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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penggrehcampuran tepung ubi kayu, tepung
kentang dan tepung tempe terhadap sifat fisikodftake yang dihasilkan, serta mengetahui
formulaflake terbaik berdasarkan uji organoleptik dan diujiuureimpannya. Penelitian ini
telah dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Reian Universitas Andalas pada bulan
Januari 2014 sampai dengan Februari 2014. Penelitianggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) yang terdiri dari 5 perlakuan darkali ulangan. Data dianalisis secara
statistik dengan menggunakan ANOVA dan jika berbaglata, dilanjutkan dengan uji
Duncan’s New Multiple Range TedDNMRT) pada taraf nyata 5%. Perlakuan penelitian
adalah perbandingan pencampuran tepung ubi kayuwadertepung kentang serta
penambahan tepung tempe kedelai dengan jumlahsang pada setiap perlakuan yaitu A
(29% Tepung ubi kayu : 43% Tepung kentang : 28%umgpempe), B (32% Tepung ubi
kayu : 40% Tepung kentang : 28% Tepung tempe),6@(Fepung ubi kayu : 36% Tepung
kentang : 28% Tepung tempe), D (40% Tepung ubi kag2% Tepung kentang : 28%
Tepung tempe) dan E (43% Tepung ubi kayu : 29% Agentang : 28% Tepung tempe).
Hasil penelitian menunjukan bahwa pencampuran tgpion kayu dan tepung kentang pada
berbagai konsentrasi berpengaruh nyata terhadagp khd, kadar protein, kadar serat kasar
dan uji kekerasan, sedangkan perbandingan konsetgpaing ubi kayu dan tepung kentang
tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air, kestaek dan indeks penyerapan fake
yang dihasilkan. Uji organoleptik menunjukan peul@k C sebagai produk yang paling
disukai dengan masa simpan selama 95 hari atalag bunari.
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