1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Industri Tepung Tapioka Skala Rakyat

Industri tepung tapioka merupakan industri yang memiliki peluang dan prospek
pengembangan yang baik untuk memenuhi permintaan pasar. Industri tepung
tapioka termasuk industri hilir, di manaindustri ini melakukan proses pengolahan
dari bahan baku singkong yang berasal dari petani menjadi tepung tapioka
(Rochaeni dkk., 2007). Tujuan dari industri pengolahan singkong ini adalah
untuk menciptakan nilai tambah dan menambah umur simpan dari suatu produk.
Industri tepung tapioka banyak terdapat di daerah Sumatera, Jawa, dan
Kalimantan baik skala rumah tangga maupun pabrikan. Produksi tepung tapioka
skalarakyat banyak dikerjakan dengan aat sederhana. Berbagai karakteristik
industri tersebut adalah modal relatif kecil, biaya perawatan relatif tinggi,
teknologi yang digunakan umumnya sederhana, dan kualitas produk umumnya

rendah (Damardjati, 1995).

Beberapa kendala yang dihadapi terutama pada industri kecil dan menengah
dalam proses pengolahan adal ah |lamanya proses pengendapan dan kualitas warna
tepung tapioka yang relatif kurang baik, karena sering terjadi proses pencokel atan.

Selain itu, pemanfaatan kapasitas produksi juga belum bisa dilakukan dengan



baik, karena penggunaan mesin pengolahan yang belum optimal sehingga sering
tidak dapat memenuhi permintaan pasar. Ketersediaan bahan baku dan minat
masyarakat untuk membudidayakan singkong dari setiap wilayah juga sangat
mempengaruhi kuantitas tapioka yang dihasilkan dari masing-masing industri di
setiap wilayah. Lampung merupakan wilayah yang lebih maju dibandingkan
dengan daerah Jawa Timur yang merupakan daerah kedua penghasil singkong
terbesar setelah Lampung. Provinsi Lampung pada tahun 2012 memiliki luas
panen, produktivitas, dan produksi singkong masing-masing sebesar 324.749
hektar; 258,57 kuintal/ha; dan 8.387.351 ton, kemudian diikuti oleh Jawa Timur
yang memiliki luas panen 189.982 hektar; produktivitas 223,50 kuintal/ha; dan
produksi 4.246.028 ton singkong (BPS, 2012). Indonesia pada tahun 2013
memiliki data sementara sekitar 1.061.254 hektar |ahan untuk penanaman
singkong yang menghasilkan 23.824.008 ton singkong. Sedangkan untuk di
Lampung sendiri memiliki 314.607 hektar |ahan untuk penanaman singkong yang

menghasilkan 8.237.627 ton singkong (BPS, 2013).

2.2 Singkong

Singkong merupakan tanaman daerah tropis dan mempunyai kemampuan adaptasi
yang baik terhadap lingkungan. Selain itu, singkong walaupun pada keadaan
kurang subur dan kurang air namun cukup gembur dapat memberikan hasil yang
memuaskan. Singkong merupakan makanan pokok nomor tiga setelah padi dan

jagung yang mempunyai komposisi kimiawi seperti yang tertera pada Tabel 1.



Tabel 1. Komposisi Kimia Singkong Segar

Komposisi Jumlah (%)
Kadar Air 70
Kadar Pati 24
Serat 2
Kadar Protein 1
Mineral 3

Sumber: Tonukari, 2004.

Berdasarkan sifat fisik dan kimia, singkong merupakan umbi atau akar pohon
yang panjang dengan rata-rata bergaris tengah 2-3 cm dan panjang 50-80 cm,
tergantung dari jenis singkong yang ditanam. Sifat fisik dan kimia singkong
sangat penting artinya untuk pengembangan tanaman yang mempunyainilai
ekonomi tinggi. Karakterisas sifat fisik dan kimia singkong ditentukan olahsifat

pati sebagai komponen utamadari singkong (Susilawati dkk., 2008).

Singkong sangat berarti dalam usaha penganekaragaman pangan penduduk
maupun sebagal bahan baku industri, bahan makanan serta bahan pakan ternak.
Pengol ahan singkong dapat menghasilkan berbagai produk seperti tepung gapl ek,
gulacair, dan tepung tapioka. Di antara produk pengolahan singkong yang paling
banyak adal ah tepung tapioka (K oswara, 2009). Menurut Radjit dan Prasetiaswati
(2011), sebagian besar (72%) singkong dikonsumsi, hanya sebagian(13%)
dimanfaatkan untuk industri, dan sisanya untuk pakan (2%). Oleh karenaitu agar
tidak terjadi konflik kepentingan antara bahan pangan, pakan, dan industri maka

produksinya perlu ditingkatkan.



2.3 Tepung Tapioka

Tepung tapioka adalah salah satu hasil olahan dari singkong. Tepung tapioka
umumnya berbentuk butiran pati yang banyak terdapat dalam sel umbi singkong.
Tepung tapioka banyak digunakan sebagai bahan pengental dan bahan pengikat
dalam industri makanan. Sedangkan ampas tapioka banyak dipaka sebagai
campuran makanan ternak. Pada umumnya masyarakat Indonesia mengena dua
jenis tepung tapioka, yaitu tepung tapioka kasar dan tepung tapioka halus.
Tepung tapioka kasar masih mengandung gumpal an dan butiran singkong yang
masih kasar, sedangkan tepung tapioka halus merupakan hasil pengolahan lebih

lanjut dan tidak mengandung gumpalan lagi (Suprapti, 2005).

Tepung tapioka sering digunakan sebagai pengganti tepung sagu karena sifat
keduanya hampir sama. Warna putih yang dimiliki oleh tepung tapioka banyak
dimanfaatkan sebagai bahan baku pewarna putih alami. Umumnya tepung
tapioka digunakan juga sebagai pengental makanan karena efeknya akan kental
dan bening saat dipanaskan. Kelemahan dalam penggunaan tepung tapioka
adalah tidak larut dalam air dingin, pemasakannya memerlukan waktu yang cukup

lama dan pasta yang terbentuk cukup keras.

Indonesia adalah produsen tepung tapioka nomor dua di Asia setelah Thailand.
Produksi rata-rata tepung tapioka Indonesia mencapai 15-16 jutaton per tahun,
sedangkan Thailand 30 juta ton tapioka per tahun dan Vietnam berada pada urutan

ketiga yaitu 2-3 juta ton tapioka per tahun (Tarwiyah, 2001).



Di Lampung sendiri, untuk industri tapioka skala menengah dapat berproduksi
sekitar 20-80 ton tepung tapioka per hari. Sedangkan untuk industri tapioka skala
besar mampu berproduksi sekitar 300 ton tepung tapioka per hari (Hidayat dkk.,
2009). Jumlah output yang dihasilkan dari industri tepung tapioka dipengaruhi
oleh berbagai faktor, di antaranya bahan baku, cuaca, dan iklim serta proses

pengol ahan.

2.4 Proses Produks Tepung Tapioka

Pembuatan tepung tapioka dapat dilakukan dalam skala rumah tangga
(menggunakan alat-alat yang ada di dapur) maupun skala komersia
(menggunakan aat-alat khusus). Bahan baku berupa singkong dan memerlukan
banyak air. Keluaran proses produksi selain tapioka, dihasilkan limbah cair dan
limbah padat berupa onggok dan kulit. Proses pengupasan dan pencucian
dilakukan secara manual, sedangkan pemarutan, ekstraksi, dan penghancuran

secaramekanik (Badan Litbang Pertanian, 2011).

Secaratradisional, pembuatan tepung tapi oka memerlukan jumlah air yang

banyak sekali, yaitu untuk mengolah 1 ton singkong segar diperlukan air sebanyak
14.000-18.000 liter. Dengan teknologi yang lebih baik, jumlah air dapat
dikurangi hingga menjadi 8.000 liter per ton singkong. Kapasitas dari setiap
industri skala rumah tangga biasanya sekitar 2 ton singkong segar per hari yang

dapat menghasilkan rendemen 15-25 % dengan kadar air 18 % (Koswara, 2009).



Standar mutu tepung tapioka berdasarkan SNI No. 01-2973-1992, ditentukan oleh
kadar air (maksimal 15%); kadar serat dan kotoran (maksimal 0,6%); dergjat
keputihan (minimal 92 % untuk Mutu Il dan minimal 94,5% untuk Mutu 1) dan
kekentalan (3—-4 Engler untuk Mutu | dan 2,5-3 Engler untuk Mutu I11) (BSN,

1992).

Proses pengol ahan tepung tapioka dimulai dari singkong diterimadi gudang, lalu
dicuci dan dikupas, terus digiling dalam mesin penggiling. Dalam proses
menggiling, yang keluar adalah ampas dan sari pati yang merupakan tepung
tapioka. Selanjutnya, sari pati dikeringkan (dijemur) untuk disimpan di gudang.
Proses produksi tapiokaterdiri dari pencucian dan pengupasan, pemarutan,

ekstraksi, pengendapan pati, dan pengeringan seperti pada Gambar 1.

Singkong
v
Pencucian dan Pengupasan
v
Pemarutan Singkong
v
Bubur Pati
v
Ekstrasi —> Ampas
v
Pengendapan Pati  — Ajr Limbah

Pengeringan
v

Tepung
Tapioka

Gambar 1. Diagram Alir Pengolahan Tepung Tapioka (Badan Litbang Pertanian,
2011).
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Berikut adalah penjelasan prosedur pengolahan singkong menjadi tepung tapioka:
a. Pencucian dan pengupasan

Singkong dicuci untuk menghilangkan kotoran yang masih melekat berupa
tanah, getah, dan benda asing lainnya dengan rotary wash machine
(Gambar 2) yang berupa bak memanjang yang dilengkapi dengan sudu-
sudu putar, bagian bawah terbuat dari jeruji besi yang dipasang
melengkung berjarak 2 cm. Bak pencucian ini terdiri dari tiga bagian
bawah masing-masing dibatasi sekat pemisah setinggi kurang lebih 40 cm,
sehingga ada tiga tahapan pencucian. Tahap pertama menggunakan air
kotor yang berasal dari buangan separator, sedangkan tahap kedua dan
ketiga menggunakan air bersih untuk pencuciannya. Tujuan pencucian
yaitu untuk menghilangkan kotoran yang menempel di permukaan umbi
singkong serta mengurangi kandungan HCN (Direktorat Pengolahan

Pangan Hasil Pertanian, 2005).

Gambar 2. Proses Pencucian Singkong (Direktorat Pengolahan Pangan
Hasil Pertanian, 2005).
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Setelah dicuci, singkong dihilangkan kulit arinya yang berwarna

kecokel atan dengan menggunakan root peeler (Gambar 3). Prosesini
menghasilkan kotoran berupa kulit dan tanah sertaair limbah. Operator
harus mengoptimalkan jumlah singkong yang akan dikupas sesuai dengan

kapasitas mesin.

Gambar 3. Proses Pengupasan Kulit Ari Singkong (Direktorat Pengolahan
Pangan Hasil Pertanian, 2005).

. Pemarutan singkong
Singkong yang sudah bersih kemudian diparut untuk memisahkan granula
pati dari dinding sel sehingga diperoleh 90% atau lebih granula pati

dengan menggunakan high speed raasper (Gambar 4).
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Gambar 4. Proses Pemarutan Singkong (Direktorat Pengolahan Pangan
Hasil Pertanian, 2005).

Bubur singkong hasil dari pemarutan kemudian ditampung dalam bak atau wadah
yang tidak korosif. Pemarut terdiri dari beberapa bagian penting yaitu tenaga
penggerak, silinder pemarut (Gambar 5) , as besi, dinding, dan rangka mesin.
Unit mesin pemarut digerakkan oleh mesin diesel dengan daya 7,5 HP. Silinder
pemarut berupa silinder kayu yang pejal dengan diameter 40 cm dan panjang 45
cm, mata parut terbuat dari potongan gergaji besi yang dipotong-potong dengan

ukuran tertentu dan dibenamkan pada silinder kayu tersebut (Guritno, 2011).
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Gambar 5. Silinder Pemarut Singkong

Bagian-bagian utama mesin pembuat tepung tapioka yang dirancang oleh
Aninditya adalah rol penggilas, poros, puli, sabuk V, rantai, penyaring serta
pemarut (Soegihardjo dan Aninditya, 2005). Dalam rancangan tersebut,
mekani sme pemarut dan mekanisme pemerasan/penggilas menggunakan dua

motor yang berbeda seperti yang ditunjukkan oleh Gambar 6.



14

Keterangan:

Sk wNE

B2 © N

o

11.
12.
13.
14.
15.

M ekanisme pemarut

M ekanisme penggilas dan penyaring

Tutup silinder pemarut

Motor penggilas

Rol penggilas

Rantai penghubung sproket motor penggilas dan sproket mekanisme
penggilas

Penampung ketela pohon sebelum diparut (hopper)
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Saluran pembuangan ampas sisa penggilasan dan penyaringan
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Motor pemarut

Puli silinder pemarut
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Gambar 6. Mesin Pembuat Tepung Tapioka (Soegihardjo dan Aninditya,

2005).
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c. Ekstras pati
Bubur singkong yang dihasilkan dari proses pemarutan singkong diekstrasi
menggunakan saringan goyang (sintrik) (Gambar 7). Bubur singkong
diletakkan di atas saringan yang digerakkan dengan mesin. Pada saat
saringan tersebut bergerak, kemudian ditambahkan air melalui pipa

berlubang. Pati yangdihasilkan ditampung dalam bak pengendapan.
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Gambar 7. Proses Ekstraksi Pati (Direktorat Pengolahan Pangan Hasil
Pertanian, 2005).

Proses ekstrasi ini menghasilkan ampas berupa onggok. Ekstraksi dengan

menggunakan saringan goyang ini terdiri dari 5 atau 6 bingkai saringan

80-100 mesh berukuran 1 m x 1 m yang dipasang secara horisontal pada

sebuah kerangka kayu yang digerakkan dengan mesin. Rendemen tapioka

berkisar antara 19-24% (Fauzi dkk., 2012).

d. Pengendapan pati
Pati hasil ekstraks diendapkan dalam bak pengendapan selama 4 jam
seperti pada Gambar 8. Air di bagian atas endapan dialirkan dan dibuang,

sedangkan endapan diambil dan dikeringkan.
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Gambar 8. Proses Pengendapan Pati (Direktorat Pengolahan Pangan Hasil
Pertanian, 2005).

Proses pengendapan dimaksudkan untuk memisahkan tepung tapioka

murni dari bagian lain seperti ampas dan unsur-unsur lainnya. Pada proses

pengendapan ini akan terdapat butiran tapioka termasuk protein, lemak

dan kandungan lainnya (Bank Indonesia, 2012).

Pengeringan

Sistem pengeringan menggunakan sinar matahari dilakukan dengan cara
menjemur tepung tapioka yang dimasukkan di dalam tambir kemudian
diletakkan di atas rak-rak bambu (Gambar 9) selama 1-2 hari (tergantung
dari cuaca). Pengeringan bertujuan untuk menguapkan kandungan air
sehingga diperol eh tepung tapioka yang kering. Endapan tepung tapioka
yang berbentuk semi cair mengandung air sebanyak 40%. Gumpalan
tepung tapioka yang keluar dari pengeringan langsung dihancurkan untuk

memperol eh tepung tapioka yang diinginkan.
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Gambar 9. Proses Pengeringan Tapioka (Direktorat Pengolahan Pangan
Hasi| Pertanian, 2005).

Hasil dari proses penghancuran tersebut masih berupa tepung kasar.

Untuk mendapatkan tepung tapioka yang halus maka perlu dilakukan

penyaringan ulang atau diayak. Tepung tapioka yang dihasilkan sebaiknya

mengandung kadar air 15-19% (Bank Indonesia, 2012).

2.5 Onggok

Salah satu jenisindustri yang cukup banyak menghasilkan limbah adalah pabrik
pengol ahan tepung tapioka. Proses pengolahan singkong menjadi tepung tapioka
menghasilkan limbah yang biasa disebut onggok. Proses pengolahan tepung
tapioka menghasilkan limbah padat sekitar 2/3 hingga 3/4 bagian dari bahan
mentahnya. Untuk memproduksi tepung tapioka dengan bahan baku satu ton
singkong dihasilkan 250 kg tepung tapioka dan 114 kg onggok. Ketersediaan

onggok pun terus meningkat sgjalan dengan meningkatnya produksi tepung
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tapioka dan semakin luasnya areal penanaman dan produks singkong
(Sihombing, 2007).

Di Provinsi Lampung, pada produksi 300 ton singkong basah per hari, umumnya
dihasilkan tepung tapioka sekitar 20 % dan sisanya sebesar 80 % atau sebesar 240
ton limbah padat berupa tanah, kulit singkong, dan onggok per hari (Susilawati

dkk., 2008).

Mengingat tingginya hasil sampingan dari produksi tepung tapioka, maka dapat
dimanfaatkan menjadi produk yang lebih berdaya guna. Onggok dapat
dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan tepung karena kandungan
karbohidrat yang tersisa pada onggok tersebut masih cukup banyak sebesar 65,9%
(Retnowati dan Susanti, 2009). Tepung onggok yang dihasilkan memiliki rata-
rata kadar air 12% dengan lama pengeringan berkisar antara 6—7 jam. Padatepung
onggok dilakukan uji karakteristik fisik yang meliputi dergjat putih dan dergjat
keasaman, sedangkan uji organoleptik meliputi kriteriawarna, aroma, dan tingkat

kesukaan (Sari, 2013).

Onggok yang dihasilkan oleh industri tepung tapioka skala rakyat biasanya
mencapal 828.965 ton dari bahan baku 15.351.200 ton singkong yang diolah
menjadi tepung tapioka. Jumlah tersebut cukup besar untuk dimanfaatkan sebagai
bahan baku pakan ternak, apalagi kandungan patinya bisa mencapai 12,41%.
Banyaknya onggok yang dihasilkan dipengaruhi oleh varietas singkong, umur
singkong, lokasi, dan kasar halusnya parutan yang digunakan serta skalaindustri

yang memproduks tepung tapioka tersebut (Rahmarestia, 2007).



