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Prospek Tepung Sukun Untuk Berbagai Produk Makanan
Olahan Dalam Upaya Menunjang Diversifikasi Pangan

| Ketut Budarnga

Ir. | Ketut Budaraga, M5 adalah stal’ pengajar Fakultas
Pertanian Universitns Ekasakti Padany,

Abstract

Diversified by food representing way out which is in this time
assumed by most rational to solve problem accomplishment of
requirement of food specially the source of carbohydrate. Through
settlement of pattern eat which do not depend on one source of
food, conducive of society can specify choice food alone,
awikening each family food resilience, which tip of at make-up of
national food resilience Learn from fact above, mixture {lour
technology composite flour seems enough prospektif as impeller
diversified by food. This approach of course do not as simple as
which is conceived, but remain to need various study For
example, mixing of materials bring consequence change of
materials character and change of food product quality. Preferensi
and culture cat immeasurable to area which s very represent
authorized capital as reference form food which is carbohydrate
berdiversifikasi Sumber of fruits stll relative drop behmnd its
exploiting is compared to food matenals of is source of
carbohydrate of serealia and of umbi-umbian, One of [the] fruits
type which is potential to be developed as source of carbohydrate
15 bread-fruit (Communs Arlocarpus)

Keyword - Bread-Fruit, olahan, diversified

Pendahuluan

Peran strategis sektor pertanian antara lain yaitu menghasilkan bahan pangan
bagi selurub penduduk Indonesia. Pemenuhan kebutuhan pangan harus dilakukan
mengingat pangan merupakan kebutuhan dasar manusia dan menjadi hak azasi sctiap
insan. Oleh sebab itu, upaya pemenuhan kebutuhan pangan harus dilaksanakan secara
adil dan merata bagi seluruh penduduk Indonesia (Sawit, 2000). Upaya pemenuhan
kebutuhan pangan harus terus dilakukan. Fakia menunjukkan bahwa pangan pokok
penduduk yang bertumpu pada satu sumber karbohidrat, melemahkan ketahanan
pangan, dun menghadapi kesulitan dalam pengadaannva. Jumlsh penduduk Indonesia
yang kini lebih dari 200 juta jiwa dengan laju pertumbuhan di atas 1,7% per tahun
{;E, 2000) dan angka konsumsi beras 136 kg/tahun merupakan tantangan yang
i nngan.

_ Ditinjau dari potensi sumberdaya wilayah, sumberdaya alam Indonesia
memiliki potensi ketersediaan pangan yang beragam, dari satu wilayah ke wilayah
lninnya, baik bahan pangan sumber karbohidrat, protein, lemak, vitamin maupun
mineral. Pangan sumber karbohidrat biasanya bernsal dari serealia, umbi-umbian,
dun bush-bushan  Untuk memenuhi kebutuhun pangan bagi penduduk Indonesia

lm Tepung Sukun Untuk Revbagai Prodick ... I Ketul Budicraga 39
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4 [nstitusi pemasaran dan jasa penunja : 5
puahan tidak sebaik yang tersedia '|:uu:llrr‘gu::.::ll.v.ﬂ;I produk palawija, termasuk buah.

piversifet Barkan kand
utigan Kasbohideet den sl @i

digunakan sehagai sumber pangan lokal, D:ng;:, !:LLE'P:“::“ buah sukun dapat

sukun dapat digunakan untuk menunjang ketahanan pangan PEWII:M_ e

konsumsi Pangar bukanlah merupakan upaya yang mudah dan Gapin dialic

"“t"‘r“"f*lal.m}r" Perilaku konsumsi pangan yang sudah terpola padiq:n m;Lhm

Tndoness tidakiah mudah dinibah begitu saja. Usaha-usaha yang ulam::: “1 I.a!.:
dilakukan untuk menganeka ragaman makanan, khususmya dalam rangka men : r:l

Letergantungan akan beras belumlah cukup. Sosialisasi dan pengenalan ber g i:r::.gl
ojshan perlu dilakukan secara flerus menems Untuk menjaga hﬁma.nl:lbu:‘lﬂi:l.
penganekaragaman pangat non beras, perlu dikenalkan ancka olahan dan tepung-

repungan
Produksi dan Konsumsi Sukun

produksi

Produksi buah sukun dapat mencapai 50-150 buah/tanaman Produktivitas
tanaman fergantung dsersh dan iklimnya Paling sedikit sctiap tanamai dapat
m ilkan 25 buah dengan rata-rata 2(0-300 buah per musim. Untuk sctiap hektar
|ahan dapat menghasilkan buah sukun sebanyak 16-32 ton Budidaya tanaman sukun
secara monokultur jarang dilakukan. Umumnya pohon sukun ditanam sehagal
{anaman pinggiran, untuk penghalang angin, atau kadang — kadang sebagal pe1tnduhng
;anaman kopi. Musim panen ukun biasanya dua kali setahum, yaitu bulan Januari -
Pebruari dan Juli - September {Alrasjid, 1993).

Pohon sukun tersebar lyas diseluruh Indonesia, namun karena
pemanfagtannyd masih terbatas, catatan produksi belum mendapat perhatian. Buro
Pusst Statistik belum melakukan pendataan sehingga untuk mendapatkan data ril

ketersediaan di seluruh Indonesia tidak mudah. Tabel ] dan tabel 2 merupakan data
sukun dari  Daerah penghasil sukun antara Jain kepulauan seribu, Jawa
selatan, Sulawesi

ah, Jawa Timur, Nusatenggara Barat, Sulawest 5
Utara, kepulauan Sangir Talaut, Papua, Sumatera Utara dan Lampung.

Tabel 1. Produktivitas buah-buahan dan ymbi-umbian di Kabupaten Bulukumba,

Sulawesi Selatan Tahun 2000.

No Komoditas Luas panen Produktivites Produksi
(ton 2
. Buah-buahan
- Sukun 40 pohon 0,05 tphn 'l;ﬂ
- Pisang 337.352 pohon 0,03 t/phn 10,121
gy Labu - ha - t/ha -
. Umbi-umbian Tathe (33524

- Ubijalar 555.8 ha 4
- Ubikayu 79242 ha __,11,_,,,%9"5"”

Sombor: Dinas Perianian Kabupaten Bulukumba (1999)
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TS Meski Indonestd }
Biversifikas W“”mﬂ. heras, namun hal tersebut tidak berlgnes
roduksi beras dan meningkatnya konsumsi beps

ni Indonesia tidak lagi dapat mencukupi ke
Untuk mensubstitusi  kebutuhan  karbohidrat sebagai bahan pangan pape
sukun  merupakan salah satu alternatif pendamping beras Bobot halkte
::n 1500 ut.1 dengan bobot daging buah yang dapat dimakan s ol Znad i
ansums  beras rata-rata perkapita untuk sekali makan seba Pt
karbohidrat, kadar karbohidrat beras sekitar T8%) Knm!ungal;yﬂk
sikun 2™ (Anonim, 1992), berarti satu buah sukun den g
mengandung karbohidr : zan bobot dy
ndung kar at sehesar 365g  Jadi satu buah sukun da '
sebagai penggati beras untuk 3-4 orang. Pada tahun 2000 Paty .
lawa Barat 1446100 kg atau kurang lebih seh ;; g
keluarga dalam sehari satu kali  mengkonsum Eny s ooetory
m :fmh produksi sukun dalam setahun dnpumd;:] asl E_ukun :
en f ¥ i
gan konsumsi beras sebanyak 5 688 ton Asumsikan

Komposisi Kimia Sukun
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Tabel 3. Kancunasn lamia bush sulan per 100 g batan

Tabel 4. Kandungan vitamin dan mineral sukun, beras, jagung, singkong, ubijalar

B g | Tagy R ek s
e Best (Fe) 0,34 | Hiboltamin g | Leahimed :4n g Esolesciog D064,
O | Ak jens | Uiy
. : BT g
s Magnesiusm ik 09 mg Mecussaumied 004 | petionine 101 §
] [ME}__]-'-'!JTE AL Praiotheni kiag ol Cotine (1,404 g
MI2E Pamsiem (K} 457 mg poobyumma {l.l.‘.ll"}:":mh Pherr/lsbinizs
e A7 8 450 mg Vie. 6 0, | mg wind E AL024 g
ampus030g | Seng (Z0) D12 | Folate 14 mey Fyrosine 0,009 g
| mg Vit BIZ 0 mny Vadme 0047 g
Tenhaga |Cuj Vil o dl g
| 1,084 mg Vi A RE 4 meg |
Mengan  {kin) RE
1,06 mg Vit E 112 mg
Belenivm 6 ATE
i
—

ﬂﬁ‘lhﬁ Anonim, (1992}

Potensi Sukun sebagai Pangan Fungsional

Gekitar 2500 tghun vyang lalu, Hipocrates mengungkapkan muakaniah
makanan kavena dia obat dar obat it terkandung dafam makanar (Hasler, 1998),
Pada tahun 1980 an isiilah pangan fungsional diperkenalkan di Jepang Pangan
fungsional ialah suatu hahan pangan yang apabila dikonsumsi akan menychatkan
badan karena mengandung zat gia ata bipaktif, baik sdamva secara alami mawpun
ditambahkan. Hal ini menunjukkan bahwa sebenamya bayak sekall potensi pangan
alami kita yang perlu digali pemanfaatan dan fungsinye secara lebih mendalam,

Buah-bushan dan sayuran merupaken bahan pangan yang mempunyai indeks
glikemik (IG) rendah, yaim 23-70 (Marsono, ef af, 2002). Bahan pangan yang
mempunyai 1G rendzh berpotensi sehagai penurun gula darsh. Buah-buaban diketahui
mengandung komponen bipaktif yang dapat digunakan untuk berbagai pen-r:l:_ga}tﬂ.!!
dan pengobatan penyekit kronis, termasuk Diabetes Mellitus, Komponen bivaktif
buah-buahan yang diduga mempunyai aktivitas hipoglikemik antsra lain: Inlka.lmd,
glikoside, galaktomanan, polisakarida, peptidoglikan, glikopeptida, terpenoid, asam-
asam amino, dan ion an-organik (Jachak, 2002, Grover ecal, 2002). :

Dalam falsafah penyembuhan tradisional, salah satu sumber Y&ig diaril
dalam mencari hahan obat-obatan antara lain, mencari lawannyd m}" '-'"’*'ﬂ““m‘::
Cengan keberadaan gula, ataw rasa manis, maka bahan alam yang dicoba untu
dﬁﬂl‘ﬂk yang mempunyai kecendorungan pahit Galah satu yAng secara empins

43
Prasiek Tepung Suicun Untuk Rerbagal Prodik ... § Ketut Rudaraga
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pangan yang mudah menjadi coklat apabile dikupas dan kedus bahan
ek mudah menjadi coklat

Pada umumnya wmbi-umbian dan  bush-bushan  mud
pencoklaian setelah dikupas Hal ini disebabkan olesidasi de
terbentuk reaksi pencokintan oleh pengaruh enzim yang terdaps
terschut (browning enzymatic) Pencoklatan karena enzim m
oksigen dan suaty senyawa phenol yang dikatalisis oleh polp

Untuk menghindari terbentuknya warna "'”5.
dibuat tepung dapat dilakukan dengan mencegah sesedikit ¢
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Dumardiati, 2001) e i dl_'.'-; i

&l |4«
ol

Prndlhiirpunmh.
i} kilili‘ arhohidess
berpeluang untuk  diolsh menialtl e
"eTEAntung ieny produkrva 0
4 Kendala dalam pembasan:
Proses menjadi ¢ 3
sdar. Caranya yaity dengay
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ekn® Pengolahan Pangan Lokl
Peasrapan jeknolog sl ha halk  sedehana maapun i g
| ﬂﬂ\iﬂﬂkltk‘m citrp summber pangai likal '*'.r-]n_um pk Bahiann pasipan sl B
Jisebut v bt alternatif pengganti heras (sebugal sumber karboldddvat halorad, sehinggen
engandung pengertian elas dua, Paduhal dengan waititihan teknologt vang memadal

pendampli fast (nobuagal makapan

pahan tersebit dapal dignnakan schapai
Kudapan {snack foodd bk fracistonal mavpan dlenuan (eknlog

kak), makanan
modern {Inalrasan, el 20060, Komponen bihai dan fingsinya dalam pembusaian
anckd produk makanan dinraikan dibawah i
Kue trafistonal
l biass diclah dengan card dikukiss, dipaiggang maupan digureny

Kue-kue pradision
kue-kue  trndisional,  sebelum diginakan  sebnhnyn  fopong

Dalam pembuatan
elebih dahulu  Bila mengunakan balan peigeinhang sepert!

komposit diaysk te
aka dapat dicampurkan pada tepuang komposit Il dinyak hersaima
al atan berwarma putih Setelah

telur dan gula dikoook hingan kent

ity masukkan lepung komposit secdikit demi sedikin dan climcduek roongauinih ik
kayu. Tambahkin margarn citir ot samtan matang vang telah dingin, aduk hinggo
ratn. Kue-kue iradisional binsanya menggunakan suntan sebuid perigganti Hugann
atal mentega sebugm sumber lemak Tubap terak it adonan diluangkan kesdalmm
cetakin, kemudian siap dikukus (migal Pum Avie) alau dipanguang (misal, Pukis)
fisa juga adonan dibunghus dengan daun pisnng sebelim dikukus (sl Merosrgolio)

Baaking powider 1
qana, selagjutnya

Kue Basah
Kue basah atau cake menupakan produk fefery yang terbunt dan tengu, gula,
sharfening/lemak  dan telur, yang membuiihkan pengembangan  ghiten Lintuk
kan hahan pengembang  kimiawi serta

pengembangan  gluten biaspnys  diguna

dibutuhkan pembentukan ceulsi komplek wir dalam minyak Lapisan ais teedin dari
gula terlarut dan partikel tepung terlirut. Kue busah dapat dibual dengan cara dikukus
atay dipanggang,

Umumnya kue basah terbuat dari terigu karena mengandung profen
pembentuk gluten yang bersifat alastis dan dapat menshan gas kar hondioksida hasil
proses peragian atau fermentasi, Oleh karena ity semua hentuk olah cake maupun rofi
perlu ditambahkan terigu sebagai sumber gluten. Pengguniaan Tepung kasava atau
tﬂ:w“ dnlam campuran tepung komposit berkisar antarn 50-100%. Jemg-jeniy
5 yang mﬁnggunﬂu campuran coklat dan gula merah seperti lapis legt,
Hn;m onthijtkoek dapat mengguniknn tepung kasava maupein 1epung sukun
e .mbhmun SECAT LMuM Penggunaan tepang sukun untuk kue basah rta-

sebesar . Terigu yang digunakan schagal campuran fepuing komposit

Prospek Tepung Subtun Untuk Berbagai Prodik . 1 Ketut Busdaraga a7
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g Fﬂﬂ.ﬂ .IIIII:::’M yang mh"P ling Za
sholluys 5 M%ﬂmﬂ cake adalah jeniy o
wﬂ""’"ﬂmw cake, mengikat udara yang oo

air, schingga pada Menarik udara ketiky ol

monghasillan port-por }mm Memperbaiki tekstur dan g

-nguapan air sehingpa meml
citarasa  cake Menghambat laju El..tkuP lama
writuk wakiu yEng
Telur sebagai komponen ulamé Pen :
menpags  kelembaban ““'wm:fm dan sebagas emulsifier kypamet™
memnghatian min g mﬂﬂm dalam pembuatan cake adalah games
lecithin. Jenis susu yang digy g g,
2 : ntuk meningkatkan nila gz, mem ;
kemal mams dan berfungs u alr  sehingos
rass, memperkuat gluien, mencegzh penguapan RSN
. ban cake i
rhﬂt&,—.mﬂdﬁ#ﬂ nakan untuk mempertegas rasa sedangkan 3  dig
mengembangkan ghuten dan mengatur konsistensi adonan. Buah dan
digunakan schagai pengisi, pemben flavour dan rasa tertenu. G
kulit jeruk, almond, kelapa, kscang mete, dan lain-lain Flavour
alami dan sintesis
Bahan tambahan atau aditif terdini dani pengembang dan emy 5!
berguna untuk mengembangkan volume cake dan keseragaman
NaHCO, dan NH,CO, Sedangkan emulsifier (lecithin pads te
berfungsi untuk memngkatkan volume cake, memperbaiki rasa, m
crumb (butiran remah), meningkatkan kelembutan erumb, mengmup
kadar air selams penyimpanan, mengurang laju pengerasan atay
memngkatkan volume sdonan dalam pembuatan adonan i
Tahap pembustan adonan dimular dengan pengavakan
pengocokan telur dan gula hingga mengembang, penambahgn
perambahan margarin, penuzngan kedalam cetakan kemudi
pemanggangan Pady aﬂumn, udara lebih terikat pada lapisg
'eapi pada suhu 3740°C. udarg bergerak dari [z

P enEatan proses pemanggangan, seluruh udars. terikay g
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joo%. Sebelum digunskan sehaikaya tepung kaseva,
gmbie? h.mp@ﬂ;@mﬂk&wﬁﬁnﬂaﬂmﬂi&:ﬁpﬁm
Imﬁfﬂﬁﬂl komposi! yang mum&mmmm&m}
Wmm;g:rmﬁmrwmum1mm 1
m’uﬂ"‘ gunak pembusizn kue kering
WFHE-'MMME.MMW:}NEME@T;LM%:;

m bikarbonat Keuntungan penggunsan soda kue adsish

i
%E

:
5
/
:
:
a—
]
:
g.

. serts tinghat kemurniznnya Gngei
: “hg,niwmﬁ-u'hnakdﬂlmpmdukmkm berguna  umuk
menambah flavor, berperan sehagai emmulsifier dan membanty peng:nﬁ.r_mm
Fungsi relur untuk pembuatan kue kenng 1alah sehagai bahan peogembang
mbsh flavor dan rass guril, membantu penyusuian adonan sehingge mudah
dEﬂﬂE‘“i dan menambah miai gz, Telur mempunyai reaksi mengkat sehinges bila
qunakan dalam jumlah banyak, maks kue kering lehih memgembang danpada
melebar Adonan yang menggunakan putih telur mengakibatian kue kering yand
e an mempunyai tekstur lebih keras dan sebaliknya bila digunskan lebih banyek
Euning telur- ) :
Ada beberapa jers gula vang dapst digunzian untik pemboatan koe kening
yaity gule pasir, gula halus dan guls sirup dan sukTosa, fruktosas, glukoss &780
berbagai jenis gula im akan berpengaruh paoa penampekkan
jue kering Sedangkan garam berfungsi unmuk menambah flavor
mﬂﬂhﬂuﬂk"ﬂ flavor hambar dan rasa kurang enak dan haben-hahan ¥

Fungsi susu dalam pembuatan iue kerng yar uni
yang menarik, memberikan flavor vang spesifik, meningkarkan

gas dalam adonan sena menzmbah niled gn LUmumosa

digunaken susu bubuk, sehab susu Segar cenderung membuat adonan menjadi keras

Afr mempunyai fungsi yang sangal penting dalam pemthuatan produk kue kenng yaim

membanty pembentukan gluten bila menggunakan tepung 1engU, me ngendalikan suby

adonan, melarutkan bahan-bahan dan membantu proses gelafinisasi peati
menjadi 3 yamu proses

Pada dasarmya proses pembuatan kue kering dibagi

pencampuran, pencetakan dan pemAngEangan Galgh satu tehapan yang paling pemting
dalam pembuatan kue kering jalgh proses pencampuran Adonan dizduk agar semua
gkin. Salah satu metode pencampuran disebut

metoda creaming yaitu susu SAOrEning. gule. garam dan soda kue dicampur bersama-
sama dan disduk sampei homogen ditambah air dan telur bifa diperiukan, bar
kemudian tepung komposit dimasukkan ke dalam adonan tersebut dan disduk sampai
pitaran rendah Pada proses ini teriadi penyerapan &if

oléh tepung sehingga dihasilkan Bdonan yans liat Fungsi yang paling penting dari
proses pencampuran ini ialah perlakusn untuk menghasilkan adonan yang mempuiiys
1at- inroses menjadi produk akhir
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Jurnal Ekotrant v
ting YAOB rerjaci  selama penyg

. :ﬁﬂ'ﬂ’ tﬂdt.'“ Fr:ln F-IUFﬂn" “ﬂiflm':ﬂ_lil“ |,Ij_|| "'
4 pengem ngan ving baik, kue kering sebuiknyve
;ﬂ?_’;‘_ﬂ“ﬂh‘ ',,.’"l.m”“f,.mn lembek, pemanigangan dilanjy
u:.! masih panas diluar 0ven Suhy pemanggangan Kiue kering sekiggy
ukan dalam pembustan 1ot tawme &
dan susu. Terigu m

terigu, veast, mr, gula, garm, ghortening ; BU merug

vang biasa digunakan untuk  pembuatan roti tawar. Keisti
mengandung gluten yang culup tingg! yanu 5""-'_“‘" F"'—H"l dan 1otal g
ini mempunyai sifat viskoelasiisitas yang unik bila dibasahi de
pembugtan rot, gluten sanga dibutubkan Agar U yang gElen
embentuk struktur dan e i

mengembang karena berperan dalam m
roti. Adamya penambahan bahan protein atsu komponen lain g i

tinggi akan merusak sifat unik dan gluten Bl
Suhstirusi aigu campursn (Cpung sukun pada produk roti senem
maupun roti mams hanyd herkisar antara 10-20%, karena i,
mengembang yang tinggi Tiadanya gluten pada protein tepung s ;
tidak tergantikannya peran seluruh komponen berig []iegh ;
pembuatan roti sebaiknya digunakan tengu bergluten tingg
strong flour  Hasil penelitian menunjukkan babwa pengguy JAng
ﬁmm roti tawar hanya berkisar antara 10-20%% AT top.
vang digunakan dalam pembuatan rot he ¥
enzim yang mampu mengkatalisis raaksi-mng" ; rperan untuk menghg
Shiltan fuleh fivirtad toaltadse di ¢ alam fermentas), Eng
menghesillan gas larbordioksids, diper 11 :l:l'nezsc. S:IanJuin}-a \
sudiah mengembang pada saat fermentasi ﬁﬂ nh gluten dan akibaty
membantu aktifitas veast, membantu Fr:mhé r berperan dalam melg
softa tuvriakiailan aap s Yaug (et ntukan gluten, membaniy g
Susu digunakan untuk itu pada saat fermentasi o8
Warna : ‘umuk membenkan favor e
: pada kulit roti sehsh sus yang spesifik 5
difermentasikan oleh veast, Selain | 8 m““ﬁ“”““ﬂ laktosa  vang Leopi
sehab mengandung pr L aclum MU susu juga dapat mem -
digunakan protemn yang cukup tinggi. D i
susu skim, Fungsi ks nggi. Dalam pembus
"_":_mpﬂ"&hﬂnkﬂ.n kelembaha pemaxaian gula terutama
gizi roti serta o, memperpanjang k . 48
berperan dalam pembe Mg kesegaran roti,
Garam  berperan dal ntukan warna kulit roti =
mengendalikan akti am  memperbaiki :
aktifitas yesst pe i flavor roti
urituk mengemh yedsi serta menghambat L
iﬂ'mh . 2em Iﬂﬂlﬁﬂn‘_ member; m rn:
ut .ﬁﬁaﬂﬂmggdﬂm berupa | s _ '
Pada pembuatan rof; E cmak atay m
mencam tsi dan peEm NG o ]
ampur bahan.bahap v
Juﬂﬂ I'JIJI'Lr]; mﬂ“b a0 : g
e
adalah M yang terdapg
H-Iﬂnﬂ_ sﬂﬂlng v ;
Pelepasa gas karbondioke: da age )

Roiil
fghan-bahan vang diped
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!-'.':llbﬂ. ],1_11_“1."!'!5
ot berlangsungnyd aktifites yeast sampyi gy
P‘lmu rott asanya dilakukan antara akhirnya myti
Dalam Fﬂﬁhpmﬂ:lmun roti, ady h‘;’:*uﬁﬂ-ﬁl}“c Pada suhy - gpop
ama kurang lebih 15 menit. Semakin fama n baunya harum, Uleni

adonan €18 e
qaat disieni, tekstur roti makin lembut. Adonan dikatakan k:ﬁﬁﬂ“‘;&uqﬁ:&n
i

sengket ditangan. Ambil sedikit adonan, jika ditarik
O sadah kalis. Adonan dileakkan ditempa i :Emll‘;ﬁmﬁ pts
ang.

wie merupakan anan khas negeri Cina. Rasanva vang hambar membua

hahan ini dapal diolzh dengan bumbu yang sesuai sel :
piasanya dibuai dari adonan terigu, air, garam, teﬁdan miﬂjr-i!:.a ﬁzﬁﬂajxlﬁ
sering dj'l:luﬂildﬂ:lgm mencampur air &hi kansui  atau lebih dikenal dengan .q':':- g_bL
yang harus dipertimbangkan dalam memilih terigu terutama adalah kadar protein dan
% i ) ’ i
|adar 2bunys Kadar prolein mempunyai korelssi erat dengan jumlsh pluten
“sdangkan kadar abu erat dengan kualitas mie yang dibasilkan. Substitusi atau
campuran (epung su!mn pada produk mie hanya berkisar antara 10-20%. Bila lebih
- 0P, pm.duklmm: akan mudah patah sewaktu dimasak karena tidak mengandung
ghuten Fungsi terigu ialah untuk membentuk struktur karena gluten bereaksi dengan
parhohidrat dan sehagai sumber karbohidrat dan protein
Air yang digunakan haruslah memenuhi persyaratan mutu gir untuk industri
hgik secara kimiawi maupun mikrobiologis, Secara umum, air minum dapat
digunakan untuk pembuatan mie Air berfungsi sebagai media reaksi antara gluten
dengan karbohidrat, melarutkan garam dan membentuk sifat keaval dari gluten.
Garam yang digunakan adalah garam dapur atay NaCl Fungsi garam antam
|ain untuk memberi rasa, memperkuat tekstur mie, membantu reaksi antara gluten
dengan karbohidral sehingga meningkatkan elastisitas dan fleksibifitas mic dan
mengzikat &I Air abwair khikansui dipakai sejak dahulu sehagai bahan alkali umuk
membuat mie.  Komponen utamanya  vaitu  KCO,,  NaCOly dan  KFLPO,
ir abu yaitu uniuk mempercepat pengikatan gluten, meningkatkan

Fungsipﬂﬂhm‘il'ﬂ ai
alaetisitas dan Aeksibilitas, meningkatkan kehalusan tekstur dan sifat kenyal
“Tolur berfungsl unfuk mempercepal penyerapan air pada terigy,

mengembangkan adonan dan mencegah penyerapan minyak sewaktu digoreng. Bila
seperti  soda  kue, maka berfungsi untuk

menggungkan  bahan pengembang
mempercepat pengembangan adonan, memberikan kemampuan tlalant memperbesar
sdonan serat, mencegah penyerapan minyak dalam penggorengen e
Cara membuat mie sangat sederhana yaitu dengan mencampur [EpuTE
ant diuteni hingga kalis dan bias

komposit, air, garam dan telur kemudian adon ;
dipulung, Setelah itu dilakukan pencetakan lembaran yang diutang hingga berbentuk

lembaran halus dengan menggunakan alat penggiling mie dan dilanjutkan dengan
mie. Setelah itu sebelum dimasak lebih lanjul, mic dikukus setema 10
menit atay direbus dalam air mendidih selama 7.3 menit hingga mating.

Untuk pembuatan mic skala rumah tangse. mie dapat dibuat dengan alat pembusat mie
Sedangkan untuk skila besar, alat

yang kecil dengan harga yang tidak terizlu rahal _ ar
vang dipakai juga besar. Adonan mie yang sudzh kalis dimasukkan dalam gilingan
dan dipytar berulang-ulang hingga adonan 1ipis dan pamjang Supayh mie Yang
dibwsilkan tidak terputuss-putus. Penggunaafn mesin pernhuat mIE, k:gnharm a.d-lilli-lll

......
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rospek Pemanfantal o nutrisinys, bush sukun mep
r Rerdasarkan Wud"fwi salah satu mn_l;anl.n pokok p:h*: i
haik untuk djtﬂrﬁb'ﬁ ineral buah sukun lebih Jengkap gy -ds
Kandungan wmﬂﬂ +a lebih rendah, Hal ini mempunyai L'cumuﬂg.n In T
beras, namiun kalorifiv® - n diit. Uniuk golongan magy, ., '8

unakan sebagai makanad danat memilih Yk
_dlﬂ::h“ diit makanan kalori rendah dapa il bual Subyy |
meengingl :
sehari-han ngatasi kelemahan sifat  umum huah""”ﬂha,, .
cinasi ketersediaan yang SR B sangat
mmﬂmumu‘prm! sukun akan menjadi lebih awet, menghemsg, |, =% )

duk pangan. . ;
pembuatan aneka pro W 31;'ui.'rldﬂﬂn ancka lepung di Pﬂd':'ﬁaan (e
apkan da { meningkatkan bargaining position petani, menyhqp o
:;::;m pmhf:hHullr meningkatkan peluang kerja dan pendqp,, oS8
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