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II TINJAUAN PUSTAKA

Bab ini membahas mengenai (1) Ubi Kayu, (2) Tiwul, dan (3) Bahan Tambahan.

2.1. Ubi Kayu

Ubi kayu atau ketela pohon (Cassava) sudah lama dikenal orang dan ditanam oleh penduduk dunia. Meskipun sebenarnya ubi kayu bukan tanaman asli Indonesia, tetapi ubi kayu banyak ditanam dan merupakan makanan pokok nomor tiga setelah padi dan jagung. Ubi kayu mempunyai banyak nama daerah diantaranya adalah ketela pohon, singkong, ubi jendral, ubi Inggris, telo puhung, kasape, bodin, sampeu, huwi dangdeur, kasbek dan ubi prancis (Rukmana, 1997).

Ubi kayu dalam sistematika (taksonomi) tumbuhan, kedudukan tanaman ubi kayu diklasifikasikan sebagai berikut:

Kingdom 
: Plantae (tumbuh-tumbuhan)

Divisi 
: Spermatophyta (tumbuhan berbiji)

Subdivisi 
: Angiospermae (Biji tertutup)

Kelas 
: Dicotyledonae
Ordo 
: Euphorbiales
Famili 
: Euphorbiaceae
Genus 
: Manihot
Spesies 
: Manihot esculenta Crantz sin. M. utilissima Pohl.

Ubi kayu memiliki batang yang berkayu, beruas dan berbuku. Panjang batangnya bisa mencapai 3 meter, warna batangnya bermacam-macam ditentukan oleh warna kulit luar, kulit dalam dan adanya penyusunan selaput gabus pada batangnya. Warna batang bervariasi tergantung warna kulit luar, tetapi batang yang masih muda pada umumnya berwarna hijau dan setelah tua berubah menjadi keputih-putihan, kelabu, hijau kelabu, atau coklat kelabu (Sosrosoedirdjo, 1992).

Ubi kayu mempunyai nilai gizi yang berarti sebagai bahan pangan. Nilai gizi ubi kayu sebagai makanan tunggal memang rendah proteinnya ketimbang beras, tetapi sebagai makanan pelengkap atau selingan sehari-hari, misalnya diolah jadi makanan ringan berupa kue dan sebagainya. Masa panennya tidak diburu waktu sehingga bisa dijadikan lumbung hidup, yakni dibiarkan di tempatnya untuk beberapa minggu. Daun dan ubinya dapat diolah menjadi aneka makanan utama maupun selingan.

Tanaman ubi kayu masuk ke wilayah Indonesia kurang lebih pada abad ke-18. Tepatnya pada tahun 1852, didatangkan plasma nutfah ubi kayu dari suriname untuk dikoleksikan di Kebun Raya Bogor. Penyebaran ubi kayu keseluruh wilayah nusantara terjadi pada tahun 1914 – 1918. Waktu itu Indonesia kekurangan bahan pangan (beras), sehingga sebagai alternatif pengganti makanan pokok diperkenalkanlah ubi kayu. Di Indonesia ubi kayu dijadikan makanan pokok nomor tiga setelah padi dan jagung. Pada tahun 1968 indonesia menjadi negara penghasil  ubi kayu nomor 5 didunia (Sosrosoedirdjo, 1992).

Waktu pemanenan yang tepat untuk singkong adalah  saat kandungan pati  umbi sudah optimal, yaitu sebelum umbi menjadi sangat berserat dan berkayu. Waktu pemanenan berbeda-beda tergantung dari kultivar singkong yang  ditanam. Beberapa kultivar seperti singkong manis waktu pemanenannya adalah pada saat tanaman berumur sekitar 9 bulan, sedangkan untuk beberapa kultivar lain dibutuhkan waktu lebih dari 18 bulan (Onwueme, 1978 dikutip dari Rahayu dan Suliantri, 1990). Kriteria panen untuk tanaman singkong adalah bila daun tanaman ini telah berwarna kekuningan. Umbi yang didapat biasanya berukuran 30 cm – 45 cm dengan diameter 5 cm – 15 cm dan berat 0,9 kg – 2,3 kg  (Rahayu dan Suliantri, 1990).

Ubi kayu dan berbagai produk olahannya mengandung gizi cukup tinggi dan komposisinya cukup lengkap. Kandungan gizi ubi kayu dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Kandungan Gizi dalam Tiap 100 Gram Ubi Kayu dan Berbagai Produk Olahan

	No
	Kandungan Gizi
	Banyaknya Dalam



	
	
	Ubi Kayu Biasa
	Ubi Kayu Kuning
	Gaplek
	Tapioka
	Tepung Gaplek

	1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12
	Kalori (Kal)

Protein (g)

Lemak (g)

Karbohidrat (g)

Kalsium (mg)

Fosfor (mg)

Zat Besi (mg)

Vitamin A (SI)

Vitamin B1 (mg)

Vitamin C (mg)

Air (g)

Bagian yang dapat dimakan (%)
	146,00

1,20

0,30

34,70

33,00

40,00

0,70

0

0,06

30,00

62,50

75,00
	157,00

0,80

0,30

37,90

33,00

40,00

0,70

385,00

0,06

30,00

60,00

75,00
	338,00

1,50

0,70

81,30

80,00

60,00

1,90

0

0,04

0

14,50

100,00
	360,00

0,50

0,30

86,90

0

0

0

0

0

0

12,00

100,00
	363,00

1,10

0,50

88,20

84,00

125,00

1,00

0

0,04

0

9,10

100


Sumber : Departemen Kesehatan RI, 1996.

Perbanyakan tanaman biasanya dilakukan dengan stek batangnya yang sudah berkayu, sebagai bibit dipergunakan batang yang matanya belum tumbuh. Kebanyakan jenis-jenis singkong yang ditanam di dataran rendah jarang yang berbunga  (Rukmana, 1997). 

Ubi yang terbentuk merupakan akar yang berubah bentuk dan fungsinya sebagai tempat penyimpanan makanan cadangan. Bentuk ubi biasanya bulat memanjang, daging mengandung zat pati, berwarna putih gelap atau kuning gelap dan tiap tanaman menghasilkan 5-10 ubi.  Umumnya ubi kayu mengandung racun HCN atau yang biasa disebut asam biru yang terdapat dalam daun, batang dan ubinya. Kandungan racun ini tidak sama, yaitu menurut banyaknya zat racun yang terkandung di dalam ubinya, maka jenis-jenis ubi kayu dapat digolongkan dalam 4 golongan yaitu :

1. jenis ubi kayu yang tidak berbahaya, ditandai dengan kandungan HCN kurang dari 50 mg/kg ubi yang diparut.

2. jenis ubi yang sedikit beracun, ditandai dengan kandungan HCN berkadar 50 mg–80mg/kg ubi yang diparut.

3. jenis ubi yang  beracun, ditandai dengan kandungan HCN berkadar  80 mg–100mg/kg ubi yang diparut.

4. jenis ubi yang amat beracun, ditandai dengan kandungan HCN lebih dari 100mg/kg ubi yang diparut (Muchtadi dan Sugiyono, 1992).

Kandungan HCN atau racun biru dapat dihindari dengan cara memilih jenis atau varietas ubi kayu yang kandungan kadar asam sianidanya rendah. Ubi kayu yang berkadar sianida tinggi ditandai dengan rasa pahit dan bila ubi dipotong-potong warnanya berubah menjadi biru, cara untuk menghilangkan kadar HCN ini adalah dengan dibilas air sebelum dimakan atau dimasak sampai matang (Rukmana, 1997).

Varietas ubi kayu yang dianjurkan sudah banyak jumlahnya. Untuk tanaman yang akan diolah menjadi tapioka, dipilih yang berkadar pati tinggi, sedikit protein, beracun agar tidak diserang hama. Sedangkan jika untuk dikonsumsi langsung sebagai bahan pangan maka dipilih varietas yang tidak beracun, mempunyai rasa enak dan tidak beracun. Varietas-varietas ubi kayu diantaranya yaitu  : valenca, mangi, betawi, basiorao, bogor, muara, sao pedro petro (SPP). Masih banyak ubi kayu  varietas lokal yang ditanam petani di berbagai daerah, diantaranya adalah varietas Mentega, Adira 1, Adira 2, Adira 4, Malang 1, Malang 2, Randu, Lanting dan Kaliki. Berdasarkan deskripsi varietas ubi kayu, maka penggolongan  jenisnya dibedakan menjadi dua macam :

1. Jenis ubi kayu manis, yaitu jenis ubi kayu yang dapat dikonsumsi langsung. Contoh varietasnya antara lain gading, adira 1, mangi, betawi, mentega, r andu, lanting dan kaliki.

2. Jenis ubi kayu pahit yaitu jenis ubi kayu untuk diolah atau prosesing. Contoh varietasnya antara lain bogor, SPP dan adira2.

2.2. Tiwul


Tiwul adalah makanan yang terbuat dari singkong, proses pembuatannya dapat dilakukan secara langsung dari singkong, atau terlebih dahulu dibuat gaplek, hal ini dilakukan disesuaikan dengan kebutuhan. Pembuatan tiwul dari gaplek dapat dilakukan dengan cara yaitu gaplek singkong ditumbuk atau dihaluskan kemudian dikukus. Sejarah mencatat, singkong (Mahinot esculenta), yang umbinya menjadi bahan dasar pembuatan tiwul, didatangkan dari Amerika Latin oleh Belanda untuk mengatasi kelaparan besar semasa tanam paksa, hal ini yang menyebabkan tiwul selalu diidentikan dengan kelaparan. Pada tahun 1968 indonesia pernah menjadi negara penghasil singkong terbesar kelima  di dunia (Rukmana, 1997).

Tabel 4. Perbandingan Kandungan Zat Gizi Utama Pada Tiwul “Instan” 

Dengan Beras Giling dan  Tepung Terigu.

	Jenis Bahan Pangan
	Komposisi Kimia per 100 g Bahan

	
	Karbohidrat (g)
	Protein

(g)
	Lemak

(g)
	Air

(g)

	Tiwul “Instan” *
	51,3 (pati)
	2,8
	1,2
	4,4

	Beras Giling **
	78,9
	6,8
	0,7
	13

	Tepung Terigu **
	77,3
	8,9
	1,3
	12,6


Sumber : *   Zubaidah dkk., (2001)

               ** Damardjati dkk., (1995)

Pembuatan tiwul dimulai dengan mengupas singkong, setelah dikupas singkong dicuci bersih dan direndam. Singkong yang sudah melalui proses pencucian dan perendaman dijemur selama lima hingga tujuh hari. Penjemuran secara tradisional dapat dilakukan dengan cara menyebar singkong diatas atap, dijemur diatas tanah, tikar, bamboo, pinggir-pinggir jalan. Digantung dipagar, tali atau beranda. Setelah kering menghasilkan produk yang biasa disebut gaplek yang kemudian biasa disimpan oleh rumah tangga sebelum diolah menjadi tiwul (Retno, 1994).


Proses selanjutnya adalah gaplek digiling kemudian diayak dengan ayakan tepung sehingga yang menghasilkan produk yang disebut tepung gaplek. Mutu tepung gaplek yang dihasilkan tidak bisa lepas dari gaplek yang dijadikan tepung, sehingga untuk memperoleh mutu tepung yang baik setiap tahap pengolahan singkong menjadi gaplek perlu diperhatikan. Komponen-komponen yang menentukan mutu tepung gaplek adalah kadar air, kadar pati, factor kenampakan (kebersihan jamur, benda asing), serat kasar, kadar abu, dan kadar HCN. Sebelum dikonsumsi, tepung gaplek diletakan dalam nampan /tampah lalu diberi air sedikit semi sedikit sambil nampanya diputar sehingga akan diperoleh gumpalan-gumpalan tepung gaplek. Tepung gaplek tersebut dikukus berwarna coklat kekuningan, inilah yang biasa disebut tiwul (Retno, 1994). 

2.3.Bahan Tambahan 
Bahan-bahan tambahan dalam pembuatan tiwul instant antara lain adalah  gula merah, garam, dan air.
2.3.1. Gula


Gula adalah istilah umum yang sering diartikan bagi setiap karbohidrat yang digunakan sebagai pemanis, tetapi dalam industri pangan biasanya digunakan untuk menyatakan sukrosa, gula yang diperoleh dari bit atau tebu (Buckle dkk., 1987).


Gula merupakan senyawa organik yang penting sebagai bahan makanan, karena gula merah dicerna dalam tubuh sebagai sumber kalori. Sebanyak 100 gram gula pasir menghasilkan 387 kalori (Gautama dan Wijandi, 1975).


Biasanya gula terlibat dalam pengawetan dan penganekaragaman produk-produk makanan bila gula ditambahkan kedalam bahan makanan dengan konsentrasi yang tinggi (paling sedikit 40% padatan terlarut). Hal ini disebabkan sebagian air yang ada menjadi tidak tersedia bagi pertumbuhan mikroorganisme dan aktivitas air dari bahan pangan menjadi berkurang (Buckle dkk., 1987).


Daya larut yang tinggi dari gula, kemampuan mengurangi keseimbangan kelembaban relative dan kemampuan mengikat air merupakan sifat-sifat gula yang dipakai dalam pengawetan bahan makanan. Tujuan penambahan gula adalah memperbaiki flavour bahan makanan sehingga rasa manis yang timbul dapat meningkatkan kelezatan (Muchtadi, 1992).


Gula merah kelapa merupakan hasil olahan dari nira kelapa dengan cara menguapkan airnya, kemudian dicetak. Gula merah kelapa adalah gula yang berbentuk padat dan berwarna coklat kemerahan sampai dengan coklat tua. Nira yang digunakan biasanya berasal dari tanaman kelapa (Dachlan, 1984).


Gula merah kelapa dalam pengolahan makanan biasanya digunakan sebagai pemanis dan penyadap. Selain itu dapat digunakan sebagai pemberi warna coklat pad aproduk yang diolah. Di indonesia gula merah kelapa mempunyai andil dalam memenuhi kebutuhan nasional yaitu sekitar 30% (Sarjono, 1994)


Komponen utama gula merah kelapa adalah mengandung air, mineral, lemak, dan protein. Jumlah komponen-komponen tersebut bervariasi tergantung pada bahan baku nira yang digunakan.

Tabel 5. Komposisi kimia dari Gula merah kelapa

	Komposisi
	Kandungan (%)

	Total Gula
	94,14

	Sukrosa
	79,97

	Gula Pereduksi
	5,39

	Air
	10,27

	Abu
	2,40

	Lemak
	-

	Protein
	-

	Bagian tidak larut dalam air
	0,90


Sumber: Sarjono, 1986.

2.3.2. Garam

Garam dipergunakan manusia sebagai salah satu metoda pengawetan pangan yang pertama dan masih dipergunakan secara luas untuk mengawetkan berbagai macam makanan. Penambahan garam dalam jumlah sedikit dapat mempertegas rasa.

Penambahan garam sebaiknya tidak boleh kurang dari 2 % atau melebihi  4 %. Penambahan garam kurang dari 1,8 % dapat menyebabkan rendahnya protein terlarut. Sedangkan penambahan garam pada konsentrasi tinggi kedalam larutan protein dapat menyebabkan molekul ini mengendap, yang biasa disebut salting out. (Lehninger, 1995). Salting out mengakibatkan terjadinya denaturasi dan mengendapkan protein sarkoplasma sehingga mengakibatkan turunnya daya ikat. Untuk produk – produk sosis masak biasa menggunakan garam sebanyak 2 hingga 3 persen. (Schmidt, 1970).
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