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KATA PENGANTAR

Puji Syukur kami panjatkan kehadirat Tuhan Yang
Maha Esa, karena hanya berkat dan Rakhmat-Nya laporan
ini dapat diselesaikan.

Balai Penelitian dan Pengembangan Industri Surabaya--

pada tahun anggaran 1990/1991, telah melaksanakan kegi
ataﬁ Proyek yang berjudul :

" Penelitian Pembuatan Kerupuk Dari Buah'Sukun Daerah

Khususnya Pulau Bawean Kabupaten Gresik Jawa Timur *.

Usaha ini dilaksanakan untuk memanfaatkan buah su
kun sebagai bahan baku pembuatan kerupuk dengan penam-
bahan ikan layang, serta untuk meningkatkan nilai tam-
bah komoditi buah sukun dan ikan layang yang cukup ber
potensi sebagal langkah awal untuk melaksanakan‘pengem-
bangan daerah kepulauvan, khususnya Pulau Bawean.

Kami menyadari bahwa laporan ini belum sempurna,o-
leh karena itu semua saran maupun kritik yang membangun
dari para pembaca, kami terima dengan senang hati.

Pada kesempatan inl perkenankanlah kami menyampaikan te
rima kasih kepada semua pihak yang telah membantu, se--

hingga tugas ini dapat diselesaikan.

Surabaya, Pebruari 1991.

Penyusun,

Abdul Wahab,
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RINGKASAN.

Telah dilakukan penelitian pembuatan kerupuk dari buah -

sukun khusus daerah Pulau EBawean Kabupaten Dati.II. Gre-
sik. Tujuan penelitian yaitu untuk usaha menumbuhkan in-
dustri yang mempergunakan bahan baku yang cukup berpoten

si di Pulau Bawean, sebagai langkah awal keikut sertaan-

mengsukseskan program nasional dalam mengembangkan daerah

kepulauan.

Percobaan dilakukan dengan cara pembuatan pati sukun dan

tepung sukun sebagal bahan baku pembuatan kerupuk dengan

penambahan ikan, dari jenis ikan layange.

Pembuatan kerupuk dilaksanakan‘'dalam tiga tahapan, melis

puti . - Pembuatan kerupuk ikan mempergunakan bahan baku
pati sukun dan tepung sukun dengan variasi penam
bahan ikan.

- Pembuatan kerupuk mempergunakan bahan baku cam-
puran tepung sukun dengan tepung tapioka dalam--
beberapa perbandingan tanpa penambahan ikan.

--Pembuatan kerupuk ikan mempergunakan bahan baku
campuran tepung sukun dengan tepung tapioka day
lam perbandingan terbaik dengan variabel penam

bahan ikan.
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Dari penelitian yang dilakukan diperoleh hasil bahua
buah sukun dapat dimanfaatkan sebagal bahan baku pem
buatan kerupuk melaluiuproses pembuatan patl sukun --
dan tepung sukun. Produk terbaik didapatkan dari per-
lakuan bahan baku pati sukun dalam perbandingan 2 : 1
terhadap ikan. .
Sedangkan dari campuran tepung tepung sukun dengan --
tepung tapioka ( L : 1 ) pemakaian ikan 4§ : 1.

Semua produk yang dihasilkan tidak mengandung bahan--
pengawet, zat warna, cemaran logam, serta bebas dari-
serangga dan jamur.

Dibandingkan dengan produk kerupuk ikan yang telah be
redar di pasaran,‘mﬂtvnyu s dmbang.

Untuk produk dari campuran tepung sukun dengan tepung
tapioka masih belum memenuhi syarat S.I.I. No.0272-80
~tez‘ljadap kadar abu tanpa garam (rata-rata 1,59 %) --

petsyaratan maksimum 1 %.
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PENDAHBULUAN

Salah satu sumber karbohidrat non beras yang dihasil
kan Pulau Bawean Kabupaten Dati II Gresik adalah buah su-
kun, yang banyak tumbuh dihalaman penduduk dan tersebar -
di hutan, sampail saat ini jenis tanaman tersebut belum di
budidayakan. |
Pemasaran buah sukun masih bersifat lokal, ratadrata be~--
rat per buah 1,5 kg dengan harga Rp. 75,- sampal Rp.150,-
Buah sukun dalam kondisi masak, tidak tahan lama dalam pe
nyimpanan.

Mengiﬁgat jarak Pulau Bawean dengan kota Gresik sebagai -
jembatan transportaéi sekitar 90 mol dan ditempuh hanya
melalui laut dalam waktu 8 - 12 jam, maka disamping pema-
saran perlu juga diciptakan keseimbangan dalam menghadapi
masa panen dengan mengolah buah sukun menjadi tepung su--
kun dan pati sukun sebagai bahan baku pembuatan kerupuk.

Dalam kaitannya dengan penelitian ini, selain tepung
sukun dan pati sukun sebagai bahan baku pembuatan kerupuk
digunakan juga ikan,

Salah satu hasil, perikanan di Pulau Bawean yang potensi--
nya cukup adalah ikan layang, sekitar 70 % dari hasil pe-
rikanan, Penelitian pembuatan kerupuk yang dilakukan ber-
tujuan untuk mengembangkan potensi daerah, khususnya Pu--

lau Bawean, sesual dengan program kerja terpadu antara -
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Departemen Perindustrian dengan Departemen Pertanian,
dalam usaha pembudidayaan tanaman pangan dan usaha pe-
rikanan sebagai langkah menyediaan bahan baku industri
demi tercapainya upaya peningkatan nilai tambah.
.Kerupuk ikan yang dihasilkan dalam penelitian ini; di-
harapkan mefupakan makanan yang tahan lama, sehingga -
memungkinkan untuk pemasaran lebih luas.

Kalau Sidoarjo terkenal dengan kerupuk udang se-
dangkan Palembang terkenal dengan Kerupuk Palembang --
yang menggunakén ikan”darat, apa salahnya kalau Pulau-
Bawean mempopulerkan kerupuk sukun yang menggunakan i-

kan layang.
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TINJAUAN PUSTAKA.

II.1. TANAMAN SUKUN.

Tanaman sukun (Artocarpus Communis), termasuk

famili Moraceae, dapat tumbuh mencapai ketingéian—
30 meter. Buzhnya tidak berbiji, merupakan sumber-
karbohidrat yang baik disamping serat kasar, prote

in dan air.

g Cara_penanaman.
Tanaman sukun ditanam dengan tunas akar. Un-

g tuk mendapatkan tunas akar dengan jalan melukai du
1u akar pohon sukun.

Setelah tumbuh tunas, diiris dengan mengikut serta
kan sebagaian akar yang telah ditumbuhi tunas ter-

sebut,

Kemudian disemaikan ditempat persemian yang

terdiri dari campuran tanah dan pasir (1 : 1 ) da-

lam kondisi yang teduh dan lembab, Bibit dipindah-
kan ketempat penanaman yang tetap setelah 6 bulan.

Sebelum dilaksanakan penanaman bibit, harus
dipersiapkan dahulu tanahﬁya dengan cara sebagai -

berikut :

Tiga atau empat minggu s~belum penanaman bibit,ha-

rus mempersiapkan lubang penanaman berukuran 1 x1

meter yang dalamnya 4+ meter. Lapisan tanah bagian




atas dengan lapisan tanah bagian bawah dipisahkan,
dibiarkan berangin-angin selama 2 minggu, agar se-
la-sela tanah yang berisi ges yeng tidak sehat dapat bertue-
kar haawae Sesudah berselang 2 minggu, lapisan tanah bagian

: ates dicampur dengen pUpﬁk kandang sebanyak 1 - 2 kaleng.mi;
ryak tanah ukuran 20 1liters

Femudian tanah dikenbalikan dalam posisi seperti semula ,ya-

rzh bagian atas tetap diatase
Sesudah persiapan t-nah selesai, bibit ditensm dalam posisi-

tidak terlalu dalame

IT.2X ERUP UK =

Kerupuk meruprkan salah satu makenan khas Indonesias
Berdasarkan bzhan bzlunya dikenal beberapa jenis kerupuk an-
tara lain kerupﬁk udang, kerupuk ikan, kerupuk rambak dan se-
bagainyaé Paaa ummrys kerupuk dikonsumsi sebagai lauk pauk -

dan makanan kecils Yerupuk udang dan kerupuk ikan sanpat ter

kenal, baik didalam negeri maupun diluar negepi dan deri segi

ekonomis mempunyai rrti penting karera merupakan salah sstu--

kemediti ekspore .
Negara = negrra pengimpor kerupuk udang antara lain ¢
Singapura, Hongkong, Jepang, Selandia Baru, Amerika Serikat,

Belanda, Perman Barat, Austriz dan Perancise




Untuk kerupuk ixan ssbag-ian 22ri pengusaha telsh

merintis ekspor =ntsra lain ke Saudi Arsbia, Singe
pura, Malaysia.

Titinjau dari persyasratan mutu, kerupuk ikan meru
pakan sumber ksrbohidrat disamping protein. Untu?
lebih jelasnya mengenai §yarat mutu dari kerupuk-

ikan dapat terlihat pada tabel. l.

Tabel.l. Syarat mutu kerupuk [kan menurut standar
Tndustri Tndonesis (0.T.T. Me.027C - 8C )

- st ¢ S———

Karakteristik . Persyaratan Mutu
$.1.1.Nc.0272-80
1. Kedar eir Meks. 12 %
2. Kadar asbu tanpa garam Maks. 1 %
3., Kader Protein ( N x 6,25) Min. 5 %
L. Jerbohidrat total Maks. 90 %

5, Logam berbshaye (Cu,Pb,Hg)dan As Disesuaiksn oeratu
ran Dit jen POM,

6. Zat warna Yang difininkan
7 Brhan Pengawet . Yang dii jinksan
8. Jarur/kapang (organoleptik: Tid2k ternyata
9. Serrngga dalam serua bLentuk

stadia dan pclongan-petorg-n
1 Azn tende-berde csing Tidak terny-te

1C. Rasa ¢zn Arcere {Gigencicptiki Fhes kerupuk
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Pembuatan kerupuk di Indcnesiz pacs ururnys ¢ikerja

kan secara trodisionsl dengan perrlatsn sederhsna -

dan bersifat sebagal industri rumah tangga.
Hampir disetiap dreran *erdaprt perusshnsan kerupuk,
akan tetapi kerupuk ikan dan kerﬁpuk udang hanya di
hasilkan didserah-deerak tertentu sntara lain Palem
bang, Cirebtcn, Sidearjo dan Gresik.
Kerupuk dibuat dengan btshan dasar tepung tapioka.Per
bedaan bahan ! zntu stau rerpash-rerpah yeng ditambah-
kan menghnsilkan jenis kerupuk yang berbeda.

v~ Kerupuk yang diproduksikan, dapat dikelcmpokkan
gen jadi dua yeitu ¢ kerupuk k~sar dan kerupuk helus.
Kerupuk basar filvat fengen teofan dzzar/ tapicka ---
yarg ditambahkan bumbu-bumbu, garam dan sebagainya,
karang.krdang ditambah terigu, Keruk ha“us dibuat --

dari yepung t:picka yeng dicampur dengnn udang atail

ikan,bumbu, gapam, gula dan kedang-kadeang ditsmbah--
kan juga susu dan telur.

- Pada ururnya kerupuk helus yang cipreduksi di-
Hawa ¢icarpur dzn, misslnya <1 Cireben den Sidcaric,
hanya sediﬁit yang ¢icarpur ikan,
Daerah Palemb»ng menghasilkan kerupuk yang sangat --
khas dibuat dari campuran tepung tapioks dengan ikan
belida (Notoplenus Chitata) den ikan gabus (Cphioce-
phalus Micro Feptis).
Berdasarkan tentuknya, 21lenal ¥erupuk mie dan keru-

puk irisen. Kervpuk rmie ~dalah kerupuk yrng bentuk--
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nya tersusun atas, adonan bergaris tengah 1 ; 2 mm
dan melingkar-!ingkar scdangken kerupuk iriszn ada
lah kerupuk yang terbtentvl irisan tipis, atau dice
tak sebagai kembaran tipis-tipis. Uenis kerupuk -~
yvang ketebalannya dibuat dengan pencetakan, diké--
nal sebagai kerupuk pangsit.

Pada pembuatan kerupuk secara tradisienil, penggu-
‘naan peralatan sangat sederhana dan beragam antar-
daerah yang satu dengan jang iain.

Keanekaragaman mutu kerupuk tersebut meliputi ben-
tuk, rupa, ukuran,bcbet per buah, warna dan homoge
nitas sdcnan.

DMsarping dtu sifot crganoleptik kerupuk meli
puti bau, dan rasa setelah digoreng, kerenyahan sa-
ngat ditentukan oleh komposisi, mutu dari bahan ba-
ku dan behan perbantu.

Seperti halnya incustri rureh tanggs lain,medal usa
ha yang digunakan pada umumnya sangat kécil, sehing
ga merupakan salah satu hamrkatan bégi pengembangan?
industri keruvpuk,

Perilien pula resalah ketata laksanaan perlu diper-

hatikan dalam rangka pengembangannya.

II.».1. PROSES PEMBUATAN KERUFUX,

Bahan-tahan yang digunakan pada pembuatan keru

puk terdiri dari tepung tapioka, udang atau ikan,ga




ram, gula, telur dan air.

Peralatan : pelumat daging, bak pencampur,pengu~=

kur, pengiris, penjemuran.

Tahapan_pengolahan_kernpuk. ikan.

II,2.1. e. Penyiapan bahan.

IT.2.1. b.

II.2.1. c.

Dipilih iken yang baik dan masih segar,di
belah kemudian dibersihkan deri isi perut
dan tulang. Apabila mempergunskan telur ,
maka terlebih dahulu dilakukan pemisahan
kuning telur. Kuning telur tersebut.yang

dicampurkan dengan bazhan lain.

Pelumatan daging ikan. |
Daging ikan yang telah dipisahken dari isi

perut cdan tulang dilurmatkan.

Pembuatan Adonan.
Lumatan daging ikan, dicampur garam,gula
kuning telur dan air kemudian digerus sam

pai diperoleh campuran yang homogen.
Selanjutnya dimasukkan ke bak pencampur ,di

tambahkan tepung sambil diulet sampal dipe
rcleh adonan ysng homogen, dengan keliatan
tertentu, supaya mudah dicetak atau diben-

tuk.




IT.2.1. d. Pencetakan dan Pepgukusan.
Adonan dicetak atsu dibentuk dengan ta-

ngan menjadi bentuk silinder dengan uku
ran © panjeng 3C cm, geris tengah k-6 om
Mcnsr terzchut kemudien dikukus sampai

masa]{ 2 - 3 jamo

' §I,2.1. e. Pepgirisan. .
Setelah adonan masak, didinginkan lalu

diiris setebal C,1 - 0,2 cm kemudian di-

jerur hingga kering.
Apabila cuaca penas, kerupuk dapat kering

dalam waktu satu hari, selanjutnya dapat-

dilemes den siap dipaserkan.




B A B, IIT
PELAKSANAAN PEKERJAAN

ITI,1. Survei dan pengambilan contoh,

III.1.1. Surveu.
Survel dilakukan di Fulau Bawean daersh tingkat
II Kabupaten Gresik, yang memiliki potensi tana
man sukun dan ikan. Dilakukan juga kunjungan ke
beberapa pengusshe kerupuk ikan untuk menjajegi
sampal sejauh mana penggunaan bshan baku serta-

proses pembuatan kerupuk ikan.

ITT.1.2. Pengarbilan ccnich.

Pada pelaksanasn survei dilakukan pula pengambi
lan contoh buah sukun, ikan layang dan kerupuk-
iken. Peﬁgamtilen centceh bugh suvkun den iken la
yang dilakukan di Pulau Bawean, sedangkan con--
tch kefupuk ikan diambil langsung dari pengusa-

‘ha kerupuk ke Kabupsten Gresik dan Bawean.,

ITI.2, Metode Penelitian.
Penelitian dalam hal ini dilakukan melalui percoba
an pembuatan pati stkun dan tepung sukun. Prti su-~

kun dipercleh dengan cara ekstraksl parutan daging

buah sukun, sedangkan tepung sukun diperoleh dari
penumbukan irisan daging bush yang telsh dikeringe-

ksn, dilanjutkan dengan pengayakan.

10
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Percobaan pembuatan kerupuk iken disamping dari -
pati sukun déiusahakan pula dari tepung sukﬁn de-~
ngan variassi perlakuan penambzhan ikan.

Apabila hasil kerupuk dari tepung sukun belum me-
muaskan, perccbaan dilenjutkan dengan campuranite
pung tapicka dalam veriasi perbandingan. Selanjut

nya dari pertandingan terbaik dilakuken veriasi -

penembzhan ikan.

III.3, Tahapan Peker jaane.

I11,3,1. Bengujian tahan baku.
Analisa komposisi terhadap buah sukun dan ikan
layang zntera lain @ ‘
- Penetapan kadaf slr.
- FPenetapen kadar abu.

- Penetapan kadar protein.

-~ Penetapan kadar serat kasar.

- Panetapan kadar karbohidrat.

I7T.3.1.1. Peralaten yang cdipergunckan :
+ Kompos listrik
- Neraca analitik
-Tanur

Oven pengering

- Pempa vacuum

= Peralatan gelas.
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I1I.3.1.2. Obzt-cbetendpereaksi.

Ay suling

Asam sulfat pekat

Netrium Hidrcksida 30 %
Asam sulfat 0,2 N.
Indikator Mengsel
Campuran selen

Netrium Hidroksida 3,25 %

Alkchcl 96 ¢

Kalium Chremet 5 &

I17,3,1.3. C a1 o kerxr ja.

a.

P v Kz

Kira-kira 5 - 10 gram contch ditimbang

dengan teliti, dimasukkan kedalam botol
timbang yang telah diketahui bobotnya.

Kemudian masukkan kedalsm oven, panas-=<
ken pada suhu 105°C gelema 1% jem. Sete

1ash pemanasan, botol timbang yang beri=-

' g1 contoh tersebut diambil. Selanjutnya

didinginkan kedalam eksikator. Setelah

dingin ditimbang sampal bcbot tetap.




b.
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Perhitungan :

Kadar air = { A - B ) x 100 %
W

A = Berat sebelum dikeringkanl

w
I

Berat sesudah pengeringan

W = Perat contoch.:

Penet.apan Xagdar_Abu.

Ditimbang 5 = 10 gram contoh dengan teliti didé-
1am krus porselin yang telah diketahul beratnya,
diarangksn kerucian dipijerken didezlam tenur 1is
trik; dinginkan dalam eksikator dan timbang sam-

pai bobot tetap.

Perhitungan :

Kadar abu = herat abu . 100 %
" berat contoh

Penetepan Kadar Protein.
Ditimbang 1 - 2 gram contch lalu dimasukkan keda
lam labu Kyeldahl. Tembahkan 1C gram carpuran se
len dan 39 rl H,3C, pekat {tehnik) kemudian ditpa
naskan. Mula-mula dengan api kecil sambil digo==
yang-geyangkan,

Sesudah 5§ - 10 menit api dibesarkan dan terus d1-
panaskan sehingga warna ceiran men jadi hijau. Se=
sudah itu didinginkan, diencerkan dengan aquades?®

masukkan kedslam kabu ukur 25C cc, strip sampal -




. lenmeyer 5C0 cc yang telah berisi larutan sto# -

1L

tanda garis. Pipet 25 cc larutan, masukkan kedalam
1abu didih 500 cc yang telah diberi beberapa butir
batu didih dan kertas lakmus merah;

Kemmudian dipasang pada alat destilasi. Setelah itu
tambah 30 % larutan Nalil melalul corcng pemisah. .=
sampal larutan alkalis, dan disuling sehingga'2/3

dari larutan tersuling, Sulingan diterima dalam Er

0,25 N berlebihan. Aichirnyz keleblhan H2804 0,25 N
dititar dengar NaOH 0,1 F dengan irdikztor mengsel .
Dilakukan blanke.

Perhitungan :

Kadar Protein ( B - T)x ml HaOH 0,1 N x 0,01k x

~ Perat. Contohe

Penptapan Kacar lemak.

Kira-kira 5 zoam contonh dimasukkan kelongsong ker
tas saring, kemudian dimasukikan kedalam alat =—--
exhlet dan diekstrak dengan iso heksan dengan mem

3"

pergungkan labu didih 250 ml yang bersama batu di
dih telah ditimbang dahulu. Fkstraksi sehlngga se
mua lemsk dipcrkirskan telah terekstrak semuanya, |
yaitu selama kira-kira 6 - 10 jam. Setelsh ékéemw |

tvilel seleszl; langsung ssiongsong yeng berisi-

conteh dikeluarkan, Jd=n isc helazan yang terting
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]

gal di labu didih disuling hingga éinggal kira-kira
5 ml dan lerak ¢ keringtan, rula-mula dengan alat -
peniup, kemudian pada'105°C selama 1 jam, ditimbang

gampal bcbel tetap.

Perhitungan : ' 2 5
Berat. .lemak x 100 %

Berét contoh.
|

Kadar lemak =

Ditimbang dengan teliti kira-kira 2 -« 5 gram'bontoh
yang sedapat mungkin bebas lemak, ditmasukkan keda--
lmm Erlenmeyer 750 ml. oetnlah itu ditambah 100 ml
HZSOh 1,25 % dan Erlenmeyer dipaaang padh pendingin
tegak, lalu dididihkan selama 30 menit, * |
Setelah itu dibambah lagi 200 ml NaOH 3,25 % den di
dihkan lagi selama 3C menit. Panas-panas disaring -
dalam corong Buchner yang telah berisi kertas sa =--
ring yang telah diketahui beratnya (lebih dahulu ==
kertas saring'dikeringkan pada 105°C selama 3 jam--
dan ditimbang). Setelah itu dicuci berturut-turut--
dengan air panas, H,SO, 1,25 %, air _panas, alkohol
96 % selanjutnya kertag saring dengan isinya diang-
kat dan dimasukkan kedalam cawan pijar_yang telah-
diketahui beraénya, lalu dikeringkan pada suhu 105°C
selama 1 jam, ditimbang sampai bobot tetap, kemudi-
an cawan + isinya dipijarkan. Didinginkan, timbang-
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sampal bobot tetap.

Perhitungan : ; ' b

Kadar serat kasar = z;:~g_:~§'x 100 %,
1)

Dimana : .
Y ‘Berat kertas\sarlng 4 isi + cawan
Z = Berat abu + Cawan
X = Berat Kertas garing '
W=

Berat. Contoh. ‘

ITT.3.2. Pembuatan Tepung Sukun.

ITI.3.2.1. Perelatan yang dipergunakan : 1
- Pisau . . .
- Nyiru
- Mesinséengiris
- Blendger
- Ayakan 200 mesh

III.3.2.2, Cara pembuatan : ‘
Buah sukun dikupas, dicuci, dipotong menjadi
8 bagian, dihilangkan hatinya, kemudian!dii-
ris tipis-tipis. Hasil irisen diletakAn di==
nyiru, selanjutnya dijemur sampai kéring.
Setelah kering dihancurkan dengan blender,ke-
mudian diayak'dehgan ayakan k20 mesh.
Flow sheet pembuatan tepung sukun dapat dili=
hat pada gambar 1. Uhtuk tepung sukun dilaku~

kan enalisa. {

{y
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IIT.3.3. Pembuatan Pati Sukun.

IIT.3.3.1. Peralatan yang dipergunakan.

III.3.3.2.

= Pisau

- Mesin pemarut
= Nyiru

- Bak perendzmen

Saringan dan kain

Bak penampung larutan pati

Bak pengering pati.

c s '2t.1_Sukun.
Buah sukun setelah dikupas dan dicuci,di-
potong menjadi 8 bagian dihilangkan hatinya,
kemudian diparut dengan mesin pemarut. Hasil
parutan ditambah air, kemudian diperas dengan
kain untuk memperoleh larutan pati; Perlaku--
an ini diulang beberapa kali sampai hasil pe-
rasan terakhir kelihatan agak jernih dan en--
cer. Dibiarkan sehabam, keesokan harinya ge-~
tah yang mengapung diambil dan dibuang.
Setelaﬁ hampir semuanya getah terambil, pati-
dipisahkan dengan cara mengenap tuangkan ber-
kali-kall , agar memperoleh tepung pati de---

ngan kandungan getah serendah mungkin,
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Selanjutnya tepurg ;ntildikeringkan, setelah ke-~

ring dihaluskan.

Flow sheet pembuatan pati sukun dapat dilihat pa-

da gambar 2.

Untuk pati sukun dilakukan analisa.

III,.3.4. Pembuatan Xerupuk Sukna.

III.3.L.1. Bahan - bahan yang dipergunskan.:

= Tepung sukun

~ Pati sukun

Tepung tapicka
- Ikan layang

- Garam

-~ Gula

- Kunipg telur
-Air.

III.3.4.2. Peralatan yang dipergunskan :

M - Pelumat cdaging
g - Bak adonan

33 - Pengukus

- Pisau

= Telenan

« Nyiru

= Kompor.

‘l
'
!
i
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IIT.3.4.3, Cara KerjadPercobaan.

Dalam pelaksanaan perccbaan pembuatan kerupuk
sukun, dipergunskan pembanding tepung tepioka
terhadap ikan, sedangkan untuk campuran ke =--

mungkinan menggunakan tepung tapiocka ataﬁ te--

- pung terigu.

Flow sheet pembuatan kerupuk sukun terlihat pa
da gambar 3. Dalam penelitian pembustan keru--
puk dilakukan dengan berbsgal variasi/perlaku-

an sebagal berikut :

A. Perbandingan pati sukun terhadap ikan = 1:0 (a))

Ny e = 2:1 .(Al)
e P L = 3:1 (AB)
-l . -e = l‘,:l (AB)
e L = 5:1 (Ah)
Perbandingan tepung sukun terhadap ikan=1 : O (Bo)
" = . 1
" M Mo 2 : 1 (Bl)
- M- x Mo " =3 : 1] (BZ)
-lle -"- -"- = l.,:: 1 (BB)
S Me Ma = :
5:1 (Bh)
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C. Perbandingan tepung tepioka terhadap ikan#1:0 (Co)

e - -"e =2:0 (C,)
- , ~"a ~"- =3:1 (C,)
-"w - -"a =4:1 (03)~
- -"- -"a =5:1’(Cb)

D.Perbandingan yepung sukun terhadap tapioka=1:1 (p,)

RN e e =2:) (Dl)
-"- -"e - =3:1 (D,)
-" - <" =4:1 (Dg)
L e e =5:1 (Dh)

E. Perbandingan campuran tepung sukun dengan tepung --
tergadap ikan
-D 1 :0 ( Eo)

~-D 2:1 (E,)

X 1
-D_3:1 | Ez)

-D 4 :1 E3)

-D_5:1 | Eh).

Ikan layané dipilih yang baik dan segar, dicuci sam
pai bersih danikotoran. Kuning telur dipisahkan,di-
campur dengan bahan-bahan lain dan daging ikan dilu
matkan. Lumatan tersebut dimasukkan kedalam bak ado

‘ nan, ditambah tepﬁng Kemudian diulet sampai dipero

leh adonan yang liat dan homogen. Adonan dibentuk--
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Adonan dibentuk, kemudian dikukus selema 2 - 3 jam
Setelah masak, diangkat dan didinginkan diris ti--
pis dan dijemur sampai kering.

Selain dilakukan pembuatan kerupuk, dilaksanakan--
pula analisa mutu dan panel test terhadap kerupuk-
hasil percobaan dan kerupuk yang beredar dipasaran
. dengan berpedoman pada S.I.I. kerupuk ikan Nomor:

0273 = 80 meliputi :

- Kadar eir

- Jadar abu tanpa garam

- Kadar'protein

- Kadar karbohidrat total

- Logam bahaya (Cu,Hg,Pb) dan As

- Zat warna

- Bahan pengawet

- Jamur/kapang (secara visusl)

- Serangga dalam bentuk stadia & potongan
benda asing

- Rasa, bau, warna (organoleptif)

- Daya pemekaran (tidek tercantum dalam

S‘I.I.)
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“‘“““‘ﬂ HATI BUAH DIBUANG
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TIPIS.TIPIS

l
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\
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|
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\§
DIAYAK

120 MESH

PRODUK
TEPUNG SUKUN

i Gb.1. Skema proses pembuatan tepung sukun.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Survel dan Pengambilan Contoh.

A;l. Potensi buah sukun d1 Pulau Bawean
Tanaman buah sukun banyak terdapat di Pulau Bawean -
buahnya merupakan sumber karbéhidrat.

- Sampai saat ini Dinas Pertanian Tenaman Pangan ma-
upun Dinas Perkebunan Kabupaten Gresik belum mempu
nyai data mengenai areal dari hasil panen per ta--
hun, mengingat jenis tanaman sukun khususnya di Pu
lau Bawean belum dibudidayakan.

Berdasarkan informasi dari Dinas Perkebunan,buah -

cukun deri Pulau Ravean rempunyai keistemewaan yang
khas dibandingkan dari daerah lain, meliputi verat/
buah, rasa, bau dan tekstur dagihg buah.

A2, Poteﬁsi perikanan di Pulau Bawean
Produksi perikanan di daerah ini sebsgian tessr te-
rasel dari laut, sekitar 90 % dari total produksi -
dan sisanya dari perairan umum, kolam dan tambake.
Salah satu Jjenis ikan yang memiliki potensi cukup--
besar ialah ikan layang.
Dari kecamstan Sangkapura yeng terdiri dari 17 Desa

yang berpctensi sebanyak 12 Desa.

25
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Dimana dari jumlah penduduk sebanyak 40.632 orang
4,36 % sebagal nelayan.

Sedangkan di Kecemetan Tembak yang terdiri deri 13
Desa, yang berpctensi zesnyal 7 Desa. Untuk kecama-
tan Tarbak jumlel pendudilnya 24.903 jiwa, 8,16 % se

bagai nelayan.

Tabel 2. Jumlah nelayan dan sarana penangkap ikan
di Kecamatan Tambak dan Sangkapura %)

. Nelajan (orang/t Alat Penan%kap ikan
(unit
——
Kecamratan r Payang Pu?se GilllPan
Fendega [|Juragan seilne net |.ing
1. Tambak | 1723 | 310 [139 |5 |14 (184
2. Sangka=- 0 6
pura 1514 26 25 26 23 5

*). Dinas Perikanan Ksbupaten Drti IT,Cresik

Dari beberapa jenis ikan hasil produksi 70 % ikan
layang sedangkan 30 % terdiri dari beberapa jenis ikan.

Tabel.3. Pctensi jenis ikan *)

Jenis Tken . “Pctenst (%)
1. Ikan Layang 70
2. Ikan Bangebangan 10
3. Ikan lain? jenis 10
L. Ikan Tongkol 5
5. Ikan Tengiri 5

*), Dinas Perikanan Kabupaten Dati II Bresgik.
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Mengenai pemasaran produk, bhelum ada ysng diekspor ma ’
sih bersifat lokal, sehingga ter jacl kelebihan hasil
preduksi ikan scgar yeng mens ssmpal dengan sa»t ini
cara mengatasinya dijual dalam bentuk pindang dan ikan
kering. Adapun unit pengelcha ikan di kedua kecamatsn
tersebut meliputi pemindangan gebanyak 38 unit dan pe

ngeringan selanyak 1, unit,

Keadaan ini dimungkinkan antara lein karena potensi -

perikanan cukup baik, jumlah penduduk relatif rendale.

Tabelsh. Produksi perikanan tahun 1986-1989
di Pylau Bawean ™)

O I d

Kecamatan |+ Sangkapura Tambak
Tptel | Produksi | Total | Produksi
Tat procduksi| iksn la- | produksi| ikan la=-
+ahun yang van
Tcn) (Ton) (Ton) %on)

I SR sttt v e

1. 1986 2449,8 16414 2276,3 1547,9
2. 1987 2702,1 |1864,5 2411,5 1688,05
3. 1988 2684,6 11906,8 2441, 4 1684 ,6
he 1989 26,2 1854,, '2uu7,s 1590,9

A —— i 4. T8 mie FN e 2 €T

*) Dines Perikanan Kabupaten Dati II Grosik.

P U A

A.3. Pengusaha kerupuk ikan.
Surveil mengenail pengusaha kerupuk ikan dilakukan di
beberapa Kecamatan Kabupsten Dati.II Gresik.
iirsil pelaksansan survey dipercoleh dari Dinss Ferin

dustrian Kabupaten Dati II Gresik maupun dari bebe-
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rapa pengusaha kerupuk ikan, ternyata tidak ada pe-
ngusaha yang menggunskan tepung atau pati sukun se-
bzgzal tahan baku atau hahan campursn pembuatan keru
puk ikan. . _ “
Keterangan yang diperoleh dari beberapa pengu-
saha kerupuk ikan tentang proses pembuatan kerupuk-
ikan pada prinsipnya tidak Jjauh berbeda, adalah :
Bahan dan alat-slat yang digunakan.
Tepung tapicka, tepung terigu, ikan, air, bumbu (ba
- wang putih,penyedap makanan dan garam).
Peralaﬁan yang dipergunakan : Gilingan daging,pelu=
mat bumbu dan ikan, bak adonan, kukusan, cetakan,kom
por, pengiris keruvpuk, penjemur.
Cara_pemhnstan kerupuk ikan.
Ikan dibersihken dari sisik,kepala,duri dan isi pe=~
rut,kemudian digiling, selanjutnya dimasukkan ké:pe
lumat, ditambal bumbu dan zir kemudian dilumat sam-
pal rata dan halus.
Hasil pelumatan dimasukkan kedalsm bak adonan,kemu-
dian ditambah tepung selanjutnya diulet sampai men-
dapatkan adonan yang liat, dibentuk,dikukus sampai-
masak memerlukan waktu 2 - 3 jam, Setelah masak di-

angkat, didinginkan esok hsrinya diiris tipis-tipis

dan di jemur.



29

A.L, Pengambilan Contoh.

Pada pelaksanaan surveil dilakukan pula pengambi--

lan contoh buah sukun, ikan layang,dan kerupuk i-

-~ kan. N

B, Pembuatan Kerupuk Sukun.

B.1. Penelitian pendahuluan (Bahan baku)
Buah sukun diperdagangkanvpada unumnya delam kon

disi mentah, kadar air antara 67 - 70 % oleh kare

na itu tidak dapat disimpan terlalu lama.

Untuk memperpanjang daya simpan, sebagai langkéh
pemanfaatan secara optimal, meka disemping mema--
serkan buah sukun tersebut, dilakukan pula penge-
jshan buah sukun menjadi tepung dan pati sebagal
bahan baku pembuatan kerupuk sukun.

Sebelum dilakukan pembuatan kerupuk ikan, dan ana
1isa mutu kerupuk, ditakukan analisa terhadap ba==

han baku.
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Tabel.5. Hubungaﬁ antara.berat dzging sukun dengan
kulit dan hati buah sukun per buah.
Berst . Daging .buah“r___“ | Kulit dan hatd buah
Buah : gram . % gram [T
(gram)' !
2.150 1.867 | 86,83 283 13,16
1,550 1.260  { 81,29 290 18,71
1,615 1,280 1 79,26 335 20,74,
2,150 1,850 86,05 300 13,95
1,820 1,540 8L ,62 280 15,38
1.590 1,310 82,39 280 17,61
1.390 1,175 84,53 215 15,47
1.320 1,005 €2,33 235 17,67
1,250 1,010 80,80 24,0 19,20
1.300 1,090 83,385 210 16,15
1,250 1,059 84,40 195 15,60
1,450 1,150 79,31 300 20,69
1,630 | 1,370 8,05 260 15,95 -
1,530 1,310 85,62 J 220 14,38
15.] 1,215 . 1,010 83,13 | 205 16,87
6.1 1,170 990 84,62 180 15,32
17.1 1,160 970, 83,62 190 | 16,38
o LI
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Dari data tersebut, kadar tertinggi dari daging buah
sebesar 86,83 %, kulit dan hati buah sebesar 20,7k %
Sedangkan yeng lain untuk daging bush antara 79,26 %
- 86,05 %, kulit dan hati buah 15,16 % - 20,69 %. Ke )
nyataan yang dipercleh disebabkan sistim pengupasan-
masih bersifat manual, dimena tinggi rendahnya per--
sentase dari éaging, kulit dan hati yang diperocleh -
tergantung dari ketrampilan pengupas.

Hasil analisa komposisi kimia dari daging buah yang
dilaksanakan oleh team Balai Litbang Industri Suraba-
ya dapat dilihat pada tabel 6. ;o
Tabel : 6, Komposisi Kimia deging buah sukun

. Parameter y \l
Kode |pj» | Abu |Protein|Lemak ?erat. Karboﬁi
Contch . kdsar drat

(%) (%) (%) (%) | (%) %)
SB1 69,99 |1,01 |[1,32 0,53 [1,48 [ 25,67
sB 2 167,26 {1,01 (1,02 0,49 | 1,42 28,77
SB 3 71,25 [1,12 |[1,1L C,51 1,26 24,72
SB 4 |67,12 |1,2¢ [1,04, 10,36 1,22 | 29,26
SB 5 (68,79 |1,0” |1,12 0,15 1,02 27,90
sk 1 |70,28 |1,39 (1,12 |O0,34 [2,29 | 24,58
sk 2 |69,32 |1,53 |1,38 0,29 | 3,18 24,20
SE 3 |70,81 |[1,28 | 1,26 C,38 2,71 23,56
SK 4 |69,26 |1,05 |1,31 0,41 | 3,06 24,91
SK 5 |68,27 |1,09 |1,05 0,12 | 2,72 26,71

Keterangan: SB:5B 1 - 5B 5 Bush sukun dari Bawean

SK:iK 1 - S¥ 5 Buah sukun dari Kedari.
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Pengamatan secara visual daging buah sukun dari Pulau
Bawean lebih halus dan rasanya lebih manis dibanding-
kan dari Kabupaten Kediri ini terlihat pada komposisi
_kimia, dimana serat kesae SK SB berkisar antara . e«-
2,29 % sampail 3,18 %, sedangkan karbohidrat SB SK --
-antara 24,72 % sampal 29,26 %

Hasi) pembuatan Tepung Sukun

Sebagal bahan bsku pembuastan tepung digunakan bush
sukun dari Pulau Bawean dalam kondisi mentah, dengan--
kadar air 67 % sampai 71 %.
Tepung sukun yang dihasilkan ternyata,berwarna agak -=-
coklat. Hal ini disebabkan pada buah sukun yang diolah
mengandung bahan pengotor (serat-serat,getah yang ber=
warna coklat dan kuning), sehingga pada waktu proses =
pengirisan dan penggilingan/penghancuran, warna dari -
bahan pengotor tersebut ikut, dengan demikian mempenga
ruhi warna tepung sukun yang dihasilkan.

Dari 12 buah sukun terkupas berat 10,2514 kg,meng
hasilkan tepung sukun ukuran 120 mesn 3,350 kg (32,68%
dan buah sukun terkupas ).

Hasil enelisa tepung sukun dapat dilihast pada tabel 7.
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Tabel: 7. Hasil analiss tepung sukun

. . \ Serat|Karbohi

Kode Air { “Abu { Prétein | Lertak wasar | drat
Contoh | (%) (%) | () ) | @) | (@
Ts 1 10,29 | 3,83 3,96 1,59 |4,4) 76,72
Ts 2 9,26 | 2,86 2,83 1,36 3,9 |[79,75
Ts 3 10,12 3,&2 3,61 1339 3,68 77’79
Ts 4 9,89 | 2,98 | 2,87 0,99 3,1 80,09
Ts 5 [10,52 | 2,87 | 3,18 c,43 (2,95 |80,05

Keterangan..: _

Ts 1 - Ts 5 : ilasil perccbaan pembuatan tepung sukun

dari 5 tempat.

Dilihat kandungar. 2ir yang terdapst pada tepung sukun
rata-rata dibawah 12 %, sehingga tepung sukun apabila

tidak terjadi kontaminasi dengan bahan lain, merupa--

kan bahan kering yang tahan lama dalam penyimpanan,ka

rena mikroorganisme sulit berkembang biak pada kadar-
" air dibawah 12 %.

Kadar protein dari ke lima contoh berkisar 2,83 % =--
| 3,96 %, merupskan bshan bsku kerupuk ikan yang cukup-
y menaikan kadar protein, disamping protein dari daging
ikan layange. |
Untuk serat kasar berkisar 2,95 % ~ 4,41 7, dibanding

kan dengan tapicka sebagal bakuan baku pembuatan kerupuk
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kandungan tersebut cukup tinggl akan berpengaruh ter
hadap tekstur dan komekar on korupuke
Maka untuk memperkecil pengaruh tersebut, kemungki--

nan perlu ditambah tepung tapioka atau tepung terigu.

Hasil Pembuatan Pati Sukun.

Untuk pembuatan pati sukun digunakan daging buah
sukun dalam bentuk parutan,.
Pati sukun yan,, dihasilkan, warnanya lebih putih di=-
vandingkan dengan pati ubi kayu (tapioka) derajat pu
tih melampaui standar maksimum BaSOA.
Hal ini disebabkan hilangnya serat-serat dan getah -
pada proses penyaringan dan didikentir. |
Pada pelaksanaan percobaan dari 17 buah sukun, dipe=
roleh parutan daging bush sebanyak 21,332 Kg mengha=-
silkan pati 1,194 Kg, sekitar 5,5972 % dari parutan-
atau 4,6732 % dari buah sukun tassh,

Hasil analisa patl sukun Zepat dillhat pada tebel 2.
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Tabel: g, Hasl) an=lisa pati sukun.
S s et 4 —r - -~
Kode Contoh
Parameter —
Ts 1 Ts 2 Ts 3 [ Ts 4 Tg 5

Ar % | 15,38 | 15,04 | 15,78 [16,31 | 15,31
.A b u % 0,28 0,1y 'C,gh 0,21 G,27
Protein A 0,03 G, 3G C,36 0,40 G,45
Lemak % | 0,66 0,71 0,59 | 0,62 | 0,65
Serat kasar % - - - - -
Karbohidrat % | 83,08 | 83,68 | 83,01 |82,47 | 83,37
Derajat putih®| 100 100 100 100 |. 100
HCN /2 - - - -

—— 2

Keterangan -

Ts 1 - Ts 5 : llasil percobaan pembuatan pati sukun
diambil secara acak.

Dari data hasil uji tersebut, jelas berbeda antara pa-

t1 sukun dengan tapiocka baik mengensi kandungan serat -

kasar maupun derajat putih. Sehingga secara visual pati

sukun lebih halus dan lebih putih dibanding dengan te--

pung tapicka.

Selain tepung sukun; pati sukun,; tepung tapioka sebagail

bahan baku pembuatan kerupuk, menggunakan juga ikan la=-

yang. Adapun hasil analisa dari ikan layang dapat dili-

hat pada tabel

9.




Tabel. 9. Hasil analisa Ikan Layang.

Kadar air i i 68,39
Kadar abu 4 : 1,76
Kadar serst kasar Wi 1,28
Kadar lemak i % 1 2,63 .
Kadar»proteih % : 22,53

Kandungan air pada ikan layang segar schesar
68,39 %, merupakan bahan makanan yang tidak tahan
lama dalam penyimpanan, meka disamping untuk kone~
sumsi langsung, perlu upaya pemanfaatan secara ==
maksimal terhadap kelebihan hasil panen antara la
4n pemindangan, pengeringan dan bahan baku pembu-
ayan kerupuk; / .
Kadar protein dari daging ikan layang ctkup tinggi
yaitu 22,53 %, maka merupakan sumber protein dari-

kerupuls yang dihesilkan,

B,2, Produk kerupuk dari pati sukun dan tepung sukun.

Data hasil pengamatan dan analisis laboratorium
kerupuk dari pati sukun, tepung sukun dan tepung

tapioka sebagal pembanding dapat dilihat pada -

lampiran 1.

36
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B.2.l1., Kwantitas kerupuke.

Berdasarkan hasil pembuatan kerupuk ikan dari
pati sukun dan tepung sukun, ternyata 1 kg.--
pati sukun menghasilkan kerupuk ikan rata-rata
1,09 kg dengan kadar air rata-rata 10,75 % -
dari 1 kg tepung suxun menghg511kan kerupuk i-
kan rata-rata 1,15 kg dengan kadar air 8,56 %.
Sedangkan dari tepung tapiocka, 1 kg. menghasik
kan kerupuk ikan 1,12 kg dengan kadar air ==-
10,43 %.

B.2.2. Kadar aire.
Hosil analisis sidik ragam (lampiran 2) menun
Jukkan bahwa perlakusn antara pati sukun, te=
pung sukun, dibandingkan dengan perlakuan da=
ri tepung taploka, kerupuk ikan yang dihasil~
kan memberikan perbedaan yeng nyata.
Uji RST menun jukkan antar perlakuan dari ba--
han baku pati sukun, menghasilkan kerupuk i--
kan yang kandungan airnya tidak memberikan ==
perbeaaan yang berarti.Ternyata kerupuk ikan
dari bahan pati sukun, kadar airnya tertinggl
( rata-rata 10,85 %) dari tepung sukun (rata-
rata 8,53 % ), sedangkan kerupuk ikan dari te
pung tapicka rata-rata 10,51 %o
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Hasil rata-rata kadar air dari ketiga jenis ke~
rupuk tersebut memenuhi syarat S.I.I, kerupuk -

ikan No. 0272 - 80 (maksimum kadar air 12 % )e

B.2.3.Kadar abu tanpa garam.
Hacil analisie sidik ragon (lempiran 3) menun--
jukkan bahwa kerupuk ikan dari tepung sukun se-
mua perlakuan ( By s/d Bh) berbeda nyata terha-
dap semua perlakuan dari pati sukun serta dari-
tepung tapioka { Ay s/d k), den ¢y s/d Ch)
Perbedsan nyata lainnya terdapat diantara peria
kuan dari pati .sukun dan tepung tapioka (Al s/d
AL) terhadap Ch dan A,, A} terhadap Cz):
Ternyata kerupuk ikan yang mempergunakan bahan--
baku tepung sukun, kadar abu tanpa garam terting
gi (rata-rata 2,27 %) dibandingkan dengan keru==
puk ikan yang dibuat deri pati sukun (rata-rata-
0,66 %) deri tepung tapioka rata-rata 0,55 %),
Dari hasil tersebut yang belum memenuhi syarat--=
kerupuk ikan dari tepung sukun ( Syarat S.I.I.--

No. 0272 - 80 ) maksimum kadar abu tanpa garam-

1 %o

B,2.4Kadar Prctein
Anslisis sidik ragam (lampiran 4 ) menunjukkan
bahwa kerupuk ilkan yang dibuat dari tepung sukun
1 (By); ===

dalam perbandingan 2 : 1 (Bl), 3

t . r
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L 1 (BB) hasilnya berbeda nyata dengan kerupuk i
kan yang dibuat dari pati sukun dzlam perbandingan
1:1 (), 201 (8,31 (Ay), & s 1(Ah)' Per

bedaan nyata lainnya meliputi :

Perlakuan Aé, A3, Ah terhadap Cl

Perlekuan A3, Ah terhadap 03

- Perlakuan A, terBadap C, '

- Perlakuan A2 terhadap 03
Ternyata kerupuk ikan yarg cdibust dari tepung sukun
kandungan proteinnya tertinggi (rata-rata 10,20 %)
dibandingken dari psti sukun rata-rata 5,87 % dan
darl tepung tapiocka rata-rata 5,31 %
Dari hasil tersebut, kadar protein kerupuk ikan -
hasil percobaan dari tiga Jenis bahan baku, memenu

hi syarat standar Industri Indonesia No0.0272~80 --

(minimum 5 % ).

B.2.5.Kadar Karbohidrat,
ilasil analisis sidik ragam (lempiran 5 ) menunjuk-
kan bahwa kadar karbohidrat dari keripuk yang mem-
pergunakan bahan baku pati sukun, tepung sukun,dan
tepung tapicka berbteda nyzta.
Ternysta kerupuk ikan yang dibuat dari tepung tapi

oka kadar karbohidratnya tertinggi (rata-rata e=-
72,47 % ) dibanding'dengan kerupuk ikan yang dibu
at dari pati cukun rata-rata 71,23 %, dari tepung-

sukun rata-reta 57,86 %
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Kandungan karbohidrat ketiga jenis kerupuk terse-
but, memenuhi syarat S.I.I. No.0272 - 80 sebagai-

kerupuk iken ( meksimum 90 % ).

B.2.6,Uji Organoleptik.

Hasil uji organoleptik terhadap rasa, bau dan war-
na kerupuk ikan hasil percobaan menggunakan bahan-
baku pati sukun #zn tepung sukun, secara panel ---

test dapat dilihat pada lampiran 6.

B.2.6.1. R a s a,
Hasil anslisis sidik ragam (lampiran 7) menun-

jukkan bahwa rasa kerupuk ikan menggunakan ba-
han baku gati sulan ‘(:’51 s/d .'"\h) berbeda nyata
dengan kerupuk ikan menggunskan bahan baku te-
pung sukun (B1 s/d Bh)'

Ternyata untuk kerupuk ikan dari pati sukun ni
l1ai kesukaannya tinggi (sangat suka 15 panelis,

)

suka 26 pruclis, Yiszza 17 panelis) dibandingkan
dari tepung sukun (sangat suka O, suka 6,biasa

10, ticdak suka 24, sangat tidak suka 10).

B.2.6.2, Bau

Hasil analisis sidik ragam (lanmpiran &) menun-
jukXan bawa bau dsri kerupuk hasil percobaan-

menggunakan bahan baku pati sukun berbeda nya-

ta dengan kerupuk ikan yang dibuat dari tepung

sukun.




