BAB II

TINJAUAN PEUYEUM BANDUNG 
2.1
Mengenal Peuyeum
Peuyeum adalah makanan rakyat di Indonesia (Jawa Barat). Peuyeum adalah sejenis tapai yang di bentuk awetan yang mempunyai rasa khas dan tahan lama untuk disimpan. Ubi  kayu  dalam  keadaan  segar  tidak tahan lama. Untuk pemasaran  yang memerlukan waktu lama, ubi kayu harus diolah dulu menjadi bentuk lain yang lebih awet, seperti  gaplek, tapioca (tepung  singkong), tapai, peuyeum, keripik singkong dan lain-lain. Hal ini sesuai dengan program pemerintah  khususnya dalam mengatasi masalah kebutuhan  bahan pangan, terutama non-beras.
2.2 Pembuatan Peuyeum 
Singkong mentah

Singkong ini di dapatkan dari para petani di sekitar desa. Proses peneriman bahan mentah singkong ini dimulai sejak proses penanaman singkong itu sendiri.

Seleksi Singkong

Pada proses ini, singkong yang didapatkan dari para petani diseleksi. Akan tetapi karena adanya sosialisasi yang baik pada masyarakat sekitar, maka petani yang menyerahkan hasilnya sudah.mengetahui kualitas yang diinginkan.

Pengupasan
Setelah diseleksi, maka singkong tersebut dikupas, dibentuk menjadi segi empat dan panjang sekitar 10 cm.

Pencucian
Setelah penguasan selesai, singkong tersebut dicuci dalam sebuah dan siap untuk dimasukkan ke dalam tempat perebusan.

Perebusan 
Pada tahap ini , singkong yang telah diseleksi dimasukkan ke dalam suatu tempat untuk direbus dengan air mendidih pada suhu 950C selama 12 menit. Setelah selesai direbus maka segera dimasukkan ke proses selanjutnya yaitu pendinginan. Dari proses ini ke proses berikutnya harus dilakukan secara cepat dan teliti, apabila tidak cepat dimasukkan ke proses berikutnya (pendinginan) maka akan terjadi proses fermentasi. Jika terjadi proses fermentasi, maka singkong singkong tersebut tidak dapat digunakan untuk proses berikutnya.

Peragian

Setelah dingin, maka dilakukanlah peragian. Caranya satu-persatu singkong itu diberi ragi hingga merata, lalu cara penyimpanannya ditumpuk dengan menggunakan alas daun pisang. Kurang lebih 2 jam, lalu singkong yang ditumpuk ditutup menggunakan kain, kira-kira 1hari. Kemudian jadilah peuyeum yang siap untuk di jual.
Peuyeum yang baik akan memiliki ciri fisik sebagai berikut:

1. Warna

Faktor-faktor yang mempengaruhi suatu bahan makanan antara lain tekstur, warna, cita rasa, dan nilai gizinya. Sebelum faktor-faktor yang lain dipertimbangkan secara visual. Faktor warna lebih berpengaruh dan kadang-kadang sangat menentukan suatu bahan pangan yang dinilai enak, bergizi, dan teksturnya sangat baik, tidak akan dimakan apabila memiliki warna yang tidak indah dipandang atau memberi kesan telah menyimpang dari warna yang seharusnya, Winarno.

2. Aroma

Aroma dapat didefinisikan sebagai suatu yang dapat diamati dengan indera pembau untuk data menghasilkan aroma, zat harus dapat menguap, sedikit larut dalam air dan sedikit larut dalam lemak. Senyawa berbau sampai ke jaringan pembau dalam hidung bersama-sama dengan udara. Penginderaan cara ini memasyarakatkan bahwa senyawa berbau bersifat atsiri, John M

3. Tekstur

Tekstur adalah faktor kualitas makanan yang paling penting, sehingga memberikan kepuasan terhadap kebutuhan kita. Oleh karena itu kita menghendaki makanan yang mempunyai rasa dan tekstur yang sesuai dengan selera yang kita harapkan, sehingga bila kita membeli makanan, maka pentingnya nilai gizi biasanya ditempatkan pada mutu setelah harga, tekstur, dan rasa. 

4. Rasa

Rasa merupakan faktor yang cukup penting dari suatu produk makanan. Komponen yang dapat menimbulkan rasa yang diinginkan tergantung mutu makanan secara kimia dan senyawa penyusunnya. Umumnya bahan pangan tidak hanya terdiri dari satu macam rasa yang terpadu sehingga menimbulkan cita rasa makanan yang utuh.
2.3.
Kandungan Nutrisi Pada Peuyeum
Gizi atau Nutrisi  adalah substansi organik yang dibutuhkan organisme untuk fungsi normal dari sistem tubuh, pertumbuhan, pemeliharaan kesehatan. Nutrisi didapatkan dari makanan dan cairan yang selanjutnya diasimilasi oleh tubuh.

Penelitian di bidang nutrisi mempelajari hubungan antara makanan dan minuman terhadap kesehatan dan penyakit, khususnya dalam menentukan diet yang optimal. Pada masa lalu, penelitian mengenai nutrisi hanya terbatas pada pencegahan penyakit kurang gizi dan menentukan standard kebutuhan dasar nutrisi pada makhluk hidup. Angka kebutuhan nutrisi dasar ini dikenal di dunia internasional dengan istilah Recommended Daily Allowance (RDA).

Seiring dengan perkembangan ilmiah di bidang medis dan biologi molekular, bukti-bukti medis menunjukkan bahwa RDA belum mencukupi untuk menjaga fungsi optimal tubuh dan mencegah atau membantu penanganan penyakit kronis. Bukti-bukti medis menunjukkan bahwa akar dari banyak penyakit kronis adalah stres oksidatif yang disebabkan oleh berlebihnya radikal bebas di dalam tubuh. Penggunaan nutrisi dalam level yang optimal, dikenal dengan Optimal Daily Allowance (ODA), terbukti dapat mencegah dan menangani stres oksidatif sehingga membantu pencegahan penyakit kronis. Level optimal ini dapat dicapai bila jumlah dan komposisi nutrisi yang digunakan tepat. Dalam penanganan penyakit, penggunaan nutrisi sebagai pengobatan komplementer dapat membantu efektifitas dari pengobatan dan pada saat yang bersamaan mengatasi efek samping dari pengobatan. Karena itu, nutrisi sangat erat kaitannya dengan kesehatan yang optimal dan peningkatan kualitas hidup.
Banyak orang yang kurang menghargai peuyeum dibandingkan hasil olahan yang lain, seperti oncom, tahu dan tempe. Sesungguhnya peuyeum memiliki nilai dan mutu gizi yang baik akibat proses fermentasi. Hal lain yang perlu disempurnakan agar daya terima masyarakat meningkat terhadap peuyeum, adalah yang menyangkut penampilan, bentuk, serta warnanya. Untuk lebih meningkatkan daya terima peuyeum di masyarakat luas, perlu diperhatikan masalah sanitasi bahan baku, peralatan pengolah, dan lingkungan, serta higiene pekerja yang menangani proses pengolahan.

Dengan adanya proses fermentasi, maka struktur kimia bahan-bahan yang tadinya bersifat komplek, akan terurai menjadi senyawa-senyawa yang lebih sederhana sehingga lebih mudah dicerna dan dimanfaatkan oleh tubuh. Proses fermentasi oleh kapang juga akan menghasilkan komponen flavor dan citarasa sehingga menjadi lebih disukai oleh konsumen.
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