantong pastik ukuran 25 kg, Setelah
wadah ditutup rapat, simpan ¢i tempat yang
teduh dan kering, Kalaw disimpan di gudanyg,
gunakan landasan kayu atau pallet, Hindari
kebocoran air ulan pada umpukan karng

3.14 Paket Peralatan Proses Pembuatan
Tepung Kasava Termodifikasi
Sarana dan peralatan yang dibutabkan

umtuk produk tepung kasawva erdini dari @ Bak

perendaman dan Sencucian, piEag penoupss
ubikayy, mesin penyawat atsu perajang, atsu
chip, mesin pengepres sawut ub&ayuy, mesin
pengering 2awut ubikayu, rak penjemuran
dan mesin perepung dan avaksn 80 meash

V. PEMANFAATAN TEPUNG KASAVA

TERMODIFIKAS]

Produk tepung ublkayu termodifikazi
sacara bickogie (Bivlogically Mooified Cazsava
Flour/BIMAC-CF) mampunyai karaktersiik
tekstur produk oleshannya lebil lunak. lebib
mekar dan aroma maEnis [Hoak berbad
singkang] yang hampir mendekall karasiersik
bepung terigu

Tepang ini dipakai sebagai subsiusi eriou
urtuk produk mie sebanyak 30 persan, produk
bizkuit sebanyak 50 persen dan produk cakea
darm bl ssbanyak 100 persen. Bila dapal
mengganii 30 persen dar 3,5 juta ton impor
tepung terigu Indonesia per fahun berart
diperiukarn .15 juta ton tepung BIMC-CF
isetara 4 juta ton ubikayu segar) Hal ini
mamben peluang pemasaran ubikayu dan
marjin.di tingkat paian Indoresia. Dengan
substibs tepurg terigu dancan Epung kasava,
ma%a terigu yang salama ini masih lamns

diimpor dapat diperlambat kacapatannya,
sehingga dapat menghemal devisa.

V. PROSPEK PENGEMBANGAN TEPUMNG

KASAVA TERMODIFIKAS]

5.1 Potensi dan Peluang Pasar

Produks| lepuryg Kasava lenmodifkas vaig
berasal dan Mitra binaan sebagiar besar
dipasarkan di dzlam mager uniuk memanuhi
sekbor indusiri hilir, terufama industri pangan
yang memakai tepung tetigu. Potensi dan
prospes pasar iepung kasava ermodifikasi
pacs maEsa Yang akan datang sangat cerah
mengingat pesainya perkemaangan sebyiuban
tepung kasava termodifikasi oleh ndus
makanan nasional, Selzin untuk pemassran
dalam negeri Juga diharapkan ada peluang
T

Pergamalan lentang pemasaran tepung
kasava termodifikasi df dalam negeri
menunjukkan bahwa ada kerfjasama
pemasaran lepug kassva lermodifikas antara
produsen tapung dangan parozabizzn meg
instant.

Dengan adanya peluang pasar lersebul,
maeks kesampatan unluk pangembangan
tepung kasawva termodifikasi cukup besar
mengingat szat ini harga eceran tepung targu
mahal sekitar Bp, 7600 - - Bp. 10000 - kg di
pasaran, sedangkan hargs tepung kasava
termadifikasi di pesaran sakitar Rp.4.500,- -
Rio..5 500, kg tepung. Harga terigu di Pasar
Diarga Semararsg. 1 Februsn 20068 marcapai
FRo 8000 - Rp A.500 kg,  J&ka hanga leaung
terigu terus maek dan Udak blsa dkerdalikan,
dikawsatirkan akan mengancam kslangsungan
hidup mdustn berbahan baku fengu. Sabagai
contah, di Jawa Tengah , eda sekitar 1.016
unit usahs industri beraban bako lerigu
dargan kabulahan baban Baku tengu sebesar
A7.855 lonftahun. Dar 1.6816 unit usaha ini
terdin dar @ 158 urvl uzaha incustr mie, batuh
fenaga Kerja sebanyak 4 607 orang, butuh
10.855 ton tepung h dar 1,498 unit usahs
roti (kering dan baszh) bulu] F.538 orang,
butufh 27.000 ton tepung lerigutahun
httn el depian. oo !

hitra binaan Balal Pensilian Pascapanan
FPertanian tahun 2005 yvang ada di Lampung
yaitu Plig! plant “tepung kasava tarmodifikasi”
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di caza Tambak Subur Kabupaien Lampung
Tirnur dan Recamasan Tegineneng Kabupatsn
Larmpaung Seiatan tekah dxenmbargkan meriadi
agraindusti lepwng kasava termmanifikas skals
komersial. Maskipun belum teradi kerasama
sacara songkrl, lelapl lelah ada salah satu
pengusaha swasta yang parnah mambel
gampal 50 ton tepung kasava termodifikas:
hiasd agroindustr tepung kasava termodifikas)
dan Kelompok Tani dif Teginenang Lampung
Selatan vaitu PT Senfra Food - Rarawang
tahiin 2005 Berdasarkan informasi awal.
bepurig kasava emodifikasi terssbut digunskan
urttuk bxahan baki industn pangan (mie instant).
Disamping oi Lampung, pengembangan
tapung kasava termodifikasi juga dilakukan
cluir Koperasi Mandin Sejahiers, Kabupaten
Fali Jawa Tengah dan di Kabupaten
Trenggalak dergart fmama Tepung Mocal-T1

Froduksi lepung kasava termodifikas: selain
untuk memenuhl gabulunan pasar dalam
naperi juga dinarapkan mempunyal peluardg
untuk ekspar. Bila rakyal Indonesia
membutuhkan =ekilar & jula lor epung Lenigu
per tahun, denpgan substioas 30% lapung
focal-T1, maka menghamat Bp 42 muilyar par
tahun.

5.2 Peningkatan Kesempatan Kerja di

Pardesaan,

Fada saal int, kemisxinan dan
penrgangouran di perdesaan mardpakan
masalah yang cukup serus urtuk segara
diatasi. Penganggurar manyvebabkan
maanurunnya daya el masyvarasal serta
merghambat pertumbuhan ekonoml i
percesaan, Dengan beroperasinya industr
tepung kasava termodifikasi, maka akan
renumbuhkan lapangan kena bary, baik
fenaga kerla langsung maupun oekeria tdak
langsurg sepert karyawan pabrik, petanl, dan
lendga-lanags jasa lainnya dl dalam rantal
pasok industrl lepurg kasava termedifisast dl
oerdasaan,

Difnat can peluang can kesempalan kara
yarg ada. industn tepung kasava skala kacil
dapst menyveran B sampal 15 orang per indust
tepung vang melipuli penguTuS, PENQawss,
dan karyawan, sedangkar tenzna keria yang

lidak langsung terdibat dibidang wsahatan uniuk
pergadaan bahan baku ubikayu di industri
lepurg kasava berjumlah 1500 sampai 2000
crang par wilayah/lokas! industn tepung kasava
termodifikasl, sehingga wial tenaga kerja
teriibat secara langsung dan Udak langsurg
berumian anlars 1508 sampai 2015 orandg.

33 Manfaat dan Dampak
Lingkungan,
Fengembangan industri tepung kasava

termodifikasi sebagai unii usaba pengalaban

ulikayu, selain membernkan banysk manfaat
positil bagl masyarakat juga perlu segera
dignlisipasi dampak negatif yang akan
dilimbulkan lerhadap lingsungan dar
kesinamourgan ceaha, Dlinfau dadl kapasitas
daya dukurg lahan yang dikaitkan dangan
pembangunan wilayah barkasinambungan
taustainabilliy developmenl}) bahwa
pengembangan indusin tepung emadilikasi
dalam jumiabh ysng lz2bih besar harus
diantisipasi dengan kegiatan penanganan
imban wang dihasilkan

Citinjau can aspek dampsak lingkungan
sozial, bahwa keberadaan lindustr tepung
kazava termodifikasi hampir tidak  mamiliki
pengaruh negatif terhadap penduduk
sekitarnya, Mezskipun demikian harus tetap
ciwaspacal potens pencemaran akibat akivitas
produksi tepung kasava fermodifikasi tarssbut
karana dangan meningkatnya jumlzab industi
fapunyg kasava lemmodifikazi vang: beroperasi
akan mengganggd kesehatan dan
keryvamanan ‘warga sekitar pabrk, dan
dikhanwatirkan hal tersebut akan meninmbulkan
konfiik sosaEl antara masyarakat sekitar dengan
pabrik tepung kazava lermadifikasi lersebut,

Calam wusaha menganiisipasi
kexhawatiran tersebul, maka pabrik industri
tepung kasava periu melakukan langkah-
langkah antisipatif untuk mengatas
pencemaran ethadap Engkungan, anta lain
dengan mermbus] beberapa bak penosncapsn
limbabk cair {waler lraslment}] daniuk
menarnpung limbah cair, can selanjutnya air
dari bek perngendapan dialickan ke sumur-
sumur pengendapan, sehinggs limbah ceir
vang &ken keliar ke perairan umum telsh

terhadap
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narma! kembali alauw limbah iersebut

dimanfzatkan untuk pembuatan pellet. bahan
campuran cal, dan pupuk crganik.

VI, ANALISIS KELAYAKAN EKOMOMIS

Harga tepung kasava tiermocifikasi sangat
tergantung pada harga bahan baku ublkayu
segar, Sampal harga ublkaydy Rp 300 kg
harmga jual lepung kasava leemodilikas sebesar
Rp. 4.351,-kg (Dibulatkan Rp.4 500, -kg) masit
lebin rendah dibanding harge tepung tesigu
aekiar Rp.8.500 -Rp.10.000,4kg [Tabal 6). Hal
imi-axan mendorong pergusaha iepurg dan
petani ubikayu labih bersemangat uniuk
rmempraduksi

Tabel 6. Struklur brava dan harga pembistan

Uralan

Kedua, Lokzsi produksl Bpung Kasava
termoddfikasitelab dicoba & Mitra petani binaan
dl Kecamatan Teginenang, Kabupaten
Lampung Selatan dangan kepasias produksl
Sl ion tepung kesava wemodifiaasi per minggu.

Ketiga, Tepung yang dihasikan cibeli oleh
PT Sentra Foaod untuk bahan baku subailiusi
tepung terige dalam produks! mie instan.
Pengembangan teoung kasava ermedifikas
i telah dikembargkan oleh PT Sentra Focd
di beberapa lokasi antara ain i Kabuoaten
Trerggaiek dan Kabupalan Pali.

Keempat, Pemanizalan lepung kasava
termodifikasi sebagai penggarnt lengu dapkat
menunjang program diversifikasl pangan,

sawut, 1epung kasava tarmodifikasi (200E)

[Bigya mengupas. mencuci, menyawul,
marEndam, ma-ngepras. marjemur (Rokg)

Eizya starter {Rpfkg umbi}

Tatal hiaya s'd menjemur (Rpikg)

Rancamen sawut kering (30

Harga impas sawul (Rp'ka)

Biaya penepungn (kg

lal blaya s'd penepungan (Rpika)

Rendemen tepurg (%)

Herga impas epung (R

WVIil. PENUTUP

Dari beberapa hal vang telah divsalkan
dapat disimpulkan beberapa bal antara lan;

Pertama, Uji prodoks: tapung
menunjukkan bahwe tepung kKazava
termodifizas memilisi karakeristik mendskal
tepung terigy dan berpeluang dikembangkan
i sentra produksi

N Harga Ubikayu (Rp'kg)
400 500 'EUI}-. FAil] 800
225 225 225 225 225
50 so | 50 | s0 | o
675 e ars ays | 1075
a5 a5 95 | a5 | 35 |
19286 2214 2500 2788 | 1T
1040 104 oo 100 100
178 ] avs 1075 | 1175
er & T | 27 27
2870 3240 3511 JaE : 4351

agribisns dan kalabanan pandgan, terutama
pemanfastan sumber bahan pangan iokal
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