SERIPING KENTANG

Anies Irawati+)

PENDAHULUAN

Kentang di samping sebagai bahan pengganti makanan pokok, dapat
pula digunakan untuk membuat makenan kering., Di antaranya seriping
kentang, kerupuk kentang dan sambal kering kentang,

Proses pembuatan makanan-makanan kering ini cukup mudah sehingga
dapat dikerjakan dengan tenaga dari anggota keluarga sendiri. Selain
itu alat-alat yang diperlukan cukup sederhana, yaitv pisau, *alenan,
panci dan lainnya,

Seriping kentang dibuat dari bahan mentah kentang, garam dan kapur
sirih, Penambashan garam dimaksudkan untuk menambah tingkat keﬁantapan
rasa. Setelah jadi besarnya rendemen adalah 2l persen dari bahan pokok.

Pada pembuatan seriping kentang ini, harus diperhatikan panasnya
sinar matahari, karena ini berperanan penting untuk fase pengeringan.,

PROSLES FEMBUALTAN SERIPING KENTANG

Bahan-bahan yang dipergunakan

1. Kentang 1 kg

2. Garam 1 sendok makan
3. Kapur sirih 1 sendok teh
L. Adr gecukupnya

+) Staff PIIC - IFB
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Alat-alat yang dipergunakan

1. Pisau 1 buah
2. Baskom plastik 1 buah
3., Talenan 1 buah
L, Kompor 1 buzh
G+ Panci 1 bush
. Tampah 1 buah
7. Wajan + sodet 1 buah
8, Saringan 1 buah

Persiapan yang diperlukan

1. Menyiapkan bahan yang akan dibuat (kentang), yaitu dikupas

lalu dicuei,

2. Menyiapkan semua alat yang akan dipakai,

Cara Pembuatan

Skemz proses pembuatan seriping kentang, dapat dilihat pada Gambar 1.

( Gazea )

1. IKupas, guci dan irisj

2, i Rendam dan cuci 1
!

3. ] Rebus l

Y, | Tiriskan dan jemur |

5. ! Goreng

( Seriping kentang )

Gambar 1. Skema proses pembuatan seriping kentang
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Keterangan Proses Pembuatan

1. Pilih kentang yang besar-besar, lalu dikupas dan dicuci dan iris

tipis-tipis.
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Gambar 2. Pengupasan,.ﬁencucian dan peng&risan

2. Rendam irisan kentang tersebut, dengan air kapur selama kurang
lebih 2} jam, Setelah itu dicuci lagi sampai bersih, untuk mem-

bersihkan sisa-sisa air kapur.

3. Setelah dicuci kembali, irisan kentang direbus dalam air mendidih
dan tambahkan garam bila air sudah mendidih, lalu diangkat,

. e iy
i - 2
& A
8}11 3K -
L o ; 3, —N
A y A
ol

> oy a7

Gambar L., Perebusan dan penambahan gafam

L, Irisan yang telah direbus tadi ditiriskan pada saringan dan di-
jemur sampai kering.
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Gambar 5. Penirisan dan penjemuran

5. Bila sudah kering, irisan kentang tersebut digoreng dengan minyak

panas sampal berwarna kekuningan. //fﬂa(
-

Gambar 6, Pengéorengén irisan kentang

6. Bila sudah matang irisan kentang dimasukkan ke dalam kantong plastik,
maks seriping kentang telah jadi dan siap untuk Aipasarkan,

Cara Penyimpanan

Seriping kentang dapat disimpan pada kantong plastik atau toples
yang tertutup rapat.

Gambar 7. Penyimpanan seriping kentang
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ANALISA EKONOMI

Analisa Keuntungan
1. Pengeluaran :
A. Beaya produksi dalam 1 bulan

1. Bahan langsung 3

a. Kentang 150 kg a Rp. 325,- = Rp. ULB.750,-
b. Garam 12 bata 2 Rp. 25,- = Rp. 300,~
c. Kapur sirih S bks a Rp. 10,- = Rp. S0, -
d. Minyak goreng 20 kg a Rp. 600,- " = Rp. 12,0004~

Rp. 61,100,
2. Buruvh langsung ' -

3, Bshan tak langsung 3

b. Kantong plastik % kg arBp. 1000,- = Rp. 500, -
RP. 1.100'"‘

Li, Buruh tak langsung : -

5, Penyusutan alat per bulan

Jumlah Jumlah nilai Tmar pakai Nilai penyu-

Jenis alab (bh) (Rp) 2lat (Bln) sutan (Rp)
1. Pisau 2 800 36 22,22
2, Baskom plastik L 3,000 6 £00
3. Talenan 2 600 12 50
Ly, Kompor 1 4,000 24 166,67
5, Tampah 5 1.500 12 125
6. Wajan + sodet 1 2.500 2L 10k, Ll
7. Panci besar 1 2.000 12 166,67
8. Saringan 1 250 12 20,83
14,650 1.155,83
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Cq s Nilai alat (Rp)
Nilai penyusutan alat per bulan = Fom pakal alat (bulan)

Dengan demikian beaya produksi per bulan Rp. 63.355,83

B. Pengeluaran untuk penganglutan ke pasar
per bulan (30 hari) : Rp. -

3
*
1

¢. Pajak pasar per bulan (30 hari)

II. Pemasukan

Hasil penjualan seribing kentang
LLO ks Q Rpc 2.500,-

LT3

Rp. 100,000,00

Keuntungan per bulan = pemasukan =

pengeluaran = (100,000 - 63.356) Rp. 36.6Lk4,00

IT1I. Modal Usaha
A. Modal peralatan

Modal yang dipergunakan untuk membeli peralatan

adalah sebesar Rp. 14.650,00

B, Modal kerja

Modal kerja nilainya sawma dengan pengeluaran
dalam 1 bulan, yaitu sebesar

Bp. 63.356,00

i ———

Jumlah total modal usaha per bulan Rp. 78.006,00

an

Jadi modal usaha yang dibutuhkan Rp. 79.000,00

Catatan 3
Hargs alat dan bahan-bahan yang dicantumkan dalam analisa ekonomi
ini didasarkan pada harga pasar di Bogor, dalam bulan Juli 1980.

Apabila harga-harga pada analisa ekonomi tersebut sudah tidak se-
suai lagi dengan situasi dan kondisi harga setempat pada suatu gaat,
harap para pemakai buku paket industri ini menyesuaikannya kembali

sesuai dengan susunan analisa ekonomi yang sudah diberikan.
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TENTENG KACANG

Sassya Santausa+)

PENDAHULUAN

Tenteng kacang adalah suatu jenis makanan yang terbuat dari
kacang tanah dan gula pasir., Tenteng kacang ini, banyak dijual d4i
toko=toko dan biasanya dibungkus dalam kantong plastik.

Pembuatan tenteng kacang sangat mudah, yaitu kacang tanah di-
sangrai, lalu dibelah=belah dan selanjutnya dimacak dengan gula pa-
sir yang telah dilelehkan, serta ditambahkan sedikit cuka, Selesai
dimasak, campuran tersebut dicetak dan digilas tipis, lalu dipotong-
potong sehingge siap untuk dikonsumsi ataw dipasarkan, dengan dibungkus
kantong plastik, ‘

Pemberian gula pada tenteng kacang ini, dapat mengawetkan ma-

kanan ini lebih lama.
PROSES PEMEUATAN TENTENG KACANG

Bahan-bahan yang dipergunakan

1. Kacang tanzh S kg
2. Gula pasir 2,5 kg
3. Cuka 20 sendok teh

Algt-alat yang dipergunakan

1. Wajan + sodet 1 unit
2. Pigau 2 buah
3. Talenan 10 buah

*) Star FIDC - 1PB
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L;, Botel kosong ' 2 buah
5. Sendok teh 1 buah
6. Kompor 1 buah

Persiapan yang diperlukan

1, Mempersiapkan bahan yang akan dibuat (kacang tanah} yaitu
disangrai dan dibelah-belah,

2. Menyiapkan semaz alat yang akan dipakai.

Cara Pembuatan

Skema proses pembuatan tenteng kacang, dapat dilihat pada

Gambar 1.
( cuka ) ( cula pasir ) ( Kacang tanah )

2. | Lelehkan | 1. | Sangrai dan belah-belah

3. ( Adonan )

L. Tipiskan, dinginkan dan potong

C Tengteng kacang-)

Gambar 1, Skema proses pembuatan tengteng kacang
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Keterangan Proses Pembuatan
1, Kacang tanah disangrai sampai berwarna kekuningan dan lalu dibelah-
belah dengan pisau.

=149

Gambar 3. Peleiehan gula pasir

3. Kacang tanah yang telah dibelah-belah dan cuka dimasukkan pada
lelehan gula pasir, lalu diangkat atau didinginkan. Setelah itu,
adonan yang telah terbentuk diaduk-aduk hingga merata.

Gambar 4.
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l,, Adonan yang telah jadi tersebut, diletakan pada talenan untuk di-
gilas tipis dengan botol yang telah dilupuri sedikit minyak, Sele-
sai itu, adonan didinginkan dan lalu dipotong=potong menurut ukuran

persegi panjang.

e

e Ly Ty ) i
b = =] L a

Gambar 5. Penipisan dan pemotongan adonan

5. Selesai dipotong, tentens kacang telsh jadi dan siap untuk di-

pasarkan,

Cara Penyimpanan

Tenteng kacang dapat disimpan pada kantong plastik yang tertutup
rapat atau toples.

Gambar 6, Penyimpanan tengteng kacang
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ANALISA EKONOMI

fnalisa Keuntungan

I.

Pengeluaran
A, Beagwa Produksi dalzm 1 bulan

Bzhen langsung

13

a. Kacang tanah 150 kg a Rp. 750,~ = Rp. 112.500,-
b. Gula pasir 75 kg a Rp. 300,- = Rp. 22.250,-
¢, Cuka 3 botol a Rp. 500,- = Rp. 1,500, -
Rpo 136. 2501-
2, Buruh langsung 3 -
3. Bahan tak langsung :
a. Minysk tanah 3G 1t a Rp. 60, - = Rp. 1.800,-
b. Kantong plastik 1 kg a Rp. 1.250,- = Rp. 1,250,
Rp. 30050'_
L. Buruh tak langsung s -
5. Penyusutan alat per bulan
. Jumlah  Jumlah nilai Umur pakai Nilai penyu-
Jenis alat (bh) (Rp) alat (bln) sutan (Bp)
. Kompor 1 4,000 24 166,67
. Wajan + sodet 1 3.000 2l 125
. Pisau 2 1.000 24 L1,67
Taleran 10 3.000 36 83,33
« Sendok teh 1 125 24 5,21
6. Botol kosong 2 100 2L L,16
Jumlah - 11,225 - 126,01
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Nilai alat (Rp)

Nilai penyusutan alat per bulan = Omur pakai alat {bin)

Dengan demikian becya produksi per bulan

B. Pengeluaran untuk penzangkutan ke pasar
per bulan (30 hari)

C. Pajak pasar per bulan (30 hari)

Jumlah total pengeluaran per bulan

II. Pemasukan
Hasil penjualan tenteng kacang 225 kg a Rp. 900

. Keuntungan per bulan = pemasukan - pengeluaran
(202,500 - 142,726)

III. Modal Usaha
&, Modazl peralatan

Modal yang dipergunakan untuk membeli peralatan
adalah sebesar

B. Modal kerja

Modal kerja nilainya sama dengan pengeluaran dalam
1 bulan, yaitu sebesar

Jadi modal vsaha yang dibutuhken

Catatan 3

[T

ap

an

aa

ae

CLJ

oe

Rp.

Rp.
Hp.

Rp.

Ep.

Rp.

Hp.

Rp.

139,726,04

1,500,=~
1,500, ~

14,2.,726,04

202.500,~

59-7?h9_

11,225, -

142.726,~

Rp.

Rp.

153-951)‘

154,000, -

Harga alat dan bahan yang dicantumkan daslam anslisa ekonomi ini

didasarkan pada harga pasar di Bogor, dalam bulan Juli 1980,
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Apabila harga-harga pada analisa ekonomi tersebut sudah tidak
sesual lagi dengan situasi dan kondisi harga setempat pada suatu saat,
harap para pemakai buku paket indusiri ini menyesuaikannya kembali,

gsesuai dengan susunan analisa ekoncmi yang telah diberikan.
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KACANG ATCH

)

Endang S, Suna.ryo+

FEVDATUTY N

Darl weruvadger jenis gLacang-kacangan yang ada, kacang tanah me-
upzdan salai colu jenis tanaman kacange-kacangan yang umum dikenal
oleh peteri, Xzcang cenah ini biasanya ditanam sebagai tanaman tum-
varg dengan jagung- Kacang tanah merupakan jenis tanaman kacang-ka-
cangan yamns banyak nengendung lemzk dan protein, serta mudah didapat

dimasa-mana dan juga mempunyal nilai ekonomis yeng cukup kuat.

Sebogai nrofuk pertenisr yong mengandung protein, kacang tanah
buersifat ticak taban lama dalam penyimpanan, karens sangat mudah di-
serang nam: Satu dan serangsa latimya.  Uatuk memperpanjang usmur
zimran dan meningkniken nilai ekonomisnya, kacang tansh dapat diolah
wenjadi penganen scperti kacang guring, kacang bawang, kacang taucing,

Xacarg goreny den lain-lainnya.

Perbiaten kocang atom atau kacang shanghai mudah sekali, yaitu
kacanyg tanzh cilapisi tepung yong telah dicampur dengan bumbu-bumbu
can kemudian ¢igoreng., XKocang atom disamping mudah pembuatannya,
Juga banyak disukai konsumen 4an hal ini memberikan suatu prospek

pemosaran yarg cukup baik,
PLOSES FEMBUATAN KACANG ATOM

Zehaza~bahen yang dipergunckan

1., Kacang tanah 2 kg
2. Tepung tapioks 2 kg
3. Garzs dapur 10 sendok teh
L, Bawang putih 50 gr
+) Staf PIDC - IE3
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5.
6.

?o

Tepung tawas
Alr

4jinomoto/Sasa

Alat=alat yang dipergunakan

1.
2,
3

[sa YNy

Panci

Cobek + muntu
Tampah

Kalo

Wajan + sodet

Kompor

Persiapan yang diperlukan

I sendok teh
2,5 liter
1 sendok teh

buah
buah
buah
bush
buah
buszh

O T (R N

1, Mempersiapkan bahan yang akan dibuat (tepung tapioka) yaitu

dilarutkan dan dipanaskan, lalu dijadikan bubur.

2. Menyiapkan semua alat yang akan dipakai.

Cara Pembuatan

Skema proses pembuatan kacang atom, dapat dilihat pada Gambar 1.

('Kacang tanah ) ( Bumbu~bumbu )

tawas

Tepung ) ( Adr ) ( Tepung tapioka )
L 1

1.| Larutkan & panaskan ]

Gambar 1, Skema proses

pembuatan kacang atom

BULETIN FTDC - IFB MARET 1981

3. | Adonan )

4. | Campur & digoyang |

5.( Kacang berselaput tepung__)

6. |Goreng dan bungkuéw

(_Kacang atom )
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Keterangan Proses Pembuatan

1., Tepung tzpioka sebanyak 1/10 bagian dilarutken dengan air sebanyak

2,5 liter dan dipanaskan sampai menjadi bubur.
e

{
b
f./()

“Pe

Gambzr 2,

2. Bumbu=bumbu seperti garam dapur, bawang pﬁ%ih dan vetsin (ajinomoto/
sasa) ditumbuk sampai halus. '

Gambar 3. Penumbukan bumbu

3. Bumbu~bumbu yarng telah ditumbuk dan tepung tawas dicampur dengan
bubur tepung tapicka, lelu diaduk sampai rata. Setelah itu 1/3
bagian dari bubur ini dicampur dengan kacang tanah dan diagduk
sampai rata. Proses ini diulangi secbanyak tiga kali, sampai bahan
yang diperlukan terpenuhi,
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L.

6,

Kacang tanah yang telah dicampur dengan adonen diletakan pada tampah
yang telah diteburi dengan 3/10 hagian tepung tapioka. Kemudian
tampah tersebut digoyeng-geyang (dienter), dengan tujuan untuk me-
lekatkan tepung dengan campuran tersebut. Proses ini diulangi se-
banyak tiga kali, sampai bahan yang diperlukan terpenuhi.

- s

Gambar 5, Penaburan tepung tapioka dan kacang tanzh serta

penggoyangan tampah,

Setelah pencampuran dan penggoyangan, akan dipercleh kacang yang
berselaput tepung dan kacang inipun digoyang-geoyangkan pada kalo,

D
H
]
{ .
&
g
2
ct
ot
O
E

Gambar 6, Kacang b

Kacang berselaput tepung ini digoreng dengan minyak. 3Bila sudzh
matang (+ 3 menit), dinginkan dan kemudian bungkus dengan plastik,
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Selesail digoreng dan dibungkus, kacang atom telah jadi dan siap untuk

dikonsumsi atau dipasarkan,

Cara Penyimpanan

I.

1.

2,

3-

Kacang atom dapat disimpan pada kantong plastik atau toples.

ANALISA EKONOMI

Analisa Keuntungan
A, Beaya Produksi dalam 1 bulan

Bahan langsung s
a. Kacang tanah 150 kg a Rp. 750,- =

b. Tepung tapioka 150 kg z Rp. 250,- =
¢, Garam dapur L xg a Rp.  100,- _—
d., Bawang putih L kg a Rp. 1500,- =
e. Tawas 5 kg a Rp. L400,- =
f. Ajinomoto % kg a Rp. 1000.- -

Rp. 112.500,-
Rp. 37.500,-
Rp. 40O, -
Rp. 6.000,-
Ep. 2,000,~
Rp. 500, -

Buruh langsung

Bahan tak langsung :

a. Minyak goreng 15 kg a Rp. 500,- =
b. Minyak tanah 30 1t a Rp.  60,- =
c. Kantong plastik 2 kg a Rp. 1000,- =

BULETIN FTDC

Rp. 162,900,-

Rp. 74500, -
RP. 1.800,—
Hp. 2.0“),-’

Rp. 11.300,-
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L. Buruh tak langsung :

§. Penyusutan alat per bulan

P al Jumlzh  Jumlak nilai  Umur pakai  Nilai penyu~
Jenis alat (bh) (Rp) alat (bln) sutan (Rp)
1, Panci 2 6.000 2y 250
2, Cobek + mmtu 1 1,500 12 125
3. Tampah 2 600 6 100
L. Kalo 2 800 6 133,33
5. Wajan + sodet 1 3,000 12 250
6. Kompor 1 3.000 12 250
Jumlah - 14.700 - 1.008, 33
s _ _Nilai alat (Rp)
Nilai penyusutan per bulan = Umur pakai alat (bin)
Dengan demikian, beaya produksi per bulan s Hp. 175.208,33
B. Pengeluaran untuk pengangkutan ke pasar
per bulan (30 hari) : Rp. 6.000,-
C. Pajak pasar per bulan (30 hari) : Rp.  1.500,=
Jumlah total pengeluaran per bulan : Rp., 182.708,33
1I. Pemasukan
Hasil penjualan kzcang atom 150 kg a Rp, 1.600,- : Rp. 2L0.000.~
Keuntungan per bulan = pemasukan - pengeluaran
= (240,000 -~ 182.708) : Rp. 57.292.-
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III. Modal Usaha
A, Modal peralatan

Modal yang dipergunakan untux membeli peralatan
adalah sebesar ¢ Rp. 1L4,.700,-

B, Medal kerja

Modal kerja nilainya samz dengan pengeluaran dalam

ne

1 bulan, yaitu sebesar Rp. 182.708,-

Jumiah total modal usaha per bulan Rp. 197.408,-

Jadi modal ussha yang dibutuhkan Rr. 198.000,-

Catatan @

Harga alat dan bahan yang dicantumkan dalam analisa ekonomi ini
didasarkan pada harga pasar di Bogor, dalam bulan Juli 1980.

Apabila harga-harga pada analisa ekonomi tersebut sudah tidak
sesuai lagi dengan situasi dan kondisi harga setempat pada suatu saat,
harap para pemakai buku paket industri ini menyesuaikarnya kembali,

sesuai dengan susunan analisa ekonomi yang telah diberikan,
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PENGGUNAAN SORGHUM DAN KEDELAI DALAM
FEMBUATAN MAKANAN BAYI BENTUK KERING

+

++)

L. Susatio+2 5.T. Soekarto++2 Slamet Ma'cen

PENDAHULUAN

Di Indonesia makenan tambahan untuk bayi belum berkembang dengan
baik, Makanan bayi atan anak sapihan yang beredar dipasaran umumrya
dari impor atau hasil rakitan perusahaan modal asing, sedangkan

yang berasal dari industri dalam negeri masih sangzt terbestas.

Hasil survey tentang pela pemberian makanan kepada bayi yang
dilakukan terhadap 2174 rumah tangega di Indonesia umumnys makanan
tambahan yang diberikan ibu-ibu rumah tangga belum menjamin kebutuh-
an gizi anak (ABUNAIN dan MASPAITELLA, 1976). Menurut DARWIN KARY:i-
DI dan HUSAINI (1976), 20 ~ 60 % anak-anak B.LITA di Indonesia men -
derita kekurangan kalori protein, Konsumsi zat gizi anak-anak di
bawah & bulan sampai 6 tzhun hampir semua berada jauh di bawah kon-

sumsi zat gizi yang dianjurkan.

Disini dicoba membuat makanan bayi yang dapat memenuhi persya-
ratan tersebut di atas terutama untuk mendapatkan hasil dengasn harga
mrah dan dibuat dari bahan lokal, Sorgum dan kedelai dipilih seba~
gal bahan utama karena dapat diproduksi sendiri dan harge relatif
rendah, Kombinasi kedua bahan tersebut aken menghasilkan produksi
dengan kadar energi dan protein tinggi,

BAHAN DAN METODA PENELITIAN

Bahan yang digunakan kedelai putih varietas ORBA, sorgum varie-
tas UPCA-ST dan tepung terigu. Pembuatan tepung kedelai menurut

*+) Mahasisua Dept. THP - IFB
) Star PTDC - IPB
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Tabel 1. Komposisi bzhan makanan bayi

Bahan Formulasi 1 Formulasi 2  Formulasi 3
Terigu 80 L0 20
Sorgum - LO 60
Kedelai 20 20 20
Mentega putih 10 10 10
Ragi roti 3 3 3
Air 55 55 55

Tabel 2, Nilai gizi formulasi makanan bayi

Zat Gizi Formulasi 1 Pormulasi 2 Formulasi 3
Kadar air (%) 4,82 4,68 Ly 33
Kadar abu (%) 1,20 1,40 1,98
Kadar protein (%) 20,29 18,22 17,75
Serat kasar (%) 1,49 15,75 2,60
Kadar lemak (%) 13,23 13,97 14,18
BETN (%) 58,97 53,98 58,86
Kalori (%) 436,11 438,53 436,76

Penyusunan formulasi berdasarkan kebutuhan protein per hari
yeitu mengandung 15 % protein dari berat kering. Sebagai sumber
prrotein digunakan tepung kedelai, kerena tepung kedelai yang dibuat
menurut metoda ILLINCIS mempunyai nilai PER 2.0,

Mentega putih ditambahkan untuk meningkatkan energi dan pene~
rimaan, Ragi roti dapat memperbaiki penampakan, tekstur dan flavor,
Jjuga berperan untuk pengembangan adonén, menurunkan pH dan pengem—
~pukan adonan (INGLET, 1974). Adonan setelah ditambahkan ragi roti
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akan berkembang, kemudlan dimasukan oven, fermentasi dan pengembangan

gas berlangsung terus sampai mendekati subu 60 ¢, pada suhu ini ragi

roti akan mati.

Sorgum mengandung kadar lemak, kadar abu dan serat lebih tinggi
daripada tepung terigu, tetapi sebaliknya mengandung kadar protein
yang lebih rendah. Schingge mekin banyak tepung sorgum yang menggan=
tikan tepung terigu makin tinggi kadar lemak, kadar abu dan serat
tetapi makin rendah kadar proteinnya (formulasi 3). Kadar lemak for-
mulasi 1, 2 dan 3 sebesar 27,30 %; 28,67 % dan 29,84 % dari totzl ka-
lori produk Ketiga formulasi masih memenuhi syarat makapan bayil me-
nurut DE MAEYFR (1976), yang menyatakan kadar iemak sebaiknya dibatasi
sampai nilai 25 - 30 % total kalori produk,

" Kadar air ketiga formulasi lebih kecil dari S 9%, hal ini baik
untuk disimpan lama. Kandungan ‘mikroba ketiga formulasi berkisar
35,000 = 40,600 sel per gram produk. Suatu olahan makanan bayi masih
dianggap baik bila jumlah hitungan mikroba sekitar 10.000 - 200,000
gsel per;gram produk, '

Pengaruh Sorgum

Makin banyak tepung sorgum formulasi nilai "VALUEY warna makin
kec1l, berarti warna darl formula31 tersebut makin gelap.

Penggunaan 60 % tepung soTgum mengha31lkan rasa yang lebih ren=
dgh dari pada penggunaan tépung sorgum LO %. Tetapi rasa dapat di -
perbaiki dengan penambahan pembantu seperti gula, garams vanilli dsb.

Penggunaan 60 % tepung sorgum berpengaruh terhadap tekstur te-
pung makanan bayi, tekstur menjadi kurang halus. Sedangkan penggu-
naan sorgum 4O % tidak mempengaruhi tekstur, bila dibandingkan dengan
formulasi tanpa tepung sOrgUl.
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Pengaruh Penyimpanan

Nilaji pengamataﬁ kadar air selama penyimpanan duz bulan ber—
variasi antera 4.23 - 5,29 %, Kadar air cenderung naik dengan makin
lama waktu penyimpanan, hal ini disebabkan produk penyerap air dari
udara selama penyimpanan, Menurut Protein Advisory Group 1971, me=~
nyatakan bahwa makanan bayi scbaiknya mempunyai kadar air antara § -
10 % dari berat kering,

6,0r
5!5 1
Kadar air,
% S’O L
Ls5
L"C'o 2 L 6 8

waktu penyimpanan, minggu

Gambar 1. Grafik hubungan antara perubshan waktu penyimpanan
dengan kadar air

Selama penyimpanan 2 bulan daya Serap air bervariasi antara
61,26 = 76,12 %, Formulasi 1 (tanpa sorgum) daya serapnya cenderung
turun secara linier, sedangkan formulasi menggunakan LO % dan 60 %
sorgum daya serapnya cenderung turun secara kwadratis dengan mokin

lama penyimpanan,
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8,00
7,5 \\
tanpa SOorgum

750 .
\\ LO % sorgum

€45 \\ﬂ_ﬂ/ 60 % sorgum

Y 2 L 6 8
waktu penyimpanan, minggu

Daya serap air, %

Grafik hubungan antara perubahan waktu penyimpanan dengan

daya serap air pada berbagai komposisi formulasi,

Gambar 2.

Dari hasil uji BNJ antara formulasi 2 dengan waktu penyimpanan
dan formulasi 3 dengan waktu penyimpanan, menunjukkan bahwa antara
waktu penyimpanan 6 minggu dan 8 minggu kenaikan daya serap air ti-
dak nyata. Jadi selama penyimpanan dva bulan daya serap air tepung
makanan hayi menurun. ' .

Kemampuan tepung makanan bayi menahan air selama waktu penyim=
panan dapat diketazhui melalui grafik hubungan antara perubahan wasktu
penyimpanan dengan kadar air berat kering.
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waktu penyimpanan, minggn

Gambar 3. Kemampuan tepung makanan bayi untuk menzhan air selama
wvaktu penyimpanan,

Menurunnys kemampuan menshan air selama waktu penyimpanan 2 bulan,
tepung makanan bayi ini makin_baik, karena untuk mendapatkan bentuk
‘bubur dengan tekstur yang lunak, jumlah air yang ditambahkan makin se~
dikit, sehingga makanan yang disuapkan pada bayi volumenya makin kecil,
tetapi gizinya tetap tinggi,

Nilai ketengikan ber variasi antara 1,2 = 2,71 selama Penyimpanan
dua bulan (tidak tengik - agak tengik), menunjukkan makin lams penyim—
panan tepung bayi menjadi agak tengik, Formulasi dengan menggunakan
sorgum 60 % peningkatan ketengikan lebih cepat dibandingkan dengan
formulasi menggunakan LO % sorgum,
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Gambar 4. Grafik hubungan antara perubahan waktu penyimpanan dengan
ketengikan pada berbagal komposisi formulasi,

Nilai tekstur selama penyimpanan 2 bulan bervariasi antara 5,0

sampai 5,4 (biasa), menunjukan tekstur tidak berubah dengan makin la-
ma waktu penyimpanan,

Nilai rasa selama waktu penyimpanan 2 bulan nilai teksturnya
bervariasi antara L,2 - 6,2 {agak tidak suka - agak suka), terjadi

perubahan selama penyimpanan, Penurunan rasa dissbabkan adanya pro-
ses ketengikan,

Daya simpan berdasarkan kriteria saat ketengikan mencapai 6 ming-
gu pada penggunaan sorgum 60 %, pada penggunaan sorgum LO % selama

8 minggu, Jadi makin tinggi kadar lemeknya makin rendah daya simpan~
nya.
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SEPUTAR NIPD

Iga L. Ikram+), IG. B. Tanaya+)

Beberapa kegiatan dari Pusbangtepa/FTDC-IPB yang telah dilaksana-
kan Gi daerah NIPP dalam rangka realisasi Program Usaha Perbaikan Gi-
zi Keluarge Intensif, dapat dilaporkan sebagail berikut s

DAFRAH GUNUNG KIDUL

Pelaksanazn kegiatan di daerah ini dipimpin sendiri ocleh Kepala
Pusbangtepa/FTDC-IPB sendiri dengan anggota yang terdiri dari Ir. Soes
sarsono Wijandi, M.Sc., IG. B, Tanaya, SH serta Rossi Rozanna, B.Sc.
Bentuk kegiatan yang dilaksanakan dari tanggal 10 sampai 13 Desember
1980 adalah berupa penyuluhan tentang cara-cara pengawetan bahan pa-
ngan (oleh Dr. F.G. Winarno) dan cara-cara penyimpanan bahan pangan
hasil pertanian lepas panen (oleh Ir., Soesarsono Wijandi, M.Sc).

Dalam penyuluhan tersebut diterangkan pula beberapa jenis hama yang
dapat merusak komoditi bahan pangan yang disimpan.

Kegiatan lainnya adalah pengumpulan data dasar tentang kemungkin-
an untuk pengembangar industri kecil pengolahan tempe serta emping
" yang mempergunakan bahan baku dari kacang koro benguk. ©Saat ini se-
dang dilakukan percobaan pembuatan tempe dan emping koxo benguk dalam
gkala laboratorium.

DAERAH TASTKMALAYA

Kegiatan telah dilaksanakan dari tanggal 8 sampai 12 Desember
1980 oleh 2 orang gtaf FTDC.IPB yaitu Ir. Endang Sulistyowati S. dan
Ir. Winiati Pudji Rahaju. Bentuk kegiatan adalah berupa kunjungan

+) Star FTDC - IPB
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kunjungan antara lain menemui Kepala Dinas Kesehatan Kabupaten Tasik=
malaya, Dinas Perindustrian Kabupaten Tasikmalaya, ANPO Kecamatan Ra-
Japolah, Staf Kecamatan Rajapclah, ANPQ Kecamatan Cineam, Staf Keca-

matan Cinsam dan KUD Kecamatan Cineam.
Dari hasil kunjungan-kunjungan tersebut telah disepakati bhahwa @

2. Untuk pembuatan lumbung, pelaksanaannya secara teknis akan ditanga=-
ni oleh NIFP daerah dan akan dilaksanakan di mesing-masing kecama~
tan, Jumlah lumbung yang akan dibuat sebanyak 7 buah kotak kayu

dengan kapasitas 0,5 ton biji-bijien.

b. Industri kecil pangan yang akan dikembangkan adalazh industri tempe
di Kecamatan iajapolah dengan mengambil lokasi di kampung Nangela,
Desa Gresik., Industri ini akan ditangani oleh LKMD setempat dan
dibantu oleh Kepéla Desa beserta Stafnya. Monitoringnya akan di-
laksanakan oleh Bangdes dengan supervisi Pusbangtepa/PTDC-IFB.

Industri pisang sale akan dikembangkan di daerah Kecamatan Cinean
dengan mengambil lckasi di KUD Kecamatan Cineam. Industri ini
akan dikelola oleh KUD Kecamatan Cirieam dan monitoringnya dilaku-

kan oleh Sie, Pertanian Kecamatan Cineam,

DAERAH OKI

Kegiatan di daerah NIPP Kabupaten Ogan Komering Tiir (OKI) Kayu
Agung berlangsung dari tanggal 7 sampei 1L Desember 1980, dengan team
yang terdiri dari Ir., Musa Hubeis, Tarma Purwanegara, BE., dan sebagai
tenaga teknisi, Riva'i,

Dari hasil kunjungan tersebut, kegiatan yang dilakukan diperinci
sebagai berikut

a. Lumbung

Pembuatan grobogan untuk disebarkan ketiga kecamatan NIPP di
Kabupaten OKI dilakukan di kecamatan Indralaya, desa Tanjung Agung,
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dengan biaya per grobogan sekitar Rp. 80 - 90 ribu (termasuk upah
pekerja dan ongkos penempatan). Untuk Kaleng Pedaringsn dibuat di
Kecamatan Kayu Agung, dengan biaya per kaleng pedaringan sekitar
Rp. 15 - 17 ribu, (termasuk upah pekerja dan ongkos penempatan ).

Di samping melakukan kegiatan penyuluhan mengenali penggunaan
dan pelaksanaan monitoring lumbung kepada 9 PPL Diperta Kabupaten
OKI untuk wilayah kerja ke 3 kecamatan NIPP tersebut dan sekelompok
kontak tani setempat (desa Tanjung Agung). Dalam penyuluhan itu,
peserta {PPL) diberikan buku pedoman penggunéan teknis Xaleng Peda~
ringan dan Questioner monitcring lumbung,

Dari demonstrasi pemakaian lumbung {Kaleng Pedaringan) yang
dilakukan di rumah seorang kontak tani penerima ditermi suatu kasus
yaitu kapasitas kaleng pedaringan tidak tepat 1,5 kuintal atau ha-
nya dapat menampung 1,35 kuintal.

Industri Kecil

Daerah NIPP Kabupaten OKI telah memituskan untuk memilih industri
kecil tempe kedelai dan telur asin. Berdasarkan hal itu, team Korwil
FIDC=-IPE untuk Kabupafen OKI dan Dinas Perindustrian setempat telzh
meninjau satu lokagi pembuatan tempe di desa Sri Kelang, Kecamatan
Kayu Agung. Pembuatan tempe masih dilakukan secara tradisional yaitu
dengan jumlzh produksi sekitar 20 - 30 kilogram per hari dan berben-
tuk gelondongan/batang yang berukuran 6 k 6 x 200 om (= setara dengan
16 potong yang dihargai a Rp. 25,-~) serta Hygienis pembuatan yang be-
lum memadai.

Kesulitan yang sering dihadapi pengrajin tempe 4i Kayu Agung
adalah penyediaan bahan mentah kedelai, baik dari segi jumlah dan mu=-
tu, laru yazng bermutu baik dan kurangnys pengetahuan teknis pembuatan
tempe yang baik, Akibat dari keadaan itu, umumnya produk tempe murni
jarang dihasilkan, yang ada hanya merupzkan produvk campuran, diantara-
nya yang dicampur dengan ampas kelapa.
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Industri kecil yang akan dikembangkan adalah telur asin yang
berasal dari telur itik, Telur asin ini akan dikembangkan di K-

camaten Kayu Agung, dengan memanfaatkan sumber petelur (itik) se-

H

kitar 30 ribu ekor dan kemampuan bertelur itik 200 — 240 butir pe
tahun,

¢s Unit Produksi Bahan Makanan Campuran

Pada kesempatan melaksanakan kegiatan lumbung dan industri
kecil, team Korwil FTIC-IPB Juga telah meninjau lckasi unit pro-
sesing BMC ¢i Kecamatan Indralaya. Bangunan fisik unit prosesing
BMC yang telah ditentukan belum dapat direalisir, karena biaya
yang diperlukan untuk itu belum ada. Namun demikian, diperkirakan
pada akhir Desember atau awal Januari menurut Camat Indralaya lo-
kasi tersebut akan segera dipersiapkan, sambil memunggu tibanya
alat BMC yang dijanjikan.

MESIN/ALAT PENGOLAH BMC

Pusbangtepa/FTDC-IPB telah menerima tembusan Berita Acara Pene-
Timaan Barang No. 1695 a/GZ/XII/80 dari Panitia Penerimaan Barang
Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI. yang menerangkan bahwa CV.
Dharma Kencana (Fr. Wardoyo) telah menyerahkan 18 set mesin/alat pe-
ngolahan EMC. Satu set mesin tersebut terdiri atas :

1 (satu unit mesin Gasingray (untuk menyangrai )
2 (dua) unit Gilham SS '79 (alat untuk membuat tepung)
1 (satu) wnit mesin Pumix (alat untuk mencampur tepung).

Mesin-mesin tersebut telah dikirimkan ke daerah-daerah NIPP
Kabupaten Tasikmalaya, Gunung Kidul, Karang Anyar, Bojoﬁegoro, Gianyar
serta Lombok Barat, masing-masing sebanyak 2 set, Tembusan surat
tanda pengiriman untuk daerah Kabupaten Ogan Komering Ilir, belum 4i-
terima oleh Pusbangtepa/FTDC-IPE,
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PUSBANGTEPA/FTDC =~ IPE DALAM PAMERAN
"ASCA KE -~ VIII DI MEDAN

Musa Huheis+)

PENDAHULUAN

Pada kesempatan Konpreﬁsi Perhimpunan Kerjasamz {1lmu Pengetahuan
di Asia atau ABCA {Association for Science Cooperation in Asia) ke VIII
yang disponsori oleh Lembaga Ilmu Pengetahuan Indonesia (LIPI) di Ho-
tel Danau Toba International - Medan, Pusbangtepa/FTDC~IPB yang diwa-
kili oleh Dr. F.G. Winarno, Dr. Ir. Dedi Fardiaz, Dr., Ir. Srikandi
Fardiaz, dan Ir. HMusa Hubels telah ikut berpartisipasi di dalam me -
nyiapkan dan meléksanakan pameran yang ada sangkut pautnya dengan ma-

kanan=minuman terfermentasi,

Pameran rakanan-minuman terfermentasi tersebut berlangsung dari
tanggel 11 sampal dengen 1l Pebruari 1981 dan diikuti oleh peserta
dari dalam dan luar negeri, yaitu Pemerintah Daerah Tingkat I Sumatera
Utara, Pusbangitepa/FTDC-IPE, Perusahaan industri makansn-minuman ter—
fermentasi seperti Brem Bali, Brém pédat Madiun, Anggur Mete Gunung
Kidul, Anggur Siwaler {Legen) Malang, Kikkoman Shoyu, Yamasa Shoyu,
Ajinomoto dan Japanese Association of Miso and Natto Industries Cocpe=

rative,

. Pameran dibuka dengan resmi pada jam 5.00 sore, tanggal 11 Peb-
ruari 1981 di ruang Deli Hotel Danau Toba International - Medan oleh
Kepala Daerah (KDH) Tingkat I Sumatera Utara.

*) Star Fmc - IPB
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PESERTA DAN KEGIATAN

Pameran ASCA melibatkan peserta dari dalam dan luar negeri,
yaitu s
1. Pemerintah Daerah Tingkat I Sumatera Utaraz, menampilkan produk
fermentasi seperti tempe, tape ketan, tape singkong, tuak, gula
aren, bir dan kecap. Disamping itu juga tvrut dipamerkan produk

kerajinan tangan seperti ulos, keramik dan ukiran-ukiran kajyu.

2. Pusbangtepa/PFTDC-IPB, menampilkan produk fermentasi seperti
temps, oncom (merah dan hitam), tape singkcng, sayur asin, brem
cair dan padat dari Bali dan Madiun, Anggur nenas, anggur mete
dari Gunung Kidul dan anggur Siwalan dari Malang,

3¢ Perusahaan industri makanan-minuman ferfermentasi yaitu Ajincmoto
menanpilkan produk bumbu masak, diagran zlir pembuzatan dan sele~
baran; Kikkoman Shoyu menaupilkan berbagai jenis kecap, Diagram
alir dan tepung kecap serta publikasi, Yam=sa Shoyu menampilkan
bumbu masak IG, diagram alir pembuatan dan selebaran; Japanese
Associgtion of Miso and Natto Industries Cooperative menampilkan
berbagai Jjenis Miso, Mame, Natto, diagram =lir pembuatan dan se-—

lebaran,

Pada kesempatan itu ditampilkan pula data nilai gizi seperti
Kalori, ..rotein, Lemak, Hidrat arang,; mineral/vitamin dan kadar air
dari beberapa produk fermentasi, yaitu tempe, oncom, tauco, kecap,
tape singkong, tape ketan, misc dan natto, Dzlam pameran ini para
pengunjung diberi kesempatan untuk mencieipi produk makanan-minuman
terfermentasi seperti Brem cair (Bali) dan padat, anggur mete, ang—

gur nehas, anggur siwalan, keripik oncom dan keripik tempe.

Pameran selain diperuntukan bagi para peserta Konprensi ASCA,
Jugae diberikan kepada pengunjung dari Sekolah Lanjutan Pertama, Se-
kolah lanjutan Atas (wmum dan kejuruan), kelompok guru (kimia = fi-
sika = biologi), Dharma Wanita dan khalayak remai, Dalam pameran
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ini para pengunjung diberikan buku panduan pameran secara CuUa-Cuma,
yang berisikan sekilas mengenai fermentasi dan materi produk fermen-—

tasi yang diperagskan.

Di samping peragaan produk makanan-minuman terfermentasi di
ruang pameran, juga diadakan kunjungan lengsung ke lokasi pembuatan

tempe, kecap, tauco, tuak dan gula aren di daerah sekitar Kota Medan,
PERSTIAPAN DAN PARTISIPASI PTDC~IPB DALAM PAMERAN

Dalam rangks partisipasi pada pameran ASCA ke VIIT di Medan,
Pusbangtepa/FIDC~IPB telah melakukan persiapan berikut :

1. Pembuatan produk fermentasi seperti tape singkong, tape ketan,
tape sorgum, anggur nenas, terpe, oncom, taucco, kecap, sayur asin,
cuka dan tuak.

2, Menyiapkan buku panduan pameran, yang berisikan sekilas mengenai
fermentasi dan materi produk fermentasi yang diperagakan.

3. Menyiapkan panel disgram alir dari produk fermentasi yang dipera—
gaken, yaitu oncom, tauco, kecap, tempe, tape singkong, tape ketan,

brem, sayur asin, anggir mete, tuak, natto, miso dan kikkoman kecap.

L. Menyiapkan produk mentah, setengah jadi dan jadi dari produk fer-
mentasi yang diperagakan serta alat pendukungnya.

5. Menyiapkan publikasi terbitan Pusbangtepa/FIDC-IPB, yaitu sembilan
Judul peket industri pangan untuk daerah pedesaan seperti anggur
risang klutuk, tape ketan, tape singkong, tempe, itauco, laru tempe

“dan tauco; selayang pandang FIDC-IPB dalam bahasa Indcnesia dan
FTDC = in Brief dalam bahasa Inggris.

Dalam pelaksanaan pameran yang sesungguhnya, Pusbangtepa/FTIDC~
IPB menampilkarn @

1. Publikasi Pusbangtepa/FTDC-IPB, terdiri dari :
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a, Sembilan judul buku paket industri pangan untuk daerah pedesaan.

Bulcu tersebut hanya diperagakan,
b. Selayang Pandang FTDC-IPB dalam versi bahasa Indonesia dan Ing-

&ris. Buku tersebut hanya diperagakan,

2. Panel diagram alir dari berbagai produk mekanan-minuman terfermen-
tasi seperti tempe, oncoms tauco, kecap, tape ketan, tape singkong,

sayur asin, anggur mete, brem, misc, natto dan kikkoman,

3+ Pencicipan beberapa produk makanan-minuman terfermentasi seperti
oncom dan tempe, dalam bentuk kripik $ brem Bali, anggur nenas,
enggur siwalan dan anggur mete,

Pada kesempatan Pembukaan Konprersi ASCA pada tanggal 12 Februa«
ri 1981, rombongan Presiden Soeharto, Menteri Iuar Negeri a.i. M.
Panggabean, Menteri Perindustrian Ir, L.R. Soehoed, Menteri Perdagang~-
an dan Koperasi Drs. Radius Prawiro, Menteri Negara Riset dan Teknolo-
gi Dr, B.J, Habibie, Menteri Muds Urusan Pangan Ir. A, Affandi dan
Gubernur XKDH Tingkat I Sumaters Utara E.W.P, Tambunan telah berkesem=

patan meninjau bameran makanan-minuman terfermentasi tersebut,

TANGGAPAN PENGUNJUNG

Pameran makanan-minumap terfermentasi yang diadakan d4i ruang
Deli Hotel Danau Toba International dari tanggal 11 sampai dengan
14 Februari 1981 telah dikunjungi 1.000 - 1.500 pengunjung dari ber—
bagai lapisan masyarakat. Para pengunjung mempunyai kesan baik ter-

manfaat untuk diketahui lebih lanjut, Tampalnya keinginan tahu dari
£olongan rengunjung tingkat ini cukup besar,
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PENUTUP

Pusbangtepa/FTDC-IPR sebagal lembaga yang berkecimpung di bidang
penelitian dan pengembangan teknologi pangan kiranya sudah pada tem-
patnya untuk berperan lebih intensif lagi dalam usaha pemasalan dan
pemantapan transfer produk makanan-minuman terfermentasi yang telah
dihasilkan disuatu daerah ke daerah lain yang belum mempunyainya.
Karena produk fermentasi umumnya dapat meningkatkan nilai gizi bahan
asal, sehingga dapat dimanfaatkan untuk mengurangi masalah kekurangan
kalori-protein di beberapa dasrah tertentu, khususnya untuk produk

tempe, onccm dan kecap.
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PENYUSUNAN SISTEM INFORMASI
TEKNOLOGI PANGAN DI INDONESTIA

Musa Hubeis+)

PENDAHULUAN

Masalah pangan den gizi tidak lepas dari masalzh teknologi pa-
ngan. Sedangkan teknologi pangan itu sendiri terkait erat dengan
Penyediaan bahan mentah dengan segala Jaring pengangkutan dan Pema~

garan serta konsumsi.

Pengembangan teknologi pangen tidak dapat dilepsskan dari potensi
wilayah dan teknologi pendayzgunaan sumber daya alam, Kerena itu
diperlukan berbagai informasi umum yang terdiri dari potensi alamigh,
sarana dan fasilitasg daerah, dan informasi khusus yang menyangkut hal
produksi pangan pertanian peserta prospeknya, masalzh dan peraturan-
beraturan yang menyangkut produksi, pengolahan dan pemagaran bahan
pangan, masalsh lingkungan dan kesehatan serta masalah yang banyak
~ sangkut pautnys dengan penyediasan energi,

Dalam penyusunan Jaring informasi teknologi pangan secara lengkap
dibutuhkan waktu, biaya dan tenaga yang cukup besar, Karena itu pe-
nyusunan sistem ini direncanakan dapzt diseleéaikan dalam jangka waktu
lima tahun,

Selama lima tahun diharapkan diperoleh dan diselesaikan berbagai
sumber informasi mengenai :

(a). Sub-sistem informasi umum yang meliputi data dasar yang berhubung-
an dengan bahan Pangan, yaitu jenis industri, bahan mentah, jumlah
dan daerah penduduk, pendidikan, Pengangkutan serta berbagai per-
aturan dan undang-undang mengenai bahan pangan Yang telah dikew
luarkan,

+) Staf Pusbangtepa/FIDC-TPB, Bogor.
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(b). Sub-sistem bahan pangen, meliputi hal bahan mentzh, sumber pro-

duksi, jalur pemasaran, konversi dan gusut serta penyimpanan,

(¢c), Sub-sistem proses pengolahan, meliputi jalur pengolahen bahan
mentzh menjadi bahan jadi, serta daerah-daerah yang melaksanakan

pengolahan tersebut secara rutin.

(d), Sub-sistem informasi cepat atau sistem komputer dari sub-sistem

a, b, dan c.

Pada tahun pertama telah berhasil diselesaikan sub=sgistem infor=-

masi wmum dan tahun berikutnya akan disusul oleh sub-sistem pangan.
METODA KOMPILAST

Dalam pengumpulan informasi dan data digunakan teknik penelusuran
primair atau kunjungan langsung ke pusat informasi dan data, serta

penelusuran gekundair melalui studi pustaka yang tersedia.

Sumber informasi dan data yang diperoleh berasal dari Departemen/

Instansi/Lembaga pemerintah berikut

1. Badan Koordinasi Keluarga Berencana Nasional, Jakarta.

2, Badan VYrusan logistik, Jakarta.

3. Bagian pencegahan dan Pemberantasan Penyakit Menular Departemen
Kesehatan, Jakarta.

Ly, Balai Penelitian Perkebunan Besar, Bogor

5. Biro Pusat Statistik, Jakaria

6. Biotrop, Bogor

7. Departemen Kesehatan, Jzkarta

8. Departemen Perindustrian, Jakarta

9. Departemen Pertambangan dan Energi, Jakarta

10. Departemen Tenaga Kerja, Transmigrasi dan Koperasi, Jakarta

11, Direktorat Bina Sarana Usaha Kehutanan, Jakarta
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12, Direktorat Industri Kecil, Jakarta

13. Direktorat Jenderal Peternakan, Jakarta

14. Direktorat Jenderal Perikanan, Jakarta

15. Direktorat Penerangan Daerah Departemen Penerangan, Jakarta

16, Direktorat Standarisasi, Normalisasi dan Pengendzlian Mutu Depar-
temen Perdagangan dan Koperasi, Jakarta

17. Lembaga Meteorologi dan Geofisika, Jakarta

18. Lembaga Penelitian Teknologi Perikanan, Jakarts

19. Lembaga Penelitian.Hortikultura, Jakarts

20, Lembaga Penelitisn dan Pengembangan Fertanian, Jakarta

21, Pusat Dokumentasi Ilmiah Nasional, Jakarta

22, Pusat Penelitian dan Pengembangan Gizi, Bogor

23. Perusahaan Air Minum Pejompongan, Jakarta

24y Perusahzan Air Minum Bogor, Bogor

25. Satuan Péngendalian Bimbingan Massal,

Di samping itu Juge mengambil data dari sumber pustaka berikut

1. Almanak Industri terbitan Departemen Perindustrian

2. Buku Rencana Pengembangan Sekolah Menengah Kejuruan.Pertanian ter=
bitan Direktorat Jenderal Pendidikan Menengzh Kejuruan Departemen
P dan X dengan Fatemets - IPD

3. Buku Saku Statistik Indonesia terbitan Biro Pusat Statistik

4. Buku Statistik Indonesia terbitan Biro Pusat Statistik

5. Buku Statistik Perikenan terbitan Direktorat Jenderal Perikanan

6, Kumpulan Peraturan Perundang-undangan terbitan Direktorat Pengawasan
Makanan dan Minuman Departemen Kesehatan

7. Vandemekum pemasaran terbitan Sub Direktorat Pengembangan Pemasaran
Departemen Pertanian,

Hasil informasi dan data yang diperoleh dari berbagai Departemen/
Instansi/Lembaga pemerintahan den sumber pustaka yang tersedia telah
diolah dalam bentuk penyajian tabulasi, grafik, histogram, bagan dan

diagram alir,
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HASIL DAN PEMBAHASAN

4

Dari hasil penyusunan sistem informasi tekmologi pangan yaﬁg

telah

dikerjakan, berbagai informasi dan data dapat diklasifikasikan

ke dalam bentuk penyajian Data Dasar Statistik, Bahan Pangan dan In=-

dustri Pangan, Informasi Teknologi Pangan serta hal Umum.

Dari mesing-mzsing klasifikasi yang dibuat itu dapat diuraikan

lebih lanjut.

Ao DATA DASAR STATISTIK

Te

2e

3.

Te

Energi dan Pertambangan, mencakup sumber dan dzerah penghasil
energi, bentuk olahan darn pemanfaatannya.

Iklim, mencakup keadaan suhu rata-rata, kelembaban dan curah

hujan dari berbagai stasiun meteorologi di Indonesia.

Industri dan Perdagangan, mencakup usaha Industri dalam skala

besar, menengah dan kecil; ekspor dan impor Indonesia.

Kependudukan, mencakup jumlah dan daerah penduduk menurut jenis
kelamin, laju pertambahan dan banysknyas macam lapangan pekerja-

an yang diminati.

Kesehatan dan Sanitagi, mencakup keadaan tenaga dan fasilitas
kesehatan: berbagai jenis sarana air minum; Perusahaan Air Minum

dan Pembangunan Jamban keluarga.

Kesejahteraan, mencakup pertumbuhan ekonomi selama Pelita II-III,
Perkembangan Produk Domestik Bruto per wilayah Indonesia dan Pe-

nanaman Modal,

Pendidikan, mencakup tingkatan pendidikan deri Sekolah Dasar
sampai dengan Perguruan Tinggi; jumlah siswa/mahasiswa, guru/ .
dosen dan sekolzh,
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Perhubungan; mencakup panjang jalan darat yang dqpat dilalui
kendaraan bermotor dan kereta api, jumlah jenis kendaraan ber-
motor dan lokomotip serta jenis kendaraan yang dirakit dan di-
impor; Kelas bobot dan jenis kepemilikan kapal laut; jumlah
pesawat terbang sipil menurut jenis dan berat maximum lepas

landas; jenis alat komunikasi dan kantor pos,

Pertanian, mencakup luas arcal panen, jumiah produksi dan rata~
rata produksi per propinsi dari padi-padian, ubi-~ubian dan ka-
cang=kacangan; kategori hutan berikut arealnya, usahe reboisasi
dan penghijavan serta ekspor hasil kayu hutan; jenis pengusahaan
perikanan, pendapatan dan macam hasil yang diperoleh serta ting=-
kat konsumsi, populasi ternak yang diﬁgakékgh fbihdﬂks;tdaglng

dan produk ternak lainnya, égﬁ fﬁ\ €§§
ail 4
B. BAHAN PANGAN TAN INDUSTRI PANGAN '.Fﬁ.fi

1. Bahan mentah, mencakup data produksi padi-padian; ubi-ubian, ka-

3»

L.

cang-kacangan, hewani, sayuran dan lainnya; konsumsi padi-padian
ubi-ubian, daging ternak dan produknya; ekspor komoditi Jagung,
ternak dan ikan serta impor beras:; penyimpanan beras di gudang,

Industri pengolahan pangan, mencakup jenis perusahaan, lokasi,
besarnya investasi, kapasitas produksi dan macam produk yang di-
hasilkan serta tingkatan teknologi yang digunakan,

Industri penunjang pengolahan pangan, mencakup industri metal

dan mesin~-mesin serta pengepakan.

Data_penunjang, mencakup Konsumsi zat gizi seperti kalori, pro-
tein, dan lemak dari sumber nabati dan hewani, bahan makanan
penting seperti pedi-padian, ubi-ubian, produk ternak; berbagai
sumber air minum yang digunakan dan Penggunaan jenis pestigida
dalam penyimpanan komoditi beras dan gabah di gudang; tenagea
pendidik dari sekolah kejuruan dan Perguruan Tinggi yang berhu-
bungan dengan Pertanian.
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C. INFORMASI TEKNOLOGI PANGAN
1. Pola penggunaan beras kedelai, mencakup diagram alir ‘dari produksi,

ekspor, impor, penggunaan untuk konsumsi, dan industri pangan

serta lainnya.

2. Proses pengolahan berbagai bahan pangan, mencakup padi-padian
ubi~ubian, kacang-kacangan, hasil perkebunan, daging, hasil per=-
ikanan, buzh-bushan dan seyuran.

D. UMOM

1. Kumpulan peraturan perundang-undangan dalam bidang pengawasan
makanan dan minuman, mencakup bidang pemasaran/peredaran, bahan
tambahan, produksi, syarat-syarat dan pengawasan air minum serta

lingkungan.

2. Kodeks makanan, mencakup monografi dan lampiren percobaan serta

penetapan/analisa kimiz,

3., Standar perdagangan Indonesia, mencakup berbagai komoditi per-—
dagangan Indonesia.

4, Vademekum pemasaran, mencakup harga komoditi diberbagai daerah
pemasaran, berbagai jenis biaya, ekspor, dan impor, tarip ang-
kutan dan jarak, penduduk, konsumsi, pendapaten nasional, arus
wisatawan asing, indeks biaya hidup, suplai, produksi serta per=-

aturan mengenai hasil bumi dan ekspor barang yang diawasi,

5. Peraturan~-peraturan mengenai ransum pangan anggota ABRI, menca-
kup berbagai jenis ransum yang digunakan ABRI.

6. Lembaran negara, mencakup bidang pertanian, perikanan, peternak-
an dan bazhan penunjang pertanian. .

7. Peraturan dan perundang-undangan khusus mengenzi perikanan, men=--
cakup kumpulan perundang-undangan/peraturan perikanan laut; pe -
tunjuk praktis pembuatan palka kapal ikan; penuntun penggunaan

BUIETIN FPTDC - IPB MARET 1981



9

10.

1.

65

peralatan uji mutu hasil perikanan; penuntun ekspor perikanan
ke VUSA; pedoman pembinaan mutu dalam unii pengolahan hasil per—
ikanan; The National Association of State Purchasing 0fficials,

Waren Wet en haar uitvoering, mencakup hal pengawasan mutu dan
metoda pengujian berbagai komoditi di Indonesia.

wn
Staatsblad Van Nederlandsch - Indie, mencakup hal wadah dan ber-

bagai jenis pembungkusan.

Aneka data penerangan, mencakup hal tataniaga garan hasil pro-

duksi dalam negeri.

Peraturan perundang-undangan mengenai ransum makanan ternak,
mencakup hal perijinan atas pembuatan dan peredaran makanan

ternakx di Indonesia.

BULETIN FTDC - IPB MARET 1981



67

PENGEMBANGAN SISTEM DAN KONSTRUKSI PENYIMPANAN
BIJI-BIJIAN UNTUK TINGKAT PRDESAAN

Hadi X. Purwadaria+)

PENDAHULUAN

Pusat Pengembangan Teknologi Pangan (Pusbangtepa/FTDC), Institut
Pertanian Bogor telah mengembangken beberapa model lumbung penyimpan=-
an biji-bijian untuk tingkat pedesaan, yaitu kaleng pedaringan dan
lumbung pancaguna (Gambar 1 dan 2). Lumbung tersebut telah pula di -
perkenalkan dan dipergunakan oleh petani di daerah NIPP Bojonegoro -

Jawa Timur dan Lombok Barat,

Untuk menguji kemampuan kaleng pedaringan dan lumbung pancaguna
tersebut, Pusbangtepa telah melakukan 1) penelitian di laboratorium
dengan simulasi keadaan lingkungan seperti di pedesaan dan 2) peneli-
tian langsung di rumah-rumah petani di pedesaan. Penelitian skala
laboratorium dengan sirmlasi lingkungan telah dilaporkan oleh Eriyatmo
dkk., 1980,

Penelitian yang akan dilaporkan dalam tulisan ini adalah peneliti=
an yang langsung dilakukan di rumah-rumah petani di pedesaan. Di sam~
ping mengembangkan model lumbung yeng baru, Pusbangtepa juga telah
mencoba penggunaan fumigan untuk mengatasi serangan serangga dalam

lumbung.

Untuk fumigan skala kecil dalam rumsh petani, suatu bahan fumigan
perlu memenuhi syarat-syarat berikut 1) cocok untuk penanganan yang
praktis, 2) dosisnya rendah, 3) efektif terhadap telur, larva dan se-
Tangga dewasa, L) tidak meninggalkan sisa yang berbahaya, 5) aman se-
lama pemakaian dan 6) ekonomis (L),

*) Star Pusbangtepa/PIDC-IPB, Bogor
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Gambar 1. Kaleng pedaringan
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Gambar 2, Iumbung Pancaguna, kamar I tanpa fumigan,
kamar II dengan fumigan
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TUJUAN

Tujuan dari padr manelitian ini zdalah untuk menemukan suatu
konstruksi dan sistem lurbung yang cocok bagi tingkat pedesaan di In-

donesia.
Tujuan yang terperined dari peielitiezn ini adalah

1., menguji dan memperhandingkan kemenpusn model lumbung yang dikembange
kan Pusbengtepz {kaleng pedaringzn, lumbune pancaguna) dengan lum=-
bung tredisionzl, dan

2, mempelajari pengaruh fumigan terhadap kemampuan lumbung, baik lum=-

bung yang baru dikembangiien maupun lumbung tradisional.
MLTODOLOGL

YERCOBAAN

Kaleng padaringan dan lumbnig pancaguna telah diuji dan diban-
dingkan dengan lumbung fradisional yaitu gentong tanah liat dan ka=-
rung goni. Behan yang disimpan z2dalsh gabah dan jagung. Lama penyim-
panan magsing-mesing enom bulan, gabah rmulai disimpan pada musim panas
(Mei) dan jezung mmlai disimpan peda rasim penghujan {Oktober). Lume
bung tersebut ditempatken pada rumsh-rumah petani di desa, Darmaga,
Bogor,

Pengarun fumigasi cdipelajari untcr semua jenis lumbung., Bahan
fumigan yang diberikan adalzh etilen cdibromida (EDB) dengan dosis 3
mg EDB/6 ml laruitan untvk biji-bijian berjumlah 200 - 250 kg. Bahan
fumigan tersebut diberikan dalam bentuk ampul untuk kaleng pedaringan
dan lumbung pancaguna, dan dalam bentit kapur tulis yang telah diren-
dam EDB untuk gentong dan karung (Gam>zr 1 -~ L), Pola percobaan di-
gambarkan pada Tabel 1.

BULETIN FTDC - IPB MARET 1981



71
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Gambar 3.

Gentong
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Gambar 4. Karung Goni
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Tabel 1. Pola percobaan pengujian kemampuan lumbung

di tingkatl pedesaan

Tempat
Biji- Jenis Deza 1, Darmags  Desa 2, Babakan
bijian Lumbung; Funi-  Tanpa Fumi-  Tanpa
gan Funmigan  zan Fumigan
Gabah Xaleng Pedaringan (KP) + + + +
Lumbung Pancaguna (L) 5 + + +
Gentong (G) + + + +
Karvmg (K) + + + +
Jagung  Kaleng Pedaringan (XKP) + + +
Lvmbung Pancaguna (L) + + +
Gentong (G) + + + +
Karung (K) - + + +

ANALTSA LABCRATORIUM

Analisa untuk mepgukur mutu dan jumlzh susut biji~bijian selams
penyimpanan dilakukan terhadep kadar air, aktifitas air susut berat,

kerusakan dalam butiran, jumlah serangga dan uji nikrobiclogi.

Contoh diambil secara acak dari beberapa tempat dalam lumbung
Penyimpanan biji-bijian pada sclang waktu tiap satu bulan., Jumlah

contoh yang diambil adalah 500 g untuk setiap jenis lumbung.
HASTL DAN PEMBAHASAN
Laporan penelitian secara lengkap akan dimuat dalam buletin ini
. Betelah penelitian jagung selesai pada bulan Mei 1981. DPada tulisan

ini akan disajikan pengematan kadar zir., susut berat dan kerusakan
dalam butiran gabah (Gambar 5 - 7) selama penyimpanan.
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Gambar 5. Susut berat (basis kering) gabah

selama penyimpanan
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Gabah yang disimpan dalam karung goni mengalami susut 10.69 %
gselama 6 bulan (Gambar 5). Susut berkurang menjadi 14.00 % pada gcbah
yang disimpan dalam gentong tanah liat dan lumbung pancaguna. Gabah
dalam kaleng pedaringan menunjukkan tingkat susut yaeng minimum yaitu
2.70 %.

Kadar zir gabah yang disimpan dalam kaleng pedaringan menunjuk-
kan kenaikan dari 15.5 % menjadi 16.0 % basis kering {Gambar 6). Ke-
naikan kadar air sebanyak 2.0 % terjadi pada gabah dalam gentong dan
lumbung pancagunz, Pada karung goni tanpa fumigasi, kadar air gabah
bertambah sekitar 3.0 %. Tetapi kenaikan kadar air gobah dalam karung
goni terfumigasi berkurang menjadi 1,50 % karena plastik penutup ka-

rung goni (Gambar L) berfungsi pula sebagai penahan uap air dari udara.

Pengaruh fumigasi dspat digombarken sebagal penambahan butiran
rusak seperti diperlihatkan dalam Gambar 7. Perlakuan dengan dan tan-
pa fumigasi menunjukkan penambahan butiran gabah rusak sekitar b %
pada kaleng pedaringan. Pada lumbung pancaguna, fumigasi hanya mengu-
" rangi penambahan butiran rusak dari 13.2 % menjadi 11.6 %. Hal ini -
menunjukkan kemungkinan adanya penjangkitan serangga dalam lumbung me-
lalui sela=-sela papan sesudah fumigasi. Fumigasi mengurangi penjang-
kitan seranggs secara nyata pada gabah dalam gentong dan karung goni.

KESIMPULAN DAN SARAN

1. Kaleng pedaringan, dengan atau tanpa fumigasi, terbukti merupakan
lumbung penyimpanan biji-bijian yang‘baik mntuk petani pemilik
luasan lahan yang kecil, '

2. Fumigasi ternyata berhasil memberantas jangkitan serangga pada
gentong dan karung goni,

‘ 3. Konstruksi lumbung pancaguna sebaiknya ditingkatkan dengan penambahan
laci penyimpanan abu sekam untuk menyerap nap air dan hubungan jalur
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Gambar 6, Kadar air gabsh (vasis kering) selama penyimpanan
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Gambar 7. Kerusakan butir gabah (persentase penambahan) selama
Penyimpanan
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1,

2.

3.

takik antara pépa.n supaya kedap serangga. Konstruksi yang baru ini
diperkenalkan dalam buletin nomor ini (halaman 81 dan 82) dan telah
dicobakan di OKI, Sumatera Selatan.
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PENGEMBANGAN ALAT-ATAT FEDC - IFB
Tarma Pllrwanegara+) ’ Hilc:nat+)

PENDAHULUAN

Tulisan ini akan menyajikan laporan hasil pengembangan beberapa
alat yang telah dan sedang dibuat oleh PUSBANGTEPA/FTDC-IPB, ILumbung
pancaguna telah dikembangkan dan diperbaiki konstruksinya, sedangkan
alat baru yang masih dalam pembuatan adalal mesin penggiling kedelai

“untuk pembuatan susu kedelai.
LUMBUNG PANCAGUNA

Perbaikan dan perubahan yang dilakukan terhadap lumbung pancaguna
meliputi tiga tahep (Gambar 1),

Pertama, cara-cara penyambungan papan dilakukan dengan sistim
berlidah, dimana sepanjang tepi papan dibuat lidah sambungan (Gambar 2)
sehingga pada waktu pemasangan atau penyambungan antara papan diharap-
kan tidak akan terjadi kebocoran, baik kebocoran yang disebabkan kare-
na pelaksanaan penyambungan yang kurang teliti maupun kebocoran yang
disebabkan oleh penyusutan papan,

Kedua,meliputi penggunaan karet pelapis yang dipasang antara tu-
tup lumbung bagian atas dan permukaan lumbung, sehingga diharapkan
tidak terjadi lagi kerenggangan antara tutup lumbung dan permukaan
lumbung (Gambar 2),

Ketiga,meliputi pemasangan dan penggunaan laci abu yang diletak-
kan pads bagian bawah lumbung, Abu sekam yang kering bertujuan untuk
menyerap uap air dari udara dalam lumbung., Pada dasar lumbung dibuat
lubang~lubang kecil untuk saluran penghubung antara udara dalam ruang
renyimpanan dan laci abu.

+) Staf FTDC - IPB
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Gambar 1. Iumbung pancaguna dengan Sistem sambungan
berlidah
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Gambar 2., Tutup lumbung dan penunjukkan cara penyambungan
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Konatrukasi dan kapasitas @

Lumbung ini mempunyai ukuran luar sebagai berikut :

Panjang = 141 em
Lebar = 114 cm dan
Tinggi = 96 cm.

Sedangkan kapasitas isi lumbung adalah sekitar 5o0 kg.

MESIN GILING KEDELAT UNTUK FEMBUATAN SUSU KEDELAL

Konstruksi :

Mesin giling kedelai untuk pembuatan susu kedelai direncanakan
akan mempunyai ukuran-ukuran sebagai berikut :

Panjang = 120 cm
Lebar = 80 cm dan
Tingei = 113 cm

Alat ini didisain dan sedang dilaksanakan pembuatannyas di PUS-
BANGTEPA/FTDC-IPB. Alat penggiling kedelai terdiri dari beberapa
bagian yaitu, bagian tenaga penggerak, bagian pemindah tenaga atau
transmisi daye, bagian penggiling serta corong pemasukan dan penge-

luaran,

Tenaga penggerak menggunskan tenaga listrik, tenaga motor bensin,
tenaga motor diesel atau tenaga orang, yaitu dengan cara mengayuh
pedal dengan kaki, Roda gila atau sering juga disebut sebagai roda
gendeng dipasang pada mesin ini apabila menggunakan pedal, Roda gila
berfungsi sebagai pembangkit tenaga pada waktu melakukan penggilingan.
Roda gils ini pada tahap percobaan terbuat dari besi as, besi sirip,
besi plat, semen, pasir dan batu kerikil dan dibentuk sedemikian rupa
sehingga merupakan sebuah roda penggerak dengan diameter 600 mm, te—
bal SO mm dan bobotnya sekitar 35 kg.
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Transmisi daya atau pemindah tenaga menggunakan rantai sepeda
beserta roda~roda giginya, puli dan V beltnya, pedal dan handelnya,
sadel dan dudukannya. Dudukan sadel terbuat dari hesi segi empat,

besi siku dan besi pipa.

Rangka mesin terbuat dari besi siku 50 x 50 x 4 mm, besi plat
tebal 5 mm, dan penyambungan bagian-bagiannya dilakukan dengan las
listrik,

Rumah penggiling terbuat dari besi plat tebal 6 mm dan dibentuk
dengan cara dirol sehingga merupakan suatu silinder, sedangkan kedua
belah tutupnya terbuat dari besi plat tebal 18 mm, Salah satu tutup
terpasang bersatu dengen rumahnya sedangkan lainnya-dapat dilepas.

Pada tutup yang dapat dibuka, tengah-tengalnya dibuat lobang sebesar
50 mm untuk penyalur bahan dari corong pemasukan ke bagian penggiling.
Sedangkan corong pengeluaran bahan terletak pada bagian bawah silinder.

Bagian penggiling mempunyai bentuk seperti piringan dengan dia-
meter 6 inci dan tebal 25 mm, Bahan penggiling terbuat dari batu dan
untuk satu unit alat jumlahnya dua buah, dimana yang satu terpasang
statis dan yang lainnya dapat berputar. FPoros dudukan batu penggi-
ling terbuat dari as baja tahan karat dan ditengah-tengahnya didukung
oleh dua buah bantalan sedangkan ujung yang lainnya disediakan untuk
dudukan reoda gila.
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RUANG TANYA JAWAB PENGEMBANGAN PANGAN
DAN INDUSTRI KECIL

)

Endang S. Sunaryo+

Beberapa surat yang ditujukan ke Pusbangtepa makin lama makin
bertambah jumlahnya. Hal ini menunjukkan meningkatinya animo masyara-
kat khususnya yang bergerak dalam bidang pengolahan hasil pertanian
bangan.

Ruang tanya jawab kali ini diisi dengan surat-surat yang datang
dari Bogor, Jakarta, Garut, Semarang, Jogyakarta dan Mojokerto.
Topik permasalahan berkisar mengenai cara pembuatan susu kedelai, te-
pung tauge, "palm suiker" dan informasi tentang pengawetan ikan serta

informasi tentang analisa bahan makanan.

1. Pembuatan susu kedelai

Mohon diberikan petunjuk mengenai proses pembuatan susu ke-
delai dan pembotolannya.
1. Kris Didi Xadiana
Jl. K.H. Mansyur 171-001/01, Iurah
Duri, Camat Tambora, Jakarta Barat.

2, Yanto Soekardi,
J1. Puspangolo Selatan IV/329 C,
Semarang,

Jawab @

Informasi tersebut ada pada buku Paket Industri. Susu Kedelai yang
berisi petunjuk praktis pembuatan dan pembotolan susu kedelai yang di-
sertai analiga ekonominya. Bagaimana cara mendapatkan buku paket ini
dapat dilihat pada pertanyaan 6,

*) Star PTDC-IPB
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2. Pembuatan Tepung Tauge

Setelah membaca tulisan anda (Dr. F.G, Winarno) di Xompas
tanggal 29 Nopember 1980 tentang khasiat tauge sebagai makanan

sapihan, says sangat tertarik dan ingin mengetahui tentang :

a, Apakah tepung tauge sudah ada dipasaran ?
. b, Bagaimana cara membuatnya ?
¢. Bagaimana cara menyajikan dan berapa jumlah yang diizinkan

untuk anak sapihan dan ibu hamil ?

Ky. L. Simatupang
Perum Tarakanita I/21
Jl. Gejayan - Santren
Jogyakarta

Jawab :

Secara komersil, tepung tauge atan tepung kecambah biji-bijian
belum diperjuaibelikan di pasaran. FIDC-IPB sedang meneliti berbagai
campuran tepung kecambah yang dimaksudkan untuk makanan sapihan.

Carz membuat salah satu tepung campuran tauge ialah mengecambah-
kan padi dan kacang hijau, mengeringkarmya, mengulitinya, menyangrai,
menggiling dan mencampurkan tepung beras dan tepung kacang hijau 65 :
35.

Penyajian BMC tauge ini dapat berupa bubur atau macam—macam maka-
nan basah dan kering. Sedangkan jurlah yang diberikan untuk anake-anak
sapihan 60 g/hari dan ibu hamil 80 g/hari,

3. Pembuatan "Palm Suiker"

Karena daerah kami, Garut Selatan merupaskan daerah produksi
gula merah yang juga menjadi sumber kehidupan rakyat, maka untuk
mengembangkannya, kami mencoba untuk membuat industri "Palm Suiker",
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Untuk keperluan tersebut, kami ingin mengetahui proses pembuatan

"Palm Suiker" seperti yang biasa diperjualbelikan di pasatan.

U. Nasihadin
Kepala Desa Dangiang,
Cikajang, Garut,.

Jawab 3
Pembuatan "Palm Suiker" sebagai berikut :

1. Penyadapan nira
2. Pemasakan nira :
a. Pemanasan nire dalam wadah anti karat dengan sulu 60 - ?OOC Se=
lama 5 - 10 menit, kemudian disaring.
b. Pemberian susu kapur 0,02 % selama pemasakan nira 100 - 115°¢,
Nira bersih disaring.
3. Penguapan air nira pada suhu 100 - 115o C dengan tujuan mengental=-

kan nira sampai airnya + LO %.

" )lj. Kristalisasi yaitu dengan bantuan alat "crystallizer" atau secara

L,

tradisional dengan mengaduknya sehingga terbentuk kristal-kristal
gula.

5. Pemisghan kristal gula dengan “centrifuge" atau secara tradisional
dengan menyerok kristal-kristal yang terbentuk.

6. Pengeringan kristal dan sortasi.

Informasi Pengawetan Ikan

Dalam rangka lomba karya ilmiah, kami ingin mengetahui beberapa
literatur tentang pengawetan ikan guna menambah perbendaharaan penge-
tahuan bagi murid-murid kami.

L.I. Wendie Razif
Guru Kimia 8SMA Regina Pacis

Jl. Ir, H. Juanda 2
Bogor.
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Jawab @

Beberapa literatur mengenai pengawetan ikan hasil penelitian

sebagai berikut :

1. Picung (Pangium edute)sebagai bahan pengawet ikan oleh M. Yamin
Rahmsn F. 306G,

2. Pengaruh wektu perendaman dan konsentrasi asam sorbat pada pem—
buatan ikan bandeng asap terhadap mutunya selama penyimpanan
oleh Wahyuni F. 3087,

3. Pembuatan iken pindang mas (Cyprinus carpioc) dan penyimpanamnya
di dalam besek, oleh Budhy Chandra ¥. 307C.

Literatur ini dapat dibaca pada Perpustakaan Pusat IPB, Jl. Raya
Pajajaran, Bogor.

Analisa Bahan Mzkanan

Kami ingin mengetahui dimana Tabel Analisa Bahan Makanan dapat
dipesan, Selain itu kami jugs menanyakan informasi tentang anggrek;
Strychnos Nux Vomica, Linn dan Unona odorantissima.

drg. M. Go,
J1. Res. Pamuji 89, Mojokerto

Jawab 3

Tabel Analisa Bahan Makanan dapat saudars peroleh pada Buku
Daftar Kompesisi Bahan Makanan yang diterbitkan oleh Dit Gizi, Dept.
Kes. RI. Mengenai anggrek, dapat langsung menghubungi Dept. Agrono-
mi, Fak, Pertanian - IPB, J1, Raya Pajajaran, Kampus IPB, Baranag-—
siang.

Untuk nama Indonesia dari Styrichnos nux linn dan Unona odoran—

tissima dapat ditanyskan pada Lembaza Herbarium Togoriensis - LIPT

di Jl. Ir. H. Juanda, Bogor.
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Publikasi FIDC - IPB antara lain :

a. Buletin PTDC-IPB, terbit 6 kali/tahun
Harga langganan Rp. 6.000,=/tahun dengan perincian sebagai ber-
jkut : harga/Ex Rp. 750.~ dan ongkos kirim Rp. 250,—/Bxs
Pembayaran sebaiknya sekaligus.

b. Paket Industri Susu Kedelai dan lain-lainnya berharga Rp. 250,-/
Fx ditambah ongkos kirim Rp. 150,~/Ex.

Tre fdnon wmalrad FmAnateri torlamnir.
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