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Abstrak

Penelitian tentang “Pengaruh Tingkat Pencampuran Tepung Ubi Jalar Merah
dengan Bekatul Padi terhadap Karakteristik Biskuit yang Dihasilkan” telah
dilaksanakan di laboratorium Teknologi Hasil Pertanian dan Laboratorium Nutrisi
Fakultas Peternakan Universitas Andalas Padang dan Laboratorium Pusat Gizi dan
Pangan Universitas Gadjah Mada Yogyakarta dari Bulan November 2010 sampai Bulan
Januari 2011. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat perbandingan tepung
ubi jalar merah dan bekatul yang tepat sehingga diperoleh biskuit yang dapat diterima
secara organoleptik.

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 6 perlakuan dan 3 kali ulangan. Perlakuan yang digunakan adalah A
(100% Tepung Ubi Jalar Merah : 0% Bekatul Padi), B (90% Tepung Ubi Jalar Merah :
10% Bekatul Padi), C (80% Tepung Ubi Jalar Merah : 20% Bekatul Padi), D (70%
Tepung Ubi Jalar Merah : 30% Bekatul Padi), E (60% Tepung Ubi Jalar Merah : 40%
Bekatul Padi), dan F (50% Tepung Ubi Jalar Merah : 50% Bekatul Padi). Data yang
diperoleh dianalisis dengan menggunakan sidik ragam, jika berbeda nyata dilanjutkan
dengan uji Duncan’s New Multiple Range Test (DNMRT) pada taraf 5%. Pengamatan
dilakukan terhadap uji organoleptik meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur. Dari
produk terbaik dilakukan pengamatan terhadap komposisi kimia biskuit yang terdiri dari
kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, kadar pati, kadar
serat kasar, kadar beta karoten serta pengamatan fisik biskuit yaitu uji nilai kekerasan
dengan alat digital force gauge dan waktu rehidrasi.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa produk yang paling disukai adalah
Perlakuan E (60% Tepung Ubi Jalar Merah : 40% Bekatul Padi). Rata-rata nilai
organoleptik terhadap warna 4,40 (agak lebih menarik), aroma 4,80 (agak lebih baik),
rasa 4,72 (agak lebih enak), dan tekstur 4,28 (agak lebih renyah). Analisis fisik
didapatkan nilai kekerasan 22 N/m2, waktu rehidrasi 154.33 det dan analisis kimia
didapatkan kadar air 8,16%, kadar abu 5,76%, kadar protein 6,65%, kadar lemak
19,24%, kadar karbohidrat by difference 60,19%, kadar pati 13,19%, kadar serat kasar
4,95%, dan kadar beta karoten 7732,59 µg/100 g.
Kata kunci: Biskuit, Tepung Ubi Jalar Merah, Bekatul Padi, Organoleptik.



I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Salah satu bentuk produk pangan yang banyak diminati anak-anak hingga orang

dewasa mulai dari masyarakat ekonomi bawah sampai atas adalah biskuit.

Kecendrungan ini berhubungan dengan gaya hidup dan pola makan masyarakat yang

serba berubah sebagai bentuk dampak modernitas kehidupan, sehingga menghendaki

berbagai inovasi dan kemudahan dalam memperoleh makanan selain makanan pokok.

Sampai saat ini terigu masih merupakan bahan utama dalam pembuatan biskuit.

Mengingat indonesia bukan negara penghasil gandum, untuk mengurangi impor tepung

terigu perlu dicari bahan yang dapat digunakan untuk subtitusi terigu. Tepung ubi jalar

merah dan bekatul merupakan pilihan yang cukup tepat sebagai bahan pengganti terigu

dalam pembuatan biskuit tersebut.

Keuntungan yang bisa diperoleh dari biskuit berbahan baku tepung ubi jalar

merah yaitu adanya penambahan nilai gizi dalam biskuit seperti vitamin A, vitamin C,

vitamin B1 dan B2 serta mineral. Kandungan kalori dalam ubi jalar cukup tinggi, yaitu

123 kalori sehingga dapat memberikan rasa kenyang dalam jumlah yang relatif sedikit.

Dan warna yang dihasilkan biskuit ini cukup menarik yaitu merah kecoklatan serta

tekstur biskuit yang dihasilkan padat dan tidak rapuh sehingga membuat biskuit ini

tahan terhadap gesekan selama pengemasan dan penyimpanan. Sedangkan biskuit yang

berasal dari bahan baku bekatul mempunyai keunggulan yaitu biskuit ini bisa berfungsi

sebagai pangan fungsional karena kaya akan vitamin B, vitamin E, asam lemak esensial,

serat pangan, protein, oryzanol, dan asam ferulat.

Selain memiliki keunggulan, biskuit yang bersumber dari bahan baku tepung ubi

jalar merah dan bekatul juga memiliki beberapa kelemahan. Untuk bahan baku biskuit

dari tepung ubi jalar merah akan menyebabkan tekstur yang keras sehingga kalangan

usia yang mengkonsumsi biskuit ini harus dipastikan terlebih dahulu punya kemampuan

mengunyah yang baik. Sebaliknya, jika bahan baku bekatul akan menyebabkan tekstur

biskuit mnenjadi liat dan kasar. Dan rasa yang dihasilkan dari biskuit tepung ubi jalar

merah akan membuat biskuit memilki citra rasa yang kurang sedap. Sedangkan biskuit

bekatul, rasa dedak masih terasa sehingga kurang disukai masyarakat.



Melihat kondisi kedua bahan ini dengan berbagai keuntungan dan kelemahannya

maka lebih menguntungkan bahan ini dalam pembuatan biskuit dilakukan pencampuran.

Selain itu, manfaat yang dapat diberikan dari pencampuran tepung ubi jalar merah

dengan bekatul ini dapat mengurangi pemakaian tepung terigu sebagai bahan impor dan

mengembangkan komoditi lokal yang mudah diperoleh serta diharapkan dapat

meningkatkan nilai gizi biskuit, mengingat banyaknya kandungan gizi yang terdapat

pada ubi jalar merah dan bekatul. Jika kedua bahan baku ini dapat dikombinasikan

dalam pembuatan biskuit maka segala kelebihan yang terdapat dalam bahan tersebut

akan saling menguatkan sehingga akan menghasilkan suatu produk khas lokal yang unik

dan bernilai gizi tinggi dan juga bernilai ekonomis.

Di Indonesia, ubi jalar belum dimanfaatkan sebagai bahan baku industri. Menurut

Rukmana (1997) di luar negri, khususnya di negara-negara maju, ubi jalar dijadikan

bahan baku aneka industri, seperti industri fermentasi, tekstil, lem, kosmetik, farmasi,

dan sirup. Di jepang, ubi jalar dijadikan makanan tradisional yang publisitasnya setaraf

dengan pizza atau hamburger sehingga aneka makanan olahan dari ubi jalar banyak

dijual di toko-toko sampai restoran-restoran bertaraf internasional. Di Sumatera Barat

pengolahan ubi jalar belum begitu luas. Masyarakat menggunakan ubi jalar biasanya

untuk digoreng, direbus, kolak dan keripik. Untuk itu perlu upaya penganekaragaman

jenis produk olahan dari ubi jalar sehingga nilai ekonomis dari ubi jalar pun dapat

ditingkatkan.

Produksi ubi jalar di Sumatera Barat relatif banyak, daerah sentra produksinya

antara lain Kab. Agam, Kab. Tanah Datar, Kab. Solok, Kab. Pasaman Barat, Kab. 50

Kota, dan Kab. Pesisir Selatan. Selain itu masih ada beberapa wilayah di Sumatera

Barat ini yang merupakan penghasil ubi jalar. Produksi ubi jalar terbesar pada tahun

2007 adalah wilayah Kab. Agam dengan produksi ubi jalar 19.053 Ton dan diikuti Kab.

Tanah Datar dengan produksi ubi jalar 12.l29 Ton (Dinas Pertanian Tanaman Pangan

dan Hortikultura Sumbar, 2007). Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada lampiran 9.

Untuk memperpanjang umur simpan dari ubi jalar tersebut perlu dilakukan usaha

pengawetan salah satunya adalah dengan pembuatan tepung ubi jalar.

Pengolahan ubi jalar menjadi tepung memberikan beberapa keuntungan antara

lain dapat meningkatkan daya guna dan nilai ekonomis ubi jalar, mengurangi



pembusukan atau kerusakan selama penyimpanan, tepung yang dihasilkan bersifat stabil,

tahan lama, praktis dalam pengangkutan dan penyimpanan. Villareal dan rigs (1982) cit

Satya NW, (2004), menyatakan bahwa keuntungan utama dari tepung ubi jalar adalah

kandungan gula relatif tinggi, lebih banyak mengandung kalori dari pada tepung terigu,

vitamin A dan asam amino lisinnya lebih tinggi dari tepung terigu.

Tepung ubi jalar dapat dipergunakan sebagai bahan baku untuk industri makanan,

antara lain dipergunakan dalam pembuatan roti, kue tradisional (talam, risoles, dll), kue-

kue modern (cake, tart, pizza, dll, kue kering, biscuit), bahan goreng-gorengan (renyah),

mie (kering dan basah), pengental saos tomat dan stabilizer ice cream (Suprapti, 2003).

Dengan pemanfaatan tepung ubi jalar merah yang tinggi beta karotennya

diharapkan dapat memberikan tambahan gizi dalam pembuatan biskuit. Pemanfaatan

ubi jalar merah akan menguntungkan bila digunakan pada biskuit, karena adanya zat

warna alami pada ubi jalar merah yaitu warna orange sehingga produk tidak

membutuhkan warna tambahan.

Indonesia merupakan negara agraris dengan produksi padi yang besar setiap

tahunnya. Produksi padi Indonesia pada tahun 2008 menurut BPS sebesar 60,25 juta ton

yang berpotensi menghasilkan dedak dari hasil penggilingan sebesar 7,1 juta ton

(Suhartono et al, 2011). Dedak (bekatul) merupakan hasil samping penggilingan padi.

Jumlah bekatul melimpah dan belum termanfaatkan secara luas. Selama ini

pemanfaatan bekatul terbatas sebagai pakan ternak. Kondisi tersebut menyebabkan nilai

jual bekatul menjadi rendah. Padahal untuk kebutuhan konsumsi manusia sebenarnya

masih dapat digunakan, karena kandungan zat gizi yang tinggi.

Menurut Nursalim dan Razali (2007), secara umum bekatul mengandung protein,

mineral, lemak, yang termasuk asam lemak esensial; dietary fibres atau serat untuk

pencernaan; antioksidan; vitamin E; serta vitamin B komplek, yakni B1, B2, B3, B5,

B6, dan B15.

Dengan pengolahan yang tepat, bekatul dimungkinkan untuk menjadi bahan

makanan yang berguna bagi kesehatan. Pablo et al (1981) cit Labib (1997), menyatakan

bahwa protein konsentrat bekatul cocok untuk jenis makanan padatan. Dan menurut

Damayanthi et al (2007), untuk makanan manusia, bekatul dapat dicampur dengan



bahan lain pada pembuatan biskuit, kue, sayur, dan sebagainya. Penggunaan bekatul

secara komersial di luar negri baru pada pengekstrakan bekatul untuk minyak goreng

dan bahan pembuatan sabun.

Dalam penelitian ini, bekatul digunakan sebagai salah satu bahan baku pembuatan

biskuit untuk memberikan nilai tambah pada bekatul sebagai produk sampingan menjadi

bahan baku pembuatan makanan kesehatan, didukung dengan ketersediaan bahan baku

dalam jumlah besar dan dapat diperoleh dengan mudah.

Berdasarkan penelitian pendahuluan yang telah dilakukan, pada tingkat

perbandingan tepung ubi jalar merah 50% dan bekatul padi 50% diperoleh biskuit

dengan karakteristik yang masih dapat diterima secara organoleptik. Namun, pada

perbandingan tepung ubi jalar merah 30% dan bekatul padi 70% menghasilkan biskuit

yang kurang baik, warna lebih keruh, tekstur lebih kasar, rasa agak pahit dan aroma

yang kurang sedap. Pada biskuit yang dibuat tanpa penggunaan bekatul diperoleh

biskuit dengan karakteristik yang dapat diterima secara organoleptik.

Dari uraian diatas, maka penulis tertarik untuk melakukan penelitian dengan

judul ” Pengaruh Tingkat Pencampuran Tepung Ubi Jalar Merah dengan Bekatul

Padi terhadap Karakteristik Biskuit yang Dihasilkan “.

1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui tingkat perbandingan tepung

ubi jalar merah dan bekatul yang tepat sehingga diperoleh biskuit yang mempunyai sifat

kimia yang baik dan dapat diterima secara organoleptik oleh konsumen.

1.3 Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat menunjang program pemerintah dalam

diversifikasi pangan, meningkatkan status gizi masyarakat melalui peningkatan nilai

gizi biskuit, dan meningkatkan nilai guna dari ubi jalar merah dan bekatul serta

meningkatkan nilai ekonomi dari bekatul yang semula dikenal sebagai limbah menjadi

sumber makanan kesehatan yang bernilai jual tinggi.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan sebagai

berikut :

1. Tepung ubi jalar merah yang dihasilkan memiliki rendemen 19,32%, kadar air

7,78%, kadar abu 3,49%, kadar protein 4,01%, kadar lemak 0,59%, kadar

karbohidrat by difference 84,13%, kadar pati 11,87%, kadar serat kasar 1,71%, dan

kadar beta karoten 17436,75 µg/100 g. Sedangkan bekatul padi memiliki rendemen

20,13%, kadar air 11,38%, kadar abu 9,88%, kadar protein 12,13%, kadar lemak

12,80%, kadar karbohidrat by difference 53,81%, kadar pati 15,34%, dan kadar serat

kasar 5,74%.

2. Tingkat pencampuran tepung ubi jalar merah dengan bekatul padi berpengaruh

nyata terhadap warna dan rasa tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap aroma dan

tekstur.

3. Batas maksimal dalam pembuatan biskuit dari tepung ubi jalar merah yaitu 90% dan

bekatul padi 40%.

4. Secara organoleptik, Biskuit yang diberi campuran tepung ubi jalar merah dengan

bekatul padi bisa diterima panelis terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur.

Sedangkan biskuit tanpa diberi campuran bekatul (100% tepung ubi jalar merah dan

0% Bekatul Padi) tidak bisa diterima panelis terhadap warna dan rasa tetapi bisa

diterima terhadap aroma dan tekstur.

5.2 Saran

1. Berdasarkan hasil penelitian disarankan untuk melakukan penelitian lanjutan terkait

pemanfaatan bekatul padi dan tepung ubi jalar merah pada jenis produk lain dalam

rangka penganekaragaman pangan pengganti terigu.

2. Bekatul padi bersifat higroskopis sehingga perlu penanganan yang tepat dari segi

penyimpanan dan penggunaannya.

3. Perlunya penanganan yang tepat terhadap biskuit berbahan baku bekatul agar biskuit

tetap layak dikonsumsi dalam waktu yang lama.
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