Identifikasi Proses Pengolahan dan Mutu Produk Olahan Ubi Kayu di
Kecamatan Situjuab Limo Nagari Kabupaten Lima Puluh Kota
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Abstrak

Fenelivtan i dilakukan i Kabupaten 30 Kota, Kecamatan Siujuah Limo MNagan,
Fenagarsan Situjuah Gadang, Jorong Tanjuang Bunge dari bulan June sampai dengan Agustus
KN

Penelitizn it dilakukan dengan metoda survey dan analisa laboratoriom,  Survey
dilakuken pada Kelompok Wanite Tam Sakato di Kenagarian Situyjuah Gadanp  dengan
melakukan wawancars pada anggota kelompok pengoleh ubi kayu serta dilengkapi dengan data
sehunder Relompok vong tersedin. Dt suevey diurmkon secarn diskniphl” sedangkan dola
anzhsa laboratorium dilakukan up statistik. Aalisa laboratorium dilakukan terhadap rendemen,
Sadar patr, kadur we, kadar abu dan uj erganoleptik (warma, aroma disn rasal,

Dari survey yang dilakukan telah dapat disusun penjelasan tentang berbaga: produk
olghan ub kavu anmtara lgin; Baban penyusun, komposiss bahan, syaral bahan dan cara
Pengolahan serta jents alat pengolah, serta ukuran alat untuk produk kerupuk bulan, kerupuk
Imweh karakaligny serta Rerupuk cancang,

Rendemen ub kupas mentah untuk kerupuk bulan {lebih kurang %7 5%%) relatif lebih
tnggr  dibanding produk lannyva, sedangkan untuk produk jadi rendemen karakaliang relatl
lebnh tinge disbanding produk olshan lamnyvs. Kadar wr kerupuk bulan {10,23%) juza relanf
lenih tinggr dan kadar air produk olahan laionya. Kadar patt dan kadar abu kerupuk bulan
Cnasing-masinge 73,69% dan 2.68%) relaul juga lebih unges dan produk olahan lainnyva, Kadar
lemak korakaliang adalah sebesar 19 60% dan kerupuk cancang sebesar 22 34 % yang bersumber
dar nunvek pengeoreng kedua kerupuk tersebut. Kandungan total makroba kerupuk relanl masih
di bawah persyaratan mutu kerupuk dan up organoleplik dan semua produk dengan critena
warna, aroma dan rasa yvang relatif disukai oleh panelis.



[. LATAR BELAKANG

habupaten Lima Puluh Kota Propinsi Sumatera Baral lermasuk salah saru
jrenphiasil uli Kayu vang cukup potensial, Pada talwm 2001 Juas tanam ubi kayu di
daerah mg lebih Kwrang 8.051 Da, deogan jumlsh produkst 100657 (on, Salah san
daerah penghasil ubi kieyn di Kabupaten Lima Puluh Kown adalah Kecamatan Sitwjuah
Limo Magarr, dengan luas tanam sekitar 1200 ha, dengan total produksi sekitar 25,2350
Lon § s Satsik 50 Baode, 2002),

Umumnyia tanwman ubi kayve di Kabupaten Lima Puluh Kola dijual dalam
bentuk hasil olalany vadisional, bak vnp dioleh oleh keluarga petani sendin maupun
olel industei remah tanggs, Bentuk olshan terscbut antara lain tepung tapioka, lepung
uli. karak kaliang, kerupuk ubi. kerupuk sanjai {keripik wubi), rubik, roda pandeng,

kerupuk cancing dan lain lain.

situjual Gadang termasuk salsh satu Kanagarian di Becamatan Singguah Limo
Nagan yang banyak memproduksi olahan uli kave mengadi berbapai produk pangan
pada skala industt rumah tangga, Indusin rumzh tangga vang memprodukst produk
oluban ubi kv di daerab ini tergabune dalam suain wadal erpanisasi Unit Pelayanan
Penpembangam Pengolaban Hasil Peranian (UP2AHP) vang merupakan induk organisast
dart 5 kelompek Wanita Tam Sakato, Produk olahan vang dihasdkan di dasrat tersebin
diantdrinva, Tapioka, Rerupuk Ubi, Keripik ubi, karkaling, dan laim-lain, Namun
produb vang diimsilkan masih belhwon menunjukan kealitas vang bapus, discbabkan

bBerbagat kendala dalam fakier-faktor preduksi,

Berdasarkan inlormasi dan pembuat sepunge Tapioka ditemun adanya pengaruh
air pencuct, proses pengenngin bahan, pengecilan ukuran dan jenis ubi kavo werhadap

wiarna dan mum tapiok

PFada pemboatan kenpik ubi ditermn adanye penparub panas yang anger, luas
ataw besamya alal pengeorengan dan Jumlah wubi kivu vang digoreng werhadep tekstur,
wisrmat dan citirasa keripik. Dalam pembuatan kenpik senng dijumpal hasil yang tidak
memuitkan antua lam pernmukaan yang berminvak, adanya cincin coklar pada baptan

tepd keripik, msa vang tidak renyab dan kadanp-kadang pahie



Pada pembogatam kerupuk ubt, ditem pula adaonya pengarule jems ubi, proses
peneennean dan balan campuran adonan terhadap tekstur dam cita rasa Kerupuk. Sennge
dyumpal kerupuk yang tdak menpembang bila digoreng dan tekstur vang mudah patah.
Higl-hith tersebul diatas discbabion oleh cara pembuatan yvang Kurang 1epat dan bahan

Lk yang kurang s,

Berdasarkan uralan diatas, maka penelin wertank untuk melakukan idennfikasi
prescs pengelaban dan mutu produk untuk de depatkan Tanpkab-langkah perbatkan dan

peningkatan proses pengolislue pusa mem perbaikt mutg produk vang difasilkan.

LTUJUAN dan MANFAAT PENELITIAN
Tujuan dun penclitian o adalab
. Untuk mengetabut proses pengolehan praduk hasil uln kaya

20 Uik mengkipi fakior-taktor vang mempengarcht muty dan akibat-akibat yang

ditimbulkan scluma proses pengalahen teelusdap wubs prodok vanp dilussilkan

fd

wlemviapkan sumber informasi system penpalahan ubt kevo vang bk bag industn

pengalih uby kave
Manfat vang diharepkan dan peeelitian ini adalah

1. Membenkan informas) pada masyvarakat, petani dan pengusgha produk hasil ubi

Kayu lgpatmana cara pengolahan produkl vang tepat.

Id

mlembertkan  iformas tentang masalab-masalah yang serme dihadapi selama
proses  peogolahan dan e mangatesi esalall lersebut, sebingpa didiepat

bagaimana cara uniuk meningkatkan mut produk yang dihasilkan

3 TINJAUAN PUSTAKA
AL Tepung Topioks
Makleeld (1982) ot Yulfiardi {1987y menyatakan balwa tepung tapicka

merupakan butiran pate vang bavak terdapat disfam wmbs ubi keva, O dalam sel selain

terdapal pati jugse terdapet protein, lemak dan komponen lainnya yang berjumlah retanf



sedikat. Pada prinsiprisa pembuatan tepung tapioka adalab bagaimana dapat mengambnl
butiran pan dari dalam sel dan kemudian memisabbkan dengan komponen lain sehingea

didapar dalam keadaan mumi.

hlenrul Soehiyvanta ( 1986) penpolahan tepung ubi kayu menjadi tépung tapicka
vang dilakukan oleh rakvat (rumah tanpea), dan indusim kecil meliputi tiga mhap
l F‘un;i_:l_:-lig!':un pendahulun seperts pencucian, pengupasan dan pemartan, b) eksiraksi
pati dimtaranya penvanngan den penpendapan, dan o) penpalahan penyelessian yaitu
pengeringan dan pengepakan. Dasar penentuan mutu tepung tapicka ditentukan oleh
lektor antara [ain, Kadar pan, kadar air, kadar serat, kadar abu, kekentalan. kepunban.

dan kebraluzan. {Dirjen Perranian Tanaman Pangan, 1981 L
B. koraknling

Kurekerfenr adalall suatu jenis makanan nngan yang digoreng dan tepung ubi
Ravu atie ubi Kava pacol vang duampilkan dalam bentuk angka delapan. Pada awalnya
kargkaling diproduksi di Buksttiimggd untuk makanan nngan

Sccara umum proses pemboatan kamkaling dapat difakvkan dengan mengaolah
ubi kayw mengadi tepung ubi ko atau hanva ubi kayw parut. Selanjutnys badun
terselnn dibag masmg-mesing men gl Vo bagan dila mengad adonan imlok desgan
mencampumyit dengan bumbu dan are, Kemuodian dipangskan sampai tergelaimisasi
Advonan mdek vang dihasilkan dicaompur dengan Y bagan hahan tersebut sehingga
terbentuk  adenan padat vange siap umuok dicetak dalam bentek angka delapan.

Selamputnya difakukan pengporengan pada suhu V70°C selama 20 menis
O, Kerupuk Uhi

Rerupuk menpakan jenis makanan kecil yang menpgalam pengembangan volam
membentuk produk beromgea dan mempunyai densias rendih (5w, Ides dion 5.5 Y,
1985 o Purwaninghan, 1996, cir Harga, 2002). Berupuk dapat dibuat dac berbagi
Jenis bahan vang merupakan sumber pati seperti lerigy, lapiokis,, sape dan sebagainya

Pombuatin kerupuk secara pans besamyn terdim dan heberapa inhap, yaitu tahap
pembuatan adinan,  penpukusan,  penginsan,  pengeringan  dan o pengrorengan

i Sakositrny, 1989 oo Tlarga, 20021 Menurue Djumali dkk (1982) pada penpolahan kerupuk



sentah Lerdapal tiga tabap penting vailu pembuatan adoanan. pencetakan adonan dan

DEREErngan.

Penueringan merupakan proses terakhic dalam pembuatan kerupuk. Proses ini
dapat dilakukan dengan menpgunakan alat penpering buatan, seperti oven atau dijeniur
Gibspwarly siner matehari, Penperingan denpan menggunkon oven dilakukan pada subu
ol — M C selama 7 - 8 jam, sampi dilasidkan produk yang benac-benar kemmp dan
mudaby patal, Sedangakan pengeringan dibawal sinar matahan  membutubkan wakio
dua har bile cuaca cerals dan sekitar 4 — 5 Tari apabila cusca kurang terang { Setizwan,
1958 vir Harja, 2002)

[ keeripili singlong

teripik (chip) adalah sejenis makanan kecil (snack} yang umumoya terbuat dan
bahan makanan vang mengandung kadar pati cukup tmpn, mengalioni proses
pengenngan uniuk menghilanpkan sebagian aic yang dikandungnya dengan cara

pengporengan (Y uniant, 1984 o Yenring, [989)

Meqwut Sudibyo {1979 cir Yumante (1984) oir Yennina (1%89) sebenarnya
keripik dan 2 fies ' berbedi dani g pembuatannyva. kenpik dibuat dan imsan bahan
vanng dibere perlakean ataw tidak, langsung diporeng sedangkan chips dibuat dan irisan

bahan vang diben perlakuan atae idak falu dikeringkan dan kemudian digoreng.
L. Penpporengan

Penpgorenpan adalah suate proses untuk memasak bahan pangan dengan
mengeumakan miyitk makan. Sisum pengeorengan baban pangan secara umum ada dua
macam vaim ;13 Metode Pan frpine alsu pengporengan gangsa dan 2) Metode Deep
frvvasr alan pengporengan bigsa (Retaren, [986) Secars Romersial bahan pangan
bigsanye digoreng dengan metade Deep freng yang wmumnva dilenegkapl denpan

Mhermastat (untuk menjaea suhu agar tetap kenstan ) (Ketaren, 1986}

Pernasakan dalam pengearenean terjadi oleh penerasi panas dan minvak yang
masuk kedalam bahan pangan. Selama mengporeng sebapian minyak akan masuk
kedaliom bahan vang digoreng dian mengist ruang kosong yang mulanya diss eleb air
heetaren, 19860 Apahila hisil pengeorengan mengandung kadar minyak lebih maka

Bahan ersebut skan muodah teroksidasi dan wengik, schingga bahan tersebut tdak 1shin



larma disimpan (Winamo dan Fardiaz, 1980, Selain itu minyak juga memben rasa guril

pada produk.

4. METODA PENELITIAN
AL Waktu dan Tempat

Penelitian dilakukan di Kenaganan Singjuah Gadang, Kecamatan Situjuah Lioo
wagan, Rabopaten 300 Puluh Ketw, dan Laboratorium Teknologs Hastl Pertanin.

Penelitian ditaksanakan dart bulan Juni sampai Apustus 2004,
B Buhuan dan Alst yang dibutuhkan

Baban wama dalam penelitian adalah produk oleban ubi kayu vang dipereleh
dan UP3HP kelompok Wania Tant Sakato. Bahan-bahan kimia vang dipunakan dalam
penelitan ini adalah HCL 3%, aquades, NaOQFL 4N, Reapen LufT, Ha5Chy 23%, K1 20%,
sl dan HEL 094 %,

Alat alar vang digunakan adalah oven, eksikaror, cawan aluminium, tmbangan
analitik, komper Hstrik, Buweet, labu ukor 500 ml, gelas mla Penangas air, Cawan

porselen dan Tanur Listnk
. Alctnde Penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan survey dan analise laboraoriom. Survey
ditakuban pada Kelompok Wanita Tani Sakato yang lerdapat di MNagan Singuab
{iadane, Mecamatan Sivgul Limo Nagari Kabupaten Lima Puluh Kota, Dalam sumvey
dilahukan wiwancirs dengan anpeota kKelompak tani, sena mengumani cara pengolahan
vang dilakukan, Data yang dikwmpulkan meliputi kondisi bahan, alal vang dipuniskan
dalam proses, dan proses pembuatan, Kemudan dilakukan analisa laboratonum untuk
wiengetahul komposisi kimea dan bahan, Data yang didapat kemudian diratkan secara
deskopuf dun discsuaikan dengan SN1 Analisa dilakukan pada masing-masimg produk
Pryclin tepueng Gpioki dilakukan analisa rendemen, kadar pati, kadar air, kadar abe, dan
nit orgmoleptik (warna dan arema). Pada kerupuk ubt, keripik sanjai, rubik, Kenupuk
cancang dan karak kaliang dilskukan analisa rendemen, kadar air, kadar abu dan wp

ol eplik



. Penpamatan

l. Rendemen, penzukuran rendemen dilakukan dengan penimbangan berat kering

produk olehan.

-

Radar abu, analisa kader abu dilakukan dengan meteds SP-SMP-12-1975 di
dadam  standar kowodi perdagangan Depavtemen  Peedagangan  Republik

[ndonesia.
3. Eadar pati. gnalisa kadar pati dilakukan dengan metode lutt-schoorl

4, Ronlar air, analisa kader air ditakukan dengan metode oven (AOQALC)

n

Uji organoleptil, uji organoleptik dilakukan dengan menggunakan metode

vy dikembanpkan oleh Anas-Zuki (1981

5. IASIL DAN PEMBAIIASAN
Hasil Survey Lapangan
s, Kerupuk Bulan
Batmn dan cara Pengalaghan kerupuk bulan vang dilakukan kelompok Sakato

ity seperts terlibuag pada Taubel 2

Tabel 2. Balian dan cara pembuoatan kerupuk bulan.

“o | DBahan | Jumlah | Syarnt i Cara Pengolahan |
1. | Ubikavu | 35 Ki | Ut stk dengan urmis panen | = Ll yang 1eioh dipanen |
[ | sembilan  bulan, Ui yang | dikwim, dicuer, bass dielak
| digunzkan adalah ubi sewar |
vanng bary dipanen dan kebun |
Dsppsbne mdepan belr dan

a Garzm ELE) or | orang am = Inhalimhon kesnudian
| Ciarom yans amurn dipayy dicampurkzn pada b ko
. [ | wong ielah digiling

1 D el edi | 250 ar | | = Diins, dicampurkan
| ' ! D seledry segar peda wla kayvu wang  celoh

o 1 hiw 2t 250 g ! digiling Ralus.
| Dhaun bawang, sepi t# [Diiris, dicampurkan
! pada ubn kave sang  iclah

g g bt

e



Alat yang dipunaken dalam pengolaban dapat dilihar pada Tabel 2

Tabel 3. Alat-alat pengolahan kerupuk bulan.

M i,

|
3
I

i

Tt .;|.|J|1

Tungky .

Drandang perebuasn
Faskom

Mesin pengeibing ub

Alar peampel adonsm

| Alat penceiak adoian

Teiplzk pamipin adony

SaniL

Lkurnn

Ly =diben | = i can
D=3 cm T =06 cm

D=dem T=5cm

T= gl em, L=l o,
=0 em

2= 1 243 cen, L= 340 czn

Foelerun gan

e Tu.n.gku b drmg:d:. bialuus bk as kayuy

#  Terbua dan aluimuniung

#  Terbum dari plasok, doipokai selbap
wadah ubi yang wlaly dikepas dan ub varg
Lzl dhigiling

= Mesn penggiling vang digerakan motor
dempan bahan baker bemsin. Pada  mesin
lerdopar pisau-pisau vang berpuotss unok
menghalushon b

- Alal pemignde vieng tendien dane des b |

silindar ke

ving  bergerak herlzwann |

aralt Perputaras dlasu olely dws roda gisn

vy berrpgerak berpolar berlawanan arah
pula

= Gefps plsuk vang gungnyvo diekon |

pada adoran yaay wedah dipipinkan

#  Bahan vang digiling diletakan  poda
tripleh pada satah saow ujungava, kemudein
wpung ya Lain dudereng dizntisa dea buah
sifimider pada alal permigeh odonan

*  Twnpin pempemenn vwns lerbual dan
bBarmbu vang diarmam

hete rangun - 0 = digmeer, T = Linggl, L = lebar, P = panjang, 1= webal

Tahap-tahap pengolabhan keropuk bulan untok satu kah pengolahan vaioe

| Pertama-tama ubi kave dikupas kobtnya, lalu dicuel dengan air yang berasal dan

1=

prerchusan 16

sumur palian. Ukt tersebut kemudian dircbus selama ' -
RS

1 jam denpan subu

Ubt yang telab direbus kemudian didinginkan selama 8-10 jam dengan suhu ruang

Libi kayo vang telah didinenkan tersebut kemudian digibng  dengan  mesin

prengading kemudian diben bumbe dan pasun

Uibi kayu vane welah digtling kemuodian dipipihkan dengan alat pempb adosan

Tebal baban vang dipipilikan yaniu 2 mm.

Liabiam vamg telah dipapibikan i Remudian dicetak dengan getas plasok beberbentiok

selang berdimeter 8 om, lalu diletakan diatas ampan penjemuran, atau disehut

“atimua” vang terhuat dani bambo dengan wkuran panjang 120 cm, lebar 50 om,

Setap "snnta” dapat divst 120 buah kerepok mentah Selanjutnya dijemur di bawah

terik matahan sefama 2 - 2,5 jam.




b, Kerupuk Laweh.

Halan yang digunakan untuk satu kale penpolaban

kerapuk lvweh dapat dilibat pada Tabel 4.

Tabel 4. Bahan pembutan kerupuk laweh

pada proses pembutan

i Cetakan
laweh

Panpznlas adonan
kerupuk loweh
Slesin el ubi

[ Isashom plastib

i Eisou
| Pl poticitlen

Santia

kerupuk

I

3= Zhem, T= 2mm

| D=2am, P=Tom

O=33cm, T25cm

pP= 35 L=%5%
P= 12 e, L=
Sikm

ilumunium  uluk mcgukuas ubiooyang elah
dizutak

Cetzkan berbenteh pinme ceper terhuoal
dar ol wmuraum

Pengeilns dan bambu vang  dipalong
pendek

Mesin dengan tenaga hsink, Pada mesia
peréapat silinder denpan paku pada selord
permiskay yang bergerak berpular

Biaskem plasic wempal uhd kupas dan
ubi vang telals diparul

Frans yana terbuear dan bess

Blasuk  uniuk  menoiupr adosan ang
selab chragakin pada celakan

Terbual dan daun hefopa hening vang
diarmam.

keterangan | D = dameler. T = ungy, L= lehar

N0 | Bahan Jumlah Svarat Cara pengolahan I
M — Ui km | an ke Ubi kuning »ang baru = Ui ﬁikup:us.. dizuct, di.puuL |
dipacan, dengan  umge dicarnpikan buonbu, dan dioleh |
paaen B-12 baban Didapo s mergid: herapuk
dari kebun - sendin alag
| bexlt daei crong lain
2 | Draws baw aag 250gr Craum b segiu L] Diess kermadian campurkan pada
| | b parul [
i D seledn 250 4 | Bt seledni segor - Ins, kemudian coempes pada abn |
i :1:'"_' | q'_l.] L= I:llln.".
[ - Halushan,  camipur o pada ol |
! _ paru. N
Alat-glat vang digunakan pada pengolaban dapat dilihat pada Tabel 5
Tabel 5. Alat-alat pengolalian kerupuk laweh
Mo, | Alat Ukmran Keterangan !
[ | Tungku - * Tungku baty denpan haban bakar kayu
1| Dandany pergiusan b= A4 cm, T= 70| » Crandlang berbentzk silinder e dan |



Talap-tahap pengolaban kerupuk laweh untuk satu kali pengolahan vai

|-

el

Pertama-tama ubt kayu dikupas kuliteya lalu dicuel kemudian dilakukan pemarutan.
Ui Rayu yang telab dipant kemudian diperas untuk menghilangkan sebagian
atmya, pemerzsan hanva dilakukan dengan tangan, pemerasan dilakokan ontuk
menphilangkan msa pabut pada adonan,

L' kayu vang telah diperas. kemudian diambahkan bumbu dan sedikie ar ootk
metmudabikan pencetakan. Pencetakan dilakukan denpan memipthkan adonan pada
celakan ving berbentuk piring pipth denpan diameter 20 cm ketebalan 2 min

Bahan vang telah dipipilikin tadi kemuwdian dittup dengan plastik polictilen hingea
menutupi Selumby balan vang terdapat pada picing pipih tad

Adenan  yang berada dalam cetakan ini selanjutnya disusun kedalam dandang
untuk dikukus selame 10 menit dengan suhu 80°C, sekali pemasakan dapat memuat
3-8 buah cetakan.

Produk vang sudah siap dikukus, dilepaskan dari cetakan, Kemudian disusun diatas
seantan wvange terhuat dan dom kelapa Cin-cin adonae yanp sudah masak adalah
permukian licin dan tidak lengket di cetakan. Produk wvang sodah masak im

kewdhan dizemur dibavab sinar matahan seliama 2 - 2.5 jam

. harakaling

Proses penpalahian karakaling dapat dilibat pada Tabel &

Tabwel 6. Bahan pembuatan karabaling

™Mb Bahan Jurmilbah Syarat Cara Pengolahan
| Ll kinvu Sk Ui ham  pucuk wang v Bl kopas  dicue,  diparel,
biru dspanen dengan umur dipress smapr didapat  iepung
| panen Y bulan. | ubi, selanjutriva dielah sampa
| | manpadi karakaling
2 Lraram LK r Ciuram yin; LTI p- Dibabuskan Lerrad i
digunahan i casnpurkan pada bahan m
1 B 1K gr Eomwn] separ Flaluskan, campurkan  pada
adonamn inti.
4 [T HEHA LURS Diaun kwwit sauar Inis, camperkan pada adenan
A Sarmeak soren Lk Mlioak cursh Bt
. Selanai media penygorengzin

Alat-alat vang digunakan dicoa dan dibersibkan eclebib dahole, Peralatan vang

digunakan pada proses pembuatan karmkaling i dapat dilthat pada Tabel 7




Tabel 7. Alat-alat pengolahan karakaling

1
'

.

i _"\.;,“i - .\I'I...a.l. .-i -[__Zhurilll .-I-n.:r-l.e-:;':lné.;u; |
| | Foampas B 3 Kompar dar besi denpan balan bakar |
2 | Fewali =77 em LS .
5| Sendad | = 30 em - Kuali dengan bahan dasar bes: '

PrEngE0ren L | ) - Sendok dengon tangka oterbume das |

o Alal I_'||'_|:'||'_\-E|-'\.._'L | enn=er lubeng « £ 3 cm Loy |

3 “esin peman ub | '

[ = Arripaa tarbunt din b

| - Mesin dengnn lenpes hsink Pacle

| | mesin lerdupat silieder dengan paiu pada

[ seluruh permubnonnvn vang bessernk

herpuna

Aloupress werbea don hes
Backom serbuai dari plasiik, [
Pisau dari besi |

i

|
AL pres ladrohik | .
+ Baskom | D=bom, T=45 em
| Pisau -

i I T T

Eoeleranpan ;O = dionsater, T = tinges, = panjane

Tahap-tahap pengelahan karakaling untuk satu kali pengolaban adalah ;

.

141

Pertaina-tamma ol kaye dikopas Talu dicuci kemuodian dilakuken pemanitan.

Ch kave vang telah diparot kemudian dimasukan Redalam Kamung uniik dipress
Penpeprossan di]al-;ul-gan denpan menggunakan alat press hidrolik. Cin-cin ubi pan
vang 1elah dipress adalah apabila dipegang tdak lengket ditangan.

Ui kayu yang telah dipress tadi dilakukan pengayakan sampai didapat tepung ubi.
selenjutnva tepung ubt tersebot dibags masimg-masimg menjadi Y2 bagman dan '
baaian. ' bapian dibuat adonan induk dengan mencampumya dengan 100 ¢ kunyi
vang sudab digalmg, 100 gro g, sentn 100 g bawang putih vang sudah dimling,
tambah w15 lwer, kemuodian dipanzskan sampal terbentuk  adonan  yang
tenverupal lem (terpelatmsas ) Lama proses pemasakan 1 lebih korang 15 menmit
Setelah e adonan induk tads dicampurkan denpgan ¥ bagian bahan vang diberi 100
s daun kunvil yang telah diics, kemdian dibentek adonan padal vang sp
untuk dicetek berbentuk anpgka delapan.

Fencetakan karakaling dalun bentuk angka delapan dilakukan secara manual, vailu
adonan padat tadi dimaesukan kedalam ampaa dengan diameter lubang cetaknyva 0,5
e, Adonan yvang keluar dar ampia adi dipotong-potong sepanjang 10 cm dan
kemudian digulung sepert: angka delapan.

Bahan yang teleh dicetak kemudian demgm-enginkan lehib kurang 15 menit supayva

kadar aimyva berkurang.
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Sepelah itu karakaling digorenp dalam kuall yang berisn minyak panas. Selama
pengparengan  dilakukan  pembalikan karakeling  apgar  masaknya  merali.
Pengparengan dilakukan pada suhu 140 °C selama 10 menit untuk penggorenpan
balan yanp penmma kali dimasakan, untuk bahan yang dimasukan selanjutnya
witkte vang dipeclukan uniuk menpsoreng cukup 5 menit saja. Berat bahan vang
dimasukan  pada seliap penggorengan adelah 50% dan beral minvak vang
dimasukan,

Produk vang telal digoreng setelah dingin dimasukan kedalam  plastik vang
kemudian dikemas kembali dalam plastik berukuran (U ¥ 10 em. Hasif akhr

karakaling dari 30 kg ubi sekitar |6 ke

il, Kerupuk Cancang

Buhan vang dipunakan untub satu kali pengolahan pada proses penpolahan

keropuk cancang dapat dilihat pada Tabel 8.

Tabel 8. Bahan pembuatan kerupuk cancang

N, Bahan I Jumlah | Syarat

Cara Penzolahan .

Ubi kayu | s0ke | Ukt putih yang baru | « Ubs Kupas dicuel, dipotong |
I dipanen dengan wor | dadu kemudian dikukuos 13

| panen 5-12 bulan et
Craram 100 gr  Caram  yang  basa | e Haluskan dan campur pada |
| digumakan. ubi kukus [
Rumyit 230 pr | Kunyit separ o Habuskan, campur pada ubi |
[~ | . kukus. |
B | 100 gr | - = Haluskan dan campur pada |
merah . ubt kukus., '
| GG E s Haluskan dan campur pada |
Fawang putih ' ihi kukus
1W0ke | Minyak curih o Sebpni st
:"1'!':"”]{ ' penggorenga.
U oo | | - _ il

Peralutan vang digunakan pada proses pengelahan kerupuk cancang i dapal dilihat

pade Tabel 9.



Tabel 9. Alat-alat pengolahan kerupuk cancang

Now | Al | Ukuran i Ketecangan [
1 | Tuneka fs I- Tungku batu dengan bahon bokar
2 | SR | Dr=30zcm [ kavu
£} Sendek pengporengmn P=25em m Kunh terbuat dan bess |
# Sendok don bess. tangkai terbual
Lyl D= 35 ¢nu T =50 o don kovie
= Dipndang berbeniu sifinder terbuat
[ . dard alumuiiun, digunakos usuk i
5 Eizshim | D=50em T =23cm migsgphs ubi sang iclah
] Preing -

|

| dipziong

# Baskom plastik zdan bakas maniah
| Pisaut terbial dary besi

H;-|...'r;j:|'||='.:l|: [ = diuneter, 1 = ll:lgi., P = panjany

Tuhip-tahap pengolalan keropuk cancang wiuk satu kali pengolahan v |

Pertama tama whi kv dikepas kulitnya labo dicuci kemudize dipotone-potongz dadu
dengen ukiran 1.3 x 13 x5 cm

Uhi yang telah dipotong-potong ini kemudian dicampurkan dengan bumbu, vaitu
Lawang meral, bawang puti, kunyit dan gaeam yvang telah dihaluskan.

Selanjutnya bahan tersebut dikukus selama 15 menit dengan ujuan agar kemupuk

L]
lebil remyvah.
4. Serelah dikukus  balan

teesebul  digoeny  dengen muinyak panass. Selama
pengporengan  diakukan  pembalikan agar masakmyva merata. Pengporengan
dilakukan pada suby 180 "C selama 20 menit uniuk pengporengan bahan yang
pertama kall dunasukan dan 10 memt wnuk bahan yang dimisukan kerudian. Beral
bastan wvang diniukan untuk tap pengporengan adalah 35 % dan beral mamyak
valie digunikan

Produk vang telah diporens serelah dingin dikemas dalam plastik palitilen
terakurin 10 % 10 e hasil akhic kerupuk cancang, dan 50 kg ubt mentab adalah L5

ke

Ilasil Analisa Laboratorium

a9, Hendemean

Rendemen yvanye dikitung terdin dari rendemen bahan mentah dan rendemen

produk. Hendemen akhur dan keropuk bulan dan kerupuk lwweh adalah rendemen

produk setelah dijemur. Sedanpkan rendemen aklhir Karakaling dan kerupuk cancang

.



sdalah rendemen setelah dilakukan penggorengan. Hasil rata-rata rendemen dapal
dilithat pada Tabe] 1O

Tahel 10 Rata rata rendemen kerupuk bulan, kerupuk lawely, karakaling, dan kerupuk
cancang

Produb | Rendemen Bahan Mentah (%) Rendemen Produk (%) &

rerepuk Bulan 87,50 34.72

Kerupuk Laweh 85,71 i 23,80

koarakaling 83,30 - 42 4%

erupuk Cancang 80,00 | o T | |

b Kadar Air

Hasil analisa kadar air pada produk kerupuk bulan, kerupuk laweh, karskaling
dan kerupuk cancang dapat dilihat pada Tabel 11 berkut mi
Pabel 11, Rataerata kadar sir kerupuk bulan, kerupuk laweh, karakaling dan kerupuk

cancang.
Produk | Kadar Air (%) i
Rerupuk Bulan | 10,33
Rerupuk Laweh 9,594
roarakaling 0]
herpuk Cancang | 2,16
¢ Radar Pati
Fabel 12 Hast] rata-rata kadar pati padda kenupuk bulan, kerupuk laweh,  karakaling
dan kerapuk cancang
Pruduk - kadar Pati (%) ‘
Foerupuk Bulan 73.69
boerupuk Laweb TE.A5
Foarakaling 68 57
herupuk Cancang = 61,39 -

. Radar Abu
Hasil analise kadar abu pada produk kerupuk bolan, kerupuk laweh, karakaling

Jun kesupuk cancany dapat dilihat pada Tabel 13 benkug i :



“ihel 13, Ranerats kadar aby kerupuk bulan, kerupuk laweh, karakaling dan  kerupuk

cancang
Produk Kadar Abu (%) |
s erupuk Bulan 268
terupuk Laweh 2,86
hoarkaling 231
Ferupuk Cancang | 2.60

e Radar Lemalk
Hasil analisa kadar lemak pada karzkaling dan kenupuk cancang dapat dilibar
e Tabel 14

Fabel 14 Ratnerata kadar lemak pada karakaling dan kerupuk cancang,

Produk ' headar lemak [-':..}

oarnkaling 14,60
Kerpuk cancang 2234

[ Aaalisa Mikeobiologi
Hasil uji mikrobiolog prda produk kerupuk bulan dan kerupuk laweh dapat
dilitiat pada Tabel 13

Fabel 15, Hast] rata-rata uji tatal kelon kapang pada kerupuk bulan dan kerupuk leweh

Produlk [ @f__
ferapuk Bulan f 3.6% 16°
Kerupuk Lawel 6.9 % 10°

a, L ji Organoleptik

Uji arganoleptik dilakukan untuk bahan mental dan bahan yang sudah digoreng
nada kerupuk bulan dan kerupuk laweh serra uji organolepdk umuk produk pada
carakaling dan kerupuk cancang.  Hasil Uji organoleptik dapat dilihan pada Tabel 16
smpad Tailel 21,

Tabel 16 Rata-rata nilai uji arganoleptik pada kerupuk bulan mentah

Organoleptik | Kriteria

Warna 2.63(B)
Aroman | 280 (H)
_Tekstur 367 15)

Catere . Stor Chegemnlegk (-5, 8 Seka 0 Hiasg TS Fichak sreen
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[abel 17, Rata-rata nilai uji erganoleptik pada kerupuk laweh mentah

Urg:l.-n nleptik | Kriteria
Witrna 2404{T8)
Aromi 2,70 {B)
Tekstur | 2,33 {T§)

¢ erfafat - Moy I:'_JFILFL'IﬂrJfJ'IrJI'I'Jr- .I'-j-. N Mgk i1 Higsa, T8 = Vidak vk

I'abel 18, Rata-rata nilai uji organoleptik pada kerupuk bulan

Ohrpanaleptik Kriteria

Wama ' 3.2 (B)
Aronit - 322{B)
Rasa 136(5)
Rerenyahan id3(8)

Codian © Seor Cegenodeoid (-5 8 = Suko, = Bioss, TS - Thiok Sk

lahel 19, Rata-rata nilai uji organoleptik pada kerupuk laweh

Oraganoleptik | Kriteria

CWarna i 34(B)
Ao | A00(B)
Fasa J.HFHS)
serenvahan 33518

[araan | Shor Chrpanolepik (-5, 8 = Suia, B - B, TS = Taisk Suker

I'abel 20 Rata-rata nilai uji orpanolepuk pade Rarakaling

Oraganoleptik Kriteria

Warna ' 133 (B)

Armal 1,338

flasa 344(8)
keremvithan 253 (B) |

L Biqinn - sbar -I'}_r:"‘l_l.lr_l\;:l_l'u'll:l,l.';: -5 8 ."I.Hkl'l_ ﬂ Hicsa, T8 Tk Sk

I'abel 21, Rata-rata nilai uji organoleptik pada kerupuk cancang

nrug-.mnh:ptik . hriteria

: j !
Wirna i 35715
Ao | EREEIREY
Rasa [ 400105
Eoerenyalian 3.504B)

ot Nk Crgpmotepiik =308 Nufo, B Biasd, TN Tk Nk

b=




6. IMPULAN DAN SARAN

A, Kesimpulan

ferdasarkan hasil penelitian vanp telah dilaksanakan maka dapat diambil

cesimpulan sebagal benkul ©

.

Iy

Dari hesil survey dilapangan terhadap proses pengolahan produk ubi kayu yang
terdopat di Kanagerian Singub gadang, terdapat perbedaan dalam proses
pembuatan, bihan tambahan, cara pengemasan dan sanitass pada masing-mastog
produk

Rendemen yang didapat pada setiap produk bervanast Rendemen tertingin
terdapat pada kerupnk cancang,

Flasil analise techadap kadar ar pada kerupuk bulan dan kemapuk  laweh
diperoleh kisaran 994 - 10,23 % yang masih memenuhi standar mutw kerupuk
ubi menurer SNI-0272-1990 yaitu 12 % Begitn pula dengan kadar air
karakaling dan kerupuk cancang berkisar antara 212 262 S yang rasily

memenuli standar keripik ubi menunat SMNI-01-305-159% yain maksimal 6%

. Hasi] analisa kadar pati pada produk berkisar antara 51.3% - TEAD Y Pan

tertinggi terdapat pada kerspuk bulan karena produk berbahan dasar pali tanpa
penambalan baban lan Sedanphan karakahng dan kerupuk cancang walau
anpa penambalian bahan lain tetapi kedux produk i menpalami proses
pengoerengan vang berpengaruh pada jumlak patt,

Hasil analisa kadar abu dari keempatl produk berkisar antara 231 - 2,86 %
wadar abu vang didapat melebili batas maksimal yang ditctapkan oleh standar
muty yaite L % untuk kerupuk ubi dan 2,5 % untuk kenpik ubt.

Kadar lemak pada kerupuk cancang vaitn 22,34 %o sedangkan Karakaling 19,60
i Perbedann kadar lemak dan produk disebabkan karena perbedaan proses
pengparengan dan perlakuan pendabuluan pada produk

Pada analisa mikrebislop, kisaran SPC yang diperoleh yailu 3.0 x W0° - 68 %
|0%, vang masile memenuhi syarat standant mutn kerupuk ubi SNI-02T2-1 9%
yiunu 10 5 107

Analisa organcleptik terhadap warna, rasa, aroma dan kerenyahan berada pada

Lisaran binsa sampai suka pada dngkat pengnmaan panelis.



B. Saran

Untuk penelitian selanjutnya disarankan untuk melakukan proses pendahuluan
s penuolaban dan penprunaan @t ading yang aman dalam pemibuatan produk yang
berpuna terhadap muty dan cia rasa produk, Selan it perly dilakukan perhaikan

samlas pada proses pengolahan
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