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PENGARUH TINGKAT PERBANDINGAN KACANG KEDELE
{Glycine max (L) meer) DENGAN UBT JALAR KUNING (Ipamaea batatas)
TERHADAP KARAKTERISTIK FLAKES

ABSTRAK

Penelitian yang berjudul “Pengaruh Tingkal Perbandingan Kacang Kedele
(Crveine max (L) Meer) dengan Ubi Jalar Kuning {{pomoea bataras) terhadap
arakteristik Flakes™ telah dilakukan di Laboratorium Kualitatif dan K uantitatf
Jurusan Teknologi Pertanian Universitas Andalas dan Laboratorium Eoordinasi
Perguruan Tingpi Swasta Padang pada bulan Oktaber 2007 sampal Januard 2008,
Tujuan  dari penelitian  ini adalah  untuk  mengetahui pengaruh  tingkat
perbandingan kacang kedele dan ubi jalar terhadap beberapa karakteristik kimia
ilan fisik serta sifat organoleptik fakes.

Rancungan vang digunakan pada penelition ini adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) deppan 4 perlakuan dan 3 kali ulangan, Perlakuan dalam
penelitian ini adalah : perlakuan A (100 % ubi jalar), perlakuan B {ubi jalar 90U,
kacang kedele 10%). perlakuan € (ubi jalar 85% kacang kedele 13%) dan
perlakuan D (ubi jalar 80% - kacang kedele 20m%), Ui organoleptik dilakukan
terhadap rasa, warna. tekstur dan aroma. asil organoleptik diolah dengan analisa
sidik ragam dan jika hasil vang diperoleh berbeda nvata maka dilanjutkan denpan
i Duncan's New Multiple Range est (DNMRT) pada taraf nyata 5%. Analisa
kacar air. abu, lemak., peotein, gula, karbohidrat, scrat kasar, kerapuhan, dava
serap air dan rendemen dilakukan pada produk tanpa penambahan kacang kedele
dan preduk terbaik berdasarkan hasil uji organoleptik.

Perlakuan B (ubi jalar 90% : kacang kedele 10%4) merupakan produk
terbaik. Flakes ini memiliki kadar air 3,9%. kadar abu 5.9%, kadar protein B 004,
kadar lemak 2.8%, kadar gula 15.6%. kadar serar kasar 2. 7%, kadar karbohidrat
T4, 5%, nilai energi 3743 kkal/100 gram bahan. daya serap air 164,4%. kerapuhan
32.0%, rendemen 37.6%, nilal kesukaan terhadap warna 3,6 (suka): nilai kesukaan
terhadap rasa 3.7 (suka) : nilai kesukaan terhadap tekstur 3.6 (sukalk dan nilai
kesukaan terhadap aroma 3.4 (agak suka),



L PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Flakes merupakan kelompok makanan yang tergolong kepada breakfist
serel atau sereal sarapan pagi vang terbuat dari biji-bijian seperi japung,
pandum. oats dan beras melalui proses flaking atau penverpihan (Muchtadi,
Purwivaino dan Adil. 1987). Fakes termasuk makanan vang cukup praktis untuk
dikonsumsi oleh masyarakat yang biasanya dikonsumsi menggunakan susu cair
ataw dijadikan makanan ringan, Selain menggunakan biji-bijian, fakes juga dapat
dibuat menggunakan bahan lainnya vang mengandung karbohidrat seperti umbi-
mban,

PPenelitian mengenai pembuatan fakes berbahan dasar umbi-umbian telah
dilakukan oleh Marsetio, Herudivanto dan Herliana (2006) vang menggunakan
ubi kayu sebagai bahan dasar. Flakes yang dihasilkan berwamna coklat keemasan,
bertekstur renyah dan kadar air Jakes berkisar antara 3-3%, Dari penelitian
tersebut dapat dikembanghkan juga pembuatan fakes mengpunakan umbi-umbian
ienis lainnya seperti ubi jalar.,

Ubi jalar (fpemoeq batates Ly merupakan komoditas pertanian vang
banyak terdapat di daerah tropis seperti Indonesia. Khususnya daerab Sumatern
Barat, produksi ubi jalar pada tahun 2005 mencapai 50,390 ton (Diperta Sumbar,
20053h Cokup tingginya produksi ubi jalar ini member peluang  kepada
masyarakal Sumatera Baral untuk mengembangkan produk pangan berbasis uhi
Jalar yang merupakan bahan pangan lokal vang selama ini pengolabannyva belum
berkembang,

Potensi besar ubi jalar terletak pada kandungan karbohidratnva, Sebanvak
73-90% dari herat kering umbi adalah karbohidrat yang lerdii dari gabungan pati,
gula. selulosa, hemiselulosa dan pektin {Hartove, 20043, Selain i, ubi jalar juga
mengandung vitamin dan mineral, sehingga cukup baik untuk memenuhi gizi dan
keschatan masyarakal. Vitamin yang terkandung dalam ubi jalar adalah vitamin
A, vit ©ovit B1 dan B2, Sedangkan mineral yang terkandung didalam ubi jalar

adalah zaf besi (Fe), fosfor (P, kalsium (Ca) dan Natrium (.
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kRandungan pizl lainnya vang terdapat dalam ubi jalar adalah protein dan lemak
[Dephkes BL 1990,

Ubi jalar sama bhalova dengan umbi-umbian jenis lain, mempunyai
kandungan protein yang relatil’ rendah sehingpa uniuk meningkatkan kandungan
gizi flakes yang dihasilkan perlu tambahan bahan lain vang tinggi kandungan
proteinnya. Bahan pangan yang dapat digunakan umuk meningkatkan kandungan
prodein fakes salah satunya adalah kacang kedele.

Kacang kedele (Gheine mar (L) Meer) menurut Cabvadi (2006)
mempunyai kandungan protein vang cukup tinggi dibanding sumber protein
nabati lainnya vaitu sekitar 35%, bahkan untuk varctas unggul mencapai 40-43%.
Selain itn kedele juga mengandung asam amino essensial vang dibutuhkan tubuh.
Kandungan lain yang terdapat dalam kacang kedele adalah lemak, kalsium, fosfor.
besi, vitamin A dan B. Penambahan kacang kedele pada fakes ubi jalar selain
meningkatkan proteinnya juga akan mempengaruhi sifar Gsik, kimiz dan
organaleptiknva.

Peneliian mengenal penambahan kacang kedele pada bherbagai produk
pangan telah banyak dilakukan seperti pada pembuatan abon, dendeng, bakso dan
produk pangan lainnya. Tingkat penambahannya bervariasi yaitu antara 10 sampai
7%, Pada penelitian pendabuluan vang dilakukan. penambahan kacang kedele
pada flakes ubi jalar bisa dilakukan sampai 20%. Penambaban vang melehihi 20%,
menghasilkan produk vang mutunya lebih rendah dari produk vang tidak di
substilusi.

Dari uraion diatas, penulis telah melakukan penelitian dengan judul
“Pengaruh Tingkat Perbandingan Kacang Kedele (Glycine max (L) Meer)
dengan Ubi.Jalar Kuning ({pomaoen batatas) terhadap Karakteristik Flakes *

1.2 Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh tingkat
perbandingan kacang kedele dan ubi jalar terhadap beberapa karakteristik kimia

dan fisik sera sifal organoleptik fakes.



—

1.3 Manfaat Penelitian
Mantaat dari penelitian ini yaitu mendukung upaya penganekaragaman
produk elahan ubi jalar sebagai wajud dar penganekaragaman  pangan berbasis
bahan pangan lokal dan dapal menghasilkan sualu produk baru yang bergizi

sehingga dapat meninghkatkan status gizi masvarakat .

1.4 Hipotesa Penelitian
Hipotesa dari penelitian ini adalah tingkat perbandingan  kacang kedele

dan uhi jalar berpengaruh terhadap karakteristik flokes vang dihasilkan.



I'V. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Kemposisi Kimia Ubi Jalar

Ubi jalar vang digunakan untuk pembuatan flakes dianalisa sceara kimia
uniuk mengetahui kompaosisi gizinva. Dari hasil analisa didapatkan kadar air ubi
jalar sebesar 709 %, Kandungan air ubi jalar ini cukup tinggi, hal ini
menunjukkan bahwa ubi jalar termasuk kelompok ubi berumbi lunak. Menurut
Lingga, Sarwono dan Rahardi (19900, ubi jalar dengan umbi lunak mempunyai
kandungan air lebih tinggi dari pada kandungan patinya. Sebaliknya, ubi vang
mempunyui umbi keras mengandung pati yang lebih tinggi.

Komposisi kimia ubt jalar kuning sceara lengkap dapat dilibat pada Tabel

3 berikut.
Tabel 3. Komposisi Kimia Ubi Jalar vang Dipunakan dalam Pembuatan
Flakes
Na Komposisi Koadar (%)
| Air FLIRY
2 Abu 1.2
3} Protein 1.2
4  Lemak 0.6
5 Karbohidrai 201
- Seral kasar 1.9
- I*ati 236
= Amilosa fa,

Ubi jalar kuning yang digunakan dalam pembuatan fokes mengandung
kadar abu sebesar 1.2 %. Rendabnya kadar abu ubi jalar discbabkan karena uhi
Jalar mengandung sedikit zat-zat anorganik, dimana menurut Depkes RI {1990
kandungan zat-zat organik pada ubi Jalar seperti kalsium, fosfor, wat besi dan
nalrum. Menurut Winarme (2002). Kadar abu merupakan bahan-bahan anorganik
atau unsur mineral yang merupakan sisa dari pembakaran terhadap  cat-zat
orgzanik dalam suatu bahan,

Kadar protein dan lemak vang terdapat dalam ubi Jjalar sangat rendah vaiw
1.2 % dan 0.6%. Ubi jalar merupakan komaditi yang mengandung protein dan
lemak rendah sehingpa dalam pengolshan beberapa produk pangan sering

dikombinasikan dengan bahan vang mengandung protein dan lemak yang tinggi,



V. PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian vang telah dilaksanakan maka dapast diambil

kesimpulan sebagai berikan ;
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Penambahan Lacang kedele pada pembuatan flabes uhi Jalar menurunkan
sifat  organoleprik (warna, rasa, tekstur dan asoma) dari fakes vang
dihasilkan.

Diantara perlakuan yang ditambahkan kacang kedele, produk terbaik
adalah flakes dengan perbandingan ubi jalar dan  kacang kedele 90%, -
10% (perlakuan 13),

Milai organoleptik dari flakes B {ubi jalar 90% : kacang kedele 10%)
adalah 3.6 (suka) umuk wama 3.7 (suka) untuk rasa, 3.6 (suka) untuk
tekstur dan 3.4 (agak suka) untuk arema. Flakes ini mengundung air 3.9
“a, abu 5.9 %, protein 8,0%. lemak 2.8 %, gula 15,6 %, serat kasar 2.7 %,
karbohidrat 79.5 %, energi 374.3 K100 gram bahan, dava serap air 1644

Yo, kerapuhan 33,1% dan rendemen 37.6%.

5.2 Saran

Dari penelitiun yang telab dilaksanakan, dapat disarankan kepada peneliti

selanjutnya untuk  mempelajari penambahan  bahan-bahan vang  capat

meningkatkan sifat organoleptik fakes vang ditambah kacang kedele  dengan

Kadar diatas 10%, misalnva pewama makanan. gula dan bumbue lainnva.
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