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RINGKASAN

Onggok selama ini dikenal sebagai limbah dari industri tepung tapioka
yang memiliki nilai gizi tinggi tetapi nilat ekonomis yang masih rendah dan belum
dimanfaatkan secara maksimal. Dilihat dari zat gizi yang terkandung dalam 100 gr
onggok memiliki jumlah energi 359 Kkal, protein 1,4%, lemak 0.9% dan
karbohidrat 86,5%. Dibandingkan dengan beras yang setiap 100 gr mengandung
energi sebesar 360 Kkal, protein 6,8%, lemak 0,7% dan karbohidrat 78,9%. Selain
itu singkong schagai bahan baku onggok memiliki kandungan berbagai zat
penting lain untuk tubuh seperti kalsium, fosfor, zat besi vitamin B dan C serta
amilum.

Onggok vang sudah dimodifikasi dapat dimanfaatkan sebagai pangan
darurat. Selama ini bahan pangan darurat yang digunakan masih bergantung
kepada beras dan mi instant. Salah satu modifikasi yang dapat dilakukan untuk
meningkatkan nilai gizinya adalah dengan penambahan tepung telur sehingga
mencukupi kandungan nutrisi minimal yang sudah ditetapkan oleh Direktorat
Bina Gizi Masyarakat senilai kandungan kalori minimum 2200 Kkal, 40 gr lemak
dan 50 gr protein/ orang/ hari.

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan formulasi rasi instant bergizi
vang diterima secara organoleptik serta dapat disimpan dalam jangka waktu yang

cukup lama. Diharapkan penelitian ini dapat menemukan sumber pangan darurat



L. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Salah satu upaya yang dilakukan dalam rangka mempertahankan ketahanan
pangan nasional adalah melaksanakan penganekaragaman konsumsi pangan rumah
tangga bergizi seimbang dan aman, Penganekaragaman konsumsi pangan akan berhasil
dan mempunyai nilai manfaat yang besar apabila mampu menggali dan mengembangkan
potensi sumber-sumber pangan lokal yang ada.

Onggok merupakan hasil samping dan pembuatan tepung tapioka yang selama ini
belum maksimal dimanfaatkan. Dilihat dari zat gizi vang terkandung dalam 100 gr
onggok memiliki jumlah energi 359 kkal, protein 1,4%, lemak 0.9% dan karbohidrat
86,5% (Direktorat Pengolahan dan Pemasaran Hasil Tanaman Pangan, 2003)
Dibandingkan dengan beras yang setiap 100 gr mengandung energi sebesar 360 kkal,
protein 6,8%, lemak 0,7% dan karbohidrat 78,9%.

Desa Cirendeu yang terletak Di Cimahi, Jawa Barat sudah memanfaatkan onggok
sebagai sumber energi mercka yang diolah menjadi makanan tradisional vang disebut
rast. Jumlah nutrisi onggok sebagai bahan baku rasi yang masih berada dibawah jumlah
nutrisi beras, oleh karena itu perlu dilakukan peningkatan nutrisi dari onggok. Hal
tersebut dapat dilakukan dengan cara meningkatkan kadar proteinnya  dengan
penambahan tepung telur.

Penambahan tepung telur memungkinkan rasi instant bergizi dapat digunakan
scbagai salah satu pangan darurat, Direktorat Bina Gizi Masyarakat (2003) menjelaskan

setiap orang perhari menerima ransum pangan darurat minimal senilai 2.200 kkal, 40 gr



lemak dan 50 gr protein. Tepung telur memiliki rasa dan bau amis, oleh sebab itu perlu
ditambahkan kayu manis dalam usaha menutupi rasa amis tersebut.

Produk instan harus dapat disiapkan dalam waktu singkat dan cara persiapannya
harus sederhana. Setelah dimasak produk tersebut harus sesuai dengan produk pada
umumnya baik dalam hal rasa, aroma maupun tekstur. Sifat utama dari produk instan

ialah dapat menyerap air kembali dalam jumlah yang besar.
B. Rumusan Masalah

Onggok selama ini dikenal sebagai limbah dari industri tepung tapicka vang
memiliki jumlah energi tinggi tetapi nilai ekonomis vang cukup rendah. Pemanfaatan
teknologi sampi saat ini dalam proses pembuatan tapioka sebagai efek pemarutan vang
dilakukan hanya mampu mengeluarkan 70-90% dari total pati yang terdapat dalam sel
umbi selebihnya masih tersimpan dalam onggok. Banyaknya ongok vang dihasilkan dari
proses pembuatan tapioka berkisar 5-10% bahan baku dengan kadar air 20%. Jumlah
nutrisinya yang rendah sehingga pemanfaatanya hanya sebatas sebagai pakan bagi
ternak.

CUnggok vang sudah ditingkatkan nilai nutrisinya dapat dimanfaatkan sebagai
pangan darurat. Selama ini bahan pangan darurat yang digunakan masih bergantung
kepada beras dan mi instant. Hal ini yang menyebabkan perlu adanya penanganan lebih

fanjut hingga pangan darurat mendapat perhatian vang serius dari berbagai pihak.
C. Tujuan Penelitian

Tujuan umum dari penelitian ini untuk mendapatkan formulasi rasi instant
bergizi yang diterima secara organoleptik serta dapat disimpan dalam jangka waktu vang

cukup lama, Adapun tujuan khususnya adalah :



VI. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

1. Nilai komponen nutrisi tepung telur yang digunakan pada penelitian ini adalah: lemak
49.36%, protein 47.55%, air 6.17% dan jumlah energi vang terkandung 68121
Kal/100g, sedangkan komponen nutrisi pada tepung onggok vang digunakan ialah:
lemak 0,72%, protein 1.77%, Air 8.30% dan jumlah energi yang terkandung 4013
Kal/100g.

2. Dibutuhkan rasi formulasi A (pencampuran 90 g tepung telur dengan 407 ¢ tepung
onggok) sebanyak 442 g untuk memenuhi kebutuban energi perorang perhari, Pada
forulasi B (pencampuran 75 g tepung telur dengan 421 ¢ tepung onggok) dibutuhkan
rasi sebanyak 512 g untuk memenuhi kebutuhan energi harian satu orang manusia.

3. Dilihat dari tingkat organoleptik, para panelis menyukai aroma dan rasa vang
dihasilkan oleh rasi instan bergizi pada objek penelitian ini. Hanva saja, dari sepi
tekstur dan warna panelis kurang menyukai dari rasi instan bergizi, Dipilihnyva
formulasi A untuk uji masa kadaluwarsa karena formulasi A memiliki nutrisi lebih
tinggt dibanding formulasi B per 100 g bahan. Ditinjau dari segi ¢lisiensi, dengan
Jumlah yang sedikit formulasi A sudah memenuhi kebutuhan harian perorang
perharinya

4. Secara teori masa kadaluwarsa dari rasi instan bergizi dengan menggunakan metode

penghitungan Labuza adalah selama 79 hari.

B. Saran
Dilihat dani hasil organoleptik, panelis kurang menyukai dari bentuk dan wama

rasi instan bergizi. Disarankan sebelum dilakukan produksi masal, ada baiknva dikaji
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