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Lacto acillus rham osus Lacto acillus pla tarum

e ehata  a u a  pe ce aa . Ha i  pe e i a  me u ju a  ahwa de a  
me um i w  eca a u  e ap ha i te u  e e  me ce ah 

h
W

p edi i um i pada tahu  2016–2020 e a a  48,13 % atau um i 

ma a a  p  a at p pe . se a ai pa a  um e  a hid at, 
a du a  pa  u i a u a  dipa e  a ta a umu  7–10 u a  dapat 

me capai 14,33–35,93% de a  ada  ami a a ta a 12,37–18,91%.
Me i at p te i u i a u da  ma aat me um i w , ma a pe  

eja a  de a  p am peme i tah u tu  me i at a  dive i� a i da  
W /

W W/W
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u tu  ma a a  emi a ah epe  mi da  pa ta jum ah a te i ma imum 
6 6 W

cooki g quality
a am a tat da  tum uh. Di i i ai , w - e i  memi i i te tu  e a , 
a  me i di a i a  te jadi a et ada i pa  te e a i a i da am w  
e ama pe di i a  da  pe e i a . Pa  te et ada i me upa a  a ia  

da i pa  e i te   atau resista t starch z 7 rs me upa a  a i pa  a  
da  dapat dice a da am u u  ha u  a  memi i i e e  hip i emi  atau 

da am u u  e a  me ha i a  a am ema  a tai pe de  epe  a am 
a etat, u at da  p pi at, ehi a me ehat a  . K
t  me a u a  m di� a i p e  pe aha  u tu  me p ma a  

z
e a ai pa a  p  um e  a hid at i e at a  e ma aat a i 

W
�ĂƌĂ�ƚƌĂĚŝƐŝŽŶĂů

g w  di ah me a ui tahap: pe upa a  u i a u, pe i i a , 

g w  e wa a pu h e uai u i a u a  di u a a  de a  au keci g
da  a a a a  a am. T ta  bAl pada w  e a a  4,7x10
� i i  w  ada ah mampu me ce ah dia e a  di e a a  eh 
a vita  e  a te i a am a tat da  meta it e u de  a  diha i a a 
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pe a di a  u i a u/ai  1:3 e ama 3–4 ha i, ehi a te jadi e me ta i 
W

a te i ami i  e me ta  a  mampu eca a a u  me hid i i  
pa  me jdi u a e a jut a me jadi a am a tat. Ferme ted cassava

core
dip e  ampai ada  ai  57,49±5,19%.  Di i i  me jadi u a  eci  da  

tampi a  � i  w  de a  a a te i  epe  pada Ta e  1.

A. g w  ha  ku  P , b. g w - e i  ha i  m di� a i

ka a te i  wd
E W

56,64±0,68
W

<
y di�ere t)

41,95±1,36
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Modi�kasi pengolahan growol
h

pe e i a  w . ka a te i  � i  w - e i  de a  te tu  e a  
me u ju a  te jadi a et ada i pa  te e a i a i e ama pe aha . 
W ferme ted cassava me a i at a  e a i a i pa  a  
e a didi i a  me a ami et ada i. Retrogradated-gela ized starch

me upa a  a ia  da i rs aitu rs3, utama a pada pa  a  a du a  
ami a a i.7 & cooki g

z

M di� a i pe aha  w - e i  di a u a  de a  me p ma i 

 Ha i  pe e i a  me u ju a  ahwa pe aha  w - e i  
de a  tahapa : pe upa a  da  pe cucia  u i a u, pem t a  me i ta  

ai  de a  a i  u i a u/ai  1:3 e ama 24 jam, pe ha cu a  de a  
e de , pe ep e a  ampai ada  ai  57,49±5,19 % da  pema a a  da am 

e i e at  pada uhu 4–7
e a jut a di e i a  da am ve  pada uhu 50–60

10–12%, diha i a  w - e i  de a  rs 16,55–17,04 /100   (14,43 

<ĂŶĚƵŶŐĂŶ�ƐĞƌĂƚ�ƉĂŶŐĂŶ�ŐƌŽǁŽů
Pa  e i te  atau rs ada ah a ia  da i pa  a  da  dapat dipecah 

eca a e zima  me jadi u a da  rs ada ah ejum ah pa  da  p du  
ha i  de ada i a a  da  dapat dice a u u  ha u  ma u ia. d
macam  rs aitu rs1, rs2, rs3 da  rs4. rs3 me upa a  a i pa  e i te  a  
te di i ata  ami a te et ada i a  te e tu  e ama pe di i a  pa  
te e a i a i.  U i a u e a  ada  rs 9,4±0,53 /100   (2,47 /100  u i 

 Ma a a  di ate i a  i e at apa i a a du a  e at > 6 

w  me jadi w - e i  de a  m di� a i p e  pe aha  mampu 
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Umur simpan growol-kering
Umu  impa  w - e i  dite tu a  e da a a  di i i a 

aitu e a me capai ada  ai  15%. gam a  2 me u ju a  p a pe i ata  
ada  ai  w - e i  e ama pe impa a  da am ema a  p a  p ie e  

C da  e em a a  e a  75–80 %. Umu  impa  

15%. Cooki g quality

<

W
W

e e at i a at e ma aat me i at p te i a e a ai pa a  
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