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Tiwul instan adalah pangan tradisional, sumber karbohidrat
alternatif pengganti nasi. Secara umum, tiwul dibuat dari tept
singkong melalui proses pencampuran dengan air, pengukusan,
granulasi, dan pengeringan. Tiwul dikonsumsi dengan cara
mencampurkan bahan dengan air lalu dilakukan pengukusan. T
menjadi kurang disukai konsumen karena biasanya rasanya ham
dan teksturnya rigid (kaku) dan keras. Proses fermentasi terkend
dengan inokulum komersial yang mengandung bakteri asam lz
khamir dan kapang selama waktu tertentu dapat meningka
mutu tepung singkong sebagai ingredien tiwul karena produk 3
dihasilkan memiliki tekstur yang lebih lembut dan kenyal. Da
pembuatan tiwul instan, dapat ditambahkan ingredien lain seperti
jalar ungu dan kacang merah untuk menambah nilai fungsiona
Penambahan tepung ubi jalar ungu yang dibuat melalui Pr
fermentasi terkendali pada proporsi tertentu dapat menmgka a
kelembutan tiwul instan. Penambahan tepung kacang merah da e‘z‘:
meningkatkan nilai gizi, sifat sensori dan tekstur tiwul. Kac
merah memiliki kadar serat pangan dan protein yang tinggi. Ha

penelitian menunjukkan bahwa tiwul instan yang dibuat dari formul
yang terdiri dari tepung kacang merah, tepung singkong dan ubi jalaj
termodifikasi memiliki nilai indeks glikemik 52,4 sehingga cocok

*Sebagian artikel telah ditulis dalam di Jurnal Agrokreatif edisi Juni 2019,
dengan judul “Pengembangan Diversifikasi Produk Tiwul Instan untuk Menin

Daya Saing UKM di Kabupaten Wonosobo” (https://journal.ipb.ac.id/ index.p!
agrokreatif/article/view/26534/17142) 3
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Tabel 2. Formula produk roti berbasis tiwul

Jumlah (%)

ingredien Kukis Brownies Muffin Cup cake
Tepung 38,5 19,7 20,9 20,3
Gula halus 22,7
Gula pasir 12,3 14,0 15,9
Telur 5.7 24,6 20,9 381
Margarin 22,7 10,8 14,0 19,0
Butter/mentega 0.6 0,3 0,7 0,6
Minyak nabati 10,8
Coklat 18,5 7,0
Keju 3.4 7,0
Susu bubuk S 1,2 2,5
Susu UHT 14,0
Ovalet 0,9 1,9
Pengembang 0,3 0,2 0,6 0,4
Soda kue 0,4 0,0
Vanili 0,2 0,1 0,3 0,3

Pembuatan Produk

Prosedur dalam pembuatan produk yang terdiri dari tep

umbi termodifikasi, tepung kacang, tiwul instan, bubur tiwul instz

kukis, brownies, cup cake dan muffin adalah sebagai berikut.

1%
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Tepung umbi termodifikasi

dengan 0,2% inokulum komersxal selama 24-48 j _]am pengenng
(suhu 60°C, 6-8 jam), penggilingan, pengayakan (60-80 rnesh 1
Tepung kacang merah
Pencucian, perendaman dalam 0,2% larutan soda kue, perebusar
dalam air mendidih (5-10 menit), penirisan, pembelahan kacang
(2 bagian), pengeringan (suhu 60°C, 18-24 jam), penggiling: ,_‘,‘:
pengayakan (60-80 mesh).

Tiwul instan dan bubur tiwul instan
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