AATAN TE
‘PU
MENJAI)I FL

NG UBI JALAR
AKES

Andi Tenrj Fitriyah

pun

gglt.u] (l)(adar air, kadar karbohidrat. da
war;]a gram, da}n daf-i segi uji org
ey Yang paling disukai oleh pa

PENDAHULUAN

Latar Belakang

Ubi jalar (7
adalah salah (lpomea batatas)

> satu umbi-umbian yan
mudah ditemukan di berbagai wilayah dgi

Indonesia. Ubi jalar juga merupakan
salah satu sumber karbohidrat penting
selain dari padi, jagung, singkong, sagu,
dan umbi-umbi lain, oleh Kkarena 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).

Salah satu makanan olahan dari
ubi jalar adalah flakes atau makanan
sarapan ubi jalar. Flakes merupakan
jenis makanan berbentuk lempengan,
kecil, dan tipis, pada umumnya
berwarna kuning keemasan, Yyang
disajikan dengan cara disedu dengan
susu cair, biasanya dikonsumsi sebagal
makanan sarapan.

Berdasarkan hal tersebut maka
dilakukan  penelitian  untuk dapat
membuat ubi jalar manjadi tepung dan

mengolahnya menjadi ~ salah  satu

Universitas 45 Mak

;ia:stll penclitian Yang dilakuka
€pung ubi jalar Yang dierole
. hal inj menunj

assar

n m:}ka dapat disimpulkan
h dari proses pengolahan ubi
ukkan bahwa tepung ubi jalar

nelis juga terdapat pada flakes 90:10

makanana olahan yaitu flakes yang
bermutu baik, dimana jenis ubi jalar
yang digunakan adalah ubi jalar ungu
dengan daging buah berwamna 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 itu juga
dengan pemanfaatan flakes dapat
merupakan usaha diversifikasi pangan
bagi penduduk Sulawesi Selatan
khususnya, masyarakat Indonesia pada
umumnya.

TINJAUAN PUSTAKA
Ubi jalar

Ubi jalar merupakan salah satu
sumber karbohidrat dan sumber kalori
atau sumber energi yang cukup tinggi.
Kandungan karbohidratnya menduduki
peringkat keempat setelah padi, jagung,
dan ubi kayu. Ubi jalar juga merupakan
sumbar vitamin dan mineral seh'fngga
cukup baik untuk memenuhi gizx dan
kesehatan masyarakat. ~Vitamin yang
terkandung dalam ubi ja\'fxr gda\a\\
vitamin A (Betakaroten), vitamin Bl
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B2 (Rebo\‘la\'in).
) i ng
e kan mineral Y2

dan vitamin & olar adalah zat

yitamin

(Thiamin),
C, sedang

erkandung di dalam UbU.um Ca), dan

besi (Fe) fosfor (F)s  ({
natrium (Na)- Kandungan 8
yang terdapat dalam ub! Ja'
protein, [emak, serat kasar,

bu (Juanda, 2000).
bt Ubi jalar adalah tanaman yang

tumbuh baik di daerah beri!dim panoas
dan lembab, dengan suhu optimum :
11-12 jam/harl.

dan lama penyinaran r
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

1 No. 2, Desember 2017

jedoneace (berbiji

- Dicoly
Kelas bDelah/;;)erkeping dua)
Bangsa : 1 ubiflorae
Famili : Convolvulaceue(kangkuﬂg_
kangkungan)
Genus : lpomoed |
Spesies : Ipomea batatas (L.) Lam
Pora 201 botani sepakat
tanaman ubi jalar berasal dari daerah

ka, 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.

tropis Ameri

menjadi produk utamanya, adapun

kedudukan tanaman ubi jalar dalam
tatanama (sistimatika) sebagai berikut

Divisio : Spermatophyta

Sub-divisio : Angiospermae (tumbuhan

berbunga)

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)
an

N -
1o Kandungan Gizi Ubi Putih
. | Kalori (Kal 0 e
2. | Protein (g)) 1?33’30
bt
- | Karbohidrat (g) ’
g‘ A () 27,90
] Serat kasar (mg) Do SEERUEE
z Kadar gula (%) 080
A .b Betakaroten (mg) 301’40
mber ; Dj P - 2
) Direktorat Giz; Depkes R] 1(9)81 -
epung Ubi Ja]q o
r
Tepung me
Tupakan salah kehidu
satiy Pan  masyarakat
modemn yang

bentuk altemnaif

serba praktis (Sutanto 2000)

Yang dianjul.kan roduk seten h iad:
.. > kar _ga Jadl
ama disimpan ena |ebip
ko mudah di tahan €pun ubi i
(difppqsn_),. diperka ‘Campur (dibyat hancuran ubig- bi jalar merupakan
lebigmﬁl‘aS‘)- mudah dib U gizi sebagian kadar Ji.ilar yang dihilangkan
i al
copat masy SO, gy (TSCDUC dapay gy o or g ubi Jakr
Ul tungyg, ari ybj jaﬁa dibuat secara langsung
r
emudian” 40 "8 dihancurk .
ng . an dan
dlkerlngkan’

dibaluskan .




A

(digiling) denpan tinok
Mesh (Suprap%i,r;:)lgﬁ’%;at Kehalisin 30

Tepun i ial
diser.npum:kang l;t::ngj:rlianrga{l?lng o
menjadi  dingj i B

1 dingin  kembali, maka harus
segera dilakukan pengemasan dalam
kantong plastik sesuaj dengan kapasitas
yang  diperlukan, 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 menjadi lembab 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 industri makanan
olahan akan mengurangi penggunaan
tepung terigu 1,4 juta ton/tahun.
Disamping itu dapat menghemat
penggunaan gula hingga 20%. Dengan
demikian, subtitusi tepunt terigu dengan
tepung ubi jalar dapat menghemat devisa
negara.

Tepung ubi jalar  dapat
menggantikan tepung terigu dalam

Sea ke (BRSSO
SR ‘—'?m%‘f Fot o AR-

~Y

r2012
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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 Ubi jalar dibandingkan dengan Tepung Terigu

No Kandungan Gizi Tepung Ubi Jalar Tepung Terigu
ks Air 7,00% 7,00%

2 Protein 5,12% 13,13%

Lemak 0,50% 1,29%

4, Abu ‘ 2,13% 0,54%

3. 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.

Sereal
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Sereal adalah makanan sarapan
vang terbuat dari bah_:m pangan hc:rhihl_\
Ewiii-‘bi_ii;m dan didesain untuR dnpa_\.jzrk_:m
kepada konsumen .gebaﬂgm ‘n3akan‘.1n
sarapan pagi siap saji. Saat ni sereal
sarapan vang ada dlpa.?aran sangaF
beragam.  Ciri khas dari produk ini
adalah kadar aimya yang rendah, dengan
tekstur yang renyah (Elvira, 2006).

Produk sereal sarapan
didasarkan pada formulas;j bahan mentah
dengan kadar pati ¥ag tinggi.  Tiga
komponen  dasar dalam  formulas;
produk yaity : serealia, pemanis dan
b.ahan pebentuk flavor, bahan lain vang

Pewama,  vitamip, mineral,  dan
pengawet (Syamsir, 2006).

Di Indonesia hanya
' \ ada
ketentuan tentang stangar Produk sysy

sereal yang diatur q) r
Sy am SN N

Bentuk umbi dan rasanya yap,
manis mirip Kentang sehingga ub; jali’j
di Eropa disebut sweet potato (kentang
manis). shayu (Jepang), S€Mmentar, di
Indonesia dikenal dengan namg ketejy
rambat, tela nedri (Jawa), atay, boler
(sunda) (Sanwono, 2005).

Flakes adalah salap Sl jenic
makanan berbentuk bulat, kecil,
tipis, dengan warna Umumnya Kunip,
Keemasan,  siap saji, biasap,.
dikonsumsi sebagai makanap, Sarapa'na
Flakes cocok unmuk hidangan kel .
sebab kaya akan gizi, bisa juga unpy

. k
penunda lapar (Anomm. 2007).

Flakes ubj jalar adalah mak
sarapan dari ubj jalar yang menp
Serat betakaroten Yang tinggj. i

Potato Hakes S€tara dep S
>Clara Makanap,
.
2sara00§)). berbasis biji-bijian (Anonim
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dengan air, pemerasan, pengendapan
pan,' .dan pengeringan. Masyarakat
tradisional melakukan penghancuran inj

secara  manual dengan pen gupasan
smgkon.g, pemarutan singkong
pemberian air, ,

kemudian pemerasan,
lallf pengendapan air perasan singkong
tadi h}ngga akhimya diperoleh pati,
kemudian penjemuran dengan
menggunakan sinar matahari sampai
diperolah pati kering (Anonim, 2000).

. Tepung tapioka biasa juga
d|§ebut tepung kanji atau tepung aci
yaitu tepung yang diperoleh dari umbi
akar'lfetela pohon.  Tepung tapioka
memiliki sifat yang serupa dengan
tepung yang terbuat dari sagu, sehingga
penggunaan kedua jenis tepung ini dapat
d!pertukarkan. Tepung tapioka sering
digunakan sebagai bahan perekat
(Anonim, 2000). Enam keunggulan

tepung tapioka dibanding tepung terigu

adalah :

. Teksturnya lebih padat, sehingga
dalam penggunaannya lebih sedikit
firit.

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

3. Kadar gula lebih tinggi, sehingga irit
penggunaan gula atau bahan
pemanis lain.

4. Rasanya netral, sehingga gampang
menyerap rasa apapun.

5. Harganya lebih murah.

6. Setelah diolah menjadi kue, daya
tahannya lebih lama daripada yang
terbuat dari tepung lain (Anonim,
2000).

Spesifikasi persyaratan mutu
tepung tapioka dapat dilihat pada Tabel
3.

Tabel 3. Spesifikasi Persyaratan Mutu Tepung Tapioka (SNI 01-3451-1997).

Persyaratan

N Jenis Ujian Satuan Mutu I Mutu II ‘ Mutu II1

0

1 | Kadar Air, (b/b) % Maks. 15 Maks. 15 Maks. 15

2 | Kadar Abu, (b/b) % Maks.0,60 Maks.0,60 | Maks.0,60

3 | Serat dan benda % Maks.0,60 | Maks.0,60 | Maks.0,60
asing (b/b)

4 | Derajat putih, % Min. 94,5 Min. 92,0 <92
(BaS0O,) = 100% ‘ 7

5 | Kekentalan Engler 34 25-3 <25

6 | Derajar Asam M1 NI Maks. 3 Maks. 3 Maks. 3

NaOH/100 g

Cemaran logam

! -Timbal (Pbg)a Mg/kg Maks. 1,0 Maks. 1,0 Maks. 1,0
-Tembaga (Cu) Mg/kg Maks.10,0 Maks.10,0 | Maks.10,0
-Seng (Zn) Mg/kg Maks. 40 Maks. 40 Maks. 40
-Raksa (Hg) Mg/kg Maks.0,05 Maks.0,05 Maks.060§

8 | Arsen (AS) . Mg/kg Maks. 0,5 Maks. 0,5 Maks. 0,

9 | Cemaran mikroba

i Maks. Maks.

-A’Ffé? Lempeng Koloni/g " l::l%lilég o 108 Wy
-E. Coli Koloni/g Maks. 10 Maks. 10 Maks. 10

Sumber : SNI 01-3451-1997

Komposisi kimia yang terdapat pada tepung tapioka dapat dilihat pada Tabel 4.
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I

T Jumlah
Komponen i
mg‘(f 300,00%
— Kalori (kal
1 Kalori (kal) e
5 Protein (gr) 010%
ak (gr)
> - 38,2%
Karbohidrat (gr)
: 84, 0%
5 Zat kapur (mg)
| 125,0%
6 Fosfor (mg)
| 1,1%
7. Zat besi (3
i %
8. Vitamin A (Si) 9,0%
0
9, Vitamin B (mg) 9,4%
10. Vitamin C (mg) 9,6%
Sumber :Sostrosodirdjo, 1990,

Margarin

Pada pembuatan kue, lemak
yang - digunakan  adalah margarin,
Margarin merupakan lemak yang berasal|
dari tumbuh-tumbuhan atau  nabatj,
dengan ciri-cirj berwama kuning, tekstur
lembek, dan beraroma

khas mar arin
(Anonim, 1983), &

gsi untuk
Membangkitk 2 »
nilaj gizgi’ da" 2 leza;, memberikan

an membang,
susunan figiy mem

bentuk
ue ;
Pemby (Anonim, 2000)

Men Unaka?\ € Umumpya
Penambihan ““d'ngkj butter
tmber an
Selain it:? 2 g b elembutrlltu
r%a|eu1()\sa Enamp, ai pizi dan
! Nim 121 a
Guly Halyg 200
Pen
kas g a
rﬁfmf_kag“l °“ghas||k:§lui AN gula
kita daly Ula hy),, akam u Yang
hanCu Uatan €My, ahky
T k nua kaf n
i

teksturnya akan lebih
(Anonim, 2001).

Gula yang digunakan dalam
Pembuatan flakes adalah gula halus.

Gula halus merupakan gula pasir yang
dibuat tepung.  Fungsi gula secara
umum - yaitu memberikan rasa manis,
membentuk susunan dan butiran lebih
halus dap lembut, menjadikan warna

lebih tajam, serta mengawetkan adonan
(Herdiansyah, 2002)

halus dan renyah

Gula Yang ditambahkan pada
adonan

Crtujuan untuk memberikan
r3sa manis, jyg, berpengaruh terhadap
Pembentykan strukturnya, memperbaiki
tekstur, €empukan, merangsang
Pembentukan WVama yang bagus, selain
W juga berfungsi sebagai pengawet.
sangay. ™! r;lgngurangi kadar air bal::':
Pembenyyyy 282 bisa  mengham

Mikroorganisme (Anonim,
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butiran gula, semaki
) , ak .
dikocok (Purwanto, ‘2"083%);11 larut ketika

Vanili bubuk

ewan i\/anili digunakan sebagai bahan
B! pada proses pembuatan

makanan, seperti : k .
. : . u
krim (Anonim, 2006). €, sirup, dan es

Vanili meru

. pakan bumbu
hampir selalu disertakan dalam pryc?sr;gs
pembuatan kue. Ada 2 macam vanili
yan-gl. bereda]r di pasaran yaitu : (1)
vanili yang alami, dan (2) vanili sinteti
(Anonim, 2007). e

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 lebih sedap dan beraneka cita rasa
(Anonim, 2008).

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
jumlah garam yang dipakai sekitar 1-2
%. 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 wama butiran

dan tekstur kue.

5. Membantu menghindari
pertumbuhan  bakteri di dalam
adonan (Saputro, 2008).

Air
; Air merupakan bahan yang

paling murah dalam pembuatan produk

rglakanan, akan tetapi sangat vital dan
€sar perananya. Fungsi air dalam
adonan kue adalah sebagai berikut :

1. Menentukan koefisien dan
karakteristik adonan.

2. Menentukan
pemanggangan adonan.

3. Menentukan mutu produk yang
dihasilkan.

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 akan menghasilkan
adonan yang lunak dan susah dibentuk.
Penambahan  jumlah  air dalam
pembuatan adonan sangat dipengaf“hi
oleh jenis dan jumlah tepung Yang
dipergunakan (Anonim, 2003).

kemudahan

Pemanggangan
Memanggang merupakan proses

pengolahan makanan dengan cara
pemanasan tidak langsung den%an
menggunakan OVen bersuhu 170°C-
220°C. Selama proses pemanggangan

jadi

berlangsung maka akan  tera
serang%(aian perubahan pada makanan
antara lain : (1) Proses pencok_latan
suk gula sehingg?

coklat ~ (proses
Perubahan kadar air

menjadi  berkurang,

karbohidrat tgrm.a
wana  menjadi
karamelisasi), (2)
pada makanan g
:mana air menjadi 42
3:181'3, dan (3) , Pmtgm akan

L A LR
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awulan-

panasnyd suhu (Rahm

karena panat

{
200 Lanean Kueé sangd
Lama pemangt_mr. ve
reantung pada tempcr:gtur 0 nis. e
;1535 oven. disamping Jugzli Jec ool
ue Y4E

ipanggang- :
- dlEm%;n;ak oula, lebih cepat
menggun?ken N emperatur oven d2?

[ tu
o, karena Itu tempera '
poleh i, Tebal dan ukuran

boleh terlalu tingg!- °
kue Yyang akan dipanggang J}Jga
berpengaruh, makin tebal 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).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air.

Air  merupakan ko
terpenting dalam  bahan m?lfa?]nafln
tkakrsena air mempengaruhi penampakar;
ekstur  serta cita rasa mak
Ifandungan beberapa bahap makanan'
lt)l:hak dapat ditentukan dar keadaan ?;_nan
: an-:(rsebut: misalnya saja te i
eakan-akan tidak Mmengandung pl:i]rg

- yang berh dung ajr
ewani Maupun nabayi (leda baik bahap
' Analisa ka namo, 200

dimaksudkan it dar g
r
tapioka, seb Ngan pe“amb;:, tepun
dar ajr ana dike tePUng
angat pent Suaty ba u ba-hWa
o Pk m Pangap
andungpa dar! bahan p:;np ankan
menemu an Ir bahan Ersebm
22N dayg gyyeq 4o Pbility akanay
€ubahan. . bahag * Kesegary,
Perubahay, bl Kanan Irun
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pc

terjadi dalam ~ media air
dimmbahkam atau yang berasal dar;
pahan itu sendiri (Winamo, 1997).

Kandungan air bahan makap,,
mempengaruhi daya tahan makanan
terhadap serangan ml_kroba vang
dinyatakan dengan AW yaitu jumlah g
bebas dalam bahan' pangan yang dapg
digunakan oleh mikroorganisme unmy

Tepung ubi jalar yang diperoleh
dari proses pengolahan ubi jalar ungy
setelah dianalisa kadar ainya diperolEh
sebanyak 10,23 %. Hal inj
menunjukkan bahwa tepung yang diolzh
dari ubi jalar ungu dapat digunakan
sebagai bahan utama dalam pembuatan
ﬂake§ 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 gram dengan
Jkaglah. rata-rata  6,555%, sedangkan
g?a :]r air terenda!i ada pada flakes 60:40
il kdengan. jumlah rata-rata 4,7%,
Lampigraan dari has_il sidik ragam pada
e ma:' 2. menunjukkan bahwa kader
diberik Ing-masing perlakuan yang

an sangat berbed da
taraf 5% qap o la nyata pa

ena o 1%. Hal ini disebabkan
tepung ubian'yT perbedaan konsentras!
yang ditamg)zhalr( dan tepung tapioks
Penambahap, ¢ an. Semakin banyak
Cenderyng akeplmg maka semakin besf
Pada flaeg an menurunkan kadar aif
Pendapat .Z H?l ini sesuai dengd”
andungy, ookl (1981),  ba?
ONSentrag; 't akan menurun apabil3
dapat Menj Pati meningkat karena pa"
Menuryy -\lqgkatkan daya ikat air, ju&*
Pati . MaMo (1992) kemar;lP”"m
Jum|ap, Yerap ajp di b, karend
pati gugus hi l-SC abkan |
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Gambar 1. pep
. garuh P : .
Terhadap Kadar Air Flage enambahan Tepung Ubi Jalar dan tepung Tapioka

Kadar Karbohidrat Dari Gambar 2. Menunjukkan

bahwa kadar karbohidrat tertinggi ada
pada flakes 90 : 10 gram dengan jumlah
rata-rata  70,04%, sedangkan kadar
karbohidrat terendah ada pada flakes 60
: 40 gram dengan jumlah rata-rata

Karbohidrat merupakan sumber
kalori utama yang murah dan
mempunyai  peran penting dalam
menentukan karakteristik bahan

makanan, misalnya rasa, wamna, tekstur 64,98%. Sedangakn dari hasil analisa

dan lain-lain.  Karbohidrat banyak sidik ragam pada Lampiran 5.

terdapat dalam bahan nabati seperti pati, menunjukkan bahwa kadar karbohidrat
pektin dan selulosa (Winamo, 1992) masing-masing perlakuan yang

) ) ] diberikan tidak berpengaruh nyata pada

Analisa  kadar  karbohidrat taraf 5% dan 1%. Hal ini disebabkan

dimaksudkan untuk mengetahui total

karen kad karbohidrat
karbohidrat yang terkandung dalam ona o e et

terkandung pada tepung ubi jalar leih

flakes  setelah  diberi  perlakuan tinggi dibading kadar karbohidrat pada
penambahan tepung tapioka. ~Adapun tepung tapioka (Antarlina, 1998).

hasil analisa kadar karbohidrat pada

flakes

e ———67:4
| 64.98  65.685

1 ] =
i

f 5 ,

: ,

' 65 9 , ) )

i 60 ! _ = =
i _ 55 N = .

’ Kontrol60:40 70:30 80:20 90:10
~ Tepung UbiJalar

Gambar 2. Pengaruh Penambahan Tepung Ubi Jalar dan Tepung Tapioka

Terhadap Kadar Karbohidrat Flakes.
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dengan  jumizh rata-rata D
Kadar Protein sedangkan dari hasil analisa s \.1\‘:\:
Protein merupakan :\.al:xh satu pada L:im;:_n:::n ‘.‘;‘:‘.‘-:::._;:r.u:‘:\'\;q Nt
zat gizi yang penting dan dibutubian K P o masing perlalyg,
oleh‘mahiu.k hidup. Fungsi protein bagi mgdlfiﬁ“\:‘s-*mé "l‘ “ Pad2 taraf s,
kehidupan sangat banyak, _dlan.r.lmn)'a dan r.-.,af 14 ‘-x‘ :1 menunjulje-
sebacai zat pembangun, berfungsi q;ﬂam b.lh.\\;’. ;;makm m?i\m _u::? lah S
pemImbuhan dan pemeliharaan janngan rapmk;_z yang du.zmb;?.}a_g_m il
dan merupakan sumber energl bagi s‘em&km tinggt pula \.n\: NN prota
whuh. Kita memperoleh protein dan flakes. .-\dan_\":: peroedasn kandungs,
makanan vang berasal dari tumbuhan protein pada flakes disehablan \aren,
dan hewan. Protein yang berasal dari pengarth penambzhan tepung tapioka
tumbuhann disebut protein  nabati. pada setiap perlakuan, karena semakin
sedangkan yang berasal dari hewan banyak penambahan tepung ubi ate-
disebut protein hewani (Poejadi. 1994). maka kandungan prowinnya  jum
Dari Gambar 3. Menunjukkan meningkat.  Hal ini sesuai denge-
bahwa kadar protein tertinggi ada pada pemyatasn Antarlina  (1998)  vane
flakes 90 : 10 gram dengan jumlah rata- menyatakan tentang kandungan protein
rata 296%, sedangkan kadar protein tepung ubi jalar sebanyvak 3.12%.

terendah ada pada flakes 60 : 40gram

80:20 90:1

Tepung Ubi Jalar

Gambar 3. Pengary indrawi atau sensori digunakan unml
Tepung - Ui .rl‘al Penambahan mengetzhui kualitas flakes  atau hastl
Tapioka Terhadaar Kd:an Tepung eksperimen vang meliputi rasa, arom
2 Flakes. P Kadar Protein tekstur, dan wama.
Rasa
. R&Q a a IR Saml e
Uji Organolepﬁk —_— dalah salah sat fakao
it sensory Penit _Menentukan mutu makan=s
pengujianmnk Merupakan cara. lKtmlax:m untuk menentukan ;wnc:-.:-.;f:,‘:
kai'dktex‘nstik b erhadap sifat-sifat n\:fumeh terhadap  suamw 3\;,4;
{lnenggunakan ind mpang?" dengan i]d dnan umumnya dilakukan deng#?
pe:bapenglihamm pemsa:‘ma termasyk c? T2 manusia melalui kuncup-kuss
- CiIpa i Y
Dalam Penelitian ini;embam dan Span  serelah sescorang  mendH

Pengujian makanan tersebut (Winamo, 1988)

PN dapat . diartikan sebagai S

a1

T o — ,
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suatu ‘ bahan  makanan dan  iye
mekanisme reseptor orang yan 'JlLfEa
makan atau minum bahan m%'lk:'i o
(e.rsebul. 4 Pada umumnyal terlmln
disepakati bahwa hanya terdapat em 31
rasa dasar atau rasa sejati yaitu marf,'al
pahit, masam, dan asin. Dan ke eka;S‘
rasa terletak dalam kuncup rasz d ;
lidah (Deman, 1997). o

Uji organoleptik te
Qakes dilakukan upntuk rxl:]icinagr::tz::?ﬁ
tingkat penerimaan panelis terhadap rasa
pro.duk yang dihasilkan seperti yang
terlihat pada Gambar 4. Menunjukkan
bahwa penerimaan panelis tarhadap rasa
flakes yang paling disukai adalah pada
flakes 90 : 10 gram dengan jumlah rata-

Kontrol 60:40 70:30 80:20 90:10
Tepung Ubi Jalar

rgla 23%, sedangakan rasa flakes yang
tidak disukai adalah pada flakes 60 : 40
gram dengan jumlah rata-rata 14,5%,
sedangkan dari hasil analisa sidik ragam
pada Lampiran 10 menunjukkan bahwa
rasa untuk masing-masing perlakuan
sangat berpengaruh nyata pada taraf 5%
dan 1%. Hal ini disebabkan Karena
pada flakes 90 : 10 gram formulasi
tepung ubi jalar yang ditambahkan lebih
ba_nyak dibandingkn pada perlakuan
lalpnya, dimana semakin banyak tepung
u.bl jalar yang ditambahkan, semakin
txpggi tingkat kemanisan produk yang
dihasilkan, karena tepung ubi jalar
rasanya manis (balitkabi, 2008).

Gambar 4. Data Hasil Analisa Uji Organoleptik Rasa Terhadap Flakes.

Aroma

Aioma  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 oleh senyawa-
senyawa volatil 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).

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
gram dengan jumlah rata-rata 39,5%,
sedangkan yang tidak disukai adalah
flakes 90 : 10 gram 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

42
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Gambar 5. Data Hasj] Analisa Ujj Organoleptik Aroma Terhad

Tekstur

Tekstur merupakan
bagian penting  dar; Penerimaan
konsumen terhadap  gyaty, bahan
makanan, Menuryt Rampengan (1985),

tek§tur Merupakan saah Satu sifat fisjk
dari bahap Pangan,

salah saty

Kontrob0:40 70:30 80:20 90:10

N

\12

dan kemungkinan besar me
yang enak pula sehingga
<

lebih cenderung menyuk
aromanya.

milik;
&3 kongyp, n
At makang,, dar;

ap Flakes.

dari dasi] analisa sjdjk rag
Lampiran 16, M

tekstur up
tidak be
5%

Am  pada

enunjukkan bahwa
tuk masing

gram  jum|ap
ditambahkap, lebih

Yang  ditambahkan  maky
SeMakin kergg Pula tekstyr produk yang
an, onsentrasi penambahan
'®Pung yang Merupakan bahan pengikat
Imang i Penambahap bahan ini
adalah Untuk mempertinggi daya ikat
bahap terhadap air  serta  untuk
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Gambar 6. Data Hasil Analisa Uji Organoleptik Tekstur Terhadap Flakes

Warna dan mekani i

Warna  mempunyai ‘mekanisme saraf yang berkaitan
r yai peranan apabila cahaya mencapai retina.

yang sangat penting terhadap produk

pangan. Penentuan mutu suatu bahan Uji organoleptik  terhadap

pangan pada umumnya sangat warmna  flakes  dilakukan  untuk

tergantung pada beberapa faktor, tetapi mengetahui tingkat penerimaan panelis

sebelum faktor lain dipertimbangkan terhadap wama dari produk yang

secara visual faktor warna tampil lebih dihasilkan, seperti yang terlihat pada

dahulu dan kadang-kadang sangat Gambar 7. ~ Menunjukkan bahwa

menentukan (Winarno, 1988). penerimaan panelis terhadap wama
Penentuan suatu bahan pangan, flakes yang paling disukai adalah pada

flakes 90 : 10 gram dengan jumlah rata-
rata 30%, sedangkan yang tidak disukai
adalah flakes 60 : 40 gram dengan
jumlah rata-rata 20%, sedangkan dari
hasil analisa sidik ragam pada Lampiran
18. Menunjukkan bahwa wama pada
masing-masing ~ perlakuan  sangat
berpengaruh nyata baik pada taraf 5%
dan 1%. Hal ini disebabkan karena
jumlah tepung yang ditambahkan,
semakin tinggi jumlah tepung tapioka
yang ditambahkan maka semakin pucat
warna flakes yang dihasilkan.

diterima atau tidaknya oleh konsumen
ditinjau dari segi wama dari bahan
pangan tersebut. Warna merupakan
penampakan pertama yang dilihat oleh
konsumen terhadap bahan pangan.
Sebagaimana yang dikatakan oleh
winamo (1988) bahwa faktor yang
pertama dipertimbangkan secara visual
adalah wamna, yang terlebih dahulu
dilihat dan kadang-kadang sangat
menentukan . Namun warna adalah
nama umum dari semua kesan yang
timbul dari aktivitas retina mata manusia
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Gambar 7. Dt Hasil Analisa Uji Ogan
a .

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan  hasil penelitian
yang dilakukan maka dapat fii.s|mpulkan
bahwa kadar air tepung ubi jalar yang
diperoleh dari proses pengolahan ubl
jalar ungu sebanyak 10,23 %, hal ini
menunjukkan bahwa tepung 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
Eegambaharl tepung tapioka dengan
b:h erapa _Iorm.ulasi diperoleh hasil

va dari segi mutu yaitu kadar air
kadar Karbohidrat, dan ko !
teftinoo, ar protein
ertinggi adalah flakes 9 -

i Seqi 10 gram, dan

ar segi yjj i
e & Uji organoleptik meliputi rasa,

T, dan wama .
oleh panefig oo o8 Paling disuka
-~ IS juga pada flakes 90 - 10

" TepungUbi 3l
i oleptik Warma Terh

vol. 1 No. 2, Desempyy 20,
= . . '/'

dap Flakes.
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