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II TINJAUAN PUSTAKA

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Beras Analog, (2) Ubi Kayu 
(Manihot esculenta Crantz), (3) Ubi Jalar (Ipomoea batatas L), (4) Talas (Colocasia esculenta L. Schoott), (5) Ikan Lele, (6) Air dan (7) Tapioka.
2.1. Beras Analog

Beras analog merupakan tiruan beras yang terbuat dari bahan-bahan seperti umbi-umbian dan serealia yang bentuk maupun komposisi gizinya mirip seperti beras. Beras ini dibuat sebagai salah satu langkah atau upaya diversifikasi pangan. Bahan untuk pembuatan beras analog bisa berasal dari serealia atau 
umbi-umbian yang merupakan sumber karbohidrat. Padi-padian adalah beras, jagung, gandum merupakan bagian terbesar (60-80%) dari susunan pangan penduduk yang tinggi di Asia Tenggara. Selain itu untuk penduduk negara berkembang seperti padi-padian juga merupakan sumber protein (6-12%) (Nurmala, 1998).
Beras tiruan belum banyak dikenal dikalangan masyarakat, beras tiruan yang ada dipasaran saat ini merupakan beras tiruan yang terbuat dari singkong. Oyek adalah nama tradisional. Nama ilmiahnya adalah beras singkong (rasi) atau cassava rice, yang dapat digunakan sebagai beras simulasi pengganti bahan makanan pokok yang keseluruhan bahan bakunya berasal dari singkong (Aryafatta, 2008).
Beras analog merupakan salah satu bentuk diversifikasi makanan pokok yang diolah dari bahan baku berbasis karbohidrat dengan atau tanpa penambahan zat-zat tertentu untuk memperbaiki kualitas makanan pokok. Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan beras analog dapat berasal dari beras (nasi) yang diperkaya dengan komponen nutrisi lain seperti protein, iodium, maupun yang berasal dari komoditas lain berbasis karbohidrat (Utami, 2011).

Beras merupakan makanan pokok hampir 90% penduduk di Indonesia, areal penyebaran tanaman padi hampir terdapat di seluruh Indonesia. Beras mempunyai nilai politis, prestise, dan selera yang sukar disubstitusi hingga kini. Selain itu beras mempunyai nilai gizi yang cukup memadai. Beras analog merupakan tiruan beras yang terbuat dari bahan-bahan seperti umbi-umbian dan serealia yang bentuk maupun komposisi gizinya mirip seperti beras. Khusus untuk komposisi gizinya, beras analog bahkan dapat melebihi apa yang dimiliki beras biasa. Bahan baku beras analog tersebut terbuat dari beberapa umbi-umbian seperti singkong, garut dan ganyong, serta serealia seperti jagung dan kedelai. Beras analog ini sangat potensial untuk dikembangkan dan diproduksi masal. Mungkin beberapa tahun mendatang dimana produksi beras dunia tidak mencukupi lagi permintaan akan beras, beras analoglah yang akan menjadi alternatif terbaik, dan kita mungkin menjadi negara pengekspor beras karena bahan baku untuk beras analog mudah ditemukan di Indonesia                   (Maulana, 2009).

Sejauh ini belum ditemukan adanya beras yang dibuat dari non              padi. Namun, produk berbentuk butiran telah dikenal masyarakat, seperti misalnya sagu mutiara dan sebagainya. Produk ini berbentuk seperti beras, yaitu agak bulat, putih, namun dibuat dari pati sagu atau singkong. Meski demikian, sagu mutiara bersifat lengket ketika dimasak dan sering terdapat spot putih di bagian tengahnya sebagai tanda terjadinya proses gelatinisasi tidak sempurna. Modifikasi dan improvisasi teknologi ini berpeluang menghasilkan teknologi produksi beras tiruan. Teknologi ini diduga akan mudah diadopsi masyarakat karena sifatnya yang bukan teknologi baru, melainkan teknologi pengembangan. Oleh sebab              itu diperlukan adanya suatu pengkajian yang mendalam tentang teknologi pembuatan beras tiruan dengan menambahkan atau merubah sifat fungsionalnya sedemikian rupa sehingga bentuknya agak pipih, putih dan tidak begitu lengket (Samad, 2003).

Peneliti dari F-Technopark Institut Pertanian Bogor melahirkan produk pangan alternatif mirip beras, produk tersebut diberi nama "beras analog".
Produk mirip beras yang dikembangkan tersebut terbuat dari tepung lokal selain beras dan terigu, hal tersebut dikemukakan oleh Direktur F-Tecnopark Fakultas Teknologi Pertanian IPB, Dr. Slamet Budijanto.  Peneliti di perguruan tinggi dan badan penelitian menyebutnya dengan nama beras artifisial, beras tiruan dan lainnya. Slamet mengatakan bahwa produk pangan tersebut dirancang khusus untuk menghasilkan sifat fungsional dengan menggunakan bahan tepung lokal, seperti sorgum, sagu, dan umbi-umbian. Mengenai bahan baku, ia menjelaskan yang digunakan dari sumber karbohidrat adalah tepung umbi-umbian, seperti ubikayu, ubijalar, talas, garut, ganyong dan umbi lainnya, tepung jagung, tepung sorgum, tepung hotong, sagu, dan sagu aren. Untuk sumber protein berasal dari kedelai, kacang merah atau sumber lainnya. Bahannya bisa ditambahkan dengan 'ingridient' pangan seperti serat, antioksidan dan bahan lainnya sesuai keinginan.
Cara memasak beras analog sama persis dengan beras biasa yakni bisa menggunakan rice cooker atau memasak konvensional. Namun sedikit perbedaan, beras ini tidak perlu dicuci sehingga lebih praktis dan hemat air. Selain itu, beras ini lebih awet, menggunakan produk lokal 100% dan kandungan nilai gizi pun mudah diatur sesuai kebutuhan. Dalam penelitian yang pernah dibuat, nilai gizi beras analog dari tepung sorgum dan tepung mocaf memiliki kandungan gizi yang lebih besar dari beras biasa, yaitu energi per 100 gram (Kalori) beras analog sebesar 378 dan untuk beras biasa sebesar 350, selain itu, kandungan protein beras analog sekitar 12 persen, lebih tinggi dibandingkan beras biasa yaitu 6-8 persen (Purwadi, 2012).
Beras terdiri dari beberapa komponen yang meliputi karbohidrat, protein, lemak, vitamin, mineral dan komponen lainnya. Besar masing-masing komponen di pengaruhi oleh varietas, lingkungan budidaya dan metoda analisa yang dilakukan. Kandungan karbohidrat 74,9-77,8 % protein 7,1-83 % dan lemak 
0,5-0,9 %. Secara umum varietas beras dapat digolongkan ke dalam 3 golongan yang berdasarkan pada kandungan amilosanya yaitu : golongan amilosa rendah, sedang dan tinggi. Beras dengan golongan beramilosa rendah (10-20%) misalnya beras cisadane dengan kandungan amilosa 20%, beras beramilosa sedang 
(20-24%), contohnya adalah beras IR 64 dengan kandungan amilosa 24%, dan beras beramilosa tinggi (>25%) contohnya adalah beras IR 36 dengan kandungan amilosa 25%, oleh karena itu beras analog yang diinginkan lebih mengacu pada varietas IR 64 agar didapatkan beras analog yang pulen dan tidak pera atau keras. Kandungan nutrisi dalam setiap 100 gram beras varietas IR 64, yaitu : karbohidrat (55,39%), lemak (0,48%) dan protein (7,59%) (Gunawan, 2010).
2.2. Ubi Kayu (Manihot esculenta Crantz)

Indonesia kaya akan sumber daya alam hayati yang dapat dijadikan sebagai bahan baku tepung. Indonesia kaya berbagai jenis umbi-umbian dan 
biji-bijian yang dapat dikembangkan dalam berbagai keadaan agroklimat sebagai bahan baku tepung. Indonesia memiliki jenis pohon yang menghasilkan tepung seperti pohon sagu dan aren. Indonesia juga memiliki pohon buah seperti sukun yang dapat dijadikan bahan baku tepung untuk diolah menjadi makanan 
(Gafar, 2010).

Singkong atau ubi kayu (Manihot esculenta Crantz) merupakan salah satu varietas umbi yang tidak asing bagi penduduk Indonesia, hal ini dikarenakan keberadaannya dapat disejajarkan dengan beras dan jagung yang merupakan bahan pokok sebagian besar masyarakat Indonesia. Masyarakat Indonesia biasa mengolah singkong menjadi berbagai makanan olahan seperti tiwul, utri, kerupuk, tape dan getuk. Disamping itu, singkong juga dapat diolah menjadi tepung tapioka atau pati, yang nantinya dapat dimanfaatkan pada berbagai industri pangan dan industri kimia lainnya. 
Tanaman ubi kayu dalam sistematika (taksonomi) tumbuhan diklasifikasikan sebagai berikut :

Kerajaan
: Plantae

Divisi

: Magnoliophyta
Kelas

: Magnoliopsida
Ordo

: Malpighiales
Famili

: Euphorbiaceae
Upafamili
: Crotonoideae
Bangsa

: Manihoteae
Genus

: Manihot
Spesies
: Manihot esculenta Crantz

Singkong yang juga dikenal sebagai ketela pohon atau ubi kayu, dalam bahasa inggris bernama cassava, adalah pohon dari keluarga Euphorbiaceae dan merupakan tanaman tahunan dari negara tropis dan subtropik. Singkong disebut juga ubi kayu atau ketela pohon, mempunyai kandungan karbohidrat cukup tinggi yaitu sebanyak 32,4 gr dan energi 567 kalori dalam 100 gr singkong. Dengan demikian singkong dapat dipakai sebagai pengganti beras atau dijadikan tepung singkong (Wikipedia, 2011).
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Gambar 1. Singkong atau Ubi Kayu

Tepung singkong adalah tepung yang dibuat dari bagian umbi singkong yang dapat dimakan melalui penepungan. Singkong tergolong bahan industri yang penting di Indonesia. Dari segi komposisi kandungan zat makanannya ternyata singkong mengandung karbohidrat yang paling tinggi di bandingkan umbi-umbian lainnya, namun kandungan proteinnya relatif rendah (Lingga, 1992). Komposisi kimia umbi singkong dalam 100g bahan dapat dilihat pada Tabel 1 :
Tabel 1. Komposisi Kimia dan Nilai Gizi Umbi Singkong

	Komposisi
	Tepung Singkong
	Singkong

	Energi (kal)
	363
	146

	Kadar air
	9.1
	62.5

	Protein (gr)
	1.1
	1.2

	Lemak (gr)
	0.5
	0.3

	Karbohidrat (gr)
	88.2
	34.7

	Kalsium
	94
	33

	Fosfor (mg)
	125
	40

	Besi (mg)
	1.0
	0.7

	Vitamin A (si)
	0
	0


Sumber : Direktorat Gizi Depkes RI, (1995)


Singkong dapat dimanfaatkan sebagai bahan makanan, selain itu singkong juga digunakan atau dimanfaatkan sebagai hasil industri. Salah satunya adalah industri pengolahan tepung singkong atau biasa disebut cassava flour yaitu ubi kayu atau singkong yang dikeringkan di giling menjadi satu produk yang berupa partikel-partikel yang halus dan pengolahan singkong menjadi tepung singkong merupakan alternatif utama dengan prospek yang baik karena pengolahannya cukup sederhana, tidak mudah rusak, dapat lebih lama disimpan dan memberikan nilai yang tinggi (Rubatzky, 1998).

2.3. Ubi Jalar
(Ipomoea batatas L.)
Ubi jalar (Ipomoea batatas L.) merupakan tanaman yang tergolong tanaman semusim (berumur pendek). Tanaman ubi jalar hanya satu kali berproduksi dan setelah itu tanaman mati. Tanaman ubi jalar tumbuh menjalar pada permukaan tanah dengan panjang tanaman dapat mencapai 3 meter, tergantung pada varietasnya. Ada beberapa jenis ubi jalar yang dikenal, yang paling umum adalah ubi jalar putih juga ubi jalar merah, ubi jalar kuning dan ubi jalar ungu. Ubi jalar yang digunakan untuk pembuatan beras analog ini adalah ubi jalar putih (Juanda dkk, 2004).

Ubi jalar sebagai salah satu komoditas pertanian penghasil karbohidrat sudah tidak diasingkan lagi bagi masyarakat kita. Bahkan ubi jalar memiliki peran yang penting sebagai cadangan pangan yang bila produksi padi dan jagung tidak mencukupi lagi. Di daerah pedesaan yang sangat miskin, ubi jalar dapat dijadikan bahan pangan alternatif untuk menggantikan beras dan jagung. Di Indonesia, pemanfaatan ubi jalar masih terbatas untuk bahan pangan dan sedikit untuk bahan baku industri pangan, terutama untuk industri saus. Umur simpan ubi jalar yang terbatas juga menjadi kendala dalam pengolahannya. Akhir-akhir ini telah ada upaya untuk mengolah ubi jalar menjadi tepung untuk lebih memperpanjang umur simpannya. Tepung ubi jalar berpotensi sebagai pengganti tepung terigu karena bahan bakunya banyak terdapat di Indonesia dan rasanya manis sehingga dapat mengurangi penggunaan gula pada pengolahannya. Teknik budidaya ubi jalar mudah, tidak perlu penguasaan pengetahuan kultur teknis serta teknologi yang rumit, serta hama dan penyakitnya juga sedikit. Keunggulan lain dari ubi jalar adalah umur panen ubi jalar yang singkat yaitu empat bulan (Aini, 2002). 

Tanaman ubi jalar dalam sistematika (taksonomi) tumbuhan diklasifikasikan sebagai berikut :

Kingdom 
: Plantae 
Divisi 

: Spermatophyta
Subdivisi  
: Angiospermae
Kelas 

: Dicotyledonae
Ordo 

: Convolvulales
Famili 

: Convolvulaceae
Genus 

: Ipomea
Spesies 
: Ipomea batatas L.sin. batatas edulis Choisy
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Gambar 2. Ubi Jalar 

Tanaman ubi jalar yang sudah berumur 3 minggu setelah tanam biasanya sudah membentuk ubi. Bentuk ubi biasanta bulat sampai lonjong dengan permukaan rata sampai tidak rata. Bentuk ubi yang ideal adalah lonjong agak panjang dengan berat antara 200 g - 250 g per ubi. Kulit ubi berwarna putih, kuning, ungu atau tua kemerah-merahan, tergantung jenis (varietas) nya (Rukmana, 2007). Komposisi kimia ubi jalar dapat dilihat pada Tabel 2 :

Tabel 2. Kandungan Gizi dalam 100 gram Ubi Jalar Segar

	No
	Komposisi
	Banyakya dalam :

	
	
	Ubi Putih
	Ubi Merah
	Ubi Kuning

	1
	Kalori (kal)
	123,00
	123,00
	136,00

	2
	Protein (g)
	1,80
	1,80
	1,10

	3
	Lemak (g)
	0,70
	0,70
	0,40

	4
	Karbohidrat (g)
	27,90
	27,90
	32,30

	5
	Kalsium (mg)
	30,00
	30,00
	57,00

	6
	Fosfor (mg)
	49,00
	49,00
	52,00

	7
	Zat besi (mg)
	0,70
	0,70
	0,70

	9
	Kalium (mg)
	-
	-
	393,00

	10
	Niacin (mg)
	-
	-
	0,60

	11
	Vitamin A (SI)
	60,00
	7.700,00
	900,00

	12
	Vitamin B1 (mg)
	0,90
	0,90
	0,10

	13
	Vitamin B2 (mg)
	22,0
	-
	0,04

	14
	Vitamin C (mg)
	-
	22,0
	35,00

	15
	Air (g)
	68,50
	68,50
	-


Sumber : Direktorat Gizi Depkes RI (1981). 





Salah satu bentuk olahan ubi jalar adalah tepung ubi jalar. Dibandingkan dengan tepung ubi kayu, tepung ubi jalar lebih  unggul. Tepung ubi kayu mempunyai kandungan amilopektin yang tinggi, sehingga produk tepung ini mudah keras dan apek karena amilopektin mempunyai rantai yang bercabang dan akan mudah memerangkap air. Dibandingkan dengan beras giling atau jagung giling (rata-rata 360 kal per 100 gram)jumlah kalori ubi jalar lebih rendah 
(123 kal per 100 gram), tetapi ubi jalar lebih unggul pada kandungan mikronutriennya.

2.4. Talas (Colocasia esculenta L. Schoott)


Talas adalah salah satu jenis umbi yang digemari orang. Talas ini termasuk kedalam famili Colocasia esculenta L. Schoott atau talas Bogor. Bedanya dengan kimpul jenis ini mempunyai daun yang berbentuk hati dengan ujung pelepah daunnya tertancap agak ketengah helai daun sebelah bawah. Warna pelepah bermacam-macam. Bunga terdiri atas tangkai seludang dan tongkol. Bunga betinanya terletak di pangkal tongkol, bunga jantan disebelah atasnya, sedang diantaranya terdapat bagian yang menyempit (Widowati, 2003).

Jenis tanaman ini dijual di pasaran dengan harga yang relatif rendah. Tanaman ini juga mempunyai kandungan karbohidrat yang tinggi sehingga dapat digunakan sebagai pangan pengganti beras. Sekarang ini, jenis talas-talasan diolah menjadi keripik, masakan, bahkan ada yang dijadikan sebagai tepung. Umbi talas dapat diolah dengan dikukus, direbus atau digoreng setelah dipotong-potong kecil (Ali, 2008).
Berikut adalah klasifikasi tanaman umbi talas :

Kerajaan

: Plantae
Ordo


: Alismatales
Famili


: Araceae
Upafamili

: Aroideae
Bangsa


: Caladieae
Genus


: Xanthosoma
Jenis tanaman ini dijual di pasaran dengan harga yang relatif rendah. Tanaman ini juga mempunyai kandungan karbohidrat yang tinggi sehingga dapat digunakan sebagai pangan pengganti beras. Umbi talas dapat diolah dengan dikukus, direbus atau digoreng setelah dipotong-potong kecil.

Komposisi zat yang terkandung dalam 100 gram talas dapat dilihat pada Tabel 3 berikut :

Tabel 3. Komposisi Kimia dan Nilai Gizi Umbi Talas
	Komposisi
	Talas

	Air (g)
	73

	Kalori (kal)
	98

	Protein (g)
	1.9

	Lemak (g)
	0.1

	Karbohidrat (g)
	23.7

	Kalsium (mg)
	28

	Fosfor (mg)
	61

	Besi (mg)
	1

	Vitamin A (SI)
	20

	Vitamin B1 (mg)
	0.13

	Vitamin C (mg)
	4


Sumber : Direktorat Gizi depkes RI, (1981).

Gambar 3. Talas

Talas merupakan sumber pangan yang penting karena selain merupakan sumber karbohidrat, protein dan lemak, talas juga mengandung beberapa unsur mineral dan vitamin sehingga dapat dijadikan bahan obat-obatan. Sebagai pengganti nasi talas mengandung banyak karbohidrat dan protein yang terkandung dalam umbinya. Produk olahan umbi talas dengan bahan baku tepung talas masih terbatas, padahal penggunaan tepung talas memungkinkan munculnya produk (Widowati, 2003).

Tepung terigu sebanding dengan tepung talas, talas selama ini masih diolah sederhana yaitu dikukus, direbus dan digoreng. Untuk memanfaatkan dan menganekaragamkan bahan, maka talas perlu diolah lebih lanjut yaitu dibuat tepung sebagai bahan substitusi pada pembuatan beras analog (Ariyanti, 2011).

2.5.  Ikan Lele 



Ikan lele merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang sudah dibudidayakan secara komersial oleh masyarakat Indonesia terutama di 
Pulau Jawa. Produksi budidaya meningkat tajam tiap tahun, selama lima tahun terakhir, antara lain karena luasnya pasar bagi lele. Lele disukai konsumen karena berdaging lunak, sedikit tulang, tidak berduri, dan murah. Dari sisi budidaya, lele relatif tidak memerlukan banyak perawatan dan memiliki masa tunggu panen yang singkat (Wikipedia, 2011).

Ikan lele jenis clarias ini berasal dari Benua Afrika dan pertama kali didatangkan ke Indonesia pada tahun 1984. Karena memiliki berbagai kelebihan, menyebabkan lele termasuk ikan yang paling mudah diterima masyarakat. Kelebihan tersebut diantaranya adalah pertumbuhannya cepat, memiliki kemampuan beradaptasi terhadap lingkungan yang tinggi, rasanya enak dan kandungan gizinya cukup tinggi. Ikan lele memiliki ciri tubuh yang memanjang atau lonjong, kulit tubuhnya tidak bersisik dan licin karena dilindungi oleh sejenis cairan pelindung, sirip punggungnya memanjang pada bagian punggung dan terkadang menyatu dengan ekor, tidak seperti tubuhnya yang lonjong, bagian kepala lele cenderung lebih gepeng dan dilindungi oleh tulang yang sangat keras, pada bagian dada, ikan lele memiliki dua buah patil, yaitu sirip yang terdiri dari tulang yang keras dan lancip  (Brotoadji, 2011).

Gambar 4. Ikan Lele

Ikan lele merupakan ikan berpatil dan bersifat omnivora 
(pemakan segalanya) yang cukup disukai oleh masyarakat dan banyak terdapat di perairan Indonesia. Ikan lele sudah dikenal masyarakat luas dengan rasa daging yang lezat serta kandungan gizinya yang tinggi. Namun ikan lele pengolahannya masih terlalu sederhana. Untuk meningkatkan nilai ekonomis ikan lele menjadi sebuah produk agar tetap dapat dikonsumsi dan disimpan dalam waktu yang relatif lama salah satunya dalam bentuk tepung ikan.
Berikut adalah klasifikasi ikan lele adalah :

Kingdom 
: Animalia
Sub-kingdom 
: Metazoa
Phyllum 
: Chordata
Sub-phyllum 
: Vertebrata
Klas 

: Pisces
Ordo 

: Ostariophysi
Familia 
: Clariidae
Genus 

: Clarias 



Ikan lele memiliki kandungan protein yang cukup tinggi dibandingkan dengan beberapa jenis ikan lainnya. Komposisi kimia ikan lele tiap 100g bahan secara umum dapat dilihat pada Tabel 4 berikut :
Tabel 4. Komposisi Kimia dan Nilai Gizi Ikan Lele 
	Komposisi
	Ikan Lele 
	Tepung Ikan Lele

	Kadar Air (%)
	78.5
	10 - 12

	Protein (g)
	18.7
	45 – 65

	Lemak (g)
	1.1
	8 – 12

	Kalsium (mg)
	15
	2.5 – 7.0

	Fosfor (mg)
	260
	1.6 – 4.7

	Serat (%)
	2
	1.5 - 3

	Sumber Energi (kal)
	90
	-

	Tiamin (Vit. B1) (mg)
	0.1
	-

	Riboflavin (Vit. B2) (mg)
	0.05
	-


Sumber : Rahardjo, (2010) 

Pembuatan tepung ikan berbahan dasar ikan lele dapat menjadi suatu bentuk alternatif bahan pangan. Selain memiliki daya simpan yang cukup lama dibandingkan dengan ikan segar, bentuk yang berupa tepung diharapkan menjadikan tepung ikan lebih fleksibel dalam pemanfaatannya. Penggunaan tepung ikan sebagai bahan substitusi tepung terigu pada pembuatan beras analog merupakan salah satu alternatif penggunaan yang menjanjikan, terutama dari segi kualitas zat gizi yang dihasilkan (Murtidjo, 2001).

2.6.  Air




Air merupakan bahan yang sangat penting bagi kehidupan umat manusia dan fungsinya tidak pernah dapat digantikan oleh senyawa lain. Air juga merupakan komponen penting dalam bahan makanan karena air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, serta cita rasa makanan kita. Bahkan dalam bahan makanan yang kering sekalipun, seperti buah kering, tepung, serta 
biji-bijian, terkandung air dalam jumlah tertentu (Winarno, 1997).
Mutu air harus memenuhi dua persyaratan, yaitu harus aman untuk dikonsumsi oleh manusia dan harus memiliki kenampakan yang menarik untuk penggunaannya. Air berfungsi sebagai bahan yang dapat mendispersikan berbagai senyawa yang ada di dalam bahan makanan. (Winarno, 1997). 

Air yang berhubungan dengan hasil-hasil industri pengolahan pangan harus memenuhi setidaknya standar mutu yang diperlukan untuk minum air atau air minum. Jadi, syarat-syarat kualitas air seperti tidak berbau, tidak berwarna, jernih, tidak berasa dan tidak menggangu kesehatan mutlak diperlukan untuk proses pembuatan bahan pangan (Winarno, 1997).
2.7.  Tapioka
Tapioka adalah pati yang diperoleh dari hasil ekstraksi ketela pohon (Manihot utilisima) yang telah mengalami pencucian, pengeringan, dan penggilingan. Beberapa sifat yang penting adalah tidak larut dalam air dingin, membentuk gel dalam air panas, bila dihidrolisa akan menghasilkan dekstrin dan sifat viskositasnya yang besar dapat digunakan untuk mengentalkan makanan. Menurut Winarno (1997), Tapioka mempunyai sifat dapat bergelatinisasi pada suhu yang relatif lebih rendah karena itu tapioka mudah dan cepat membengkak bila dipanaskan dalam air. Pemanasan pati di dalam air menyebabkan terjadinya pembengkakan granula. Tetapi adanya pembengkakan yang berlebihan dan pengadukan dapat menyebabkan granula pati sehingga campuran menjadi encer.

Pada proses gelatinisasi, granula pati mengalami pembengkakan hingga pecah dan mengeluarkan kandungannya. Proses gelatinisasi ini akan dipengaruhi karakteristik, kualitas dan kuantitas pati yang dimiliki bahan. Proses pemasakan yang dilakukan juga akan mempengaruhi proses gelatinisasi yang terjadi. Suhu gelatinisasi tergantung juga pada konsentrasi pati dan berbeda-beda bagi tiap jenis pati. Kisaran suhu gelatinisasi beberapa bahan pangan, misalnya jagung 62-70oC, beras 68-78oC, gandum 54-64oC, dan tapioka 52-64oC. Pada umumnya pati tersusun dari 25% amilosa dan 75% amilopektin (Juniawati, 2003).
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