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+ INTERNATIONAL SYMPOSIUM ON

SWEET POTATO IN TATWAN

Suliantari

s

Tonny Yusnan /.

Pada tangral 22 - 27 Jlaret 1937, F.G. Wirarmo menghzdiri
"Intermational Symposium On Tweet rotato™ di Taiwan dalam rangka mem-—
bawakan makalsl vang Lerjiudul. “3uect Potzto Processing znd By-nroduct

Utilization in the Trepies',

Symposium ini disslenggarakan oleh iVRIC (isian Vegetable Re-
search Development Centaer) di dua kota ynitu ci Taichuang den Tainen,
Hadir pada simposium itu walil-wracsil derd 25 negera tropis dan sub -~
tropis di selurvh dunia, ¥2gera Asesn diwakili oleh Indonesgia, Thai=-
land dan Philippina sedanglen 1™ le sia Jan Cingagore tidak mengirim=

kan wakilnya,

Simposimn terssbut diafakan di gedung TARI (Taiwen Agricultu-
ral Research Institute) di Teichung selama 2 hari, sedangksn 2 hari
berikatnya diadakan 4i gedw:g AVADC &i Tainan.

Di sarping ita, diselenggeraken pula trip dalam rangka menin-
jau kegiatan di bidang vpi jalar yang meliputi agronomi, pemanenan dan
pengolshan serta beberapa mesin yang diproduksi oleh CAES (Chia-Yi

Agricultural Experiment Station).

Beberapa hal pentirg yant weilu Gitzmraike

Ubi jalar masuk ke Indonesic melalui Papue New Guinea pada
akhir abad ke 17 dan terseber dari mulai Irian Timur sampai ke daerah-

-

daerah di seluruh Indorsgia lalinnya,

Pemuliasn tansman ubi jzlar di Taiwan telah sangat maju dan

telah Qikelbangkan sejek tehun 1512 dengen mengzizsilkan varietas

+) Star Pusbangtepa/FIIC - IPE
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unggul "Tainung® mulai no. 1 sampai no. 65. Yang sangat penting di-
antara nomer-nomer tersebut adalsh no, 57, 62, 63, dan 64. Semuanya
mempunyai produksi tinggi, khususnya no. 65 mengandung protein sampai
6 % atau harpir sama dengan protein jagung. No. 63 dan 6L mengandung
karoten sangat tinggi dan bahkan no, 63 sengaja dimulyakan untuk pe-
ngalengan,

Konsumsi ubi jalar mentah tidak dianjurkan karenz mengandung
antitripsin yang tinggi dan mengandung stakhiosa yang tinggi pula
sehinggs dapat menyebablkan produksi ges yang berlebihan,

Percobaan tikus di Taiwan membuktikan bahwa tikus-tikus yang
mengkonzsumsi ubi jalar mempunyai Jangka hidup yang lebih lama jika
dibandingkan dengan tikus-tikus yeng diberi makan normal.

Telah dibuktikan pula bahwa roti gandum yang ditambah dengan
pati ubi jalar (kurang dari 20 $¢) tidak nampak bedanya, Juga produk-
81 berbagai mie yang menggunakan pati dari ubi jalar dapat menghagile-
kan mie yang relatif baik jiks dibandingkan dengan pati lainnya ke
cuali pati kacang hijau karena mie yang menggunakan pati kacang hijau
magih utuh meskipun dipsnaskan selama 12 jam,

Perlu diketahui pula bahwa penggunazan ubi Jalar di Indomasia
yang makalahnys telah disampaikan mendapat perhatian yang besar dari
ahli-ghli ubi jalar dan berbaBai saran telsh diusulkan pula,
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KERJASAMA PUSAT PENELITIAN DAN
PENGEVMBANGAN TRENOLOGI PANGAN -
TFZ DENGAN PT. NIUIDYA LAKSANA

PENDAETULUAH

Pengembangman suatu lembaga ilmian tidak hanya tersantung dari
ektivitas dan prestasi lembaga itu sendiri, tetapi juga dari hubungan
kerjasama dengan lenbaga non ilmiah @i ¢zlam negeri mauvpun di luar

negeri atau badan~badan internasional,

Bertitiktolzk dari pemiliran tersebut, PUSBANCTEPA telzh me-
rintis kerjzsama, e_ntaré lain dengan Central Food Technologiczl Re -
search Institute (CFTRI) India, United Natious University (UNU) dan
laimya., Kerjasamz dengen pihial. swasta rasionzl juga sudzh dirintis,
yaitu dengan FT. Kemang Food Indusiry {PT. KEMFOODS), Jakarta, yang
bergerak dalam pergolahan dan nemzsaran mekarsn, Yeususnyz daging dan

hasil olahan daging.

Baru=baru ini, kembali diadakan kerjasama dengan pihak swasta
nasicnal yaitu PT. Nindya Laksana, Jakarta, suatu perusahaan yang

bergerak dalam bidang pengolahan mzkanmi, petovnaken dan penerbitan,

HAXFKAT KTRJIASMAIA

Pada nulanye secara informal telah terbina suatu kerjasama
khususnya dalam pertukaran inforrasi den alik teknologi dibidang pe-
ngolahan makanan antara pihak PUSBANGTEP: dengan PT. Nindys Laksana,
Untuk mewujudkan kerjasamz tersebut dalam bentuk formal, maka pada

*+) Star Pusbangtepa/FIIC - IPE
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tanggel 20 Februari 1981 di Kampus IPB Bogor, telsh ditandatangani
Piagam kerjasama antarz keduz belah pihak, yang diseksikan 'oleh

Dr. Tormy Ungerer sebagzi Keralc Lembaga Penelitian dan Pengembangan
TIP3 vang mewakili Rektor IPB, Ifaskah kerjosama tersebut selengkap-—
nya dapot dilihat pada Lampiren 1.

Kerjasama ini @inilai akan banyak menfaztnya khususnya bagi
PUSBANGTERA dalam mase-masa pengerbzngannya sekarang dan masa menda-
tang. Diharapkan dengan aderya Kerjasame yang lebih formal maka ke-
dua belah pihak akan lebih meningkatkan hubungan kerjasams yang selama

ini telah terbina dengan bair,

TFLIENTAST

Pads tahap pertama kerjasama PUSBANGTEPA - IPB memanfaatkan
fasilitas PT. NINDYA LAKSANA untuk melakukan penelitian susu kedelai
dan mekanan bayi yang kelak diproduksi secarz besar-besaran dengan
pmerek WPROVITA", PT. NINDY: L.KSAlMA telsh meminta PUSBANGTEPA untuk
mengawasi mutu termasuk mengenslisa beberapa produk susu kedelai dan
mekznen bayi yang telah diproduksinya yang meliputi analisa kimiawi
kandungan zat gizi dan uji coba organoleptik. Selain itu PUSBANGTEPA
juga aken membantu dalsm penasaran hagilnya,.

Selain pengolahan mckenan, kerjasama lain yang telah dirintis
edzlsh penerbitan buku dan paket-paket industri. Untuk masa menda-
tang, implementasi yang akan terus dikembangken terutama penelitian
dan produksi pengolshan makanan serta penerbiian pakei-paket industri
dan buku=buku jilmiah.

PENUTUP

Kerjasama yang sudah dan akan terjalin antara PUSBANGTEPA -
IPB dengan PT., NINDY4 LiKSANA sangat banyak membantu pengembangan
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dan pengabdian PUSBANGTEPA -~ IPB sebagai suatu lembaga ilmiah yang
berfungei untuk menyebarluagkan informasi dan hasil penelitian ten-
tang teknologi pangan. Dengan demikian salah satu jalur alih tekno-

logi telah dimanfaatkan,
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Lampiran 1.
5L
FLLGAE] KERJASAMA

DL T TTLLILIE INUT DA PIIIGEMBANGAN TEEKNOLCGI PANGAHT

TREILT IR PYATNTAN BOGOR
(PULBLICTERL - TPB)

dengan

T.  PRIAENLE

1, Tugas Faneliti-os ran Penco—oznzan Telmologi Porngen ~ Institut Per-
tanizn Bezor sebreal suatu lenlagz ilmiah yang bergerak di bidang
penelitian dan pengemounzar. teknologl pangan memiliki tenaga ahli

dan polen ooy

2, PD, NInDYL TLOTAA dergwm sroli-anck Derusghzannya, yaitu PT, MENA-
Ri - SiLi, PT. L¥BRICO 7on PT. INDABRENT, sebagai suatu usaha

swesta nasicnal vang bergernk dibidang pengolshan pangan, peter—

naken Gcn pencr it ot elzl perpuny2l prrgalamen dnlam pengelolaan

dan perosaran Sangan s-rt s roniliti fasilitas venerbitan.

TT, ETINL LTINS

Lol sl

1. Pugat Ten2itian dou lengenbangan Teknologi Pangan - Institut Per-
tanian Bogor sken meomberikan sromhangan penikiran dan pelazksanaan

teknis zenerii

a. mombaniu dolen pentizsen proses pengcelshan pangan baik untuk
menciptaken trodu: bzru maupun memperbaiki teknologi pengolah-
an produk veng telch adae,

b. membantu melaliclzan perzawazan mutu,.

c. memberisan coman delam pemasaran hasil preduksi.

d. memberikan inform.s® tentang perkembangan telmologi mutakhir

dan ponaTepEY I,
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o, PT., KINDYL ToXKSAl. aksn memberikan @
a., fasilitas untuk percetakan dan penerbitan. ‘
b, fasilitzs untuk melakukan penelitian dan yengembangan produk.
c. fasilitas untuk kerja praktek bagi staf dan teknisi Pusbangte~-

pa — IP3,

d. saluran pemesaran untuk hasil pengembangan produk baru,

3. Perjenjisn kerjasana untuk produksi dan pemasaran prodult yang di-
ciptekan Fusbaratena/P70C ~ IPB oleh PT. NINDYL LAKSANA akan di-

atur secera terseadiri,

IIT. J.NGH. WAKTU KERJASAMA
Kerjasama ini berlaiu sejaelk tanggel ditendatangani oleh kedua belah
pihak untuk jengke wektu 5 (1lima) tahun.
Hal-hal yang belum tercakup dalam piagam kerjasama ini akan ditentu-

kan kemudian.

Bogor, 20 Maret 1981

FT. NINDY:A LaFS.il. PUSAT PENELITIAN DAN
PENGFMBANGAN TEKNOLOGI PANGAN
INSTITUT PERPANIAN BOGOR

ttd ttd
R, hmien Tjokrosuseno Dr, F.G, Winarno
Direktur Utama Kepala
lengetshui

LHME..Gih PENZLITLIN DN PENGEMBANGAN
INSTITUT PERTANIAN BOGOR

ttd

Ir., Tonny Ungerer
{epala
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LAPORAN RAPAT KONSENSUS VI
STLNDAR INDUSTRI INDONESTA

TENDIHEULUA

Pada tangeal 30 Mawmcs hingza 3 April 1981, Departemen Per-
industrian dalarm hal inl Zoden Fenclitian dan Pengembangan Industri
telah mengadakawn rapst kongensus ¥I Standar Industri Indonesia (SII)

di hotel Herizon, Ancel - Jakarta,

Rapat inl dihzdiri: oler berbagai kalangan instansi dan me-—
syarekat dan dzlszm hel ini PUSBINCTEPA/FTDC-IPB ikut berpartisipasi

yang diwakili oieh D, Ir. Dedi Fardiaz den Ir, Winigti.

Peresmizn rapat dilakukan oleh Menteri Perindustrian Ir. A.
R. Soehoed yung dihadiri Jjuzn oleh HMenteri Perdagangan dan Koperasi,
Menteri Pekerjazn Umum, Menteri Muda Urusan Perumahan Rakyat, Wekil
dari Menteri Kesehatan dan Henteri Pertanian. Pada kesempatan ini
diberikan surat izin penggunacn tanda SII kepada 9 perusahaan yang

dinilai mampu rmenghczillan produk sesuai SIT secara terus menerus.

STAND.R INDUSTRT INDONESIA

Stendarisasi industri diperlultan untuk peningkatan mutu,
produktifitas, dazya szing prnduksi industri Indonesia dan perlindung=
an kepentingan konsumen dexi menunjang pengembangan industei dalam

rangka pembangurien ckonomi nasionzl,

Standar Industri Indonesis perumusarmya dilakukan melalui

konsensus nasionazl oleh semua pihak yang berkepentingan yaitu para

+) gtar Pusbangtepa/TTLC ~ IPB
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produsen (pengusaha, pabrikan, asosiagi), unsur penelitifahli, unsur
pemerintah dan pemekai/konsumen dan pangesahannya dilakukan oleh Men-
teri Perindustrian. Sampzi sact ini Menteri Perindustrian telish men-
sahkan 404 buah Standar Industri Indonesia,

Pelaksanaan penerapan SII dilalcukan melalui sistem sertifikasi
tanda mutu standar (Certification Ferking System) yaitu suatu jaminan
mutu produk sesuai dengan SIT bersangkutan yang dilaksanekan produsen
dan diawasi oleh Femerintah c.q. Departemen Perindustrian. Penggunaan
tanda SII dapat merupakan wajib ziaswn sukorela tergantung dari kondisi
produk, distribusi, sifat den pemakaisn produk tersebut,

Produk-produk yeng diwvejibkan dibubuhi tanda SIT adalain yang
mempunyzi gifat atau pemakaismmysn dapat mengganggu keamanan, kesela-
matan atau keschatan konsumen atau kepentingan umum dan yang ditetap—
kan oleh Menteri Pefindustrian. Irogedur penggunaen tanda SIT dite-
tapkan dengan surat keputusen Fenteri Perindustrian no. 130/M/SK/3/
1980 tanggal 22 Maret 1980,

FLSIL RAPAT

Rapat konsensus VI SII membehas 104 produk judul rancangan
SIT dari berbagai komoditi. Pembahasan diadakan pada sidang komisi
sesual dengan penggolongan komoditi, Sidang-sidang komigi tersebut
ialah :

Komigi A : Membashas leogam dan alat-alat logam
Komisi B : Makanan dan kimia

Komisi C : Kertas

Komisi D : Bahan galizn non logam/kajyu
Komigi E ¢ Tekstil, kulit den karet
Komiai F ¢ Cat

BULETIN PUSBANGTEPA--IPB, MEI 1981
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Pada rapat konsensus tersebut, PUSBANGTEPA/FIIC - IPB telah
mengikuti 5 kali sidang konisi B yang membahas rancangan SII mengenai
Evaporated Whole Milk, Sirop Gluktosa, Panilin Makanen, Petunjuk Pe~
ngambilan Contoh Padatan den Petunjuk Fengambilan Contoh Cairan, Ha=
gil sidang menetapkan rancangan standard dengan berbagai perboikan
pada judul, ruwang lingkup, definisi den syszrat mutu sebagai hasil
konsensus nasional. Sidang Jjuge menyesrahkern pengatursn pemberian noe
mor dari cara pengambilan aontch padatan berbentuk butiran dan cara
pengambilen contoh cairan dan semi padat yang dimaksudkan hanya sebas~
gali petunjuk dan bukan sebagai standard kepada Badan Penelitian dan
Pengembangan Industri,
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PERTEMUAN KERJA UPGK INTENSIF
Endang S, Sunaryo®) TINGKAT NASIOMAL™)

PENDAHULUAN

UPGK Intensif merupskan UPGK yang mencoba mengaitkan lebih
luas berbagai sektor kegiatan pembangunam, sehinggs menjadi suatu pa=-
ket kegiatan terpadu, Kegiatan UPGX Intensif mencakup kegistarskegi~
atan yang bersifat dasar, kaitan den inovatif, Proyek ini kelak di =
harapkan depat menjadi pola dasar pemecahan masalah gizi secara nasiow
nal,

Pengelofaan UPGK Intensif yang meliputi berbagal sektor, di-
rasakan cukup rumit, lebih~lebik dalam hal monitoring dan evaluas4
progran, Dalam rengka usaha perbaikan dan penyempurnaan sistem 1~
toring, Direktorat Gizi selaku pengelola UPGK Intensif d1 tingkat Pusat
telah minta bantnan Yayesan Indonesia Sejahtera (Y.I.5.) sebagai kone
sultan untuk mengoleh hasil pertemuan kerje UPGK Intensif.

Pertemuan kerja tingkat nasional ini berlangsung dari -ta.ngga.l
9 sampai 1L Maret 1981 di Hotel Horizon, Jakarta dan dihadiri L3 pemer—
ta darl berbagai instanei, antara lain pengelela UPGK Intensif tfngkat
proping? dan kabupaten; wakil-wakil dari komponen-komponen penunjang
progran sepertl Puslitbang Gizi, Pusbangtepa/FTDC-IPB, Penyuluhan Gizi,
Pengembangen Gizi (Akademi Gizi), Departemen Pertanisn dan Sekretariat
FPGED ; Camat dan Dokter Puskesmas Ngraho ; serta BKKBN,

e N ey v o g
*+) Star Pusbangtepa/FTDC-IPB

++) Disarikan dari Hasil Pertemuan Kerja Tingkat Nadienal, UPGK
Intensif, Jakarta 9 e/d 14 Maret 1981, Direktorat Gizi -
Departemen Kesechatan R.I,
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TUJUAN

Pertenuan kerja Tingkat Nasional UPGK Intensif bertujuan untuk
menilai dan mewmahami konsep sistem monitoring yang telah disempurnakan
yang meliputi prinsip-prinsip, metoda dan prosedur desar, untuk kemudian

melaksanakan di daerah masing-masing,

HASIL FERTEMUAN KERJA

Dari pehgalaman implementasi program UPGK Intensif dJ. lapangan
dapat dipetik manfaatnya dan digunakan ke arsh perbaikan dan penyempur—
naan khususnya dalam stretegi UPGK Intenaif, prinéip dagar dan meonito-
ring, penyulvhan gizi dan kegiatan promotif - rehabilitatif dan sistem
pencatatan - pelaporan,

Pada hakekatnya UPGK adalah usaha keluarga untuk meningkatksan
sadar gizi seluruh anggota keluargs dengan bimbingan teknis daxi renge-
lolaan oleh masyarakat dan pemerintsh, Titik berat atau strategi pen=-

‘dekatan program adalah perubahen perilaku sehingga untuk melancarkan~
nya perlu dukungan dari semuz unsur dan komponen program dan sifatnys
inovatif..

Sistem monitering yang hendsk dikembangkan lebih ke arsh per-
ubahan perilaku sehingga bentuknya lebih sederhana, peka, partisipatif
yang memungkirkan umpan balik segera. Kartu Menuju Sehat (KMS) dan
penimba.nga.fberat badan bulanan digunskan sebagai dasar sistem monito-
ring, Dengan titik tolak hasil KMS, dilakukan penyulvhan gizi untuk
menyampaikan pesan-pesan gizi,

Dalam pelakganaan UPGK Intensif dibedakan 2 macam kegiatan
yaitu kegiatan yang bersifat promotif dan kegiatan rehabilitatif.
Keduanya mempunyai hubungan fungsional, Kegiatan promotif dilakukan
di Teman Gizi yang meliputi penimbangan berat badan bulanan dan pe-
nyuluhan mengenai tindakan praktis bertalian dengan masalah yang di-
hadapi,.
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Kegiatan rehebilitatif yang dipusatkan pada Panti Pemulihan
Gizi, berpangkal pada usahsa untuk membantu memulihkan kgadaan gizi
bagi anak-zanzk balita kurang gizi yzoug 3 bulan berturut-turut berat
badannya tidak menunjukkan kenailen atan gagal memperlihetkan pertum—

buhan badan rormal,

Pada UPGK Intensif digunelan Behan Makanan Campuran untuk kee
giatan FPemberian Meksnan Tambahan (FMT). IC disusun berdasarkan
perhitungzn kscukupan gizi, Dari pengalaman di daersh, pads umumnya
prinsip-prinsip BMC telsh diterima, namun realisasinya disesuaikan

dengzn kondigi masing-mesing.

Di delam kegiatsn pencatatan dan pelaroran, akan digunakan
formulir isian yang cukup sederhana, Data yzng diperoleh terutama
yang menggambarken keberhasilan program diolah ditingkat pusat,
Umpan bzlik dari Kecamatan ke Desa, hendaknya dengan tembusan kepada
Camat dan Kepala Desa,

USAHL TINDAX LANJUT

Siatem monitoring yang telah dikembangkan YIS bersames dengan
Direktorat Gizi dapat digunakon untuk memonitor kegiatan yang bersi-
fat dasar deri UPGK Intensgif, Untuk melengkapi formulir isian yang
mencakup kegiatan kaitan (immunisasi, air bersih, jamban keluarga dan
Keluarga Berencana) dan kegiatan yeng bersifat inovatif (dana sehat,
pengolahan dan penyimpanan pangen dsb,), YIS diminta untuk menambahe
kannya,
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Rossi Rozanna,
Anies Irawati,
dan Srikandi Fardiaz '’

LAPCRAN PENELITIAN KORO BEHGUK

PeNDAIULUAL

Dalam rangka poengerbzagen industri kecil di deerah NIFP Gunung
Kidul, salah satu komponen “ushangtepa/FTDC-IFB berusaha mengembangkan

koro benguk (Mucuna prurisns) sebagai bahan baku sesuai dengan potensi

yang ada.

Koro benguk yang diambil contchnya berasal dari daerah Player,
Verietas koro benguk yang digunakan adalah kore benguk hitam, blirik
dan abu=abu, Penelitian yang sampai saat ini telah dilakukan adalah
pembuatan emping koro benguk, dzn analisa proksimat terhadap biji dan
emping koro benguk yang meliputi kadar air, kadar abu, kadar lemak,

kadar protein, kadar serat kasar dan HCHN.

PROSES ForBUATAN EMPING KORC BENGUK

Tiga mecam biji koro benguk vang teleh disortasi (tidak keri-
put atau cacat) masing-masing diredbus selama L5 menit. Untuk memper-
mudah pengulitan kedalam air perebus ditambahkan sedikit abu gosck
selama perebusan, kemudian dikuliti., Selanjutnya korec benguk direndam
selama 2, jam, dan selama perendaman airnya diganti setiap 6 jam se-
kali., Selanjutnya biji tersebut dikukus kembali selams L5 menit dan
langsung dipukul-pukul hingga pipih {(bentuk emping). Emping koro be-—
nguk kemudian dikeringkan dalam Rinsali pada suha 60° ¢ selama seki~

tar § jam.

*+) Star Pusbangtepa/FTDC~IPB
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kadar serat kasar dan HCH.
tiga kali ulangan.

Gambar 1.

( BLJT KORO BENGUK )
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Skemz proges pembuatan Emping koro besnguk

ARALISA

Pada tehap penelitian pendahuluan, perlakusn dibesrikan pada
tiga macam biji dan emping koro benguk, kemudian dilskukan analisa
kimia yang meliputi kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein,
Masing-masing analisa dilakukan dalam
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Tabel 1, Analisa proksimat biji koro bensuk+)

Analisa Abu~abu  2lirik  Hitam
Kadar air, % 12,80 12,00 11,50
Kadar abu, % 2,90 3,00 2,90
Kadar lemsk, % 2,10 3,90 2,60
Kadar protein, % 2L,60 ek, 10 24,711
Kadar serat kasar, % 2,63 2,041 2,18
HCN, % 0 0 0

Karbohidrat, % 55400 5l1430 56,10
Kalori, Kilokal, 338,00 350,00 346,00

+) Rata-rata daxs 3 ulangan

Tabel 2, Analisa proksimat emping koxo benguk+)

Analise Abu=gbu Blirik Hitam
Kadar air, % 7415 5459 Ssh5
Kadar abu, % 1,20 1,40 1,20
Kadar lemsk, % 2,20 3,80 2,50
Kadar protein, % 27,140 28,53 29,30
Eadar serat kasar,% 3,56 3,40 3,12
HCN, % 0 0 0

Karbohidrat, % 58,50 57¢30 58,L0
Kalori, Kilckal. 365,00 378,00 373,00

*+) Rata-rata dari 3 ulangan
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Secarz umuz perbedozan anters varietas koro benguk abu-abu,
blirik dan hitam baik koro benguk kering maupun setelah diplah men-
Jadi emping tidaklsh terlalu Tanysl, Perbedaannyas hanys pada hesil
analisa biji koro bteaguk kering dan setelah diclah menjzdi emping,

tetapi itupun hany= sedikit..

Dengan pengolaohzn menjzdi emping, kalar abu renurun sekitar
50 %, sedangkan kadar lemex boleh diketokan tetap. Melalui proses
pengeringan, kadar z2ir erping menuwrun, hzl ini mungkin berpengaruh
pada peningkatan kedar protein ermping sebanysk 15 %. Penurunan ka=-
dar air ini menguntungkan, karena dapat merperpanjeng masa simpan
koro hengulk,

Kadar serat kasar pade empine adalah sekitar 32 % lebih
tinggi dari pada koro benguk kering, Dari selvruvh sarrel yang ada
ternyata analica kinila tidak menunjukken zdsnya kadar ECN, sehingga
hal ini menunjuikken bahwe koro bengik aman bzgi konsumermya. Dari
hasil-hasil perhitungan kadar air, abu, protein dan lemak, maka da-
rat diperoleh kadar karbohidrat yang pada caving juga ternyata lebih
tinggi 5 %, begitu pula kalorinya yang ada pada empirz sekitar 8 %
lebih tinggi dari pada koro benguk kering,

KESTMPULLN

Pembuatan emping koro benguk merupaksn suatu proses yang
mursh dan mudah untuk dilakeanskan, Pengolshan emping koro benguk
ini memungikinkan dikembangkarnnya industri kecil karena emping memn-
punyal kadar air yang rendah dan keawetarmysa yang cukup lams sehinggs

memudahkan dalam pemasarannyn.,
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Mans jur 1{:.:1111’_2 _— MEMPELAJARI FERBATKAN MUTU
Djund jung Daulcy,  / | S,
Suhadi Hc:djoj*f) § TKAN ASIN-CETAKAN

= "

Tndang S, Suwnero

SELAMA PENYIMPANAN

Tkan adalc). merupaksn selah satu bahan mzkanan yang penting
bagi manusia, khusuznic sibagel sunber profein yang bermutu tinggl
di samping sebagai swroer mineral dan vitamin, B3ifat ikan sangat
mudah dan cepat membusuk menyebabkan ikan tidak dapat dikonsumsi ge-
gar khususnya bagi dcersh-daerzh yang jauh dari pusat produksi per -
ikenan, Diperkiraken letih dari 20 % produksi perikanan tidak dapat
dimanfoatkan baik secars lualitatif maupun kuantitatip (Atmowasono,

1974 ).

Oleh sebab itu agrr ixen dapzt disimpan lebih lama diperlikan
cara~cara penanganan yang boik dan tindakan-tindskan pengawetan.
Salah satu cara pengewetzn tradisional yang umum dilekuken di Indone-
sia adalsh penggorarmen yang diikuti dengan pengeringen dengen cara
penjemuran, Menurnt Mulysnto (1968), pengawetan dengan penggeraman
merubakan ecars pengowstan yans poling banyak dilakuken di Indonesisa,
Kira=kira 75 sapai 90 % daxi seluruh produksi ikan di Indonesia di-

oleh menjadi ikan asin.

Bagi produsen ikan asin, biasanya mereka merzberi garam dalam
Jjumlah berlebihan supays doya awetnya lebih lama, sedangken rasa
asinnya kurang diperhstiken sehinggs umumnya ikan asgin dikonsumsi
dalam jumlah sedikit, Selein itu lama proses penggaramsn dan penge-
ringan merupakan maszlsh sehingga ikan dapat mengalami dekomposisi

+) Fakulitas Perikansn Universitas Rian
++) Staf Pusbangtepa/FTDC-I1FB

) Ketua Dept. THP, P-temcia
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sebelum proses pengzeraman i*u selesai (Del Valle den Nickerson, 1968).
Perubahan-perubshen sifat fisik éen kimia yang disebabkan oleh mikro—
organisma selamo rengaramer, pengeringan dan penyimpanzn sering tidak

dapat dihindarkar.

Masalah tcrsebut dapnt distasi dengan cera penggaraman ccpat
yang terdiri dari toberepz wolap yoltu panprilingan daging ikan yang
disertai penambahzn goreon szcore simultan, penccfzkan, pongepresan
daging ikan dan pangeringon -Cakes" ikan asin yong terbentux. Carz
penggaraman cepat dspot menpersingkat wakiu pengeringen sehingga de-
komposisi daging ilan dapnt dihindarken (Del Valle dan Mickersou;

1968).

Kerusakern iken cein reng sering terjadi selizma penyimpanan,

ditimbulkan oleh zersngan ¥orang. Hal ini disebzbkan karena kandung-
an air ikan asin yvzag mosik culup finggi. Pada proses penggaraman

cepat, kadar air “cckes¥ iken agin sangat dipengaruhi olch besar te-
kanan pengepresan. Unituk mencegeh pertumbuhan kepang bissanya dapat
ditambahkan bahan =nti kapeng atau dengan melapisi seluruh permukasn

"opkes" ikan aain dengan core memberi selaput pembungkus (coating).

Geram natrium don kzlium sorbat biasanya digunakan untuk pe-
ngawetan bzhan mekenan yerg ~orasam rendsh seperti iken asin {Weiser
et al, 1971). Molekul sorbat delzm bentuk asam bebas vang tidak ter-
disosiasi akan bekarjn sebogzi enti kanang dan menembus membran sel
nikroba yang bersifat semipermicbel drn merubalh pH dalam scl sehingga
metabolisma terhambat den ini bererii uerusak dan mematikan mikroor-
ganisma (Winarno den Leksmi, 197L). Untuk pelapisan (cozting) depat
digunakan bahan yang dapat dimaken (edible coating) seperti agar.

Penelitian ini bertujusn untuk mempelajari besar itekanan pe-
ngepresan yang diperlukan pada pembuatan Meakes™ ikan asin yang di -
buat dengan proses penggarcmzn cepat dan penggunaan anti kapang nate
rium sorbat serte Ycoating” untuk mempertshankan mutunya selesma pe -

nyimpanan.
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BiHAN DAN METODA PENELITIAN

Bahen baku yang digunaken adalsh i%an Tuna (Thunnus albacares)
dari perairan Pelabuhan Fatu, Jawa Barat. Bahen lain adalah garam da—

pur (Nacl) yang diperoleh dari P.N. Garam, Bogor dan telzh dibersihkan
secara rekristalisasi serta garam natrium sorbat. Proses pembuatan
"cakes" selengkapnya dapat dilihat pada Gambar 1.

Variable yeng dipelajeri dalam penelitian ini adalzh : (1) be-
sar tekanan pengepresan, vaitu 120, 140, dan 160 Kg/cmz, (2) pengguna-
ar anti kapang natrium sorbat dengan konsentrasi 0, 5, 7 dan 9 %, ser—

ta (3) tanpa pelapisen dan dengsn pelapisan agar. Penyimpanan dilakue
kan selams 90 hari dengar interval waktu pengamztan 30 hari,

Pengamatan yang dilakukan adalsh kadar air, -kadar rrotein,
kadar garam, ‘“water activity" (aw), kekerasan, pH, jumlah kapang dan
uji organoleptik,
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Cambar 1. Skema proses pembuatan “cakes" ikan asin
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HASIT DAN PIME HASAR

Kadzr air "cakes' ikan asin terkisar antara LJ,20 sampai 52,40 %,
Lama penyimpanan berpengaruh sangai nyata (P Z. 0,0') terhadap kadzr air
"eczkes"™, karenz selams penyimpanan geramn yang bersilat hidroskopis itu

menyerap air {Gaxbar 2).

nt
=
-1

. E
’——‘l I-'——Q\- e L nmaein St

Kadar air,

. A t

30 60 G5
Lama penyimpanan

Gambar 2. Pengzarvh lana pen&impanan terhzdap kadar

air YcekesgV ikan asin

"Water a;tivity“ (aw) dari “cakes' ikan asin berkisar antara
0,70 sampai 0,82, Dari analisa stotistik, diketahui bahwa &, dipenga~
ruhi sangat nyata {(P/ 0,01) oleh lama penyimpanan dan interaksi antara
penambzhan na=-sorbat dengan lama penyimpanan, Semakin lama penyimpane
an, a  semakin meningkat (Gambzr 3).
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Gambar 3. Pengzruh lama penyimpanan terhadap a, “caxeg ikan asin

Kadar garam Feakest ikan asin berkisar antara 28,3L sampai

40,00 %. Besar tekansn pengenresan berpengaruh sangat nyata (2/_ 0,01)

terhadap kadar garam dimens semakin besar tekanan pengepresan menyebabe
kan semakin menurunnys kadar garem Ycakes" {Gambar L). Hal ini sesuai
dengan analisa kadar air, dimona terjsdi penurunan kadar zir akibat
perlakuan besar tekanan pergepresan karena daya afinitas garam yang

besar terhedap air.
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Gambar L. Pengaruh tessr tekanzn pengepresan terhadap

kadar garsrr cakesg® ikan asin

Kadar protein “cakes® iken esin dipengaruhi sangatb nyata (p/
0,01) oleh tekanan pengepresen., Penurunan protein sangat kecil dengan
besar tekanan pengepresan 120, dan 1LO kg/cm2, tetapi dengan besar te-
kanan perngepresan 160 kg/cm2 penurvnan kadar protein sangat czepat
(Gambar 5). Kadar protein “czkes® ikan asin berkiser entara 54,80
sampai 73,18 %. Semua jenis perlakuan dan interaksinya ternyata tidak

berpengaruh nyata terhadap nilai kelrerasan maupun pH “cakes® iksn asin.

Jumlah kapang “cakes® iken asin berkisar antara O sampai 750
koloni/gram contoh, "Coating“ memberikan pengaruh nyata (p/ 0,05),
sedangkan penambzhan natriumesorbat, lana penyimpanan dan interakei
antara keduanya memberikan pengaruh sangat nyata (P/ 0,01) terhadap
Jumlah kapang, Pemberian “coating’ larutan agar dan penanmbahan nat—
rium~sorbat ternyata dapat menekan pertumbuhan kapang. Selama penyim~
panan terjadi peningkatan Jumlah kapang karena a Juga meningkat dari
0,72 sampai ©,79,

c
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Gambar 5. Pengaruh bezar tekanan pengepresan terhédap kadar

protein Ycakes” ikan asin

Semua jenis perlakuan dan interaksinya, ternyata tidak berpe-~
ngaruh terhadap nilai kekerasan Ycakes" ikan asin., Nilai kekerasan
"cakes" berkisar antara 11,5 sampai 15,9 mm/10 detik dengan pemberat
150 gram.

Dari uji orgﬁnoleptik warna dan bau “cakes" ikan asgin, termyaséa
gsemua jenis perlakuan dan interaksinya tidak berpengaruh nyata. Nilail
warna "cakes" berkisar antara 3,60 sampai 6,60 yang berarti agsk kurang
disukai sampai agak disukai, Sedangkan nilai bau “cakes" berkisar
antara 5,30 sampai 6,50 yang berarti biasa sampail agak disukei,

Nilai rasa “cakes" ikan asin dipengaruhi nyata (P/ 0,05) oleh
besar tekanan pengepresan dan penzmbshen natrium-gorbat. Pada Gambar 6,

terlihat bahwa nilai rasa cenderung menurun dengan semakin besarnya te—
kanan pengepresan, tetapi laju penurunan tersebut semskin kecil dengan
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bertambzhnyz bescr tekoncil pingerresan. Nilzi rasa ‘cakes" ikan csgin
berkisar antara £,30 sompai ©,5% yang boerzrtl biasc sarpal disukai,
Penambahan natriws—scrba. sensrolvye tidak% longoong boroongorun terong-
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Gaxbar 6. Pengarull beszr tskenzn pengepresan terhadap
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Deri hagll renslicion yong dilskukaen depat ¢iterik beberapa
kesimpulan yaitu : (1)"Coating’ dan penambahan natrium—sorbat berpe-
ngaruh nyste dan sangrt myete terhadap juslsh kepang Ycskes?® iken zsing
(2) lama penyimpencn berpengeru sangat nyate terhadsp kadar air,

"water activity" (a ) den jumlen kepang., Lama penyimpanan “cokes! se=
0]

lama 90 hari, ternyata tidak nerusak rmutunya : (3) besar teksnan ps -
ngepregan berpengaruvh sanzat nyots terbadsp kadar protein;, keodor goram

dan nilai rase Ycakes® iven wein ; (L) Ycalkes® ikan asin yong dibuet
dengan kombinasi perlakuzn bessy tekanar pengepresan 140 kg/cm y dibe-

ri "coating” dan ditanbah netrium-sorbet § % menghasilkarn mutu terbaik,
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TEHDAGTUAT

Inconsgis merng . ssi

Jenienya berenela rarzt yoizu
setelah matang maupvs jeals jyons perlu diclzl terlsbin 4dzhulu sebeiur
dimakan. Date dari Birs Tuszt Stetiztil (1973) zenuniukkan bahwa
produksi pisang di Indonesis pads tahum 1977 werjuslzn 1.725. 53¢ ton
Gan kira-kira 132 pergen Gorl mrodukel pisarng tersebat tidak senpat
dimanfaatkan. Untuk mensnindari Yelebihen produdai

i
s miseng menjadl enctu bontuk produk yang

dikembangkan cars penzyolaoh
dapat dijzdikan komoditi skgpor &1 seoping untek uwslengkapl kebutuhar

-

kalori 4i dalem negeri, Zaiszh satu carz pengclehan tzrsebut adalah

permbuatan tepung pisang.

Tepung piseng dzret dibust dori pisan
g

ang belum matang. Salsh szta sifat ftevung tiseng yang bailk adalah

nudoh dicerna sehing
gaera Fropa dan dnsrike Serikat tevung risang ini me pdapat perhatiammya.
Sehetulnya sudal sejsk lame tenurn pisang dikensnl di negara-negera la-
in diantaranya yang berasel dari OSuriname {terkenzl dengan nara 'go-

ngote™), Mexico, Jaraica, Hzdagaskar dan Yemerun (inonymous, 195L).
Magalsh utans yang dihodapi dalen permbuaten tepung pisang
adalah terbentuknya warns coklat keabu-abuan, HMaka dalam penelitian

ini dicoba beberapa perlakuan gebzgei usanse untuk mencegah timbulnya

+) Mzhasiswa Dept. TP, Fatemeta - IrB
+) Staf Pusbengtepa/FTIC - IPB
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warns tersebut pada tepung pisang, yaitu sulfurisasi dan cara penge=-

ringan serta blansir sebagal perlskuan pendshuluan.

AEAW DAN METODA PEWELITIAN

Bahan baku yang digunaksn zdalah: pisang Kepok, pisang Uli dan
pisang Oiam, Prosedur penelitian zdaleh sebagai berikut : mula-mula
pisang diblansir dengan cara direndam dalam air panas gselama 5 - 6 me-
nit, dikupas, kemudien masing-masing diberi perlakuan sulfurisasi de-
ngen eara perendaman seloma 10 menit dzlam 0,05 % natrium bisulfit
dan 0,05 % asam askorbat, dalan 0,10 % Natrium bisulfit dan G,10 %
asam askcrbat serta tanpa sulfurisasi sebagai kontrol. Selanjutnya
pisang diiris-iris dan dikeringkan dengan cara penjemuran selama 15
jam dan dengan zlat pengering RINSALI '80 peda suhu 50 - 60°C seloma
12 jam. Akhirnya irisen pisang kering digiling dengan alat penggiling
GIIHAM 85'79 dan diaysk dengan ayakan 80 mesh, Pengamatan dilakukan
terhadap rendemen, kadar air, kekentalan, derajat keputihan, aroma dan
warna tepung pisang serte terhadap rasa dan warna biskuit pisang yang
merupakan hasil olahan tepung pisang.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hacil analiss secara sietistik dengan rancangan split plot
terhadap tepung pisang yang dihasilken menunjukkan bahwa rendenen,
derajat keputihan, esroma dan warna tepung pisang serta rasa dan warna

biskuit pisang berbeda-beda untuk setiap varitas pisang.

Tepung Pisangs

 Rendemen tepung pisang yang berasal dari pisang U211 (36,59 %)
berbeda sangat nyata dengan rendemen tepung pisang Kepok (29,95 %)
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demikian pula halnya zntara rendemen tepung pisang Siam (27,9 %).
Sedangkan rendemen uspung 2lsang Repok dengan rendemen ferung pisang

Siam tidak berbeda iyata (£ 0,05).

Perbedaan reademern ini Aipengaruhi olzh perbedazr. lencitas

kamba. Densitas ksmta nisang Herok dan visanz Siam relziir lehlh
besar bila dibandingian pisans U1li,; rzrena bg=-

nyaknya pori-pori Zeal

an rata-~rciz rerdimon

pat dilihat pada Jz=bar 1.
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Gambar 1. Perbandingan rata~rata rendemen tepung pisaag dari

berbagai varitas picang
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- Derajat keputihan tepung pisang Uli berbeda sangat nyata
dengan derajat keputihan tepung pisang Kepok, demikian pula halnya
antara tepung pisang Siam dengan tepung pisang Uli dan tepung pisang
Siam dengan tepung pisang Kepok, Derajat keputihan tepung pisang
Siam adalah yang tertinggi (81,03), sedangkan derajat keputihan te-
pung pisang Uli adalah yang terendah (70,93), Ferbandingan nilai
I;'r:'_ata—ra.ta derajat keputihan tepung pisang dari berbagzi varitas pi-
sang dapat dilihat padz Gambax 2.
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Gambar 2. Perbandingan nilai rata-rata derajat keputihan tepung
pisang dari berbagsi varitas pisang

Perlakuan suvilfurisasi dan perbedaan cara pengeringan tidak
berpengaruh nyata terhadap derajat keputihan tepung pisang. Hal. ini
bertentangan dengan dugasn semula bahwa natrium bisulfit dan asam
askorbat akan dapat mempertahankan dan memperbaiki warna tepung pi-

sang,
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Werna tepunc pisarg Uli $idek disukai (2,35), sedangken warns
tepung pisang Siam mendetati biasa (2,82) den warna tepunhg pisang Ke-
pok disukai (4,75). Perbandingan nilai rata-rata warns tepung pisang

dari torbegei varites piseng dapat dilihat pade Gambar b,

Biskuit Fisang

Rasa biskuit pisang Uli lebih disukai dibandingkan rasz bige
kuit pisang Kepock dan rasa biskuit pisang Siam, Perbandingan nilai
reta-rate rass biskuit pizang deri berbagal voritas pisang dzpat di=-

linat pada Gambar 5.

Seperti halnya dengan rasa biskuit pisang, maka warna biskuit
pisang Uli juga lebih disukei dibandingkan warna biskuit pisang Kepok
dan warna biskuit pisang Sizm, Hal ini kemungkinan disebabkan karena
kandungan gula pereduksi pada pisang Uli relatif lebih tinggi sehing=-
ga rasa biskuit pisangmys lebih manis dan karamelisagsi yang terjadi
pada proses pemangdpngan biskuit relatif lebih besar, Ferbandingan
nilai rata-rata rosa biskuit pisang dari berbagei varitas pisang da-

pat dilihat pada Gambar 6.
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Gambar 5. Perbandingen nilzi rata-rate warna biskuit pisang dari

berbagai varitas pisang
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Gambar 6. Perbandingan nilai rata-rata rasa biskuit pisang dari

berbagai varitas pisang

KESIMPULAN

Secara organoleptik, tepung pisang Kepok disukai oleh panelis,
kecuali dalam hal resa biskuiinya, Tetepi bila ditinjau dari sifat
fisiknya (derajat keputihan dan kekentalan), tepung pisang Siam mempu-
nyai nilagi rang relatif lebih baik, Cara pengeringan yang baik yang
dilakukan dalam penelitian ini adalah dengan menggunaken alat penge=-

Ting.
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.

A iivetl Taamn ‘_+'; - - o
azmiyetl Ta F‘r$‘§ PEMBUAT.LY BISKUIT DART C/MTURAN

TEPUNG S£GU DAW TEPUNG KEDELAT

Soewarno T. Sockarto |
Betty Sri lLaksmi Jenie

oy e R
Fimn dULUAN

Tepuns safl merupakszn o

cukuap besar potersinya ai Infonesiz tevytams AL foaran Indonesia buglan

Tizur, tapl pengoluhsrnys pris
sunsinys masih tarbitas. Urtol momgperluas dan maningkotien usahio pes
ngolahan dan pendaja~gFiinen 5o exbagal behan mekans yang cukup bere
gizi dan disukal nasycrakiet, moke dilekukan useha pengenbangan produk

baru. Salzh siatu usshy pengembangan tersebnt adalak pengolghan tepun
DETE s PENE J

sagu untuk pembuatan bizmkuit,

Dalem penelitian ini tepung s=ogu dicanpur dengsn fepLng kedelai
untuk mendapatkan bigicuit yonz disukel dan bergizi. T

ngat miskin akan protein dan lemal, sedangkan terung kedelui diketahuil
mengandung protein dan lemak yono tinggi. Selein keduz tepung terse-
but di atas dalam penbuaten bislkuit ini ditembehkan pula bahan-~bzhan
lein untuk membantu delcom penbentuken adonan sehingga menghagilkan

bentuk biskuit dengen rase, aroma, kerenyahan dan rupa yeng disukai.

0L 3 DN TETODA PENBLITIAN

Behan~bahar yano digunakan adalah tepung sagu, tepung kedelai,
tepung terigu, ftepung susu, dan bahrnr-bahan tarmbahan lain yzaitu men-
tega putih, putih telur, sods luz, gula, Jerasm, kelapz parut dan vani-
1i,

+) Mahasiswa Dept. 3P, fotenets - IP3
) Staf Pusbengtepa/FINC-IFD
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Tabel 1. Formula biskuit untuk ukuran setengah kilogram

adonan

Jumlah (gram)

Baltan

Torrule 1 Formula 2 Formula 3 Formula L
Tepurg terigu 210 105 70 -
Tepung susu 50 LE 30 -
Tepung sagu - 105 140 210
Tepung kedelai - LE €0 30
Mentega putih 50 50 50 50
Putih telor 76 70 70 70
Soda kue - 1,6 1,6 1,6 1,6
Gula 130 130 130 130
Garanm 3,0 3,4C 3,0 3,0

Proses pembuztan biskuit meliputi pencampuran semua bahan
sehingga terbentuk adonan, pencetakan, dan pemanggangan dalam oven
pada suhu 180° C selama 16 menit,

Veriable perlakusn pada penelitian ini terdiri deri (1) per-
bandingan tepung (Tabel 1) ; (2) penambahan bahan cita rasa yzitu di-

tambeh kelspz parut den biskuit serta kontrol; (3) lama penyimpanan
yaitu 0, 1, 2 dan 3 bulan,

Pengamataen dilekuken terhadap kadar air, kader lemak, uji or=
ganoleptik dan penyerapan air,
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Gambar 1. proscs perrbuatan biskuit

UiaTh T FrMBAHASAN

Po; zaruh Tepung Saiu drxn Jepumy Eedelal

Hasil uji stetistik menunjukkan bzhws penzmbahan tepung susu
dan tepung kedelai tidnk Lerponsarun terhadap rasa, tctapi berpengarun
terhadap aroma, warne lea lecenyanan biskuit. Aroma yang kurong di-
sukai nmungkin disebabkern kureno nasih adanys bauw tepung sacgu atau te-
pung kedelai, tetapi avonmz ini diharapken dapat diperbziki dengan pe-
nambahsn bohan citarsosa den aronz lain., Pengamatan uji orgenoleptik
terhadap rasa, aroma, warna dan kerenyahan biskuit dinilai dznzan
angka-angka 1 sampai 5 wenurub skala hedonik, Hasil ponganatan tere
lihat pads Tabel 2,
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Tabel 2, Penilaian terhadap rasa, aroma, warna dan
kerenyahan biskuit

Skor rata-rata

Bigkuit

Rasa hrona Warna Kerenyahan
Formala 1 Seh 6,2 6,5 341
Formula 2 6,3 5,9 6,4 5.3
Formula 3 6,3 56 6,1 €,0
Formula L 6,2  L4y9 546 T4

Warna biskuit umurmya disebabkan oleh reaksi pencoklatan yang
terjadi sewakiu pemanggangen. Proses pencoklatan ini dapat disebabkan
karena proses karamelisasi gula atau reaksi "Megilard" antara asam -
amino dan gula peredukgi, nanun unumnya warna ini lebih disuvkai. Makin
tinggl persentase tepung segu dan tepung kedelai tekstur biskuit makin
renysh. Hal ini mungkin digebabkan karena pengaruh adanya lemak dalam
hahan yang diberilkan tepung kedelai yang dapat berfungai sebagai peng-
emulsi, ”

Tabel 3, Rata-rata kadar air, kadar lemak dan

penyerapan air pada biskuit

Kadar air Kadar lemsk  Penyerapan

Bigkuit (%) (%) air (%)
Formula 1 10,19 8,23 50,74
Formula 2 - 9,16 9,84 63,99
Formula 3 8,58 10,20 68,21
Formula 4 7,05 13,59 10k, 83
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Fenanbehan tepun, rz2gu dan tepung kedelai berpengaruh terhadap
kedzr air dan pehyerapen air, tetapi tidek derpengeruhr terhadzsp kadar

lemzy: bisituid., HMowdin o opuryr Xedelni mernyebab-

kar makin _;_"'t:'_;lli('!fll'l\'f-l S8 pehLyeransn air. Hal
o HE
zivr dari

Yorena

n
dari kelawnao parut sebemysd 11 rersen dzri borat tepuns, dan verili se-
baryak 1 persen dari berat toouns: dapat meningkatken nilal rass dan
aromz biskuit (bickuit dibuat menurat formula L}. Uji orgsnocleptik ter—
hadap rara, aroma, warma den kerenyahan yang dinilai dengan angka-angka

1 sampal 9 menurut skela hcdonik, dapat 4ilihet pads Tabel !,

Tabel 4. Peniluian sorhadep rasa, arome, warna dan kerenyshan

bigkuit alibet penambshen bahzn citzrasa

Sker rota-rata

Hess Aroma warna  Kerenyzhen

Kontrol

FaY
L

[
-3

6,16 6,71 Te13

Kelapa 6,93 6,73 6,51 £, 96
Vanili G082 6,68 6,56 7,24

BULETIN PUSBANGTZFA-IFZ, :¥I 1981



96

Penambahan bshan citarasa dari kelapa parut 11 persen berpe=
ngaruh terhadap kadar air biskuit yaitu menjadi lebih rendah, Hal ini
 murgkin dissbabkan karena kandungan bahan yang tidak dapat cenguap
gseperti protein dan lemak bertambah dengan penambahan kelapa.

Penambahan vanili tidak menyebabkan perbedaan terhadap kadar
air, karena komponen dari vanili sebagian besar terdiri dari zat yeng

mudah menguap pada suhu tinggi,

Tabel 5., Rata-rata kadar air dan penyerapan air pada

piskuit skibat penambahan bahan citarasa

Biskuit dengan

penambahan ba- Kadar air Penyerapan alx
han citarasa ‘ (54) (%)
Kontrol 2,97 113,86
Kelapa 2,58 101, 91
Vanili 2,93 99,L3

Pen Penyim

Hasil enalisa menunjukkan bahwa lama penyimpanan berpengaruh
{erhadap rasa dan warna biskuit; tapi tidak mempengaruvhi nilal aroma
dan kerenyshan biskuit.

Hagil uji statigtik menunjukkan bahwa nilai rasa meningkat
secara kuadratik selama penyimpanan, Hubungan antara nilal rasa dan
lama penyimpanan terlihat pada Gambar 2,
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lama penyimpanan, bulsn

Gamber 2., Orafik httunqen antara nilai Rasa dengan

Lams penyimpanan

Tabel &, Rata-rzta nilai aroma dan kerenyahan biskuit

pada penyimpanan bulan ketiga

Biskuit dengan
penambahan ba- Aroma, Kerenyahan
han citerasz

Kentrol Gyt 7,05
" Kelapa 6,63 6,78
Vanili 6,60 7,21

Ada interaksi antara pensmbzhan bshan citarasa dengan lama
penyimpanan terhadap warna biskuit, Dengan penambahan_kelapa ternya-
ta warna meningkat secafa linier dan dengan penambahan vanili mering-
kot secara kwadratik selama penyimpanan. Sedangkan warna higkuit

kontrol meningkat secara kwadratik (Gambar 3).
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Gambar 5., Grafik hubungan antara penyerapan air dengan
lama penyimpanan pada biskuit

Selams penyimpanan 3 bulan biskuit belum mengalamil ketengikan,
Ketengikan adalah salah satu parameter mutu yang penting, karena t i
bulnya bau tengik yeng disebabkan oleh ferjadinya oksidasi lemak akan
menurunkan mutu biskuit.

KESTMPULAN

_ Pencempuran tepung sagu dengan tepung kedelai dan penambahan
bahan citarasa memberikan hasil yang positif terhadap peningkatan nilai
gizi, rasa, aroma, dan rupa biskuitnya. Penyimpanan bisa berpengaruh
positif terhadap rasa dan warna biskuit tetapi dapat pula berpengaruh
negatif bila pengemasan kurang baik, misainya dapat meningkatnya kadar
air dan timbulnya ketengikan,
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Tabel 1. Jumlah alat pengolah BMC di Kabupaten NIPP {Lanjutan)

Alat pengolah BMC

Kabupaten
Gesingray  Gilham Pamix
Kecamatan Tanjung Batu 1 2 1
Kecamatan Tanjung Raja 1 2 1
2, Tasikmalayz 2 I 2
Kecamatan Cineam B 2 1
Kecamatan Rzjapolah 1 2 1
3. Karangenyer 3 5 3
Kecamatan Jatipurc 1 2 1
Kecamatan Kebakkramal 1 2 1
Kecamatan Tasik Madu 1 1 1
L. Gunung Kidul 2 L 2
Kecamatan Karangmojo 1 2 1
Kecamatan Playen 1 2 1
5. Bojonegoro L 5 5
Kecamatan Dander - - 1
Kecamatan Kalitidu 1 - 1
Kecamatan Kasiman 1 2 1
Kecamatan Sumberrejo 1 1 i
Kecamatan Tanmbakredjo 1 2 1
6. Gianyar 2 L 2
Kecamatan Blahbatuh 1 2 1
Kecamatan Gianyar 1 2 1
T. Lombok Barat 3 5 2
Kecamatan Ampenan 1 2 1
Kecamatan Cakranegarsa 1 1 -
Kecamatan Narmada 1 2 1
Jumlah 19 33 19
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Pemilihan jenis Industri Kecil Pangan untuk setiap daerzh

NIPP disesuaikan dengan kondisi dan potensi yang dimiliki dszerah
itu {Tabel 2).

Tabel 2. Jenis Industri Kecil Pongan di tujuk daerah NIPP

Jenis industri keell pangan

(a) (®) () (@) (e) (£) (&) (n)

Rabupaten

te Cgan Xomering Ilir +
2. Tasikmelay=a +

3. Haranganyar

L. Gumang Xidul + +

5, Fojonegoro

€. Glznyar +

7. Lombok Barat +

+ 4+ + + 4+ + 4+

Keterangan : {a) Emping benguk; (b) Gaplek; (c¢) Juice buah ;
(d) Minyak kelapa; (e) Pisang sale; (f) Tahu;
(g) Telur asin; (h) Tempe.
+ = yang dipilih

Tempat penyimpanan bahan pangan biji-bijian yang dikembarngkan
di ketujuh daersh NIPP itu beragam, pulai dari yang berkapasitas ke~
cil sampai sedang (lumbung keluargs) dan yang berkapasitas besar (lum=
bung kolektif) (Tabel 3).
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Tabel 3, Bentuk tempat penyimpanan yang dipilih oleh ketujuh Kabupa=
ten NIPF,

Bentuk tempat penyimpanan

Kabupaten
(z) () (&) (@) (e)
1. Ogan Komering Tlir - 3 18 - -
Kecanatan Indraleya - i 6 - -
Kecaratan Tenjung Batu - 1 6 - -

Kecamatan Sirzh Pulau
Dbadang - 1 6 - -

- 2. Tasikmalaya

Kecamatan Cinean - L - - -
Kecrmeten Rajepolal - 3 - - -
3+ Karanganyar - 3 9 - -
Kecamatan Jatipure - 1 3 - -
Kecamatzn Kebellcrapat - 1 3 - -
Kecamatan Tasikmadu ' - 1 3 - -
L, Gunung Kidul 18 2 9 - 10
Kecamatsn Xaransmojc 8 1 L - L
Kecamatzn Playen 10 1 5 - 6
5. Bojonegoro - L 22 - -
Kecamatan Dander - - 5 - -
Kecamatan Kalitidu - - 5 - -
Eecamaten Kanor - - i - -
Kecamatan Kasiman - In - - -
Kecamatan Sumberrejo - - 5 - -
6. Gianyar - - - 2 -
Kecamatan Blahbatuh ‘ - - - 1 -
Kecamatan Gianyar - - - 1 -
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Tabel 3. Bentuk tempat penyimpanan yang dipilih oleh ketujuh Kabu-
paten WIPP (Lanjutan)

Bentuk tempat penyimpanan

() () (e} (d) (o)

Kzbupaten .

7. Lonbok Rarat - 2 18 1 -
Yecamatan impenan - 1 6 - -
Kecamatan Caltranegara - - 6 - ~
Kecamatan Narmada - 1 & 1 -
Jumlah 18 21 76 3 10

Keterangan : (=) Gentong; (b) Grobogan; (c) Kaleng Pedaringan;
(4) Lumbung Kolektifs (e) Tumbu.

HASIL

Bahan Makanan Campuran

Pada umumnys pembuztan BMC di daerah-daersh NIPP itu baru
dalam tarap uji coba, kecuali daerah Karanganyar, Bojonegoro dan
Lombok Barat yang sebagian telah berjalan,

Kerusakan-kerusakan ringan pada alat-alat pengolah RMC itu
dapat diatasi oleh teknisi dari Pusbangtepa/FTDC~IPB, sedangken
kerusakan-kerusakan lain seperti yang terjadi pada motor dan seba-
gainya diperbaiki oleh teknisi dari pabrik alat yang bersangkutan.,
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Industri Xecil

Pendirian Industri Kecil Pangan pada prinsipnya masih dalam
tarap penjajagan, apakah itu berupa studi kelayskan ataupun menawar-
kan jenis industri kecil pangan yang potensial untuk daerah tersebut.

Lumbung

Untuk Kabupaten Gianyar, Bali masih dalam tarap penjajagan,
sedangkan di daerah-daerah NIPP lain sudah dalam tahap pembuatan dan
pénempatan (Pasikmalaya, Gunung Kidul dan Lombok) dan tahap operas
sional (Ogan Komering Ilir, Karanganyar dan Bojonegoro ), '
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V.

RUANG TH&NYA JAWAB
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Rossi Roganna®) RUANG TANYA JAWAR PENGEMBANGAN
Winiatit) PANGAN DAN INDUSTRI KECIL

Kemajuan teknologi khmsusnya di btidang pengolahan hasil per-
tanian telah berkembang dengan pesat. £Animc masyarskat di dalam hal
ini cuvkup positif, terbukti dari banyaklnya surat-surat yang ditujukan
ke Pusbangtepa meminta keterangan-keterangan khususnya di bidang tek-

nologi pangan.

Kesempatan kali ini diisi dengan surat-surat yang datang dari
Tasilpelsya dan Subang. Permesalahannya berkisar mengenai bentuk-ben-

tuk pemasaran salak, pembuatan minyak cengkeh, tahu, tempe, Toti dan
telur asin.

1. Bentuk-bentuk pemasaran salak dan pembuatan minyak cengkeh

Mohon diberikan petunjuk mengenai 3

1, Bentuk-bentuk pemasaran salak yang dapat membantu industri
rumah tangga.

2, Cara membuat minyak cengkeh yang baik dari daun cengieh,

3, Apakah FTDC-IPB sudah mempunyai mesin untuk pembuatan minyak
cengkeh tersebut ?

dr. Ny. Viecla
ANPO Kecamatan Cineam
Tasikmalaya

Jawab :

1, Umumnya buah salak dapat dipasarkan dalam bentuk menisan/asinan
basah atau kering. Manisan/asinan buah salak basah dapat ber-
. bentuk utuh beserta kulitnya atau terbuka tanpa kulitnya.

*+) Sgaf Pusbangtepa/FIDC - TPB
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Di -dalam pembuatannya mmila~mula buah salak dicubi, kemudian diren—
dam dalam larutan NaCl {garam dapur) dan kapur sirih 1 % selama
12 jam. Setelah ditivisken buzh salak bisa dikuliti/tidak (bila
dikuliti dapat juga dibuang Fijinya), Selanjutnya buah salak tery
sebut direndam dalam larutan gula 80 % (membuatnya dengan menggu—
nakan air yang mendidih), Manisen salak umumya bisa dipasarkan
setelah direndanm 1 hari, bila diinginkan menisan kering, maka buah
salak harus dijemr dulu selawa 2 - 3 avi.

2. Pembuatan minyak cengkeh dari daun cengkeh, dapat dilakukan dengan
cara penyulingan, Delam penyulingan'minyak eteris dikenal 3 sisg-
tem penyulingar yaitu penyulingan dengan air langeung, penyulingan
dengan uap, dan penyulingan dengen air dan uap. Dari ketiga sis-
tem teréebﬁt, penyulingan dengan air dan uap mempunyai keuntungan
yaitu vap yang térjadi dapat bergerak keseluruh permukaan dawn

. dengan merata, sehingga wakiu yang diﬁutuhkan'relatif lebih éing—-
-kat, hasilnya letih banyak, dan dengan mutu yang lebih baik.

3.°Sampad gaat ini FTIC belun membuat alat penywling minyak daun
 cengkeh, . : ]

. 2. Pembuatan témpe, tzhu, roti_dan telur asin

Mohon diberikan petunjuk praktis mengenai :

1. Cara pembuatan tempe

2, Cara pembuatan tahu

3. Cara peﬁbuatan roti
ke Cara pembuatan telur asin

E. Sulaeman : _
. d/a Kmp, Warung Nangks
s _ : : : . desa Ciasem tengah
e e . o ‘ ' : Kecamatan Ciasenm
e ' ' ' Kab. D' IT = -
 SUBANG -

. mm PUSBANGTEPA~-IPB, MEI |331



Jawab :

Ta

2a

Je

Le

Informasi tersebut dapat dibaca pada buku Paket Industri Tempe
yang diterbitkar oleh FTDC. Bul ini berisi pstunjuk praktis
pembuatan dan pengepakan tempe yang disertai pula dengan analisa

ekonominya.,

Tnformesi tersebut dapat dilihat pada stensilan paket Industri
pembuatan tehu, Stensilan tersepbut belum disertai dengan analisa
ekonomi, olech kurena i1tu pemakainnya dapat disesuaikan dengan pa-—

ket industri tempe.

FIDC-IPB belum membuat buku petunjuk cara pembuatan roti, Namm
demikian kami dapat memberikan petunjuk pembuatan roti secara

umum, Sebagal berikut :

1, Biang roti dituangi air hangat kuku 3 % dalanm baskom, kemmdian
didiamkan sebentsr.

2, Terigu, garam, gula diaduk dan diuleni kemudian diamkan seben~-
tar. .

3, Masukkan dalan loyeng dan diamkan lagi.

lj. Dibakar dalam oven.

Petunjuk pembuatan telur asin belum dibukukan, namun telah dimuat
dalam Buletin PTDC nomor 2 Mei 1980 berisi petunjuk praktis pein

buatan telur asin yang dizertai dengan analisa ekonominya.
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