INTISARI

Tujuan dari penelitian ini untuk mendapatkan waktu fermentasi dan konsentrasi gula yang tepat dalam pembuatan tiwul instan terhadap karakteristiknya. Manfaat penelitian pembuatan tiwul instan ini adalah meningkatkan nilai ekonomis ubi kayu, dan menambah keanekaragaman produk makanan khususnya ubi kayu.

Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu rancangan acak kelompok dengan faktorial 3X3 dengan 3X ulangan.
Pada penelitian utama, hasil uji organoleptik (warna, aroma, rasa dan tekstur) menunjukan adanya pengaruh interaksi perlakuan antara waktu fermentasi dan penambahan konsentrasi gula merah terhadap karakteristik tiwul instan, sehingga menghasilkan sampel dengan waktu fermentasi 20 jam, dan konsentrasi gula 40% merupakan sampel yang paling disukai, dan dengan kadar air sebesar 4.43%, kadar gula reduksi sebesar 7.762%, dan kadar pati sebesar 63,126%.
ABSTRACT
The objective of this research were to obtained fermentation time, and sugar concentration that exact in instant “tiwul” processing to it is charackterristic.  Benefit of this research were increased economic value of casava, and to increased food product diversification, especially casava product.


The experimental randomized block design with pattern factorial of 3x3 and 3 times replicated was used in this research.


The result of this research showed that sampel was fermented for 20 hours and 40% at sugar concentrations, preferably by panelist for colour, aroma, taste and texture. The sample containing 4.43% of moisture, 7.762% of reduction sugar and 63.126% of starch.
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