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TIPA-TIPA 
Horman Manurung 
(PATPI Cabang Sumarera Urara) 

Nama lain 

Pangan khas : Sumarera Urara 

Aspek reknologi : Teknologi penyangraian 

DESKRIPSI 
Tipa-ripa merupakan makanan camilan rrad i i 

Urara (etnis Barak Toba) rerurama di Toba Ul uap 

ripa ini dapar diperoleh di Pasar Porsea di sepam 

Tobasa. Nama makanan ini ripa-ripa karena cara n-:..-:!-::::-:---=" 

penumbukan (diripa bahasa barak di rumbuk d :-

Mulanya bahan baku ripa-ripa adalah padi yant' ' :: 

saar panen. Namun saar ini bahan baku ripa- ri 

yang diperumukkan menjadi beras. Makanan - : 

dan kering, ripis seperti emping rerapi ukurann 

hanya berupa padi/gabah kering. Semua j nis 

ripa-ripa. Namun saar ini jenis ripa-ripa yang 

berwarna purih dan ripa-ripa berwarna mc-raP 

merah. Tipa-ripa rermasuk salah satu makanan 

dilupakan. Saar ini ripa-ripa hanya dijual di P 

Saar ini semra produksi ripa-ripa rerdapar d i ' 

Sebelumnya ripa-ripa dijual di pasar Balige. T 

Kabuparen Tapanuli. Proses utama pembuarzn 

penyangraian dan penumbukan/pemipih r 

melepaskan kulir padi. 

BAKUDA 
BAKU 
-ripa adalah pad i/ara 

lah disimpan 
~da . 

u gabah direndar

P:lC Jebih dari I ': . 
di benih 
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.-\KU DAN ALTERNATIF 

.AKU 


- ipa adalah padi/atau gabah kering baik yang baru dipanen 

1,1h disimpan bertahun-tahun lamanya. Bahan alternatif 

d a. 

n tipa-tipa adalah sebagai berikut ini (Gam bar 1): 

_ ,Hau gabah di rendam dengan air selama ± 12 jam. Lama 

'1 dapat lebih dari 12 jam, tetapi jangan sampai tumbuh 

~eDjadi benih 

padi ditiriskan sampai air tidak ada yang 

. padi dipanaskan dengan cara disangra i. Apabila padi sudah 

_ng maka penyangraian dihentikan . Padi Eidak boleh disangrai 

:..1 5ehingga kulit padi pecah. 

adaan panas padi ditumbuk sam pai kulit terke lupas dan isinya 

~epeng atau pipih. 

11 tipa-tipa dipisahkan dari kulit dan menir padi dengan cara 

\'ang diperoleh kemudian dikemas dalam plastik warna putih 

n unruk dijual dalam uluran 250 g atau 1000 g. 

uk tipa-tipa dapat dilihat pada Gambar 2 
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Padi kering (gabah ) 

Perendaman sdama 12 jam 

I 

Penirisan 

l 

Penyangraian hingga mengcmbang 

~ 

Pen umbukkan 

~ 

Pemisahan kuii( dan menir padi 

I 

Pengemasa n 

I 

Tipa-(ipa 


Gambar 1 Bagan aiir pembuatan tipa-tipa 


A 

Gambar 2 Penulis dengan pedagang di Pasar Porsea (a); tipa-tipa ber, 

(kiri) dan tipa-tipa beras putih (kanan) (b) 
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:: gJb:th) 

~..::-."mengcmbang 

, 
~.,kan ] 

ffit:J1 ir padi ] 

T 

p3 

pem bu:uan tipa-tipa 

- ui Pasar Porsea (a); tipa-tipa bera. 
lih (kanan) (b) 
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:..:kanan camilan biasanya dikonsumsi langsung tanpa ada 

pemanasan atau perlakuan lainnya. Jadi tipa-tipa ini 

instan. Namun bagi sebagian orang, tipa-tipa direndam 

~• .L-J r.endidih (tujuannya untuk mencuci kemungkinan ada debu 

~ dijual) sebelum dikonsumsi. Setelah itu laiu ditiriskan, dan 

,;.an citarasanya maka tipa-tipa yang akan dikonsumsi terlebih 

~ dengan gula dan kelapa parut. Tipa-tipa ini dikosumsi saat 

arga atau ketika sedang menonton televisi. 

glZl tlpa-tipa bel urn pernah diteliti, namun dapat 

'omposisi tipa-tipa ini sarna dengan komposisi utama beras 

g beras): karbohidrat 78,9 g; lemak 1,0 g; protein 7,6 g; 

' U 0,6 g dan vitamin B1 0,26 mg (Oepkes 1995). Walaupun 

~. ----' ,, selama ± 12 jam karena kulitnya tidak pecah maka zat gizi 

- - (tidak ada zat gizi yang keluar). 

- EMBANGAN PRODUK 
~~masuk jenis makanan masyarakat Tapanuli yang eksistensinya 

::hilang. Konon tipa-tipa dijual di pasar seluruh kota T apanuli 

m dimekarkan menjadi 3 (tiga) Kabupaten. Sekarang ini tipa

di jua! di sepanjang Pasar Porsea Kecamatan Porsea Kab. Tobasa. 

gan produk agar tipa-tipa lebih disukai masyarakat dapat 

'1lelalui: 1) teknologi pembuatan tipa-tipa agar lebih tipis sehingga 

..:ah dikunyah, 2) analisis kandungan zat gizi pati resisten pad a tipa, 

masyarakat terutama yang diabetes tidak ketakutan atau kuatir 

msinya, dan 3) pengemasan yang menarik dan eksotik. 

. 1995. Oaftar Komposisi Zat Gizi Pangan Indonesia. 
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