INOVASI >\
TEKNOLOGI -

Kumpulan
Pemikiran Anggota PATPI

Tim Editor:
Meta Mahendradatta | Winiati P. Rahayu | Umar Santoso

Feri Kusnandar | Yuli Witono




Xii

INOVASI TEKNOLOGI PANGAN MENUJU INDONESIA EMAS
Kumpulan Pemikiran Anggota PATPI

11-06

11-07

11-08

11-09

[I-10

[-11

l1-12

-13

PEMANFAATAN BELIMBING WULUH DALAM PEMBUATAN
SELAI BUAH
Andi Nur Faidah Rahman, Februadi Bastian, Lulu Nadhifa............

PEMANFAATAN KENARI ASAL MALUKU SEBAGAI PANGAN
FUNGSIONAL
Meitycorfrida Mailoa.......ccoeeeeieiiiiiiieec et 18

SARI TEMPE KOPI (TEKO) MINUMAN FUNGSIONAL
BERBAHAN LOKAL INDONESIA
Paulus Damar Bayu Murti, Lusiawati DeWi .....cccccceeevvciieveeeeeieeeenns 193

MODIFIKASI PENGOLAHAN GROWOL UNTUK

MENINGKATKAN UMUR SIMPAN DAN POTENSI

SEBAGAI SUMBER SERAT PANGAN

Chatarina Wariyah, Riyanto, Bayu Kanetro .........ccccccceevveeecneiveenee, 199

MENDESAIN PRODUK BERPROTEIN HASIL FORMULASI
AMPAS KEDELAI PADA KUDAPAN TRADISIONAL INDONESIA
Shanti PUJIESTATT ..veeeeieee et e e 206

DIVERSIFIKASI OLAHAN WINGKO SORGUM SEBAGAI ALTERNATIF
MAKANAN SELINGAN TINGGI SERAT
U. Yuyun Triastuti, Dheaz Forenize Agiftasari...........cccoeveveveeeecnnnnn.

DIVERSIFIKASI PRODUK BERBASIS BUAH SALAK

Santi Dwi Astuti, Ervina Mela, Nur Wijayanti........ccccceevereeciinnnenen.
PENGEMBANGAN SAMBAL TRADISIONAL SEBAGAI PELESTARI
KEKAYAAN NUSANTARA

Hesti Ayuningtyas Pangastuti .........cccovvvvviieeeevieeiniiiiiiiieeeeeeeveeaenn 2

BAGIANIII
MUTU DAN KEAMANAN PANGAN........coiiiiiiiiiiiinii e 231

-01

| MANIS NON KARBOHIDRAT” KARAKTERISTIK
DAN APLIKASINYA PADA PANGAN
Oke ANANAIKA LESEATT wuvvvvrverrieeiririiirie cetie e eee e e e e e e e e eeennns 232

[11-02 EVALUASI KARAKTERISTIK MUTU CUKO PEMPEK DENGAN

DIVERSIFIKASI JENIS ASAM ORGANIK
Mukhtarudin Muchsiri, Rika Puspita Sari MZ...........cccoeeevieeeeeeeeennns 239



I1-09
MODIFIKASI PENGOLAHAN GROWOL UNTUK

MENINGKATKAN UMUR SIMPAN DAN POTENSI
SEBAGAI SUMBER SERAT PANGAN

Chatarina Wariyah, Riyanto, Bayu Kanetro
wariyah@mercubuana-yogya.ac.id,
riyanto@mercubuana-yogya.ac.id, bayu_kanetro@yahoo.co.id

PATPI Cabang Yogyakarta

Pendahuluan

Growol merupakan makanan tradisional yang berasal dari Kabupaten
Kulon Progo, DIY, yang dibuat dengan bahan dasar ubi kayu. Tahap pengolahan
growol melalui proses fermentasi spontan, sehingga growol memiliki rasa
asam dan gurih serta aroma masam (kecing) yang menjadi ciri khasnya. Cita
rasa khas tersebut terbentuk selama fermentasi dengan tumbuhnya bakteri
asam laktat (BAL). Bakteri yang dominan tumbuh selama fermentasi ubi kayu
adalah Lactobacillus rhamnosus dan Lactobacillus plantarum.* BAL dalam
growol memberikan efek yang menguntungkan bagi kesehatan utamanya
kesehatan saluran pencernaan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa dengan
mengonsumsi growol secara rutin setiap hari terbukti efektif mencegah
diare.?

Ubi kayu sebagai bahan dasar growol ketersediaanya sangat
menjanjikan. Produksi ubi kayu nasional mencapai 21.801.415 ton® dengan
prediksi konsumsi pada tahun 2016—2020 sebanyak 48,13 % atau konsumsi
nasional sebanyak 13.112.440 ton dengan konsumsi per kapita 2,82 kg/
kapita/tahun sehingga peluang meningkatkan produksi growol sebagai
makanan pokok sangat prospektif. Sebagai pangan sumber karbohidrat,
kandungan pati ubi kayu yang dipanen antara umur 7-10 bulan dapat
mencapai 14,33-35,93% dengan kadar amilosa antara 12,37-18,91%.%
Mengingat potensi ubi kayu dan manfaat mengonsumsi growol, maka penting
mengembangkan pengolahan growol agar lebih bermanfaat. Dan upaya ini
sejalan dengan program pemerintah untuk meningkatkan diversifikasi dan
ketahanan pangan masyarakat dengan kegiatan Pengembangan Industri
Pangan Lokal (PIPL).
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Permasalahannya, growol sebagai makanan semi basah hanya memiliki
umur simpan selama 3—4 hari. Kondisi tersebut didasarkan pada pengujian
total bakteri selama penyimpanan growol pada hari ke 3 jumlah bakteri 4,4x10*
cfu/gdan mencapai5,9x107” cfu/g pada harike lima,> sedangkan analog standar
untuk makanan semi basah seperti mi dan pasta jumlah bakteri maksimum
1x10° koloni/g.® Pengawetan growol telah dilakukan dengan pengeringan
menggunakan sinar matahari, hasilnya menunjukkan growol-kering dapat
disimpan lebih lama dengan cooking quality tetap disukai, namun bakteri
asam laktat tidak tumbuh. Disisi lain, growol-kering memiliki tekstur keras,
yang mengindikasikan terjadinya retrogradasi pati tergelatinisasi dalam growol
selama pendinginan dan pengeringan. Pati teretrogradasi merupakan bagian
dari pati resisten atau resistant starch (RS).” RS merupakan fraksi pati yang
tidak dapat dicerna dalam usus halus yang memiliki efek hipoglikemik atau
menurunkan gula darah bagi penderita diabetes, dan sebagian difermentasi
dalam usus besar menghasilkan asam lemak rantai pendek seperti asam
asetat, butirat dan propionat, sehingga menyehatkan kolon.® Oleh karena itu
Wariyah® melakukan modifikasi proses pengolahan untuk mengoptimalkan
terbentuknya RS pada growol-kering dengan harapan growol dapat dikonsumsi
sebagai pangan pokok sumber karbohidrat tinggi serat yang bermanfaat bagi
kesehatan dan dapat didistribusikan dalam lingkup yang luas.

Pengolahan growol
Cara tradisional

Growol diolah melalui tahap: pengupasan ubi kayu, pengirisan,
perendaman (fermentasi spontan) selama 3-4 hari, pencucian dan
penghancuran, pencucian, pengepresan, pencacahan dan pengukusan.®
Growol berwarna putih sesuai ubi kayu yang digunakan dengan bau kecing
dan rasa agak asam. Total BAL pada growol sebanyak 4,7x10° cfu/g.> Efek
fisiologis growol adalah mampu mencegah diare yang disebabkan oleh
aktivitas sel bakteri asam laktat dan metabolit sekunder yang dihasilkannya
yang melawan sel bakteri patogen.?!

Pengolahan growol secara tradisional di desa Kalirejo, Kokap, Kulon
Progo, DIY menggunakan ubi kayu varietas Martapura yang diperoleh dari
kebun penduduk setempat. Ubi kayu dikupas, kemudian dicuci dengan air
mengalir sampai bersih, selanjutnya dipotong-potong melintang dengan
ketebalan sekitar 5 cm. Potongan ubi kayu direndam dalam air dengan
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perbandingan ubi kayu/air 1:3 selama 3—4 hari, sehingga terjadi fermentasi
spontan. Pertumbuhan BAL selama fermentasi mencapai 4,80x108 cfu/g yang
ditandai pelunakan ubi kayu dan bau masam.!? BAL dalam growol merupakan
bakteri amilolitik fermentatif yang mampu secara langsung menghidrolisis
pati menjdi gula selanjutnya menjadi asam laktat.! Fermented cassava dicuci
2-3 kali dengan air mengalir sambil dihilangkan serat pada core, kemudian
dipress sampai kadar air 57,49+5,19%.% Digiling menjadi butiran kecil dan
dikukus selama 15 menit atau sampai matang. Gambar 1.A menunjukkan
tampilan fisik growol dengan karakteristik seperti pada Tabel 1.

Gambar 1. A. Growol khas Kulon Progo, B. Growol-kering hasil modifikasi

Tabel 1. Karakteristik growol®

No | Komponen Persentase
1 Air 56,64+0,68
2 Protein 1,04+0,02
3 Lemak 0,19+0
4 Abu 0,18+0,01
5 Karbohidrat 41,95+1,36

(by different)
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Modifikasi pengolahan growol

Untuk meningkatkan umur simpan growol, maka telah dilakukan
pengeringan growol. Karakteristik fisik growol-kering dengan tekstur keras
menunjukkan terjadinya retrogradasi pati tergelatinisasi selama pengolahan.
Proses pengukusan fermented cassava mengakibatkan gelatinisasi pati yang
ketika didinginkan mengalami retrogradasi. Retrogradated-gelatinized starch
merupakan bagian dari RS yaitu RS3, utamanya pada pati yang kandungan
amilosanya tinggi.” Fermentasi pada makanan berbasis ubi kayu dan cooking
diketahui dapat meningkatkan RS, karena selama fermentasi terjadi kenaikan
amilosa.®

Modifikasi pengolahan growol-kering dilakukan dengan mengoptimasi
lama fermentasi, metode pemasakan dan pendinginan growol sebelum
dikeringkan.® Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengolahan growol-kering
dengantahapan: pengupasan dan pencucian ubikayu, pemotongan melintang
dengan tebal sekitar £5 cm, fermentasi spontan dengan perendaman dalam
air dengan rasio ubi kayu/air 1:3 selama 24 jam, penghancuran dengan
blender, pengepresan sampai kadar air 57,49+5,19 % dan pemasakan dalam
otoklaf pada suhu 121°C selama 15 menit, kemudian didinginkan dalam
refrigerator pada suhu 4-7°C (pemasakan dan pendinginan dalam 2 siklus),
selanjutnya dikeringkan dalam oven pada suhu 50-60°C sampai kadar air
10-12%, dihasilkan growol-kering dengan RS 16,55-17,04 g/100 g bk (14,43
—14,83 g/100 g bb).

Serat pangan dan umur simpan growol
Kandungan serat pangan growol

Pati resisten atau RS adalah bagian dari pati yang tidak dapat dipecah
secara enzimatis menjadi glukosa dan RS adalah sejumlah pati dan produk
hasil degradasinya yang tidak dapat dicerna usus halus manusia.® Terdapat 4
macam RSyaituRS1, RS2, RS3 dan RS4. RS3 merupakan fraksi pati resisten yang
terdiri atas amilosa teretrogradasi yang terbentuk selama pendinginan pati
tergelatinisasi.’* Ubi kayu segar kadar RS 9,4+0,53 g/100 g bk (2,47g/100 g ubi
kayu segar).’ Makanan dikategorikan tinggi serat apabila kandungan serat > 6
g/100 g bahan. Dari uraian tersebut dapat dinyatakan bahwa pengembangan
growol menjadi growol-kering dengan modifikasi proses pengolahan mampu
meningkatkan kandungan serat pangan.



BAGIAN II
Pengembangan Pangan Tradisional

Umur simpan growol-kering

Umur simpan growol-kering ditentukan berdasarkan kondisi kritisnya
yaitu ketika mencapai kadar air 15%. Gambar 2 menunjukkan pola peningkatan
kadarair growol-kering selama penyimpanan dalam kemasan plastik polietilen
0,80 mm pada suhu 25°C dan kelembaban relatif 75-80 %. Umur simpan
growol-kering sekitar 11 bulan berdasarkan kadar airnya sebelum mencapai
15%. Cooking quality tetap disukai, walaupun cita rasa khas masam growol
berkurang.

15.00
14.00
13.00
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11.00
10.00 @

Kadar air (% bb)

9.00
0 4 8 16 20 24 28 32 36 40 42 46 50

Lama penyimpanan (minggu)

Gambar 2. Kadar air growol-kering selama penyimpanan %

Penutup

Pengembangan makanan tradisional growol menjadi growol-kering
berserat tinggi sangat bermanfaat mengingat potensinya sebagai pangan
fungsional yang bermanfaat untuk kesehatan. Growol-kering dengan
umur simpan lama mempermudah distribusi untuk masyarakat luas dan
meningkatkan daya guna ubi kayu sebagai pangan pokok. Dengan demikian
peningkatan konsumsi growol akan mendukung program pemerintah untuk
meningkatkan ketahanan pangan.
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