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KATA PENGANTAR

Dengan memanjatkan puji syukur ke hadirat Tuhan Yang
Maha EKwasa pada taufik dan hidayah Nya, selesailah penyusu
nan laporan "Pengembangan proses olah emping mlinjo dari
sistem sangrai ke sistem perebusan guna peningkatan mutu-
emping mlinjo" yang merupakan kegiatan penelitian tahap--
II dan lanjutan kegiatan penelitian yang lalu tahun angga
ran 1989 / 1990.

Kegiatan penelitian diatas merupakan mata rantai ke-
giatan yang akan diakhiri dengan upaya penerapan dari per-
baikan proses maupun peralatan hgsil penelitian dan pengem
bangan B.P.P.I. Surabaya di daerah atau sentra industri ke
cil emping mlinjo dengan sasaran peningkatan wawasan agar-
para perajin dapat meningkatkan mutu, kuantifas maupun ---
kontinyuitas produknya untuk peningkatan kesejahteraannya.

Sesuai dengan judul kegiatan tahapan II ini, maka pe
nelitian ini adalah mencari proses teknologi baru berdasar
kan kzlzbihan & gekurangan yang diperolen sehingga dida--
patkan suatu aliran proses baru yang runtut baik aliran --
proses maupun aliran masa bahamnya,

Pada selesainya pelaksanaan penelitian ini sampai'di

terbitkannya laporan ini, perkenankanlah kami mengucap te-

rima kasih kepada :



ii

- Kepala Cabang Dinas Perindustrian Kabupaten

Pacitan bescerta staff.
- Semua pihak yang telah memberi bantuan sumbang
saran, pemikiran dan lain-lain

bagi kelengkapan pembuatan laporan ini diucapkan terima

kasih,
" Axhirnya, h-rapan penyusun semoga laporan yang sa--
ngat sederhana ini dapat membantu pihak yang memerlukan

nyae

Surabaya, Maret 1991.

Penyusun,

Ir., Hari Suryawan,
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BAB. 1
PENDAHULUAN

Kegiatan penclitian dengan judul " Pengembangan -
proses olah emping mlinjo dari sistem sangrai ke sistem
perebusan Buna peningkatan mutu emping mlinjo", merupa -
kah‘kelanjutan kegiatan penelitian talmun 1989/1990 déngan
judul " Penelitian pfoses pengavetan emping mlinjo indus-
tri kecil emping mlinjo di Jawa Timur ", .\

Pengamatan penelitian yang lalu ternyata terdapat
kaitan antara penyerapan kandﬁngan air dari lingkungan se-
xitar dengan ketebalan dan luas pefmukaan produk emping --
mlinjo. Ini ditandai dengan diperolehnya persamaan liniair
sebagai berikut :

y = 0,369 X + 1,729

y = 0,034 Xy + 1,958
dengan y = peningkatan kandungan air dari lingkungan seki-
tar Xq = ketebalan emping

X,= luas perukaan (bentuk emping).

Peningkatan kandungan air yang tidak ter

buhkan jamur, péda akhirnya akan menurunE:iS:i ATPS, men

mitu emping. Upaya pencegahan peningkatan ) ahkan merusak

da emping dapat dilakukan dengan pengem *ndungan air P*
_ a%an yang memadals

pengamatan penelitian pemakalan kertas kpgpy o p paif ™"

tuk maksud tersebut.



Cara olah tradisional (sistem sangrai) dengan tek-
nologi dan peralatan non mekaﬁis, selain tingkat produk
tifitasnya rendah juga menghasilkan ukuran ketebalan dan
bentuk yang vapiatif. Pada emping dengan ketebalan L -
mm, mempunyad standard deviasi = 0,103 mm, sedangkan =--
yang mempﬁnyai ketebalan 1 mm mempunyai standard devi-
asi antara 0,224 - 0,711 mm. Pada emping tradisional de-
ngan bentuk mendekati bulat dengan diameter antara 4-10-
cm mempunyai standard deviasi antara 0,265 - 0,515 cm,se
dangkan produk dengan aiameter 10 cm mempunyai standard
deviasi antara 0,48 - 0,95 cm.

Timbulnya deviasi-deviasi tersebut mampu menyulitkan ba--
gi pembungkusan yang memadai dan bahkan mampu meningkat-
kan nilai
sistim pembungkusan yang tidak memadai.

ketidak utuhan emping ditangan konsumen karena

Dari titik tolak pengamatan diatas maka dicoba pe-
rubahan proses olah dari cara tradisional (sangrai) ke--
sistem perebusan yang menggunakan peralatan semi kekanis
Cara proses baru ini ternyata mampu meningkatkan produk-
tifitas pembuatan emping sampai 200 % (dengan alat pemi-
pih gilingan) roll tangan), tingkat kebersihan lebih ba-
ik yang ditandai dengan lebih kecilnya kandungan abu/si-
1ika serta (terutama) adanya keseragaman ketebalan (bisa
4diatur) di stel pada ketebalan yang dikehendaki) maupun-

keseragaman bentuk karena pemakaian alat pencetak yang -

bentuknya dapat diatur.




Produk yang mempunyai keseragaman bentuk dan kese
ragaman ketebalan akan meningkatkan mutu ditinjau dari
aspek kenampakan dan memudahkan pembungkusan sehingga--

meningkatnya kandungan air maupun meningkatny. derajat-

ke tidak utuhan proses emping bisa dikurangi.
Pengamatan lebih lanjut ditinjau dari diagram alir
prosesnya ternyata tidak runtut (smooth) dalam aliran -

masaanya, terjadi nbottle neck" pada kegiatan pemipihan

adonan. Proseé pemipihan dengan gilingan tangan produk-

tifitasnya sangat rendah (tergantung kebugaran si pemi-

pih), sehingga terjadi " dela " sesudah proses pembua-

tan adonane.
Adanya hasil rekayasa alat pemipih dengan pemanfa-

atan 2 (dua) roll stainless steel dengan jarak (keteba-
Jan) antara 2 (dua) roll yang dapat diatur dimana peng

gerak roll bisa motor listrik maupun engkol sepeda,mam-

pup meningkatkan produktifitas pemipihan antara 600 ---

1000 % apabila dibandingkan dengan pemipihan memakai ta

ngane
Keberadaan dan pemakaian mesin pemipih mekanis ini

pun skhirnya juga maipu menimbulkan "delay"/bottle neek,

karena ketidak mampuan sistem pengupasan kulit keras ma

upun alat pencetak (pembentuk) dengan tangan mengimba--
ngi kapasitas mesin pemipih. Untuk mengurangi/menghilang

kan "delay" tersebut akan ditelitl talun depan (peneliti

an lanjutan) yaitu pembuatan prototipe alat pengolah em

ping tersebut (mesin pemecah kulit keras dan mesin pen--

cetak).




BA B, II
TINJAUAN PUSTAKA.

Emping mlinjo merupakan komoditi pangan khas Indone-
sia, yang diolah dari biji tanaman mlinjo (Gnetum guenon
Linn) sekarang ini dijadikap komoditi andalan industri -

kecil Nasional maupun tegional Jawa Timur untuk kepenti--

ngan ekspor non migas.,

Untuk pengembangan lebih lanjut, sesuai dengan kebi-

Jaksanaan Pemerintah maka perajin komoditi ini akan dibi-

na melalul Program Bapak - anak angkat melalyi Badan Usa-

ha Milik Negara/Daerah maupun Perusahaan Swasta yang mam-

pu bagi upaya peningkatan teknologi proses, modernisasi -

peralatan pemasaran maupun kKesinambungan pengadaan bahan
baku, -

Upaya pemanfaatan biji mlinjo pada lingkup ekonomi "
sampai sekarang adalah untuk bahan sayur maupun untyuk di-
buat emping mlinjo ( I.S.I.C. 31.251.1) dan ternyata mam

pu memberikan nilai tambah yang relatif cukup tinggi,
Proses pembuatan emping mlinjo sampai sekarang dilax

Sanakan.secara tradisional, baik peralatan proseg maupun-
cara olahnya. Pemakaian pasir untuk sangrai, pagsy tanah

besi untuk séndaran pemipihan maupun pemukul untuk pemipi-
han tanpa dilapis, pemakaian batu untuk landasan pemipihan
maupun untuk sarana penggilingan bagi penghilangan xyiit -

keras lepas proses sangrai, cara olah dengan tanaga man,

B



sia akan memberikan produk dengan keragaman tebal da
n

diameter, sanitasi yang kurang memadal. Disamping itu

cara ini akan memberikan produktifitas relatif cukup

karenakan (pengamatan lapangan) kemampuan --

o berkisar antara 15 - 30 biji/tiap

rendah di
sangrai biji mlin]

kali sangrai, sehingga tiap kelompok perajin ( 2 - 3

orang) hanya mampu menghasilkan 2 - 3 kg emping mlin

jo dari sekitar , - 6 kg, biji mlinjo setiap harinya

Dengan berbagail keterbatasan yang ada, ternyata

komoditi mampu menembus pasaran ekspor serta juga mem
e

punyai pangsa pasar dalam negerl yang cukup kuat dan-

hkan pada waktu
an dan musim perkawinan) atau saat

_waktu tertentu seperti hari ke

luas, ba
besaran adat (Lebar
panenarn o5 B e mlinjo harga komoditi inil akan me-

belum
a akan lebih tinggi dari harga eks--

‘lonjak dan umunny

portnyae

proses pembua tan emping mlinjo

Gambaran diagaram alir
ebagai berikut :

adisional adalah s

secara tTr




Buah mlinjOJTasak pohon

P Kuli € > i
engupasan kxulit luar kulit luar

Biji mlinjo i:)asah

Pengeringan suhu kamar

( diangin-anginkan)

Biji kering suhu kamar

( penyimpanan )

~pasir tanah, p D2NE sangralian

kompor/ tungku
kayu bakar
pasir sangrai
Pengupasan (Kulit keras dari kulit ari

Penggilas batu — dihilangkan).
pemukulan/titi
kan

Biji buah mlinjo masak

dan hangat (suhu 50 - 65°C)
Palu besi pemipihan
landasan pemi
bihan (pesi,
Dat. o _

tu,aluminl Empibe basah
ntara 0,5 - 2 mm).

um),
(ketebalan a
ter tertentu

bentuk/diame

pPeng ringal ” R
(Sinar matahari atau diangin-anginkan)

Emping kering ( kadar air 9 - 12 %)

Peng,presan _,,b(bentuk rata).

smasalle

Baty (405-50 kg) —*
peng




7

Dari pengamatan di lapangan (sentra industri kecil

emplng mlinjo) dan percobaan di Laboratorium diperoleh -

beberapa kendala/pembztas dari cara pembuatan emplng yang

tradisional yaitu antzra lazin :

l. Diameter dan ketebalan Yang beragam sehingga

mampu mempengaruhi kémampuan penyerapan air
dari kelembakan udara lingkungan, pada perco

baan penelitian yang lalu diperoleh Persamaan

regresi sebagai berikut :
0,369 x + 1,729

0,034 x + 1,958

untuk ketebalan __ y

)

untuk diameter __ y

dengan
ketebalan atau ukuran diameter

penyerapan/kandungan air/

X

dengan semakin tebal dan lnag bermukaan lebih

besar akan semakin besar kandungan air, hal ini
mampu berperan sebggai media yang baik bagi per
tumbuhan jamur (memberi kenampakan kurang baik
dan mampu mengubah rasa menjadi seperti sabun).
Disi §i lain keragaman ketebalan dan diameter --

produk akan menyulitkan pola kemasan, Sehinggg

akan memperpendek umur simpan,
Pr&duktifitas produk sangat rendah, dikarenakan

kemampuan pemipihan secara manual. Periy diketa
hui bahwa untuk rroses pemipihan diperlukan bi-

ji lepas sangrai yang masih panas (sulm antapg

’




3e

50 - 60°c ), pada suhu kurang dari angka tersebut,
(dingin) maka sifat kenyal biji meningkat sehing-
ga sukar gsekali untuk dipipihkan.

Pemakaian peralatan oleh dari logam, mampu membe-

rikan ion-ion logam pada produk emping. Pada kon-

sentrasi yang cukup, ion-
atalis oksidasi kandungan lemak emping -

ion ini mampu berperan -

sebagai k

maupun katalis proses pewarnaan coklat w....” L . an

akhirnya akan memurunkan kualitas produknya.

Demikian pula peralatan batu (landasan pemipihan,

penggilas), proses sangrai mampu meningkatkan kan

dungan abu atau kotoran pada produk emping mlinjo.

gamatan di lapangan memperlihatkan bahwa proses

Pen
pengolahan cecara tradisional terjadi seleksi mutu
pahan baku berupa biji mlinjo muda maupun biji ---

nlinjo yang berkapur (istilah ’"¥21 nggapleki).

pada waktu pemipihan d
ji yeng muda mudah lengket dan licin apabi-

an bentukan produk emping --

maka bi

1a dipipihken, sedangkan bijl yang berkapur nampak

sangat culit dipipihkan dan andaikata bisa di

nya
ihkan tidak mau berkaitan % >rtantan dengan bi-

pip

i1 normal sehlngga apabila pembentukan emping me--

nerlukan leblh dari 1 biji per unit produk maka a-

danya piji yané b
proses pemben tukan

erkapur sangat tidak mungkin ter-

jadi
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Keadaan diatas, disamping akan menghambat kelan-
caran alir proses pengolahan juga mampu mengura-
ngi produktifitas ditinjau dari aspek penggunaan

waktu maupun keseluruhan bahan baku yang di pro--

SESe

Dari pengamatan tersebut, terutama adanya keterbatasan

yang ada pada proses pengolahan secara tradisional yang

u memperngaruhi kualitas, kuantitas maupun umur sim

a dicoba mengembangkan proses baru, yaitu de-

mamp

pannya mak

ngan proses pengukusan (basah) sebagai pengganti proses

kering (sangrai)-

Rancangan alir proses pengukusan adalah sebagai berikut:




Diagram alir pembuatan emping dengan metoda pengukusan

( metoda basah ).

Buah mlinio masak pohon

Pengupasan kulit luar kulit luar

¢

Biji basah

Pengej&ngan suhu kamar

penyimpanan (biji kering suhu kamar)

Dandang, . Pensu san (blenching)

kompor

Y kulit ari

Pemikul besi : Pengupasan
kulit keras

dilapis lem

baran plas- \
tik. Dagin buah masak .

.3 masak
Penghancuran, o Adonan biji mas

pernumbukan

han
Alat pemipih ___ Pemipl
Py ' (lembaran adonan dengan

ketebalan yang ditentukan)

* empin sisa
Alat pencetak I___‘_Pembentukan piNg adonan
(pencetakan dengan

pila,tertentu).
eringan
?:igar matabari atau
diangin-anglnkan)

Eéping kering

péngepressan

Pémbungkusan

10




1.

2e

3.

Dengan

mampu mengurangi/m

11

rancangan proses pengukusan maka diharapkan

enghilangkan keterbatasan pada cara --

olah tradisional, seperti :

Bentuk dan ketebélan yang seragam, kafena cara

pemipihan dan pembentukan'memakai alat. Keadaan
ini akan mengurangi kemampuan penyerapan air ‘da
ri kelembaban ruangan dikarenakaﬁ kecilnya vari
asi ketebalan dan bentuk empiﬁg yang dihasilkan
Disisi lain dengan didapatkannya keseragaman --
bentuk dan ketebalan akan memudahkan pengemasan

nya atau pada bentuk kemasan dapat dibentuk,ben
tuk dan ketebalan yang seragam akan memberikan-

kerapian pada pényajiannya maupun umur simpan==

nya. Keunggulan diatas diharapkan akan lebih me

narik konsumen, sehingga pangsa pasar diharap--

kan meluasSe

produktifita
kinkan karena hampir sama jenis bahan baku mam

s diharapkan meningkat, ini dimung-

pu diolah tidak dipengaruhi subu untuk pemipi--

han. Sisa adonan daging biji lepas pencetakan -

pisa dikembalikan pada proses pembuatan adonan

antuk dicetak maupun dibentuk lagi,

ersihan produkpun lebih terjamin, karena ti-

Keb

dak mem
nyebabkan ti

akal pasir maupun peralatan yang bisa me

mbulnya kontaminasi kotoran.,
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4. Biji muda. maupun biji berkapur (nggapleki) da
pat diproses dengan sistem pengukusan ini dan
bercampur dengan biji normal lainnya dalam a-
donan. Hal ini akan lebih meningkatkan effisi
ensi olah dan tentu saja meningkatkan produk-
tifitasnya.

Dari pelbagai keuntungan yang diharapkan dari ca-

ra pengolahan yang baru (sistem pengukusan), akan dia--
mati dalam percobaan di laboratorium pengaruhnya terhaQ

dap mutu emping mlinjo yang dihasilkano




—— T
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B A B. III
PELAKSANAAN KEGIATAN PENELITIAN.

Pelaksanaan percobaan penelitian dilaksanakan dengan

urutan sebagail berikut :

3,1. Pembuatan emping mlinjo dengan sistem sangrai (dilak-

ganakan di laboratorium dengan peralatan yang dibuat

" mendekatil peralatan di lapangan).

3.1.1. Bahan baku, berupa biji mlinjo lepas kulit berasal

dari daerah Pacitan dengan umur simpan sekitar 2 -

bulan dan bagl mlinjo baru (belum lepas kulit).

,1.2. Peralatan sangrai, terdiri .7 tanah ukuran isi

3

+ 2 liter diisi dengan pasir halus sebagai media--

sangral, pemanasan menggunakan kompor bunsen dengan

bahan baku 1.P.Go

3,163 Pengelupasan xulit jeras biji mlinjo dengan sistem

titikan (satu per satu dihilangkan kulit kerasnya).

menggunakan pemukul batangan silinder besi ¢ 1 inci

yang ujungnya dilapis dengan plastik. Pemukul ini -

difungsikan pula sebagal alat pemipih biji nantinya
%, 5l pemipiban, piji mlinjo lepas kulit dan sangrai da-

1am keadaan hangat ( 55 - 60°C ) dipipihkan dengan

alat pemukul besi (item 3.1.3) landasan pemipihan--

perupa lempengan besi datar dengan permukaan yang-

(ai) halus (kan).

13
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3010 50

3.1.6.

3.2.1.

3.2.2.

30203-

320k

3e20 Pembuatan emp

1

Pada pemipihan untuk pembuatan emping di labora

torium adalah 1 biji mlinjo dipipihkan menjadi-
1 lembar empingse

Emping mlinjo basah diatas, dikeringkan suhu ka-

mar pada nyiru bambu. Proses pengeringan memerlu

kan waktu + 1 hari.

Pembuatan diatas, dilakukan oleh 1 orang yaitu -

mulai dari proses sangrai sampail produk emping -

mlinjb basah. Pelaksana tersebut belum mempunyai

pengolahan proses produksi, hal ini dimaksudkan -
untuk uji banding dengan proses pembuatan emping

miinjo dengan distem pengukusan (proses baru).
ing mlinjo dengan sistem pengukusan.

Bahan baku, sama dengan proses pembuatan emping --

mlinjo sistem sangrai.

Peralatan pengkukusan, berupa dandang (blancher)

pemanasan dengan kompor bunsen ber bahan baku --

LOP.G.

Pengupasén kulit keras biji mlinjo dengan sistem
ngitikan" dengan peralatan dari cara seperti pada
gistem sangraie

pembuatan adonan biji masak kukus, dilakukan de--

ngan alat penghancur daging ( "meat mincher") sis

tem engkol tangan.
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3.25, Pemipihan dilakukan dengan tangan mengguna-
“kan batangan pemipih dari silinder P.V.C. -
diameter 3 inchi yang didalamnya diisi ado
nan semen (sebagai pemberat), sedangkan lan
dasan pemipihan berupa lempengan plastik per
mukaan rata dan halus ( ketebalan + 1 cm).
Proses pemipihan dilakukan berulang ulang -

sampai ketebalan adonan i 1,5 mm.

: 3,2,6,Pencetakan/pembentukan dilakukan dengan alat
pencetak (sistem plong) dari lembaran seng -
yang dibentuk (bulat, persegi panjang), Se--
dangkan untuk uji banding dibuat.alat pencetak
dengan bentuk bulat berdiameter + sama dengan
bentuk bulatan emping dari 1 buah biji blinjo
sangrail ( + 3,9 - 30 em ).
gisa adonan yang tidak tercetak, dimasukkan -

1agi ke sistem pembuatan adonan untuk dicetak

1agio
3e2e70 Emping mlinjo basah, dikeringkan diatas nyiru
secara diangin-anginkan (suhu kamar).
3,2.86 pembuatan emping dengan sistem pengukusan ini
dilaksanakan oleh 1 orang mulai dari proses -
pengukusan sampail selesal.

pPelaksana belum mempunyai pengalaman proses =

produksi secara pengukusan, dimaksudkan untuk
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uji banding dengan proses pembuatan emping --

mlinjo dengan sistem sangrai.

3430 Pembandingan tingkat produktifitas antara cara sang
rai dengan carz pengukusan, mencakup aspek waktu pro
ses dan kapasitas produksi.

‘Parameter banding antara lain @ ,

3e3el1e Kecepatan proses olah, mencakup 3
a. kecepatan pemasakan biji mlinjo (sampai dengan
pengukusan).
b. kecepatan pengupasan Kulit keras (luar).

Ce kecepatan pemipihan

d.‘total wak tu olah yang diperlukan untuk masing-

masing cara olahe

3.3.2.'Pemanfaatan bahan baku berkaitan dengan kapasitas

produksi.

3.#. Uuji emping mlinjo, baik produk sistem sangral maupun
sistem pengukusan dengan tolok ukur S.I.I. No.2092/
g7 untuk komoditi emping mlinjo mencakup parameter:
3,4,1. Keadaan (bau/rasa,varna,kapang).

2. Benda-benda asing

3. Keutuhan

)+, Kadar air

5, protein ( N X 6,25)
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3.4.6 Kadar abu
7.Kadar abu silikat
8.Berat kasar

9.@emaran logam,

3.5. Uji organoleptik produk emping antara sistem sang-

rai dengan sistem pengukusan, mencakup aspek

Rasa

' 305010
2e = Bau

3. = Warna

4, = Kenampakan

3.6, Evaluasi kemungkinan pengembangan peralatan pembu-

jo sistim pengukusan untuk mening-

atan emping mlin
xatkan kwantitas dan kualitas produk.




B A B, IV
HASIL DAN PEMBAHASAN PERCOBAAN PEMNELITIAN

4.1, Pengamatan keadaan bahan baku biji mlinjo dari daerah

Pacitan @

4,1.1. Jumlah biji per satuan berat:
Yaitu sekitar 82 - 86 biji/100 gram dengan jum
lah biji kecil-kecil antara 21 - 25 biji/100
gram (ukuran berat biji kurang dari 1 gram/bi-

ji mlinjo.

4,1.2. Berat biji mlinjo 3
- Yaitu antara 0,6825 - 1,7477 gram/biji.

%,1¢3e. Biji mlinjo muda, pengamatan dengan cara uji ke
rapuhan kulit keras (makin rapuh makin muda).

Yaitu berkisar antara ( 12 - 26 4 ) total berat

bij1/100 gram.
neiLFe

4,1k, Biji mlinjo r =k (verkapur)/ngglapeki ) penga-
matan uji visual, bijl masak nampak lebih putih
L, enuh
keruh seperti gaplek (manioc/cassava chip).

Yaitu berkisar antara 2 % - 13 % total berat --
b1j1/100 gram.
Pengamatan dilakvkan dengan'cara penimbangsn, pengama=-
tan organoleptis maupun pemilihan pada 10 sample olah-
masing-masing getarat 100 gram

18
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4,2, Perbandingan tingkat produktifitas antara cara sang-

rai dengan cara pengkukusan pada pembuatan emping---

mlinjoe
PARAMETER . Perlakuan Proses
Sangrail Penglkukusan
1., PROSES.
1.1. Kecepatan pemasakan a | 5
biji/menit '
1.2. Pengupasan kulit ke-
ras, det 1 1
1.3, Pemipihan 5
tiap biji,detik *) (pembua tan
. . adonan
1.4, Pengeringan, harl dan pemipi
1l -haq?.
2., Kapasitas produksi :
gram / jem 5749 110
3, Pemanfaatan bahan baku
_emping mlinjo
3.1, Biji simpanan, Kg 10 10
3,1.1. Kerusakan % 13 % -
(buang/reject)
3ele2e Produksi
Emping 1 k8. R 5k
3,2. Biji baru, kg 10 10
3,2.1. Kerusakan % 2 _
362420 pProduksi
emping, Kg 5 5,6

*).

Bahan bisa dinyatakan tiap biji, dikarenakan pada pem
buatan adonan tiap kali proses memerlukan + 100 gram-
rlukan waktu + 10 menit,demikian-

biji masak yang meme +
pula pemipihan secara manual memerlukan waktu + 15 me

nite.
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4,3, Uji komposisi emping mlinjo sistem sangrai/sistem

pengkukusan dikaitkan dengan S.I.I. Emping mlinjo

( s.I.I. No. 2042/87) .

PRODUK EMPING MLINJO

PARAMETER UJI
Sangrail Kukus S.I.I.
l. Keadaan
- bau, rasa khas khas khas
- warna putih keku putih ke- | putih keku-
ningan kuningan ningan
- kapang tidak ter tidak ter- tidak ter-
nyata nyata nyata
2. Benda asing PR t. bt tete
30 Emping tidak
utuh, % 0 0 Maks. 5
%, Kadar air % 11,57 11,57 Maks.5.
5. Kadar protein % 15,68 k5,75 Min. 10
(N x 6,25) .
6. Kadar abu % 1,68 1,48 Maks. 2
7. Kadar abu
8. Serat kasar % 1,3% 1,32 Maks. 2
9. Cemaran logan |
- timbal (Pb) tidak ter- tidak ter Mak§+3,05
mg/kg nyata nyata
- tembaga éé?&g t.t. tot. Maks. 5
- Seng (anig/kg toto toto Maks. )+
- raksa <Hg;,gg £ te tote Maks. 0,1
10. Arsen (As)mg/kg t.te tete Maks. 055




NOMOR . MACAM UJTI PR ODUEK
SISTEM SANGRAI SIST-.M PENGKUKUSAN
PANELIS -
{ * Kenam i Kenam
Rasa Bau Warna pakan Rasa Bau Warna pakan
1 1 1l 1 1 - -1 =1
2 1 1 1 1 -1 1 -1 1
3 2 P r 1 1 0 iy -1
— B S WS A
4 1 1 1 1 -2 0 1 1
5 2 0 b 1 0 0 0
6 1 1 1 1 2 0 1 1
7 1 0 1 0 1 0 1 0
8 1 0 1 0 2 T
9 0 0 1 -1 2 2 1 n
10 1 1 1 1 1 1 1 1
L
Remark = Score nilai : 2 = sangat suka
1 = suka
0 = biasa
-1 = tidak suka
=2 =

sangat tidak suka

suesmnyduad WO3STS UBP

Teadues wajsts ofutrTw Jurdus stadeTouedao Tln TTISBH °h°H

T



BAB,V

KESIMPULAN DAN SARAN

Dari hasil pengamatan percobaan dapat disimpulkan bahwa

5,1, Pada pengamatan bahan baku (biji mlinjo) memper-
1lihatkan keBwa waktu penyimpanan tampa perlaku--
an pengavetan semakin lama akan menyebabkan ke--
rusakan biji, seperti peningkatan jumlah biji --
berkapur ( nggapleki .). Keadaan ini akan mengha-

silkan produk emping berkurang tingkat pemekaran

nya apalil> Aigoreng.

5,2, Cara olah emping mlinjo dengan sistem kukus mem-
berikan tingkat produktifitas lebih besar hampir
5 x cara tradisional (yaitu 110 gram/jam diban--
dingkan cera tradisional yang hanya 57,9 gram/--
jam pada skala laboratorium). Demikian juge effi
siensi pengolahah cara kukus lebih tinggi, yaitu
sekitar 5% - 56 % dibandingkan dengan cara tradl
sional yang hanya mampu mencapai 4+ - 50 % dari--
sejumlah‘biji yang diolah menjadi emﬁing mlinjoe

5,3, Hasil emping yang diperoleh apabila diacukan pa

da S.I.I. Emping mlinjo, baik cara tradisional--

;
) maupun cara kukus memenuhl persyaratan parameter

uji 8.I.I ( kecuall kandungan air, karena proses
pengeringan terlampau singkat)

22
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i

‘Cara p

5,k,Dari uji organoleptis,

23

engolahan emping secara kukus ternyata lebih

bersih dan hygienis, hal ini ditunjukkan dengan le

bih kecilnya kadar abu maupun silikat yang mungkin

terikat dari pasir media sangrai (khususnya cara-=

tradisional).
ternyata kisaran angka un-

tuk uji bau, rasa dan warna tidak berbeda nyata,

Sedangkan pada kenampakan cara xukus lebih disukai

xarena keseragaman ketebalan dan bentuk yang dapat

dipakai.

Pada cara kukus walaupun singkat produktifitasnya

Jebih baik dari cara tradisional, pada. tingkat per

cobaan ini. Ternyata masih ada ganjalan yaitu pada

proses pemipihan, dikarenakan pemakaian alat gili

gan tangan ternyata memerluk
£ lama ( 20 - 25 menit -
a akan memberi

ngan (kayu) den an te--

naga dan waktu yang relati
untuk tiap 100 gram adonan) dan Jjug
roses PP

kan perbedaan ketebalan antara tiap kall p

pemipihan lainnyae.

pemipihan ke proses
n menimbulkan keragaman

Untuk produk yang besar aka
ndals pemaka-=

ketebalan untuk mencoba mengatasi ke
mekanis

tangan dibuat gilingan/pemipih
engan motor penggerak 1istrik
Pada alat ini tebal--
apat dia-

ian gilingan
yang bisa dijalankan d
maupun dengan engkol sepeda.

tipis produk sebelum dicetak (hamparan) d




ok

tur sesuai dengan yang diinginkan dan kapasitas
cukup memadai yaitu sekitar 100 gram/2 menit un
tuk penggerak motor dan sekitar 100 gram/4 menit

untuk penggerak engkol sepeda.

SARAN-SARAN:

Memperhatikan hasil percobaan yang sudéh dilakukan dan
perkiraan yang akan datang, maka perlu adanya pertimba-
ngan - pertimbangan bagl optimalisasi penclitian ini se
lanjutnya, seperti ¢

1. Dengan adanya mesin pemipih (motor/engkol sepeda)
kapasitas pemipihan meningkat pesat sehingga wmen
jadi " delay " /menunggu pada proses-proses peng-
hilangan kulit maupun peﬁcetakan (forming) yang
masih manual. Untuk runtutnya aliran proses pro=
duksi maka perlu adanya mekanisasi peralatan ter-
sébut (mesin pemecah kulit keras dan mesin pence
tak produk emping).

2, Dalam uji coba pembuatan emping dan pengamatan -
terhadap biji blinjo, maka terlihat adanya penga
ruh 3 |
- umur simpan biji blinjo terhadap mutu bahan ba-

ku.
- umur simpan biji blinjo terhadap tingkat mekar

emping bila digoreng.
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Untuk mendapatkan hasil penelitian sebaik mungkin
maka perlu adanya penelitian lanjutan yang dida--

sari dari pengamatan diatas.
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