SUBSTITUSI KEDELATI TERHADAFP SIFAT FISIKO-KIMIA
EKSTRUDAT UBI JALAR

Abstrak

Penelitian tentang “Substitusi Kedelai Terhadap Sifat Fisiko-Kimia Ekstrudat
Ubi jalar”, telah dilaksanakan di Balai Penelitian dan Pengembangan Tnsdustri Uly
Gadut dan Laboratoriom Teknologi Hasil Perianian Fekultss Pertanian Universitas
Andalas Padang.  Penelitian dilakukan dari bulan Mei sampai September 2003,
Tujuan penelitian adalah untuk mempelajari sifat fisiko-kimia vang diperoleh dari
substitusi kedelai dalam pembuatan ekstrudat ubi jalar, serta untuk mendapatkan
tingkat substitusi yang terbaik dalam mendapatkan ekstrudat yang bergizi

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap RAL) dengan 4
(empat) perlakuan dan 3 (tiga) ulangan, Perlakuan vang diberikan adalah substitusi
gritz kedelai masak (Y) terhadap campuran gritz ubi jalar dan Britz jagung, 70 % ;
3% (X) Perlakuan A (XY = 100% - 0%), B (X Y =90%: 10%), C(X: Y=
B0% - 20%), dan D (X : Y = 70% : 30%). Data dianalisis dengan menggunakan uji F
yang dilanjutkan dengan uji lanjutan DNMRT pada taraf nvata 5 % Pencamatan
dilakukan terhadap , aralisa sifat fisik meliputi derajat pengembangan, kapasitas
absorbsi air dan kelarutan dalam air; analisa proksimat/sifat kimia meliputi kadar air,
kadar protein, dan derajat gelatinisasi, serta analisa organoleptik terhadap warna,
aroma, rasa dan kerenyahan (analisa organoleptik dihitung berdasarkan rata-rata),

Peningkatan penggunaan griz kedelai masak sampai 30 % memberikan
peningkatan nilai kadar air dan kadar protein, tetapi menyebabkan perumnan nilai
derajat pengembangan, indeks absorbst air, kelarutan dalam air, dan derajat
gelatinisasi dari ekstrudat ubi jalar vang dihasilkan, Substitusi  terbaik adalah
penggunaan gtz kedelai masak 10 % untuk produk berbentuk smaek (makan ringan
yang mengembang) dimana memberikan nilai organoleptik vang mengarah disukai
untuk warna, aroma, rasa dan kernyahan dengan nilai derajat pengembangan 184.6
%o, indeks absorbsi air 4.667 ml/ &, kelarutan dalam air 0,039 ml/g, kadar air 5,157 %o,
kadar protein 5,965 3 dan derajat gelatinisasi 58,263 %

I. PENDAHULUAN

Latar Belakang

Untuk meningkatkan produksl makanan dalam menjawab  kebutuhan akan
pangen bagt manusia, diperlukan terabosan dalam menghasilkan produk makanan
baru. Salah satu teknologi pengolahan yang dapat menjawab tantangan ini adalah
teknologt pemasakan ekstrusi, karena kemampuan dari cara ekstrusi ini dalam
menawarkan produk yang sangat beragam. peralatan yang mudah dibongkar pasang,
tidak banyak limbah dan produk akhir depat diatur sesuai dengan keinginan.

Salah satu produk ekstrusi vang saat ini banyak dikembangkan di Indonesia
adalah produk makanan ringan vang dikenal dengan berbagai nama dagangan seperti
Chiki, Cheetos, Jet-Z | taro dan lain-lain. Makanan nngan tersebut seakan-akan
sudah menjadi bagian yang tidak bisa ditingzalkan dalam kehidupan sehari-hari
terutama dikalangan anak-anak dan remaja.
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Umumnya bahan bakn utama vang digunakan dalam pembuatan produk
ekstrusi di atas adalah jagung, disebabkan oleh adanya kandungan amilosa dan
amilopeptin dengan perbandingan 27 % : 73 % dalam pati Jagung yang merupzkan
komponen terbesar pada jagung, Kompesisi ini menyebabkan produk ekstrusi yang
dihasilken dapat mengembang dengan baik setelah melewai proses gelatinisasi.

Untuk menghasilkan produk makan ringan di atas, bahan —bahan lain yang
dapat digunakan untuk bahan baku adalah bahan dengan kandungan pati Yang tingm
yaitu berupa biji-bijian lain seperti beras, umbi-umbian maupun pati dari batang
(Muchtadi, Purwivatno dan Basuki, 1988)

Ubi jalar ([pomea batatay L.) cukup banyak diproduksi di Indonasia sebagai
sumber makanan dengan kandungan karbohidrat vang tinggi, namun usaha di bidang
industri belum banyak dilakukan, Peningkatan industri ubi jalar perhu disertai dengan
mdustri pengawetan dan pengolzhan, salah satu cara pengolahannya adalah dengan
membuat produk makanan ringan (srack) sebapai produk dar hasil proses ekstrusi
(ekstrudat),

Hal yang memungkinkan dalam pembuatan produk ekstrusi (ekstrudat) dari
ubt jalar adalah karena kandungan karbohidratonya vang cukup tinger dimana
kandungan pati berkisar 8-29 %,

Komoditas ubi jalar sangat layak untuk dipertimbangkan dalam Menujang
diversifikasi pangan berdasarkan kandungan nutrisi, wmur vang relatif pendek,
produktifitas tinggi dan potensi lainnya. Dengan diversifikasi produk pangan dari ubi
jelar imd juga akan menaikkan nilai ekonomis dari ubi jalar itu sendiri,

Pada proses pengolahan dengan ekstrusi untuk menghasitkan makanan ringan,
ubi jalar dapat disubstitusi dengan kedelai. Dimana substitusi ini berdampak dalam
meningkatken nilai gizi produk olahan dari ubi jalar,  Seperti dikatahui kedelai
adalah produk pertanian yang mengandung protein yang cukup tinget, dengan
kandungan asam amino yang retatif tinggi. Substitusi ubi jalar dengan kedelai akan
dapat memberikan kecukupan gizi vang seimbang pada produk ekstrusi vang
dibasitkan.  Selain itu protein dalam kedelai dapat memperbaiki tekstur bahan
makanan elahan, sehingga dapat meningkatkan cita rasa,

Tujuan Penelitian

Penelitian in bertujuan untuk mempelajad sifat fisiko kimia vang diperoleh
dari substitusi kedelai pada pembuatan ekstrudat ubi jalar, serta untuk mendapatkan
tingkar substitusi kedelai vang terbaik dalam menghasilkan ekstrudat vang bergizi,

1L METODA PENELITIAN

Waktu dan Tempat

Peneltian telah dilaksanakan di Balai Penelitian dan Penpembangan Industri
Ulu Gadut, Padang dan Laborstorium Jurasan Teknolopi Pertanian Universitas
Andalas Padang. Wakiu penclitian diadakan pada bulan Mei sampal September
2003,
Bahan dan alat

Bahan dan alat vang digunakan meliputi © 1} Bahan baku meliputi: Ubi jalar
putth vang akan diolah menjadi  gritz ubi jalar (butiran halus dengan wkuran - 3
mmy), Jagung mutiarz diolah menjadi gritz jaceng. dan kedelaj kuning yang akan
diolzah menjadi gritz kedelai masak, 2) Bahan untuk analisa meliputi ; NalH,
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alkohol, petroleum benzen, H:S04, HiBOs, Selent {CuS0y dan Na:50s), HCL, air
destilata, indikator conway, Todium dan lain-lain. Sedangkan alat-alat vang dipakai
mebiputi - Ekstruder berulir tunggal (kap. 5 kgfam dengan kecep. motor ulic 10 HP 3
phas}, oven, pengaduk, wadah palastik, mixer, blenderalat ckstraksi soklet,
timbangan, cawan aluminium, pipet , mikro meter, dan sebagainya.
Rancangan

Rancangan yang digunakan adalah rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4
perlakuan dan 3 ulangan. Data pengamatan dianalisa dengan uji F dan dilanjutkan
dengan uji lanjutan DMNRT taraf nyata 5 %.

Perlakuan yang digunakan menunjukkan tingkat substitusi kedelai terhadap
bahan baku ubi jalar + jagung. Perlakuan yang digunakan adalah sebagai berikut ;

Perlakuan Ubi Jalar + Jagung (%) | Kedelai (%)
A 100 0
B 50 10
C gl 20
D = 70 30

Pelakasanaan Penelitian
Pembuatan produk ekstrusi dari substitusi  ubi jalar dengan kedelai ini
berdasarkan langkah-langkah berikut ini
Penylapan gritz ubn jalar dengan kadar air = 11 %.
Penyiapan gritz jasung dengan kadar air + 11 %
Pencampuran grifz ubi jalar dengan jagung, perbandingan 70 % © 30 % (X}
Penviapan griiz kedelai masak dengan kadar air + 11 % (Y).
Kemudian keseluruban bahan balu dicampur, (X} dengan (Y) sesuai perlakuan
dan masing-masing perlakuan beratnya 300 gr, lalu ditambah geram sebanyak |
Yo sera pengembang 0,5 %. Pencampuran adonan dilakukan sampai homogen.
& kemudign dilakukan proses ekstrusi dengan mengpunakan ckstruder beralir
tunggzal yang bersuhu 90 °C. Kapasitas alat 3 kpfam
7. Produk ditampung pada wadah vang telah disiapkan sesuai perlakuan, untuk
analisg
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Pengamatan

Pengamatan dilakukan terhadap produk yang dibasilkan meliputi - 1} Analisa
Sifat fisik meliputi : Derajat pengembangan, Kapasitas ahsorbsi air dan kelarutan
dalam ar, 2) Analisa proksimat meliputi - Kadar air, Kadar protein, dan Derajat
celatinisasi ; dan 3) analisa organoleptik terhadap rasa, aroma, warna dan kerenvahan
produk {analise organoleptik dibitung berdasarkan hasil rata-rata),

L. HASIL DAN PEMBAHASAN

A, Sifat Fisik Ekstrudat.

Sifat fisik ekstrudat ubi jalar yang dihasilkan dapat dilihat pada Tabel 2,
dimana perfakuan pesambaban gritz kedelai masak berpengarub nvata terhadap
indeks absorbsi air, kelarutan ekstrudat dalam air dan derajat pengembanpan
ekstrudat



Tabel 2. Hasil penpamatan sifat fisik ekstrudat ubi jalar vang dihasilkan.

Perlakuan (%4 kedelai) Indeks Indek Kelarutan | Derajat  Pengem-
Absorbsi air dalam Asr bangan (%4}
A (D %) 5550 a (0,052 a 244,400 a
B {10 %) 4. 687 b 0,039 b 184,600 b
C (20 %) 2,506 ¢ 0,023 ¢ 136,067 ¢
D {30 %) 2061 d 0015 d 118,533 d
KK (%) 3,28 154 7.3

Anpka-angka pada lajur yang sama yanp ditkuti aleh hurof kecil yang sama berbeda tidak
nyala menenit DNMRT pada taraf nyata 5 %,

Fada Tahel 2 terlihat bahwa, semakin besar persentase pritz kedelai masak
yang ditambabkan menyebabkan produk semakin  kurang kembang (derajat
pengembangan makin kecil) dan kemampuan menyerab air serta kelarutan dalam air
juga semakin kecil, Derajat pengembangan dan kemampuan absorsi dalam air serta
kemampuan larut dalam air yang terbesar diperoleh pada perlakuan A (tanpa
penambahan gritz kedelai) sedangkan derajat pengembangan ekstrudat dari Jagung
adalah 260% (Mucthadi, Purwiyatno dan Basuki, 1988)

Penambahan griiz kedelai (protein} cenderung menekan pengembangan
ekstrudat hal ini disebabkan adanya sumbangan bzhan lain selain pati  yang
menyebabkan produk kurang tergelatinisasi. Pengembangan produk  ekstrusi
tergantung pada komposisi bahan yang digunakan terutama pati karema proses
gelatinisasi pati akan mengarahkan pada pengembagan produlk ( Lingko ef ol 1981
Harper 1981}, Produk akan mengembang dengan baik jika terdapat kesetmbangan
vang baik antara amilopeptin dan amilosa. Amilopeptin  merangsang pengembang,
sedangkan amilosa mengarah kerenyah. Untuk produk mengembang yang renvah
diperlukan amilosa 5 — 20 % (Miller, 1985)

Kemampuang ekstrudat menyerab air serta kemampuan larut dalam air sejalan
dengan pengembangan produk, dimanz pada ekstrudat vang kurang kembang
cenderung mempunyai porous vang lebib keeil sehingea dava serab terhadap air
semakin kurang. Pada perlakuan C dan D kondisi ekstrudat cenderung lebih memadat
dan sedikit kenyal

B. Sifat Kimia ekstrudat.

Sifat kimia ekstrudat ubi jalar vang dihasilkan dapat dilihat pada Tabel 3,
dimang perlakuan penambahan grits kedelai masak berpengaruh nyats terhadap kadar
air kadar protein dan derajat gelatinisasi.

Tabel 3. Tasil penpamatan sifat kimia ekstrudat ubi jalar yang dihasilkan,

Perlakuan (% kedele) Kadar Air kadar Protein | Dergjat Gelatin- |
(%a) (%) | Nisasi (%)
D (30 %) 8,010 a 10875 a 25,753 d
C (20 %) 7,103 b 0.075 b 34,307 ¢
B (10 %) 5157 ¢ 5,965 ¢ 58263 b
A (D %) 4870 d 3270 d 72657 a
KK (%) 1,75 % ] 2,0 % 53

Angka-anpkn pada lajur vang sama vang diiketi oleh horef kecl yang sama berbeda tidak
nyata menurut DNMRT pada taraf nyata 5 %,



Pada Tabel 3 dapat dilihal bahwa penambahan gritz kedelai masak
meninpkatkan kadar protein ekstrudat dimana sejalan dengan peningkatan gizi
ekstrudat. Kadar protein tertinggi terjadi pada perlakusn D (penambahan gritz kedelai
30 %a). Tetapi kondisi berlawan dengan nilai derajat gelatinisasi dimana peningkatan
penambahan gritz kedelai masak menekan proses gelatinisasi dari pati yang
menyebabkan produk makin kurang kembang (Tabel 2). Proses gelatinisasi pati
terkecil  diperoleh pada perlabuan D, Gelatinisasi vang semikin kecil tedadi
menyebabkan ekstrudat makin kurang kembang dan cenderung memadst, hal ini
disebabkan proses puffing dan amilopeptin terhalang oleh semakin banyaknyva
kadungan protein dari kedelai vang cendemung tidek menyebabkan produk
mengembang. Dapat dikemukakan bahwa proses puffing dari gelatinisasi amilopep-
tin baik pada grirz ubi jalar mavpun jagung tidak bisa berjalan dengan baik Terdapat
hubungan yang positif antara derajat gelatinisasi dengan rasio pengembangan produk
(Murtama dan Sulistyani , 1997).

Dari Tabel 3 juga terlihat bahwa, peninghkatan peénambzhan gritz kedelai
sazpai 30 %0 , cenderung menghasilkan ekstrudat dengan kadar air yang semakin
tinggt Hal ini disebabkan ekstrudat vang dihasil kan cenderung kurang mengembang
(memadat) akibat peningkatan penambah kedelai dan bentuk kedelai vang
ditambahkan seperti gritz. Semakin padat’kurang kembangnya ekstrudat mengarah
pada mekin kecilnya pori-por ekstrudat sehingga selama proses ekstrusi berlangsung
sebagian air tererat dibagian dalam ekstrudat dan sulit keluar pori permukaan
ekstrudat.

€. Hasil pengamatan uji organoleptik

Pengamatan organoleptik ekstrudat vang dihasilkan dalam pengolaban snack
ind, meliptui - warna, aroma, rasa dan kerenyahan. Untuk pengamatan organolepiik
dihitung secara dirata-ratakan karena pengujian berdasarkan tingkat kesukaan panelis
Tabel 4. Hastl pengamatan uji  organocleptik (rata-rata) ekstrudal ubi jalar yang

dihasilkan ) _
Perlakuan (% kedelai} | Warna Aroma Rasa | Keranvahan
A (0 %) 4,36 352 328 b A
B (10 %) 3,72 3.28 3,00 7
C (20 %) 228 | 312 | 28 2 60
| D% | 2 | 37 | 2,24 L36
Ficterangan - 5 = sanpat suka, 4 =suka, 3 =biaza 2 =kurang suka dan | = tidak suks

Flast] uji organoleptik ekstrudat yang dibasilkan memperlihatkan hasil bahwa,
makin besar penaingkatan penambahan grifz kedelai masak (sampai 30 %) maka
ckstrudat cenderong semakin berkurang nilai kesukaannva baik dari nilai warna,
aroma, rase dan kerenyahan Penambahan grivz kedelat sampai 10 % (perlakuan B)
memperlihatkan tingkat penerimaan konsumen yang mengarah ke suka, tetapi
penambahan  dari 20 % sampai 30 % pencrimaan makin rendah  vaitu dari cende-
rung biasa kearah kurang suka. Hal ini berlaku untuk semus nilai organoleptik vang,
diuji. Untuk produk yang akan dilempar kekonsumen biasanya batasan penerimaan
vang dapat diterima adalah dengan nilai organoleptik mengarah ke suka

Faktor wama merupakan hal vang sangal menentukan mutu suatu bahan
rangan, wana paling cepat dan mudah memberi kesan tapi paling sulit penguku-



rannya. (Winarno, 1997 ; Soekarto, 1985). Warna ckstrudat berkisar dari coklat muda
(perlakuan A) mengarah ke coklat tua (perlakuan D){agak hangys). Penilaian resa dan
aroma juga agak bersifat subjektif Rasa dan aroma dipengaruhi oleh unsur kimia
suatu bahan, temperatur dan tekstur (Meyer, 1973,

MNilai kerenyahan berhubungan dengan kadar air ekstrudat (Tabel 3), dimana
makin tinggi kadar air makin kurang nilai terhadap kerenyahan ekstrudar yang
dihasilkan. Mucthtadi et &/ (1988) menyatakan produk eracker asin, kerupuk kentang,
ekstrudat jagung, kadar air krtis yang memberikan kerenyahan vang baik adalah
antara 4,1 — 7 % dilitung berdasarkan berat basah Kadar air yang agak tinggi
mernyebabkan ekstrudat kurang renyah.

I¥. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

| Pengpunaan gritz kedelai masak sampai 30 % memberi pengaruh nyata pada

derajat pengembangan, indeks absorbsi air, kelarutan dalam air, kadar air, kadar

protein dan derajat gelatinisasi.

Peningkatan penggunaan gritz kedelai masak sampai 30 % pada ekstrudat ubi

jalar, memberikan peningkatan nilai kadar air dan kadar protein tetapi

menyebabkan penurunan nilai derajat pengembangan, indeks absorbsi air,
kelarutan adalam air serta derajat gelatinisasi ekstrudat.

3. Penggunaan gritz kedelai masak di atas 10 % menyebabkan ekstudat mengarah
agak kurang diterima baik dari nilai wamna, ras, aroma dan kerenyahan,

4 Penambahan gritz kedelai masak yang terbaik untuk membual snack {makanan
ringan} adalab 10 % dimana memperlihatkan nilai organoleptik vang mengarah
disukai umuk warna. rasa, aroma dan kerenyahan dengan derajat pengembangan
184,66 %, indeks absorbsi air 4,667 mify, kelarutan dalam air 0,039 mify, KA
3,157 %, kadar protein 5,963 % dan derajat gelatinisasi 58,263 %

Saran :

Untuk mendapatkan ekstrudat uhbijalar vang lebih kembang disarankan untuk
mengunakan gritz kedelai masak dalam bentuk tepung vang kasar.
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