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I PENDAHULUAN


Bab ini membahas mengenai (1) Latar Belakang Penelitian, (2) Identifikasi Masalah, (3) Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis, (7) Waktu dan Tempat Penelitian.

1.1. Latar Belakang Penelitian.
Ubi kayu merupakan komoditas tanaman pangan yang potensial setelah padi dan jagung, di Indonesia produksi ubi kayu sebagian besar dimanfaatkan sebagai bahan pangan sebanyak 64%, sedangkan sisanya sebagai bahan baku industri pati, pakan ternak dan di ekspor. Tingkat konsumsi ubi kayu sebagai bahan pangan dan diolah menjadi produk-produknya relatif masih rendah. Hal ini berkaitan dengan produk olahan ubi kayu yang masih terbatas dan kurang bervariasi serta didukung pula adanya anggapan bahwa ubi kayu beserta seluruh produk olahannya merupakan makanan yang memiliki nilai prestise rendah (Titiek dan Siti, 2003).
Sumber kalori potensial  selain padi dan jagung adalah ubi kayu, produksi ubi kayu yang digunakan untuk pangan, pakan ternak, dan industri sekitar 90 % dari produksi nasional (Pusat Statistik, 2001).

Komposisi kimia ubi kayu sebagian besar karbohidrat berupa pati, dengan jumlah mencapai 20% – 25% dari total keseluruhan umbi segar. Kandungan mineral utama pada ubi kayu adalah fosfor, zat besi dan kalsium. Ubi kayu memiliki kandungan vitamin C cukup tinggi (35 mg/100g umbi segar) dan sedikit sekali mengandung niasin dan vitamin A,  sedangkan kandungan tiamin dan riboflavinnya relatif tidak ada (Onwueme,1978).  Adapun komposisi kimia ubi kayu dapat dilihat pada Tabel 1.
Tabel 1. Komposisi Kimia Ubi kayu dan Padi per 100 g Bahan Segar

	Nama Komponen
	Ubi kayu
	Padi

	
	(1) 
	(2)
	

	Air (g)

Karbohidrat (g)

Protein (g)

Lemak (g)

Serat makanan (g)

Posfor (mg)

Fe (mg)

Ca (mg)

Vitamin A (mg)

Vitamin B1 (mg)

Vitamin C (mg)
	62

35

1 –2

0,3

1 –2

-

-

-

-

-

33
	62,5

34,7

1,2

0,3

-

40

0,7

33

0,6

0,06

30
	13

78.9

6.8

0.7

-

140

0.5

6.0

-

0.12

-


Sumber: 1)  Onwueme (1978)

              2)  Subroto dan Attagy (1991)

Di pulau Jawa, produksi ubi kayu per tahun sekitar 2.4 juta ton dan produksi secara nasional sekitar 4.2 juta ton (Badan Pusat Statistik, 2000). Pemakaian ubi kayu sebagai bahan baku industri makanan tercatat 2.3 juta ton per tahun. Industri makanan yang menggunakan ubi kayu sebagai bahan baku untuk gaplek sebesar 1,6 juta ton per tahun dan tapioka sebesar 703 ribu ton per tahun, serta pemakaian ubi kayu sebagai pakan ternak tercatat sebanyak 340 ribu ton per tahun (Badan Pusat Statistik, 1997). 

Ubi kayu setelah panen tahan disimpan selama 2 hari  sehingga pada saat terjadi panen raya, ubi kayu langsung diolah menjadi gaplek atau menjadi tiwul dan tepung. Aneka makanan yang dibuat dari ubi kayu, selain mensuplai energi cukup tinggi, kandungan gizinya juga berguna bagi kesehatan tubuh (Rukmana, 1997).

Salah  satu cara untuk meningkatkan nilai dan mutu produk ubi kayu adalah melalui penganekaragaman produk, antara lain dapat dilakukan dengan meningkatkan dan memperbaiki mutu produk olahan tradisional yang sudah ada (Distanpang, 2002). Diantara sekian banyak produk olahan ubi kayu, tiwul adalah salah satu produk olahan tradisional  yang sudah sejak lama dikenal di Indonesia. Makanan ini dikenal dan dikonsumsi terutama di daerah yang banyak menghasilkan ubi kayu, khususnya daerah kering seperti di pegunungan, dan di daerah-daerah tertentu, tiwul dijadikan sebagai makanan pokok  (Kumalaningsih dkk., 2001). 

Tiwul merupakan salah satu produk olahan ubi kayu yang dibuat dari gaplek atau langsung dari tepung ubi kayu. Tiwul yang dibuat dari tepung ubi kayu secara tradisional, yaitu dengan cara menambahkan air pada tepung hingga basah kemudian dibentuk butiran-butiran yang seragam dengan ukuran sebesar biji kacang hijau selanjutnya dikukus selama 20-30 menit. Tiwul yang diperoleh dapat disajikan dalam bentuk segar, dan kadar airnya 50%-60%, sehingga tiwul tersebut memiliki umur simpan yang rendah. Hal ini secara tidak langsung akan membatasi produksinya dalam skala besar, maka perlu dilakukan pengolahan tiwul menjadi bahan pangan yang lebih tahan lama, seperti dibuat tiwul instan  dengan cara dikeringkan (Kumalaningsih dkk., 1989). 

Tiwul instan dibuat dengan cara, ubi kayu yang telah dikupas dan dicuci, kemudian diparut. Ubi kayu yang telah diparut, selanjutnya diperam atau difermentasi, selama ± 24 jam dengan tujuan untuk memecah senyawa-senyawa kompleks yang terdapat didalam parutan ubi kayu menjadi senyawa yang lebih sederhana, selain itu terbentuknya aroma selama fermentasi. Setelah parutan ubi kayu difermentasi kemudian dikeringkan selama 8 jam pada suhu 65o – 70o C. 

Bahan yang telah kering dibuat tepung kemudian ditambahkan gula merah untuk menghasilkan produk dengan rasa manis. Garam ditambahkan dengan konsentrasi yang kecil untuk menguatkan cita rasa, sedangkan penambahan air jumlahnya yang proporsional, karena jika kurang akan menyebabkan tiwul menjadi keras, dan jika berlebih tiwul akan menjadi lembek. Setelah seluruh bahan tercampur sempurna, dibentuk butiran-butiran sebesar biji kacang hijau kemudian dikukus, selanjutnya dikeringkan pada suhu 60oC selama 10 jam. Karakteristik tiwul instan cukup berbeda bila dibandingkan dengan tiwul tradisional, karena berbedanya proses pengolahan tiwul tersebut. Begitu pula umur simpan tiwul instan dan tiwul tradisional juga berbeda. Umur simpan tiwul instan bisa mencapai 1 tahun, sedangkan tiwul tradisional bisa bertahan 1 hari (Anonimus, 2005).

Penambahan gula dilakukan selain sebagai bahan pemanis juga merupakan pengawet, selain itu gula memiliki daya larut yang tinggi dengan kemampuan mengurangi keseimbangan kelembaban relatif (Equilibrium Relatif Humidity, ERH) dan dapat mengikat air merupakan sifat-sifat yang menyebabkan gula dipakai dalam pengawetan bahan pangan atau hasil olahannya. Peranan gula yang lainnya adalah dapat menyempurnakan rasa manis dan cita rasa, memberikan rasa berisi karena dapat meningkatkan kekentalan, membantu transfer panas selama proses, mengisi ruang kosong antara bahan yang satu dengan yang lainnya, dan dapat memberikan perbaikkan aroma bagi bahan yang diawetkan (Buckle dkk., 1987). 

Maya, (2005) menyatakan lama waktu fermentasi dan konsentrasi gula pada pembuatan kombu semangka memberikan pengaruh terhadap kadar gula, rasa, sedangkan pada warna tidak berpengaruh nyata. Perlakuan penambahan gula dengan konsentrasi yang berbeda memberikan pengaruh pada rasa, dan aroma yang paling disukai adalah konsentrasi gula 12% b/v, dibandingkan dengan konsentrasi 8% b/v, dan 10% b/v.

Semakin lama waktu fermentasi warna yang dihasilkan akan semakin cokelat karena terjadi reaksi browning yang semakin meningkat. Aroma yang dihasilkan akan semakin mengalami penurunan nilai (kurang disukai panelis) dengan makin lama waktu fermentasi karena terjadi pembentukan asam yang semakin banyak. Tekstur akan semakin lunak seiring dengan peningkatan waktu fermentasi karena ikatan-ikatan pati akan dipecah oleh enzim. Banyaknya kandungan amilosa dan amilopektin yang terdapat didalam singkong, akan mempengaruhi daya kembang dan tekst
Murniati, (2004) menyatakan bahwa lama fermentasi  berpengaruh terhadap kadar air roti manis. Lama fermentasi 1 jam  berbeda nyata dengan 2 jam dan 3 jam. Semakin lamanya waktu fermentasi maka kadar air roti manis semakin tinggi, hal ini dikarenakan proses fermentasi dapat menyebabkan terjadinya penguraian glukosa menjadi alkohol dan H2O, semakin lama waktu fermentasi maka, H2O yang dihasilkan semakin banyak akibat penguraian kandungan/komponen yang terdapat didalam bahan.
Semakin lama fermentasi dilakukan maka kadar gula total semakin meningkat, hal ini disebabkan selama proses fermentasi terjadi pemecahan pati oleh enzim amilase menjadi maltosa, selanjutnya yeast maltosa dipecah oleh enzim maltase menjadi gula sederhana kemudian dipecah lagi oleh enzim zimase menjadi alkohol dan gas karbondioksida sehingga semakin lamanya waktu fermentasi maka kadar gula semakin tinggi (Priestley, 1979).

1.2. Identifikasi Masalah.

Permasalahan pada penelitian ini dapat diidentifikasikan sebagai berikut :

1. Bagaimana pengaruh lamanya waktu fermentasi terhadap karakteristik tiwul instan.

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi gula yang ditambahkan, terhadap karekteristik tiwul instan.

3. Bagaimana interaksi pengaruh waktu fermentasi dan konsentrasi gula merah terhadap karakteristik tiwul instan.

1.3.  Tujuan Penelitian.

Tujuan dari penelitian ini untuk mendapatkan waktu fermentasi dan konsentrasi gula yang tepat dalam pembuatan tiwul instan terhadap karakteristiknya.

1.4. Manfaat Penelitian.

Kegunaan penelitian pembuatan tiwul instan ini adalah meningkatkan nilai ekonomis ubi kayu, dan menambah keanekaragaman produk makanan khususnya ubi kayu.

1.5. Kerangka Pemikiran

Tiwul adalah hasil olahan dari tepung ubi kayu secara tradisional, yaitu dengan menambahkan air kedalam tepung ubi kayu hingga basah dan dibentuk butiran-butiran yang seragam dengan ukuran sebesar biji kacang hijau selanjutnya dikukus selama 20-30 menit. Tiwul atau nasi tiwul dapat dikonsumsi langsung sebagai pangan pokok seperti nasi atau dicampur dengan parutan kelapa sebagai kudapan. Selain itu, tiwul dapat pula dikeringkan menjadi tiwul instan yang tahan disimpan lebih dari satu tahun (Anonimus, 2005).

Tiwul merupakan makanan setengah basah, memiliki tekstur yang lembut dan setengah padat. Makanan ini adalah hasil pengukusan tepung gaplek atau tepung ubi kayu yang telah dibuat adonan. Makanan tradisional ini dikenal dan dikonsumsi terutama di daerah yang banyak menghasilkan ubi kayu, khususnya di daerah kering seperti pegunungan. Di daerah-daerah tertentu tiwul menjadi makanan pokok (Anonimus, 2003). Karakteristik tiwul tradisional dapat dilihat didalam Tabel 2.

Tabel 2.  Karakteristik Tiwul Tradisional

	Karakteristik
	Deskripsi

	Warna*

Aroma*

Tekstur*

Rasa*

Penampakan*

Kadar Air*

Kadar Protein **
	Putih kekuningan atau putih kecoklatan jika dengan penambahan gula merah

Khas singkong matang

Lembut setengah padat, agak lengket  

Khas singkong matang

Berbentuk butiran  (granuler) 

50 % – 60 % (b.b)

2,88 % (b.b)


Sumber : *    Kumalaningsih dkk., (1989)


    **  Zubaidah dkk., (2001)

Di pasar-pasar perkotaan, tiwul lebih banyak dijual sebagai jajanan dengan rasa manis dan murah harganya, serta dikonsunsi dicampur dengan parutan kelapa. Kandungan airnya cukup tinggi, menjadikan tiwul sebagai salah satu makanan yang mudah rusak. Untuk mengatasi hal ini, dilakukan pengolahan lebih lanjut dengan cara mengeringkan tiwul-tiwul yang masih basah sampai kadar air yang aman untuk disimpan lama. Tiwul dapat dibuat dengan dua cara, yaitu gaplek dibuat tepung terlebih dahulu, dan dapat juga digunakan tepung ubi kayu atau tepung gari yaitu tepung ubi kayu yang telah difermentasi (Anonimus, 1997).

Pemeraman pada pembuatan tiwul adalah sama dengan proses fermentasi dan selama pemeraman terjadi penguraian karbohidrat menjadi monosakarida. Pada pemeraman ini adalah fermentasi padat dan alami tanpa penambahan mikroorganisme (Suhartono, 1989).

Di Indonesia fermentasi padat telah lama dikenal dalam pembuatan makanan tradisional seperti tempe, tauco, oncom dan berbagai fermentasi padat lainnya secara tradisional (Suhartono, 1989). 

Pembuatan tiwul instan terdapat tahapan yang penting yaitu proses fermentasi yang bertujuan untuk memecah senyawa-senyawa kompleks menjadi senyawa yang lebih sederhana, sehingga hasil parutan ubi kayu yang telah mengalami fermentasi selama ± 24 jam akan menghasilkan tiwul yang beraroma yang khas. Pada dasarnya produk fermentasi makanan berbeda tergantung daerah dan iklim, mikroba yang spesifik bekerja pada fermentasi itu juga tidak sama. Selain itu lamanya waktu fermentasi juga berpengaruh terhadap produk yang dihasilkan (Anonimus, 2005).
Louvianingsih (2004), menyatakan bahwa pembuatan tape ubi kayu, variasi lama waktu fermentasi memberikan pengaruh terhadap kadar gula reduksi, kadar pati, kadar alkohol, pH dan kadar asam tape ubi kayu. 

Sin Hoat (1990) dalam Maya Ismaniar (2003) menyatakan bahwa penambahan konsentrasi gula yang berbeda akan menyebabkan perbedaan kadar gula total yang dihasilkan.

Louviananingsih, (2004) dalam penelitiannya menyatakan faktor lama fermentasi memberikan pengaruh terhadap warna, aroma, tekstur, dan rasa pada tape ubi kayu. Warna aroma, tekstur, dan rasa yang paling disukai adalah dengan lama waktu fermentasi 2 hari, dibandingkan dengan lama waktu fermentasi 3 hari dan 4 hari. Selanjutnya dijelaskan pula lama fermentasi yang berbeda menunjukan adanya perbedaan kadar pati yang dihasilkan, waktu fermentasi selama 2 hari kadar pati lebih besar dari pada waktu fermentasi 3 hari dan 4 hari, karena waktu fermentasi selama 2 hari kandungan gula pereduksinya masih rendah dan perombakan pati menjadi gula belum maksimal.

Pembuatan tiwul instan, ubi kayu yang telah dikupas dan dicuci, selanjutnya diparut, kemudian diperam dengan dibungkus kain kasa. Pemeraman ini merupakan upaya fermentasi terhadap parutan ubi kayu. Setelah ± 24 jam pemeraman, dilakukan pemerasan untuk mengeluarkan kandungan air dalam bahan, selanjutnya dikeringkan (Anonimus, 2003).
Tiwul instan pada pembuatannya penambahan gula mempunyai tujuan memperbaiki flavour bahan makanan sehingga rasa manis yang timbul dapat meningkatkan kelezatan (Muchtadi, 1992).
Biasanya gula terlibat dalam pengawetan bila ditambahkan kedalam bahan makanan dengan konsentrasi yang tinggi yaitu lebih besar dari 40%, hal ini disebabkan sebagian air yang ada menjadi tidak tersedia bagi pertumbuhan mikroorganisme dan aktivitas air dari bahan pangan menjadi berkurang (Buckle dkk., 1987).

Pengeringan merupakan metode yang dilakukan untuk mengeluarkan sebagian air dari suatu bahan pangan. Penggunaan energi panas diperlukan untuk menguapkan sebagian air. Kandungan air tersebut dikurangi sampai batas tertentu, sampai mikroorganisme tidak dapat tumbuh. Berbagai cara pengeringan telah dilakukan dalam pengolahan hasil pertanian dan bahan pangan, yaitu penggunaan energi surya, pengeringan dengan energi panas, dehydro freezing (pengeringan yang dilakukan dengan pembekuan), dan masih banyak cara lainnya. Pemilihan tipe pengeringan ditentukan oleh jenis komoditas yang akan dikeringkan, bentuk akhir produk yang dikendaki dan faktor ekonomi. 

Menurut Harris (1970) yang dikutip dari Kemas (1985) dalam proses pengeringan, suhu pengeringan selalu diperhatikan dan suhu pengeringan tepung yang terbaik tidak lebih dari 60o C. Tepung yang basah, jika dikeringkan pada suhu tinggi (62-72)o C dapat mengubah pati menjadi gelatin oleh proses gelatinasi.

Hasil penelitian dari Indriati Agustina Gultom (1998) pada pembuatan tepung biji durian  pengeringan menggunakan tunnel pada suhu 60o C selama 12 jam memberikan hasil dengan kadar air yang optimum. Kadar air yang terkandung  sebesar 12 persen, pada kondisi tersebut diperkirakan semua mikroba tidak dapat tumbuh dan enzim-enzim sudah tidak aktif lagi.

Hasil penelitian dari Juli Dianfani (1995) pada pembuatan tepung jahe terhadap kadar air adalah, kadar air pada perlakuan suhu pengeringan 65oC pada perlakuan lama pengeringan 24 jam memberikan nilai terendah yaitu 7,99%, sedangkan kadar air tertinggi pada lama pengeringan 16 jam memberikan nilai 10,04%.

Setelah proses pengeringan selanjutnya dilakukan penggilingan untuk menghasilkan tepung. Penghancuran bahan biasanya dilakukan penumbukkan dengan menggunakan hammer mill. Kemudian dilakukan pengayakan dengan ukuran ayakan 80 – 150 mesh. Hasil penelitian dari Murdinah (1983) pada pembuatan kerupuk dengan bahan buah melinjo mengemukakan bahwa tepung melinjo yang lolos ayakan ukuran 80 – 150 mesh menghasilkan emping dengan kenampakan permukaan yang lebih rata dan lebih kompak setelah dibuat adonan.

Garam ditambahkan dalam pembuatan tiwul instan ini dimaksudkan untuk meningkatkan cita rasa, dan salah satu metode pengawetan pangan yang pertama dan masih digunakan secara luas untuk bahan pengawet.

Penambahan air harus dilakukan secara proposional, karena apabila kurang menyebabkan tiwul menjadi keras, sebaliknya apabila berlebihan akan menyebabkan tiwul lembek. Pengeringan pada tiwul instan dilakukan sampai kadar air ± 7 persen, dapat dilakukan dengan cabinet dryer pada suhu 600C, selama 12 jam (Anonimus, 2003).
1.6. Hipotesis Penelitian.

Berdasarkan Kerangka pemikiran diatas maka didapat hipotesis sebagai berikut :

1. Diduga perlakuan lamanya waktu fermentasi akan berpengaruh terhadap karakteristik tiwul instan.

2. Diduga perlakuan konsentrasi gula yang berbeda berpengaruh terhadap karakteristik tiwul instan.

3. Diduga adanya interaksi perlakuan antara waktu fermentasi dan penambahan konsentrasi gula merah terhadap karakteristik tiwul instan.

1.7. Waktu dan Tempat Penelitian.

Penelitian ini dilakukan mulai bulan Juli 2005 sampai dengan selesai, tempat penelitian dilakukan dilaboratorium Teknologi Pangan Universitas Pasundan.
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