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Wildana (45 04 032 Q01). Studi Pembuatan Flakes dar Tepung Ubl Jalar
{Ipomea balatas) dengan Penambahan Tepung Tapioka. DI bawah Bimbingan
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RINGKASAN

Flakes adalah salah satu jenis makanan berbentuk bulat, kecil, dan tipis, dengan
wama umumnya kuning keemasan, slap saji, blasanya dikensumsi sebagal makanan
sarapan. Flakes cocok untuk hidangan keluarga sebab kaya akan gizi, blsa juga sebagal
penunda [apar. Flakes ubi jalar atau makanan sarapan dari ubl jalar merupakan produk
turunan yang dibuat darl campuran tepung ubl jalar dengan beberapa campuran bahan
lain, yang dikonsumsi dengan cara dicampur susu calr, biasanya dikonsumsl sebagal
makanan sarapan. Daya renyahnya sekitar 30-60 detik dafam cairan susu, produk in
setara dengan produk makanan sarapan [alnnya yang ada di pasaran.

Tujuan penelitian ini adalah sebagat berikut : 1.Mengetahui fomufast tepung ubi
Jalar dan tepung tapioka dalam pembuatan Flakes menjadi makanan olahan yang bermutu
sehingga dapat diterlma oleh konsumen. 2. Mengetahui mutu Flakes ubl jalar yang
dihasllkan,

Manfaat dari peneliian ini adalah sebagai salah safu sumber informasi bagi
industri terkait maupun pemerintah dalam hal diversifikasi bahan pangan dari ubl jalar.
Selain itu untuk konsumen, berguna sebagal Informasi adanya salah makanan olahan
yang dibuat dari fepung ubi sehingga dapat meminimalisir penggunaan tepung ferigu
sebagal bahan baku dalam pembuatan produk makanan.

Perlakuan penelitian adalah dengan penambahan tepung ubi jalar dan tepung
tapioka dengan perbandingan (60:40 %, 70:30 %, 80:20 %, 90:10 %, dan 100 %). Dengan
menggunrakan analisa kadar alr, kadar karbohldrat, kadar protein, dan uji organoleptik (Uji
Sensorik), Pengolahan data dalam peneliian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL)} dengan dua kali ulangan.

Berdasarkan hasil peneliian yang dilakukan maka dapat disimpulkan bahwa kadar
alr tepung ubl jalar yang diperoleh dari proses pengolahan ubl jalar putih varietas tembakur
uhgu sebanyak 10,23 %, hai Ini menunjukkan bahwa tepung ubl jalar dapat menjadi salah
satu diversifikasi bahan pangan penggant! fepung terigu dalam pembuatan produk flakes
maupun produk makanan lalnnya. Setelah diolah menjadi produk fiakes ubi jalar dengan
penambahan tepung tapioka dengan beberapa formulasi diperoleh hasil bahwa dari segf
muty yaitu kadar air, kadar karbohldrat, dan kadar proteln tertinggl adalah flakes 90 :10
gram, dan dari segl uji organoleptik meliputi rasa, tekstur, dan wama yang paling disukai
oleh panelis juga ferdapat pada flakes 90:10 %.
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. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Ubi jalar ([pomea batatas) adalah salah satu umbi-umbian yang
mudah ditemukan di berbagai wilayah di Indonesia. Ubi jalar juga
merupakan salah satu sumber karbohidrat penting selain dari padi,
jagung, singkong, sagu, dan umbi-umibi lain, oleh karena itu komoditas ubi
jalar sangat layak untuk dipertimbangkan dalam menunjang program
diversifikasi pangan untuk ketahanan pangan nasional, berdasarkan
kandungan nutrisinya yang terdiri dari karbohidrat, protein, vitamin, lemak,
serat kasar, kalori, dan abu yang sangat berguna bagi tubuh manusia
(Zuraida, 2001).

Produktifitas ubi jalar cukup tinggi dibandingkan dengan beras
maupun bila dibandingkan dengan ubi kayu. Ubi jalar dengan masa
panen 4 bulan dapat berproduksi lebih dari 30 ton/ha, tergantung dari
bibit, sifat tanah, dan pemeliharaannya. Walaupun saat ini rata - rata
produktifitas nasional ubi jalar bary mencapai 12 ton/ha, tetapi masih
. lebih besar, jika dibandingkan dengan produktifitas gabah (+/~ 8 ton/ha),
padahal masa panen lebih cepat dari masa panen ubi jalar.

Salah satu makanan olahan darn ubi jalar adalah flakes atau
makanan sarapan ubi jalar. Flakes merupakan jenis makanan berbentuk

lempengan, kecil, dan tipis, pada umumnya berwarna kuning keemasan,




yang disajikan dengan cara disedu dengan susu cair, biasanya
dikonsumsi sebagai makanan sarapan.

Berdasarkan hal tersebut maka dilakukan penelitian untuk dapat
membuat ubi jalar manjadi tepung dan mengolahnya menjadi salah satu
makanan olahan yaitu flakes yang bermutu baik, dimana jenis ubi jalar
yang digunakan adalah ubi jalar putih varietas tembakur ungu dengan
daging buah berwarna putih. Penambahan tepung tapioka diharapkan
diperoleh kenampakan fisik yang baik, renyah, gurih, dengan tingkat
pengalisan yang mudah dan cepat. Selain dapat meningkatkan nilai
ekonomis ubi jalar, juga untuk meminimalisir penggunaan tepung terigu
sebagai bahan baku dalam pembuatan makanan. Selain ifu juga dengan
pemanfaatan flakes dapat merupakan usaha diversifikasi pangan bagi
penduduk Sulawesi Selatan khususnya, masyarakat Indonesia pada
umumnya,

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang diatas maka rumusan masalah yang
dapat dikemukakan antara lain :
1. Belum diketahui formulasi tepung ubi jalar dan tepung tapioka yang
digunakan sehingga dapat menghasilkan flakes yang bermutu dan
dapat diterima oleh konsumen.

2. Belum diketahui mutu flakes yang dihasilkan.




1.3 Tujuan dan Manfaat Penelitian

Tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah sebagai
berikut :
1. Mengetahui formulasi tepung ubl jalar dan tepung tapioka dalam
pembuatan  flakes menjadi makanan olahan yang bemmutu
sehingga dapat ditiﬁma oleh konsumen.

2. Mengetahui mutu flakes ubi jalar yang dihasilkan.

Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai salah satu sumber
infoomasi bagi industi terkait maupun pemerintah dalam hal
diversifikasi bahan pangan dari ubi jalar, selain itu untuk konsumen,
berguna sebagai informasi adanya salah satu makanan olahan yang
dibuat dari tepung ubi sehingga dapat meminimalisir penggunaan

tepung terigu sebagai bahan baku dalam pembuatan produk makanan.




Il. TINJAUAN PUSTAKA

24 Ubi jalar

Ubi jalar merupakan salah satu sumber karbohidrat dan sumber
kalori atau sumber energi yang cukup tinggi. Kandungan karbohidrainya
menduduki peringkat ket-impat setelah padi, jagung, dan ubi kayu. Ubi
jalar juga merupakan sumbar vitamin dan mineral sehingga cukup baik
untuk memenuhi gizi dan kesehatan masyarakat.  Vitamin yang
terkandung dalam ubi jalar adalah vitamin A (Betakaroten), vitamin B1
(Thiamin), vitamin B2 (Rebovlavin), dan vitamin G, sedangkan mineral
yang terkandung di dalam ubi jalar adalah zat besi (Fe), fosfor (P), kalsium
{Csa), dan natrium (Na). Kandungan gizi lainnya yang terdapat dalam ubi
jalar adatah protein, lemak, serat kasar, kalori, dan abu {(Juanda, 2000).

Ubi jalar adalah tanaman yang fumbuh baik di daerah beriklim
panas dan lembab, dengan suhu optimum 27°C dan lama penyinaran 11-
12 jam/hari. Tanaman ini juga dapat tumbuh baik sampai ketinggian
1.000 meter dari permukaan laut. Ubi jalar tidak membutuhkan tanah
subur untuk media tumbuhnya {(Cahyono, 2001).

Ubi jalar tergolong tanaman palawija. Tanaman ini membentuk
umbi di dalam tanah, umbi itulah yang menjadi produk utamanya, adapun
kedudukan tanaman ubi jalar dalam tatanama (sistimatika) sebagai berikut

Divisio : Spermatophyla

Subdivisic = .: Angiospermae (tumbuhan berbunga)




Kelas . Dicotyledoneae (berbiji belah/berkeping dua)
Bangsa . Tubiflorae

Famili . Convolvulaceae (kangkung-kangkungan)
Genus . Ipomoea

Spesies . Ipomea batatas (L.) Lam

Para ahli botani sepakat tanaman ubi jalar berasal dari daerah
tropis Amerika, wilayah penyebarannya meliputi Panama, bagian utara
Amerika Serikat, dan kepulauan Karibia. Sebelum dikenal oleh bangsa
Eropa pada abad ke-16, jauh sebelumnya ubi jalar telah dibudidayakan
oleh suku Maya di Amerika tengah, Peru, dan Maori di Selandia Baru.
Bangsa Spanyol dan Portugis kemudian menyebarkan tanaman ubi jalar
keluar Amerika diantaranya ke Filipina, Indonesia, Malaysia, Jepang, dan
India. Di Indonesia secara umum terdapat tiga jenis ubi jalar yang

dibedakan berdasarkan warnanya yaitu ubi jalar putih, ubi jalar kuning,

dan ubi jalar ungu (Sarwono, 2005). Komposisi Gizi Ubi jalar dapat dilihat

pada Tabel 1.
Tabel 1. Komposisi Gizi ubi Jalar (per 100 gram bagian yang
dimakan)
No | Kandungan Gizi | Ubi Putih | Ubi Ungu | Ubi kuning
1. | Kalori (Kal) 123,00 123,00 136,00
2. | Protein (@) 1,80 1,80 1,10
3. | Lemak (g) 0,70 0,70 0,40
4. | Karbohidrat (g) 27,90 27,90 32,30
5. | Air (g) 68,50 68,50 -
6. | Serat kasar (mg) 0,90 1,20 1,40
7. | Kadar gula (%) 0,40 0,40 0,30
8. | Betakaroten (mg) 31,20 174,20 -

Sumber :

Direktorat Gizi Depkes RI,1981.




2.2 Tepung Ubi Jalar

Tepung merupakan salah satu bentuk aiternatif produk setengah
jadit yang dianjurkan, karena lebih tahan lama disimpan, mudah dicampur
(dibuat komposit), diperkaya zat gizi (difortifikasi), mudah dibentuk, dan
lebih cepat masak sesual tuntutan kehidupan masyarakat modem yang
serba praktis (Sutanto, 2000).

Tepung ubi jalar merupakan hancuran ubi jalar yang dihilangkan
sebagian kadar aimya. Tepung ubi jalar tersebut dapat dibuat secara
langsung dari ubi jalar yang dihancurkan dan kemudian dikeringkan,
dihaluskan (digiling) dengan tingkat kehalusan £ 80 Mesh (Suprapti,
2003).

Tepung ubi jalar yang telah disempumakan pengeringannya dan
menjadi dingin kembali, maka harus segera dilakukan pengemasan dalam
kantong plastik sesuai dengan kapasitas yang diperukan, untuk kemudian
ditutup dengan plastik sealer, apabila pengemasan ditunda, maka tepung
ubi jalar bersifat higroskopis (mudah menyerap uap air dari udara), seperti
halnya dengan produk kering lainnya, akan segera menjedi !embab
kembali dan dapat terkontaminasi oleh debu maupun kotoran yang lain.
Tepung ubi jalar dapat disimpan hingga 6 bulan {Agustianto, 2005).

Subtitusi tepung terigu dengan tepung ubi jalar pada industr
makanan clahan skan mengurangi penggunaan tepung terigu 1,4 juta

tontahun. Disamping itu dapat menghemat penggunaan gula hingga




20%. Dengan demikian, sublitusi tepunt terigu dengan tepung ubi jalar
dapat menghemat devisa negara.

Tepung ubi jalar dapat menggantikan tepung terigu dalam berbagai
produk makanan, untuk roti tawar dan mi dapat digunakan 10% - 20%
tepung ubi jalar, sedangkan untuk cake dan cookies dapat menggunakan
50% bahkan 100% tepung ubi jalar dan menghasilkan rasa dan mutu yang
baik, karena rasanya yang manis penggunaan tepung.ubi jalar dapat
menghemat penggunaan gula (Balitkabi, 2008).

Tepung adalah bentuk pengolahan bahan pangan dengan cara
penggilingan atau penepungan, pada proses penggilingan ukuran bahan
diperkecil dengan cara diremuk yaitu bahan ditekan (Citra, 2008).

Langkah awal yang sebaiknya dikembangkan untuk menjadikan ubi
jalar sebagai makanan pokok pilihan adalah dengan mendirikan industri
tepung maupun pasta dari ubi jalar, setelah ubi jalar menjadi tepung
maupun pasta maka akan lebih banyak produk yang bisa dikembangkan

(Hasyim, dkk, 2009).

Perbandingan kandungan gizi antara tepung ubi jalar dengan

tepung terigu dapat dilihat pada Tabel 2.




Tabel 2. Kandungan Gizi Tepung Ubl jalar dibandingken dengan
Tepung Terigu

No | Kandungan@Gizi | Tepung UbiJalar Tepung Terigu
1 Air 7.00% 7,00%

2 Protein 5,12% 13,13%

3 Lemak 0,50% 1,20%

4, Abu 2,13% 0,54%

5 Karbohidrat 85,26% 85,04%

6 Serat 19,6% 0,62%

7. Kalori 366,89 kal/100 g 375,79 kal/100 g

Sumber : Antarlina, 1998.

Pengolahan ubi jalar menjadi tepung harus memenuhi S kriteria.
Kriteria tersebut dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Kriterla Mutu Tepung Ubl Jalar

Kriteria Nilai
Kadar air 16 % Maksimal
Keasaman 4 ml 0,1 N NaOH/ 100 g Maksimum
Kadar pati 55 % maksimum
Kadar serat 3 %
Kadar aby 2%

Sumber : Anonymous 2006.
2.3 Sereal

Sereal adalah makanan sarapan yang ferbuat dari bahan pangan
berbasis biji-bijian dan didesain untuk dipasarkan kepada konsumen

sebagai makanan sarapan pagi siap saji. Saat ini sereal sarapan yang




ada dipasaran sangat beragam. Ciri khas dari produk ini adalah kadar

aimya yang rendah, dengan tekstur yang renyah (Elvira, 2006).

Produk sereal sarapan didasarkan pada formulasi bahan mentah
dengan kadar pafi yag finggi. Tiga komponen dasar dalam formulasi
produk yaitu : serealia, pemanis dan bahan pembentuk fiavor, bahan lain
yang digunakan yaitu garam, pemanis, pewamna, vitamin, mineral, dan

pengawet (Syamsir, 2008).

Di indonesia hanya ada ketentuan tentang standar produk susu
sereal yang diatur dalam SNI Nomor 01 - 4270 — 1996. Menurut standar
ini, defenisi susu sereal adalah serbuk instan yang terbuat dari susu bubuk
dan sereal dengan penambahan bahan makanan lain atau tanpa bahan
tambahan makanan yang diizinkan. Dalam SNI dicantukan persyaratan
mutu yang mencakup kandungan air, protein, lemak, karbohidrat, dan
serat kasar. Disamping itu produk juga harus memenuhi ketentuans
ketentuan keamanan yang cukup ketat yang menyangkut persyaratan
jumlah cemaran kimia maupun mikrobiolegi (angka lempeng total,
Koliform, E.coli, Salmonella, Staphylococcus aureus, dan Kapang. Umur
simpan sereal sarapan sekitar 6 = 12 bulan. Kerusakan produk terutama
disebabkan oleh hilangnya tekstur renyah yang disebabkan oleh
peningkatan kadar air dan perubahan flalvor karena reaksi oksidasi lemak

dan komponen flavor lainnya (Anonim, 2006)).




2.4 Karakteristik Flakes

Bentuk umbi dan rasa yang manis mirip kentang sehingga ubi jalar
di Eropa disebut sweet potato (kentang manis), shayu (Jepang),
sementara di Indonesia dikenal dengan nama ketela rambat, tela nedri
(Jawa), atau bolet {sunda) (Sarwono, 2005).

Flakes adalah salah satu jenis makanan berbentuk bulat, kecil, dan
fipis, dengan wama umumnya kuning keemasan, siap saji, biasanya
dikonsumsi sebagali meakanan sarapan. Flakes cocok untuk hidangan
keluarga sebab kaya akan gizi, bisa juga unftuk penunda lapar (Anonim,
2007).

Flakes ubi jalar adalah makanan sarapan dari ubi jalar yang
mengandung serat betakaroten yang tingai. Sweet Potato Flakes setara
dengan makanan sarapan berbasis biji-bijian (Anonim, 2008).

Flakes ubi jalar atau makanan sarapan dari ubi jalar merupakan
produk turunan yang dibvat dari campuran tepung ubi jalar dengan
beberapa campuran bahan lain, yang dikonsumsi dengan cara dicampur
susu cair, biasanya dikonsumsi sebagai makanan sarapan. Daya
renyahnya sekitar 30-60 detik datam cairan susu, produk inj setara dengan
produk makanan sarapan lainnya yang ada di pasaran (Anonim, 2008).

2.5 Bahan Utama dalam Pembuatan Flakes

Bahan utarna yang digunakan dalam pembuatan produk flakes ubi

jalar adalah tepung ubi jalar, sedangkan bahan pembantu adalah bahan-
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bahan yang menyertai bahan utama untuk mendapatkan aroma, rasa, dan

tekstur yang diinginkan antara lain :

2.5.1 Tepung Tapioka

Tepung tapioka adalah pati singkong. Pati ini diperoleh melalui
penghancuran singkong segar, pelarutan dengan air, pemerasan,
pengendapan pati, dan pengeringan. Masyarakat tradisional melakukan
penghancuran ini secara meanual dengan pengupasan  singkong,
' pemarutan singkong, pemberian air, kemudian pemerasan, lalu
pengendapan air perasan singkong tadi hingga akhimya dipercleh pati,
kemudian penjemuran dengan menggunakan sinar matahari sampai
diperolah pati kering (Anonim, 2000).

Tepung tapioka biasa juga disebut tepung kanji atau tepung aci
yaitu tepung yang diperoleh dari umbi akar ketela pohon. Tepung tapioka
memiliki sifat yang serupa dengan tepung vang terbuat dari sagu,
sehingga penggunaan kedua jenis tepung ini dapat dipertukarkan.
Tepung tapioka sering digunakan sebagai bahan perekat (Anonim, 2000).
Keunggulan tepung tapioka dibanding tepung terigu adalah :

1. Tekstumnya lebih padat, sehingga dalam penggunaannya lebih
sedikit firit, harganya lebih murah.

2. Kadar air lebih sedikit, sehingga kue cepat matang.

3. Kadar gula lebih tinggl, sehingga irit penggunaan gula atau bahan

pemanis lain.

4. Rasanya netral, sehingga gampang menyerap rasa apapun.




Spesifikasi persyaratan mutu tepung tapioka dapat dilihat pada
Tabel 4.

Tahet 4. Spesifikasi Persyaratan Mutu Tepung Taploka (SNI 01345

1997).
Parsyaratan
n Jenis Ujian Satuan Mutul Mutull | Mutuill
)
1 | Kadar Air, (b/b) % Maks. 15 | Maks. 15 | Maks. 16
2 | Kadar Abu, (b/b) % Maks.0,60 | Maks.0,60 | Maks.0,6
3 | Seratdan benda % Maks.0,60 | Maks.0,60 | Maks.0,6
asing (b/b)
4 | Derajat putih, % Min. 24,5 | Min. 92,0 <92
(BaSO,) = 100%
6 | Kekentalan Engler 3-4 256-3 <25
6 | Deragjar Asam M1 Maks. 3 Maks. 3 | Maks. 3
NaOH/M00
7 | Cemaran logam
-Timbal (Pb) Mg/ka Maks. 1,0 | Maks. 1,0 | Maks.
-Tembaga (Cu) Mglkg | Maks.10,0 | Maks.10,0 1,0
-Seng (Zn) Mg/kg | Maks.40 | Maks. 40 | Maks.10
-Raksa (Ha) Mgka [Maks.0,05 | Maks.0,05 { Maks. 40
8 | Arsen (AS) Mo/kg Maks. 0,5 | Maks. 0,5 | Maks.0,5
9 | Cemaran mikraba
-Afigka Lempeng | Kolonilg Maks. Maks. Maks.
Total 1,0x10° | 1,0x10° [ 05
-E. Coli Koloni/g | Maks. 10 | Maks. 10 | Maks.
1.0%10°
Maks. 10

Sumber: SNI 01-3451-1997
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Komposisi kimia yang terdapat pada tepung tapioka dapat dilihat
pada Tabel 5.

Tabe! 5. Komposisi Kimia Tepung Tapioka

No Komponen Jumiah
1. Kalori (katl) 300,00%
2 Protein (gr) 1,1%
3. Lemak {gr) 0,10%
4, Karbohidrat (gr) 38,2%
5. Zat Kapuif (ng) 84, 0%
6. Fosfor (mg) 125,0%
7. Zat besi 1,1%
8. Vitamin A (Si) 9,0%
9, Vitamin B (mg) 9,4%
10. Vitamin € (mg) 9.6%

Sumber—:Sostrosodirdjo; 1990~ — ~ —=c T s et o e

2,52 Margarin

Pada pembuatan kue, lemak yang digunakan adalah margarin.
Margarin merupakan temak yang berasal dari tumbuh-tumbuhan atau
nabati, dengan ciri:ciri berwarna kuning, tekstur lembek, dan beraroma

khas margarin (Ancnim, 1983).

Lemak berfungsi untuk membangkitkan rasa lezat, memberikan

nilai gizi, dan membantu membentuk susunan fisik kue (Anonim, 2000).




Pembuatan kue umumnya menggunakan margarin karena harganya
lebih murah dibandingkan butter. Penambahan lemak bertujuan untuk
memberiken rasa gurih, melembutkan, selain ifu bisa menambah nilai gizi
dan rasa lezat (Anonim, 2007).

2.5.3 Gula Halus

Penggunaan gula halus dan gula kasar akan menghasilkan kue
yang berbada. Gula halus akan memudahkan kita dalam pembuatannya
karena cepat hancur, kue yang dihasilkan pun teksturnya akan lebih halus
dan renyah {Anonim, 2001).

Gula yang digunakan dalam pembuatan fiakes adalah gula halus.
Gula halus merupakan gula pasir yang dibuat tepung. Fungsi gula secara
umum yaitu memberikan rasa manis, membentuk susunan dan bufiran
lebih halus dan lembut, menjadikan warna lebih tajam, serta mengawetkan

produk (Herdiansyah, 2002)

Gula yang ditambahkan pada adonan bertujuan untuk memberikan
rasa manis, juga berpengaruh terhadap pembentukan strukturnya,
memperbaiki tekstur, keempukan, merangsang pembentukan wama yang
bagus, selain itu juga berfungsi sebagai pengawet Gula dapat
mengurangi kadar air bahan pangan, sehingga bisa menghambat

pembentukan mikroorganisme (Anonim, 2007).
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Untuk menghasilkan kue yang renyah dan halus, sebaiknya
menggunakan gula halus, semakin halus butiran gula, semakin cepat larut

ketika dikocok (Purwanto, 2007).

2.5.4 Vanili bubuk

Vanili digunakan sebagai bahan pewangi pada proses pembuatan
makenan seperti : kue, situp, dan es krim (Anonim, 2006).

Vanili merupakan bumbu yang hampir selalu disertakan dalam
proses pembuatan kue. Ada 2 macam vanili yang beredar di pasaran
yaitu : (1) vanili yang alami, dan (2} vanili sintetis {Anonim, 2007).

2.5.5 Coklat Bubuk

Coklat bubuk yang ditambahkan dalam proses pembuatan adonan
kue bertujuan memberikan aroma, rasa, dan nilai gizi pada kue yang
dihasilkan nanti (Anonim, 2007). )

Fungsi bahan tambahan atau bahan pendukung yang diberikan
dalam pembuatan adonan kue seperti pemberian coklat bubuk, garam,
gula, esesns, dan lain-lain adalah untuk memberikan rasa dan aroma
pada kue biar leblh sedap dan beraneka cita rasa (Anonim, 2008).

2.5.6. Garam

Jumlah garam yang digunakan dalam pembuatan kue ataupun
makanan lainnya lebih sedikit, tetapi garam mempunyai fungsi yang tidak
kalah pentingnya dibandingkan dengan bahan-bahan lainnya. Dalam

keadaan normal jumiah garam yang dipakai sekitar 1s2 %. Oleh karena




itu sangat besar pengaruhnya untuk rasa maupun pengembangan kue
(Anonim, 2008).
Fungsi garam dalam pembuatan kue adalah :

1. Membangkitkan rasa serta aroma bahan-bahan lain.

2, Menambah rasa lezat dan gurih pada makanan.
3. Menambah kelembaban kue.
4. Membantu membentuk warna butiran den tekstur kue.
5. Membantu menghindari pertumbuhan bakteri di dalam
adonan (Saputro, 2008).
2.5.7 Air

Air merupakan bahan yang peling murah dalam pembuatan produk
makanan, akan tetapi sangat vital dan besar perananya. Fungsi air datam
adonan kue adalah sebagai berikut ;

1. Menentukan koefisien dan karakteristik adonan.

2, Menentukan kemudahan pemanggangan adonan.

3. Menentukan mutu produk yang dihasifkan.

4, Sebagai pelarut bahan seperti gula, garam, susu, coklat
bubuk, dan mineral, sehingga bahan tersebut dapat
menyebar rata dalam tepung (Anonim, 2002).

Karakteristik adonan yang dihasilkan akan beranekaragam sesuai
dengan tingkat air yang ditambahkan, jika penambahan air terlalu sedikit
maka akan menghasilkan adonan dengan tekstur keras, demikian pula

sebaliknya, jika penambahan air didalam adonan terlalu banyak maka
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akan menghasilkan adonan yang lunak dan susah dibentuk. Penambahan
jumlah air dalam pembuatan adonan sangat dipengaruhi oleh jenis dan
jumilah tepung yang dipergunakan (Anonim, 2003).

2.6. Pemanggangan

Memanggang merupakan proses pengolahan makanan dengan
cara pemanasan tidak Jangsung dengan menggunakan oven bersuhu
170°C - 220°C. Selama proses pemanggangan berlangsung maka akan
terjadi serangkaian perubahan pada makanan antara lain : (1) Proses
pencoklatan karbohidrat termasuk gula sehingga wama menjadi coklat
(proses karamelisasi), (2) Perubahan kadar air pada makanan menjadi
berkurang, dimana air menjadi uap dan terlepas ke udara, dan (3) Protein
akan mengeras karena panasnya suhu (Rahmawulan, 2001).

Lama pemanggangan kue sangat tergantung pada temperatur
oven, rata panas oven, disamping juga jenis kue yang dipanggang. Kue
yang menggunakan banyak gqula, iebih cepat gosong, karena itu
temperatur oven tidak boleh teralu tinggi. Tebal dan ukuran kue yang
akan dipanggang juga berpengarub, makin te!;al adonan kue, makin lama
proses pemanggangan. Ukuran yang sama pada tiap potongan kue akan
mempermudah matangnya kue. Secara umum temperatur oven yang
digunakan dalam memanggang kue kering berkisar antara 170°C - 180°C
(Citra, 2008).
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lil. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Pertanian
Universitas Hasanudin Makassar. Penelitian ini berlangsung selama dua

bulan yaitu dari bulan Juli hingga September 2009.

3.2 Bahan dan Alat
3.21 Bahan
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitien ini adalah : ubi

jalar putih varietas tembakur ungu, tepung ubi jalar, tepung tapioka, gula
halus, coklat bubuk, margarin, vanili bubuk, garam, air, CaCos, H.S04
25%, NaOH 30%, Larutan [ufi, Indikator PP, HCL 3%, Kalium iodide 20%,

larutan tio 0,1 N, Selenium, dan aguades.
3.2.2 Alat

Alat-alat yang digunakan dalam penelifian ini adalah : wadah,
pangaduk, timbangan, loyang, cefakan kue, oven, cawan porselin,
deksikator, tanur, labu kjeldahl 100 ml, labu ukur 100 m!, labu ukur 250 mi,
Labu semprot, gelas piala 250 ml, buret asam, tabung reaksi, pipet tetes,
pipet godok 10 ml, erlenmeyer, pemanas listrik, stopwatch, kertas label,

plastik politilen, dan kertas saring.
4
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3.3 Metode Penelitian
3.3.1 Penelitian pendahuluan

Penelitian pendahutuan bertujuan untuk memperoleh tepung ubi
jalar kemudian diuji kadar aimya lalu diolah dan menjadi flakes. Bahan
yang gunakan yaitu : tepung ubi jalar 50 % + tepung tapioka 50 5 + gula
halus 6,5 % + garam 1 % + margarin 25 % + coklat bubuk 2 % + vanili

bubuk 1,5 % + dan air 1000 mi.

Dari peneliian pendahuluan tersebut diperoleh hasil  uji
organoleptik flakes dari segi rasa terasa manis, aromanya masih
beraroma khas ubi jalar, bertekstur keras. Dari hasil tersebut, maka perlu
dilakukan variasi formulasi tepung ubi jalar dan tepung tapioka yang akan

digunakan, agar nantinya dihasilkan fiakes yang bermutu baik.

3.3.2 Penelitian lanjutan (utama)

Untuk penelitian lanjutan maka formulasi tepung ubi jalar dan
tepung tapioka yang digunakan (60 : 40 %, 70 : 30 %, 80:20 5, 90 : 10 %,
dan 100 %), selanjutnya dilakukan pencampuran dengan bahan-bahan
tambahan lainnya yaitu gula halus 6,5 %, coklat bubuk 2 %, lalu
penambahan air sebanyak 1000 ml yang didalamnya telah dilarutkan
vanili bubuk 1,5 %, dan garam 1 %. Lalu difakukan pencairan margarin
sebanyak 25 % digunakan setelah dingin,. Kemudian dilakukan
pengadukan bahan sampai homogen, setelah adonan terbentuk
selanjutnya pencetakan, lalu pemanggangan dengan menggunakan oven,

sampai diperoleh flakes yang matang.
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3.3.3 Periakuan penelitian :

Perbandinga Tepung Ubi Jalar dan Tepung Tapioka :

A1 = Tepung ubijalar60% :40%
A2 = Tepung ubi jalar 70 % : 30 %
A3 = Tepung ubi jalar 80 % : 20 %
Ad = Tepung ubi jalar 90 % : 10 %

Konitral = Tepung ubi jalar 100 %

Dari perlakuan yang akan dilakukan pada peneliian utama,
diharapkan memperoleh hasil flakes yang bermutu berdasarkan uji
organoleptik meliputi rasa, aroma, tekstur, dan wama, dan juga

berdasarkan uji proksimat.

3.4 Prosedur Pembuatan
3.4.1 Prosedur Pembuatan Tepung Ubi Jalar

Proses pembuatan tepung ubi jalar melalui beberapa tahap antara
[ain: pencucian, pengupasan, pengirisan, pengeringan, dan penggilingan,
serta pengayakan atau penapisan. Tahap pertama penyortiran tepung ubi
jalar putih varietas tembakur ungy, lalu pencucian untuk menghilangkan
kotoran-kotoran yang melekat pada kulit ubi jalar. Tahap kedua,
pengupasan, pérendaman dengan menggunakan CaCos; selama 15

menit, kemudian penirisan lalu pengirisan setebal 1 mm, lalu penjemuran
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dibawah sinar matahari selama kurang lebih 2 hari. Tahap kedua
dilakukan penghancuran atau penumbukan atau penepungan dan
pengayak dengan saringan berukuran 80 Mesh, agar menghasilkan

tepung ubi jalar yang komogen.
3.4.2 Prosedur Pembuatan Flakes

Proses pembuatan flakes adalah penimbang tepung ubi jalar
masing-masing sebanyak 60, 70, 80, 90, dan 100%, dan tepung tapioka
sesuai dengan formulasi perakuan yaitu 40, 30, 20 dan 10 %, Ialu
disimpan dalam wadah, pencampuran gula halus 6,5%, coklat bubuk 2 %,
selanjutnya penambahan margarin sebanyak 25 % yang terlebih dahufu
dilakukan pencairan dan penggunaanya setelah dingin, lalu penambahan
vanili bubuk 1, 5 %, dan garam 1% yang lebih dahulu dilarutkan kedalam
air yang akan digunakan sebanyak 1000 ml, selanjutnya dilakukan
pengadukan dengan menggunakan alat pengaduk hingga terbentuk
adonan yang kalis, alu dilakukan penipisan dengan ketebalan 1 mm,
setelah itu pencetakan dengan menggunakan alat cetak. Adonan yang
telah dicetak diletakkan pada loyang, berikutnya pemanggangan dengan
menggunakan oven dengan suhu 170°C selama kurang lebih 25 menit,

setelah matang dilakukan pengangkatan flakes dari loyang dan

didinginkan.
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Ubi Jatar Putih Varietas Tembakur Ungu 28 kg

'

Sortasi
Perendaman

(CaCo; selama 15 menit)

|

Pencucian

'

Penirisan

|

Pengirisan (1 mm)

{

Penjemuran
(Sinar matahari selama £ 2 hari)

1.

Panghancuran

}

Pengayakan (80 Mesh)

!

Tepung ubl Jalar 9 kg

Gambar.8 Diagram Alir Proses Pembuatan Tepung Ubi Jalar.
Sarwono, 2005 (Modifikasi, 2009)
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Tepung UbI jalar
(60,70,80,90,dan 100 %)
Tepung#aploka
(40,30,20,dan 10 %)

I

Gula ha{xs (6,5 %)
Coklat bubuk (2 %)
Margarin 25 %

(Calrkan terlebih dahulu dan gunakan
SQtelalldingin)

Pengadukan

{

Air 1000 ml
(Telah dilarutkan vanili bubuk 1,5 %
Dan ggiam 1%)

Pengadukan

Adonan

'

Pencetakan adonan

Pemanggangan

(Suhu oven 170°C selama 25 menit)

'

Flakes

Gambar 9. Diagram Alir Proses Pembuatan Flakes dari Tepung Ubi
Jalar, IPB 2007, (Modifikasi, 2009)
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3.5 Parameter Penelitian

Parameter yang diamati dalam penelitian ini adalah analisa mutu
yaity |
1. Analisa kadar air
2. Kadar karbohidrat
3. Kadar protein
4. Uji organoleptik.

3.6 Prosedur Analisa

Penelitian pendahuluan meliputi uji organoleptik berupa uji rasa,

aroma, fekstur, dan warna, sedangkan pada penelitian lanjutan (utama)

untuk tepung ubi jalar dan mutu flakes meliputi
3.6.1 Kadar Air (Sudarmadji, 1989)

Prosedur kerja penentuan kadar air yang digunakan dalam
penelitian ini adalah : cawan porselin yang telah dibersihkan, diovenkan
pada suhu 105°C selama 3 jam, lalu didinginkan dalam eksikator selama
30 menit dan ditimbang (a gram), kemudian ditmbang 1 gram sampel
yang telah dihaluskan dalam cawan porselin {cawan porselin + sampei =b
gram) setelah itu diovenkan pada suhu 105°C selama 5 jam, [alu
didinginkan dalam eksikator selama 30 menit atau sampai diperoleh berat
yang konstan, dan dihitung kadar aimya dengan menagunakan rumus

sebagai berikut :
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)

% Ka = B x 100%

Keterangan :

A = Berat cawan porselin dan sampel sebelum dikeringkan (g)
B = Berat cawan porselin dan sampel setelah ditimbang (g)

3.6.2 Kadar karbohidrat (Anonim, 1992)

Prosedur kerja penentuan kadar karbohidrat yang digunakan dalam
penelitian ini adalah ditimbang sampel 1 gram yang akan diuji yang telah

dihaluskan ke dalam tabung reaksi 50 mj, kemudian ditambahkan 45 ml

" larutan HCL 3%, dididihkan selama 3 jam, lalu didinginkan dengan

pendingin tegak, lalu, ditambahkan 4 tetes larutan indicator PP, dan
dinetralkan dengan larutan NaOH, lalu dipindahkan isinya ke dalam labu
ukur 250 ml, lalu diimpitkan hingga tanda garis dan disaring. Setelah itu
dipipet 10 ml saringan ke dalam Erlenmeyer dan ditambahkan 10 m!
larutan [uff dan beberapa butir batu didih serta ml air suling. Kemudian
dipanaskan dalam pemanas listrik, dididihkam terus selama 10 menit
(menggunakan stopwatch), lalu dengan cepat didinginkan dalam bak
berisi es. ,Setelah dingin ditambahkan 10 ml farutan KI 20% dan 15 ml
H2804 25% periahan - lahan dititrasi dengan larutan tio 0,1N dikerjakan
juga blanko, selanjutnya dihitung kadar karbohidratnya dengan

menggunakan rumus sebagai berikut :
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% karbohidrat = Fpx kqlukosax 0.9 x 100%
Mg sampel
Keterangan :
Fp = Faktor pengenceran
K glukosa dilihat dari daftar luff
3.6.3 Kadar Protein (Sudarmadiji, 1989)

Prosedur kerja penentuan kadar protein dalam penelitian ini adalah
ditimbang sampel 1 gram yang telah dihaluskan, lalu dimasukkan ke
dalam labu kjeldahl 100 ml, kemudian ditambahkan 1 gram selenium dan
10 ml HzS0,, selanjuinya didestruksi dalam lemari asam sampai jernih
dan dibiarkan dingin, setelah itu dituang kedalam labu ukur 100 m! dan
dibilas dengan air suling. Kemudian dibiarkan dingin dan diimpitkan pada
tanda garis dengan air suling. Disiapkan penampungan yang terdiri dari 10
m! HsBO3 2% dan 4 tetes larutan indikator campurkan dalam erimmeyer
100 mt, lalu dipipet 5 ml larutan NaOH 30% dan 100 m] air suling, dan
disuling hingga volume penampungan menjadi lebuh kurang 50 ml,
setelah itu ujung penyuling dibilas dengan air suling kemudian
penampungan beserta isinya dititrasi dengan larutan HCL atau HSO,4

0,02 N, lalu hitung kadar proteinnya dengan menggunakan rumus :

% Protein = (VI xV2xNx0,014xFkxFp) x100%
Mg sampel
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Keterangan :
V1 = Volume HCL titrasi sampel
V2 = Volume HCL titrasi blanko

N Normalitas Larutan

(]

Fk = Faktor konversi untuk protein

3.6.4 Uji Organoleptik

Uji organoleptik meliputi rasa, aroma, tekstur, dan wama.
Penelitian dilakukan dengan menggunakan metode uji hedonik, dimana
para panelis diminta memberikan penilaian berdaéarkan tingkat kesukaan.

Skor atau standar nilai yang digunakan adalah :

§ = Sangatsuka

4 = Suka

3 = Agaksuka

2 = Tidak suka

1 = Sangat fidak suka

3.7 Pengolahan Data

Pengolahan data dalam penelitian inl menggunakan Rancangan

Fp = Faktor pengenceran
Acak Lengkap (RAL) dengan dua kali ulangan. Metode statistik yang

digunakan : Yij = pjj + Tjj +Ej
Keterangan :Yj = Nilai pengamatan
i = Rata-rata umum
Ty = Pengaruh perlakuan ke-i
Ey = Kesalahan percobaan
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IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Kadar Air

Alr merupakan bahan yang paling murah dalam pembuatan produk
makanan tetapi sangat vital dan besar peranannya, serta tidak pernah
dapat digantikan oleh senyawa lainnya. Air juga merupakan suafu
kebutuhan yang tak dapat ditinggalkan untuk kebutuhan manusia, karena
air diperlukan untuk bermacam=macam kegiatan.

Air merupakan komponen terpenting dalam bahan makanan,
karena air mempengaruhi penampakan tekstur serta cita rasa makanan.
Kandungan beberapa bahan makanan tidak dapat ditentukan dari
keadaan fisik bahan tersebut, misalnya saja tepung seskan-akan tidak
mengandung air, semua bahan makanan mengandung air dalam jumiah
yang berbeda baik bahan hewani maupun nabati (Winamo, 2002),

Analisa kadar air ini dimaksudkan untuk mengetahui total air yang
terkandung dalam flakes tepung ubi jelar dengan penambahan tepung
tapioka, sebagaimana diketahui bahwa kadar air dalam suafu bahan
pangan sangat penting untuk mempertahankan daya simpan dar bahan
pangan tersebut Kandungan air bahan makanan menentukan
acceptablility, kesegaran dan daya awet dari bahan makanan itu.
Perubahan-perubahan bahan makanan terjadi dalam media air yang

ditambahkam atau yang berasal dar bahan itu sendiri (Winamo, 1897),




Kandungan air bahan makanan mempengarchi daya tahan
makanan terhadap serangan mikroba yang dinyatakan dengan Aw yaitu
jumlah air bebas dalam bahan pangan yang dapat digunakan oleh
mikroorganisme untuk pertumbuhan (Winamo, 1989).

Tepung ubi jalar yang diperoleh dari proses pengolahan ubi jatar
putih varietas tembakur ungu, setelah dianalisa kadar ainya diperoleh
sebanyak 10,23 %. Hal ini menunjukkan bahwa tepung yang diclah dari
ubi jalar ungu dapat digunakan sebagai bahan utama dalam pembuatan
fiakes maupun makanan lainnya, ini sesuai dengan kriteria mutu tepung
ubi jalar yaitu maksimal kadar air 15 % (Anonim, 2006).

Dari Gambar 1. Menunjukkan bahwa kadar air flakes yang tertinggi
ada pada flakes 90:10 % dengan jumlah rata-rata 6,555%, sedangkan
kadar air terendah ada pada flakes 60:40 % dengan jumlab rata-rata
4,7%, sedangkan dari hasil sidik ragam pada Lampiran 2. menunjukkan
bahwa kadar air masing-masing periakuan yang diberikan sangat berbeda
nfata pada taraf 5% dan 1%. Hal ini disebabkan karena adanya
perbedaan konsentrasi tepung ubi jalar dan fepung tapioka yang
ditambahkan. Semakin banyak penambahan tepung maka semakin besar
cenderung akan menurunkan kadar air pada flakes. Ha! ini sesuai
dengan pendapat Zuzuki (1981), bahwa kandungan air akan menurun
apabila konsentrasi pati meningkat karena pati dapat meningkatkan daya

ikat air, juga menurut Winamo (1992), kemampuan pati menyerap air
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disebabkan karena jumlah gugus hidroksil dalam molekul pati sangat
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Gambar 1. Pengaruh Penambahan Tepung Ubi Jalar dan tepung Tapioka
Terhadap Kadar Air Flakes.

4.3. Kadar Karbohidrat

Karbohidrat merupakan sumber kalori utama yang murah dan
mempunyai peran penting dalam menentukan karakteristik bahan
makanan, misalnya rasa, warna, tekstur dan lain-lain. Karbohidrat banyak
terdapat dalam bahan nabati seperti pati, pektin dan selulosa (Winarno,

1992)

Analisa kadar karbohidrat dimaksudkan untuk mengetahui total
karbohidrat yang terkandung dalam flakes setelah diberi perlakuan
penambahan tepung tapioka. Adapun hasil analisa kadar karbohidrat

pada flakes.
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Menurut Winamo (1989), karbohidrat memiliki beberapa fungsi
dalam tubuh makhiuk hidup, terutama sebagai cadangan makanan dan
materi pembangun, Karbohidrat juga mempunyai peranan penting dalam
menentukan karakteristik bahan makanan, misalnya rasa, wama, dan
tekstur, sedangkan dalam tubuh, karbohidrat berguna untuk mencegah
timbulnya ketosls, pemecahan protein tubuh yang berlebihan, kehilangan
mineral dan berguna unfuk metabolisme lemak dan protein. Selain
sebagai sumber energi, karbohidrat juga berfungsi untuk menjaga
keseimbangan asam basa di dalam tubuh, berperan penting dalam proses
metabolisme dalam tubuh dan pembentuk struktur sel dengan mengikat
protein dan lemak,

Dari Gambar 2. Menunjukkan bahwa kadar karbohidrat tertinggt
ada pada fiakes 80 : 10 % dengan jumiah rata-rata 70,04%, sedangkan
kadar karbohidrat terendah ada pada flakes 60 : 40 % dengan jumlah
ratasrata 64,98%. Sedangakn dari hasil analisa sidik ragam pada
Lampiran 5. menunjukkan bahwa kadar karbohidrat masing-masing
perlakuan yang diberikan tidak bempengaruh nyata pada taraf 5% dan 1%.
Hal ini disebabkan karena kadar karbohidrat yang terkandung pada
tepung ubi jalar leih tinggi dibading kadar karbohidrat pada tepung
tapioka. Untuk tepung ubi jalar kandar karbohidratnya 85,26 %,
sedangkan kadar karbohidrat tepung tapioca 38,2 % (Antarlina, 1998).
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Gambar 2. Pengaruh Penambahan Tepung Ubi Jalar dan Tepung
Tapioka Terhadap Kadar Karbohidrat Flakes.

4.4. Kadar Protein

Protein merupakan salah satu zat gizi yang penting dan dibutuhkan
oleh mahluk hidup. Fungsi protein bagi kehidupan sangat banyak,
diantaranya sebagai zat pembangun, berfungsi dalam pertumbuhan dan
pemeliharaan jaringan dan merupakan sumber energi bagi tubuh. Kita
memperoleh protein dari makanan yang berasal dari tumbuhan dan
hewan. Protein yang berasal dari tumbuhann disebut protein nabati,
sedangkan yang berasal dari hewan disebut protein hewani (Poejadi,
1994).

Dari Gambar 3. Menunjukkan bahwa kadar protein tertinggi ada
pada flakes 90 : 10 % dengan jumlah rata-rata 2,96%, sedangkan kadar
protein terendah ada pada flakes 60 : 40 % dengan jumlah rata-rata

2,48%, sedangkan dari hasil analisa sidik ragam pada Lampiran 7
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menunjukkan bahwa kadar protein masing-masing periakuan sangat
berpengaruh nyata pada taraf 5% dan taraf 1%. Hal ini menunjukkan
bahwa semakin tinggi jumlah tepung tapioka yang ditambahkan, maka
semakin tinggi pula kandungan protein flakes. Adanya perbedaan
kandungan protein pada flakes disebabkan karena pengaruh penambahan
tepung tapioka pada setiap perlakuan, karena semakin banyak
penambahan tepung ubi jalar maka kandungan proteinnya juga
meningkat. Hal ini sesuai dengan pernyataan Antarlina (1998) yang

menyatakan tentang kandungan protein tepung ubi jalar sebanyak 5,12%.
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Gambar 3. Pengaruh Penambahan Tepung Ubi Jalar dan Tepung
Tapioka Terhadap Kadar Protein Flakes.

4.5 Uji Organoleptik

Uji sensorik merupakan cara-cara pengujian terhadap sifat-sifat
karakteristk bahan pangan dengan menggunakan indra manusia

termasuk indra penglihatan, perasa, pembau, dan peraba. Dalam
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penelitian ini, pengujian indrawi atau sensori digunakan untuk mengetahui
kualitas flakes atau hasil eksperimen yang meliputi rasa, aroma, tekstur,
dan warna.

451 Rasa

Rasa adalah salah satu faktor yang menentukan mutu makanan.
Penilaian untuk menentukan penerimaan konsumen terhadap suatu
bahan makanan umumnya dilakukan dengan indra manusia melalui
kuncup-kuncup cicipan setelah seseorang menelan makanan tersebut
(Winarno, 1988).

Cita rasa dari suatu bahan pangan dapat diartikan sebagai sifat
suatu bahan makanan dan juga mekanisme reseptor orang yang aken
makan atau minum bahan makanan tersebut. Pada umumnya telah
disepakati bahwa hanya terdapat empat rasa dasar atau rasa sejati yaitu,
manis, pahit, masam, dan asin. Dan kepekaan rasa terletak dalam

kuncup rasa dari lidah (Deman, 1997).

Uji organoleptik terhadap rasa flakes dilakukan untuk mengetahui
tingkat penerimaan panelis terhadap rasa produk yang dihasilkan seperti
yang terlihat pada Gambar 4. Menunjukken bahwa penerimaan panelis
tarhadap rasa flakes yang paling disukai adalah pada flakes 90 : 10 %
dengan jumlah rata=rata 23%, sedangakan rasa flakes yang tidak disukai
adalah pada flakes 60 : 40 % dengan jumlah rata-rata 14,5%, sedangkan
dar hasil analisa sidik ragam pada Lampiran 10 menunjukkan bahwa rasa
untuk masing-masing perlakuan sangat berpengaruh nyata pada taraf 5 %
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dan 1 %. Hal ini disebabkan Karena pada flakes 90 : 10 % formulasi
tepung ubi jalar yang ditambahkan lebih banyak dibandingkan pada
perlakuan lainnya, dimana semakin banyak tepung ubi jalar yang
ditambahkan, semakin tinggi tingkat kemanisan produk yang dihasilkan,

karena tepung ubi jalar rasanya manis (balitkabi, 2008).
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Gambar 4, Data Hasil Analisa Ujl Organoleptik Rasa Terhadap Flakes

4.5.2 Aroma

Aroma merupakan faktor penting dalam menentukan tingkat
penerimaan Konsumen terhadap suatu bahan, aroma banyak menentukan
kelezatan bahan makanan biasanya seseorang dapat menilai lezat atau
tidaknya suatu bahan makanan dari aroma yang tercium.. Aroma
sebagian besar disebabkan olen senyawa-senyawa volati dan
merupakan salah satu daya tarik terhadap penerimaan suatu bahan
pangan oleh panelis, maka dapat diketahui tingkat atau derajat

penerimaan konsumen terhadap bahan pangan tersebut (Winarno, 2002).
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Uji organoleptik terhadap aroma flakes dilakukan untuk mengetahui
tingkat penerimaan panelis terhadap aroma produk yang dihasilkan,
seperti yang terlihat pada Gambar 5. Menunjukkan bahwa penerimaan
panelis terhadap aroma flakes yang paling disukai adalah flakes 60 : 40 %
dengan jumlah rata-rata 39,5 %, sedangkan yang tidak disukai adalah
flakes 90 : 10 % dengan jumlah rata-rata 30 %, sedangkan dari hasil sidik
ragam pada Lampiran 13. Menunjukkan bahwa aroma untuk masing-
masing perlakuan sangat berpengaruh nyata pada taraf 5 % dan 1 %. Hal
ini disebabkan karena aroma khas ubi jalar yang begitu nyata tercium
bagi panelis, sebagaimana yang dikatakan oleh Winarno (2002), bahwa
aroma yang enak dapat menarik perhatian konsumen dan kemungkinan
besar memiliki rasa yang enak pula sehingga konsumen lebih cenderung

menyukai makanan dari aromanya.
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4.5.3 Tekstur

Tekstur merupakan salah satu bagian penting dari penerimaan
konsumen terhadap suatu bahan makanan. Menurut Rampengan (1985),
tekstur merupakan szlah satu sifat fisik dari bahan pangan, karena hal ini
berhubungan dengan rasa pada waktu menguyah bahan makanan

tersebut.

Uji organoleptik terhadap tekstur flakes dilakukan unfuk mengetahui
tingkat penerimaan panelis terhadap tekstur dari produk yang dihasilkan,
seperti yang terlihat pada Gambar 6. Menunjukkan bahwa penerimaan
panelis terhadap terkstur flakes yang paling disukai adalah pada flakes 90
: 10 % dengan jumiah rata=rata 26,5%, sedangkan yang tidak disukai
adalah flakes 60 : 40 % dengan jumlah rata-rata 20 %, sedangkan dari
dasi! anglisa sidik ragam pada Lampiran 16. Menunjukkan bahwa tekstur
untuk masing-masing perlakuan tidak berpengaruh nyata baik pada taraf 5
% maupun pada taraf 1 %. Hal ini disebabkan karena pada flakes 60 : 40
% jumlah tepung tapioka yang ditambahkan lebih banyak maka
menyebabkan tekstur flakes menjadi keras, semakin banyak jumlah
tepung tapioka yang ditambahkan maka semakin keras pula tekstur
produk yang dihasilkan. Konsentrasi penambahan tepung yang
merupakan bahan pengikat dimana dari penambahan bahan ini adalah
untuk mempertinggi daya ikat bahan terhadap =air serta untuk membentuk
tekstur yang kompak dan padat pada suatu produk (Astawan, 1889).
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Gambar 6. Data Hasil Analisa Uji Organoleptik Tekstur Terhadap Flakes
4.5.4 Warna

Warna mempunyai peranan yang sangat penting terhadap produk
pangan. Penentuan mutu suatu bahan pangan pada umumnya sangat
tergantung pada beberapa faktor, tetapi sebelum faktor Ilain
dipertimbangkan secara visual faktor warna fampil lebih dahulu dan
kadang-kadang sangat menentukan (Winarno, 1988).

Penentuan suatu bahan pangan, diterima atau tidaknya oleh
konsumen ditinjau dari segi warna dari bahan pangan tersebut. Warna
merupakan penampakan pertama yang dilihat oleh konsumen terhadap
bahan pangan. Sebagaimana yang dikatakan oleh winarno (1988) bahwa
faktor yang pertama dipertimbangkan secara visual adalah warna, yang
terlebih dahulu dilihat dan kadang-kadang sangat menentukan . Namun

warna adalah nama umum dari semua kesan yang timbul dari aktivitas

38



retina mata manusia dan mekanisme saraf yang berkaitan apabila cahaya

mencapai retina.

Uji organoleptik terhadap warna flakes dilakukan untuk mengetahui
tingkat penerimaan panelis terhadap warna dari produk yang dihasilkan,
seperti yang terlihat pada Gambar 7. Menunjukkan bahwa penerimaan
panelis terhadap warna flakes yang paling disukai adalah pada flakes 90 :
10 % dengan jumiah rata-rata 30 %, sedangkan yang tidak disukai adalah
flakes 60 : 40 % dengan jumlah rata-rata 20 %, sedangkan dari hasil
analisa sidik ragam pada Lampiran 18. Menunjukkan bahwa warna pada
masing-masing perlakuan sangat berpengaruh nyata baik pada taraf 5%
dan 1 %. Hal ini disebabkan karena tepung ubi jalar mempunyai warna
yang lebih pucat dibandingkan warna tepung tapioka, sehingga semakin
tinggi jumlah tepung ubi jalar yang ditambahkan maka semakin pucat

warna flakes yang dihasilkan.
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasii penelian yang dilakukan maka dapat
disimpulkan bahwa kadar air tepung. ubi jalar yang diperoleh dari proses
pengolahan ubi jalar puftih varietas tembakur ungu sebanyak 10,23 %, -hal
ini menunjukkan bahwa fepung ubi jalar dapat menjadi salah satu
diversifikasi bahan pangan pengganti tepung terigu dalam pembuatan
produk flakes maupun produk makanan lainnya. Setelah diolah menjadi
produk flakes ubi jalar dengan penambahan tepung tapioka dengan
beberapa formulasi diperoleh hasil bahwa dari segi mutu yaitu kadar air,
kadar karbohidrat, dan kadar protein tertinggi adalah flakes 90 :10 %, dan
dari segi uji organoleptik meliputi rasa, tekstur, dan wama yang paling

disukai oleh panelis juga pada flakes 90 : 10 %.
6.2 Saran

Diharapkan produk flakes ubi jalar dapat diterima oleh konsumen
sebagai salah satu altematif makanan sarapan. Kedepannya, dapat
dihasilkan produk flakes ubi jalar dengan variasi rasa dan bentuk,

sehingga dapat dikonsumsi sebagai makanan sarapan kombinasi.
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FORMAT UJI ORGANOLEPTIK “FLAKES “ DARI TEPUNG UBI JALAR
DENGAN RENAMBAHAN TEPUNG TAPIOKA.

NAMA
TANGGAL

SAMPEL/PRODUK : “FLAKES” DARI TEPUNG UBI JALAR DENGAN
PENAMBAHAN TEPUNG TAPIOKA

INSTRUKSI : Berikan Penilaian terhadap Rasa, Aroma, Tekstur,
dan Wama pada setiap sampel/produk "Flakes"
dari tepung ubi jalar yang telah disesuaikan
dengan skala pangujian sebagal berikut :

TINGKAT SKALA
KESUKAAN
SANGAT SUKA 5
SUKA 4
AGAK SUKA 3
AGAK TIDAK SUKA 2
TIDAK SUKA 1
KODE RASA AROMA TEKSTUR WARNA
SAMPEL
60:40(1)
60 : 40 (2)
70:30(1)
70 : 30(2)
80 : 20 (1)
'80720(2) _ 1|
80:10(1)
80: 10 (2)
Kontrol (1)
Kentrol (2)

a5




Lampiran 1. Data Hasil Analisa Kadar Air Terhadap Flakes.

Perlakuan —Jlangan _ Total Rata-rata
60:40 4,20 3,94 8,14 4,07
70:30 5,56 4,55 10,11 5,055
80: 20 6,28 587 12,15 6.075
g0:10 8,72 8,39 13,11 8,555
Kontrol 3,10 3,04 6,14 3,07
Total 25.86 23,79 49,65 24,825

KK = 7,26%
Lampiran 2. Analisa Sidik Ragam Hasil Analisa Kadar Air Terhadap
Flakes.
Sumber | Deragjat [ Jumlah | Kuadrat E F.Tabel
Keragaman | Bebas | Kuadrat | Tengah Hitun
(Sk) (Db) (Jk) (Kt) 91 5% | 1%
Perlakuan 4 16,32 4,08 413
Acak 31,38** | §,19 .
(Galat) 5 0,68 0,13 9
Total 9 17

Sumber: Data Primer Sertifikasi Tepung Ubi Jalar dalam Pembuatan Flakes,
Laboratorium Peternakan Universitas Hasanuddin, 2009.

Keterangan:

b

: Berpengaruh Sangat Nyata

Lampiran 3. Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 5% Terhadap Flakes

Nilai Pembandin
Parlakuan Rata.rata ENT 8% g

60 : 40 6,555,

70:30 6,075,

80:20 5,055, 0,81

90: 10 4,07

Kontrol 3,074

Catatan : Angka yang dilkuti oleh angka yang sam memperlihatkan hasit yang

tidak berbeda, sedangkan angka yang diikiti oleh huruf yang barbeda
mempertihatkan hasil yang berbeda pada taraf uji 5%
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Lampiran 4. Data Hasil Analisa Kadar Karbohidrat Terhadap Flakes.

Perlakuan i Ulangan M Tofal Rata-rata
60:40 65.27 64.69 129.96 64.98
70: 30 66.30 65.07 131.37 65.685
80 : 20 67.50 67.33 134.83 67.415
S0:10 70.97 69.11 140.08 70.04
Kontrol 60.52 57.28 117.8 58.9
Total 330,33 323,71 654,04 330,02

KK = 29,59%

Lampiran §. Anallsa Sidik Ragam Hasil Analisa Kadar Karbohidrat

Terhadap Flakes.

Sumber | Derajat | Jumlah | Kuadrat E F.Tabel
Keragaman | Bebas | Kuadrat | Tengah Hitun

(Sk) (Db (JK) {Kt) 91| 8% | 1%
Perlakuan 4 136.19 34.04

Acak 0.09™ | 519 | 11,39
(Galat) 5 1873.42 | 374.68

Total 9 2009.61

Sumber: Data Primer Sertifikasi Tepung Ubi Jalar dalam Pembuatan Flakes,
Laboratorium Petemakan Universitas Hasanuddin, 2009.

Keterangan: ns

: Tidak Berpengaruh Nyata

Lampiran 6. Data Hasil Analisa Kadar Protein Terhadap Flakes.

Perlakuan i Ulangan i Total Rata-rata
60: 40 2.51 246 4.97 2.48
70 :30 2.85 2.58 5.23 2.61
80: 20 2.82 2.80 5.62 2.81
90 :10 2,08 2.05 5.93 2.96
Kontrol 2.45 2.39 4.84 242
Tota) 13,41 13,18 26,59 13,28
KK = 1,27%
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Lampiran 7. Analisa Sidik Ragam Haslil Analisa Kadar ProteinTerhadap

Flakes.

Sumber | Derajat | Jumiah | Kuadrat F.Tabel
Keragaman | Bebas | Kuadrat | Tengah Hltlt:m ane
(Sk) (Db) (JK) (K8) 9] 5% | 1%
Perlakuan 4 0.42384 | 0.105

Acak 50 519 | 11,39
(Galat) 5 0.00575 | 0.002

Total 9 0.4296

Sumber : Data Primer Sertifikasi Tepung Ubj Jalar dalam Pembuatan Flakes,
Laboratorium Peternakan Universitas Hasanuddin, 2009,

Keterangan:

: Berpengaruh Sangat Nyata

Lampiran 8. Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 5% Terhadap Flakes

Nilai Pembandin
Parlakuan Rata-rata BNT 5% 9
60: 40 2,986,
70: 30 2.81,
80:20 2.681; 0,09
90: 10 2.484
Kantrol 2.424

Catatan : Angka yang diikuti oleh angka yang sam memperiihatkan hasil yang
tidak berbeda, sedangkan angka yang dilkuti oleh huruf yang berbeda
memperihatkan hasil yang berbeda pada taraf uji 5%

Lampiran 9. Data Hasil Analisa Uji Organoleptik Rasa Terhadap Fiakes.

Periakuan [ Ulangan T Total Rata-rata
6040 15 14 79 45
70+ 30 19 18 37 18.5
80:20 55 7] 44 22
90: 10 23 23 46 23
Kontrol 30 28 58 29
Total 109 105 214 107

KK =3,61%




Lampiran 10. Analisa Sidik Ragam Hasil Uji Organoleptik Rasa Terhadap

Flakes.

Sumber | Derajat | Jumlah | Kuadrat F F.Tabel
Keragaman | Bebas | Kuadrat | Tengah Hitun

(Sk) Ob) | (K (Kf) 9] 5% | 1%
Periakuan 4 2334 58.35

Acak 97.25** | 519 | 11,39
(Galat) 5 236.4 0.6

Tofal 9 469.8

Sumber: Data Primer Sertifikasl Tepung Ubi Jalar dalam Pembuatan Fiakes,
Laboratorium Peternakan Universitas Hasanuddin, 2009.

Keterangan:

o : Berpengaruh Sangat Nyata

Lampiran 11. Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 5% Terhadap Flakes.

Nilai Pembandin
Perlakuan Rata-rata ENT &% 9
60: 40 14,5,
70: 30 18,54
80: 20 22: 1,74
80:10 23y
kontrol 29,

Catatan : Angka yang diikuti oleh angka yang sam memperihatkan hasil yang
tidak berbeda, sedangkan angka yang dilkuti oleh huruf yang berbeda
memperlihatkan hasil yang berbeda pada taraf uji 5%

Lampiran 12, Data Hasil Analisa Uji Organoleptik Aroma Terhadap

Flakes.
Perlakuan ; Ulangan T Total Rata-rata
=60 :40 %0 39 79 395
70: 30 38 37 75 375
80+ 20 35 2 67 33.5
90 : 10 31 20 60 30
Kontrol 25 20 25 2.5
Total 169 157 396 163
KK = 26,82 %
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l.ampiran 13. Analisa Sidik Ragam Hasil Uji Organoleptik Aroma

Terhadap Flakes.
Sumber | Derajat | Jumlah | Kuadrat
Keragaman | Bebas | Kuadrat | Tengah Hltzn F.Tabel
(Sk) (Db) (Jk) (Kt) 9 5% | 1%
Perlakuan 4 767 255.60
Acak 55.26* | 5,19 | 11,39
(Galab) 5 788.5 4625
Total 9 1552.5

Sumber: Data Primer Sertifikasi Tepung Ubi Jalar dalam Pembuatan Flakes,
Labaratorium Peternakan Universitas Hasanuddin, 2009,

Keterangan:
i : Berpengaruh Sangat Nyata

Lampiran 14. Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 5% Terhadap Flakes

Perlakuan Rata-rata Nilal g;r?ggzldlng
60:40 39,55
70: 30 37.5,
80:20 33.5, 4,86
90: 10 30,
Kontrol 225,

Catatan : Angka yang diikuti oleh angka yang sam memperiihatkan hasil yang
tidak berbeda, sedangkan angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda
memperlihatkan hasil yang berbeda pada taraf uji 5%

Lampiran 15. Data Hasil Analisa Uji Organoleptik Tekstur Terhadap

Flakes.

Perlakuan i Ulangan M - Total Rata-rata
60:40 20 20 40 20
70:30 23 23 46 23
80:20 25 24 49 24.5
90 :10 27 26 53 26.5
Control 30 29 59 29.5
Total 125 122 247 123,65

KK =2,21%
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Lampiran 16.

Analisa Sidik Ragam Hasil Uji Organoleptik Tekstur

Terhadap Flakes.
Sumber | Derajat | Jumlah | Kuadrat F E.Tahel
Keragaman { Bebas | Kuadrat | Tengah Hitun
(Sk) @b) | Wk | (K 9| 8% | 1%
Perlakuan 4 102.6 25.65
Acak 85.5* | 519 | 11,39
(Galat) 5 104.1 0.3
Total 9 206.7
Sumber: Data Primer Sertifikasi Tepung Ubi Jalar dalam Pembuatan Flakes,

Laboratorium Peternakan Universitas Hasanuddin, 2009.

Keterangan:

ok

: Berpengaruh Sangat Nyata

Lampiran 17. Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 5% Terhadap Flakes.

Nilal Pembandin
Periakuan Rata-rata BNT B% g
60 : 40 200 .
70: 30 234
80: 20 24,5, 1,22
90: 10 26,5,
kontrol 29,5,

Catatan : Angka yang diikuti oleh angka yang sam memperiihatkan hasil yang
tidak berbeda, sedangkan angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda
memperiihatkan hasil yang berbeda pada taraf uji 5%

Lampiran 18. Data Haslil Analisa Uji Organoleptik Wama Terhadap

Flakes.

Perlakuan 7 Ulangan i Total Rata-rata
60 : 40 20 20 40 20
70: 30 23 22 45 22.5
80:20 24 24 48 24
90: 10 26 25 51 25.5
Control 30 30 60 30
Total 123 121 244 122

KK =21,62 %

——
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Lampiran 19. Analisa Sidik Ragam Hasil Uji Organoleptik Wama
Terhadap Flakes.
Sumber | Derajat | Jumlah | Kuadrat F F.Tabel
Keragaman | Bebas | Kuadrat | Tengah Hitun
(Sk) (Db) (Jk) (Kt) 9! 5% | 1%
Periakuan 4 1114 71.8 "
Acak 2.57 519 11,39
(Galat) 5 470.4 27.85
Total 9 581.8

Sumber : Data Primer Seriifikasl Tepung Ubil Jalar dalam Pembuatan Flakes,
Laboratorium Petemakan Universitas Hasanuddin, 2009.

Keterangan:

ns

: Tidak Berpengaruh Nyata

* : Berpengaruh Nyata

i

: Berpengaruh Sangat Nyata

Lamplran 20. Nilal Rekapitulasi Perlakuan dalm Pembuatan Flakes
darl Tepurig Ubj Jalar dengan Penambahan tepung

Taploka.
Pertakuan K K K Rasa | Aroma | Tek | War

Air(%) | Ka (%) Prc:/tt;in stur | na
60: 40 4,07 [70.04 2.!56‘I 145 1395 |20 20
70:30 5,085 {67.415 |2.81 185 |376 |23 |225
80:20 6,075 |[65.685 |2.61 22 335 |245| 24
80: 10 6,665 |6498 [248 23 |30 26,5 | 25,5
Kontro) 307 |589 2.42 2 (225 1295] 30

Sumber : Data Primer Pembuatan Flakes dar Tepung Ubi Jalar dengan
Penambahan Tepung Tapioka, Laboratorium Petemakan

Unhas, 2009.
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Gambar 10. Tepung Ubi Jalar

Gambar 11. Tepung Ubi Jalar dan Tepung Tapioka

53




Gambar 12.

Tahapan Pencampuran bahan dalam Pembuatan Flakes

Gambar 13. Pembuatan adonan flakes
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Gambar 15. Produk Flakes

Gambar 16. Produk Flakes Siap Santap
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