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“Pengaruh Pencampuran Tepung Ubi Kayu (Manihiot atitissima Poltl) dengan
Tepung Kecambah Kacang Pagar (Phasealus lunatus L) Terhadap Sifat Fisika,

Kimia dan Orpanoleptik Kue Kering™,

ABSTRAK

Penelitian tentang “Pengarub Pencampuran Tepung Ubi Kayu (Manifrer
wtifissima Poll) dengan Tepung Kecambah Kacang Pagar (Phaseolus lunarns L)
Terhadap Sifat Fisika, Kimia dan Organoleptik Kue Kering” telah dilaksanakan
di Laboratoriom Teknologi Hasil Pertanian, Laboratorium Sediaan Tablet Farmasi
Umversitas Andalas dari bulan Juli sampai Scptember 2000, Penelitian berfujusn
unluk mengetahui pengaruh tingkat pencampuran tepung kecambah kacang pagar
dengan tepung ubi kayu terhadap organoleptik serta sifat fisik dan kimia produk kue
kering yang terbaik.

Rancangan vang digunakan vaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
enam perlakuan dan tiga kali vlangan. Perlakuan yvang digunakan adalab A {100%
tepung ubi kayu), B (90% tepung ubi kayu : 10% tepung kecambuh kacang pagar), C
(8094 tepung ubi kave @ 20% tepung kecambah kacang pagar), D (70% tepung ubi
kavu @ 3% tepung kecambah kacang pagar ), E (60% tepung ubi kayu @ 40% tepung
kecambah kacang pagar) dan F (50% tepung ubi kayu  50% tepung kecambah
kacang pagar). Data yang diperoleh dianalisis menggunakan sidik ragam, jika
herbeda nyata dilanjutkan dengan wi Duwcan s New multiple Range Test (DNMET)
pada taraf 3%. Pengamatan  dilakukan  terhadap uji organoleptik meliputi warna,
aroma, tekstur dan rasa. Produk  terbaik  ditentukan  berdasarkan  penilaian
argancleptik, Dari produk terbaik dilakukan pengamatan terhadap komposisi kamia
kue kering vang terdiri dari kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar serat kasar,
kadar protein, kadar karbohidrat by difference dan fisika berupa kerapuhan,

Hasil penelitian menunjukkan balwa perlakuvan tingkat pencampuran 90%
tepung ubi kavu @ 10% tepung kecambab kacang pagar merupakan produk kue kering
terbaik. Analisis kimia kue kering terbaik vang diperoleh meliputi kadar air {1.83%),
kadar abu (0.96%), kadar lemak (22,45%), kadar serat kasar (2.16%:). kadar protein
(6,100, kadar karbohidrat &y difference (68.66%), dan analisis fisik berupa
kerapuhan (12,59%6). Wilai kesukaan terhadap warna 4,1 (suka), nilai kesukaan
tethadap aroma 4,15 (suka), nilai kesukaan terhadap tekstur 4.2 (suka), dan mlai
kesukaan terhadap rasa 4,25 {suka).
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. PENDAHULLUAN

1.1 Latar Belakang

Megerl kita kaya akan hasi] perlamian sumber karbohidrat salah satunya vailu
ubi kavu, Ubi kayue schagai makanan pokok nomor tiga setelah padi dan jagung
berpotensi sebagai sumber karbohidral vang paling penting bagi bahan pangan. Ul
kavu jupa dapat dimanfaatkan dalam penganckaragaman pangan disamping ubi jalar,
dan sapw. Oleh karena kandungan karbehidratnya yang cukup tinggi. ubi kayu dapat
dipunakan sebagai pengganti beras, tapn pemanfaatannya secara komersial masih
belum banvak dilakukan.

Ubi kavu schagai salah satu bahan pangan lokal, dapat diolah menjadi
herbagai jenis makanan jajanan dan masakan vang menarik serta memilik! ciarasa
vang enak. Ketersediaan ubi kayu banyvak dipasaran dan harganya murah, Menurut
data Dinas Pertanian Propoinsi Sumatera Barat produkst ubi kavu pada tabun 2007
adalah 125995 ton.

Tepung ubi kayu adalah salah saie hasil olahan dari wbi kayu, Menurut
Dircklorat Gizd Depkes BRI {1981), komposisi lepung ubi kayu per 1) gram
bahannva adalah energi 363 kalor; protein 1.1 gram; lemak 0,5 gram; karbohidrat
88,2 pram dan air 9,1 pram. Kelebihan tepung ubi kayu dibanding bahan mentahnya
adalah relatif tahan disimpan, volumenya relatif keeil, memudahkan transportasi dan
lehih Aeksibel sebagai bahan dasar produk-produk elaban ubi kayu,

Sehagai bahan pangan, ubi kayu kaya akan karbohidrat, namun kelemahannya
adalah kurangnya kandungan protein untuk e jika akan digenaken ontuk bahan
pangan perlo diperkaya dengan bahan panpan sumber protein, baik protein pabati
maupun hewant, Salah salu sumber protein nabati adalah kacang pagar,

Facang pagar scbagai salah salu sumber proftein nabat belum termunfaatkan
secara maksimal. Hal ini discbabkan karena kurang memasyarakatnya pengolahan
kacang pagar don Kumngnyva  pengelabuan tentang kacang  pagar.  Biasanyva
masyarakal menghkonsumsi kacang pagar bersamaan denpan nasi sebagai sayur. pulal

ataupun digoreng.



Komposist kacang pagar per 100 gram biji kering vang dapat dimakan adalah
air 13,2 gram; protein 14,4-264 pram: lemak 1.5 gram; karbohidral 538 gram; scrat
3.7 pram dan abu 3.4 gram (Somaatmadja, 1993,

Pada biji kacang pagar terdapat senyawa antigizi plikosida sianogenik
(Somaztmadia, 1993, Menuril Winamo (2002), plikosida sianopenik merupakan
senyawa yang terdapat dalam bahan makanan nabati dan sccara potensial sangat
beracun karena dapat tereral dan mengeluarkan hidrogen sianida. Salah satw cara
vang dapat digunakan untuk menghilangkan kandungan racun pada kacang pagar
tersehut adalah dengan cara perendaman dan perkecambahan,

Perendaman bertujuan untuk memudahkan pengelupasan kulit. memudahkan
penggilingan, sedangkan perkecambahan bertejuan untuk menghasilkan aroma yang
sesuan sclama proses (menghilangkan baw langu), kandunpan zat pizl pada bijt
sebelum dikecambahkan berada dalam bentuk tidak akiif ataw ferikat dan sctelah
perkecambahan bentuk  fersebul aktif schingga meningkatkan daya cerna hagi
manusia. Pada saat perkecambahan terjadi hidrolisis karbohidrat dan protein menjadi
senyawa-senyvawa  vang  lebih  sederhana  sehingpa  lebih mudab  dicema.
Perkecambahan juga bertujuan untuk menurunkan dan menghilangkan senvawa anti
gizi. Tepung kecambah kacang papar merupakan lepung yang dibuat dar kacang
pagar vang lelah dikecambahkan, Mepurot penelitian vang dilakukan oleh Abduollah
(2009). dalam pembuatan tepung kacang pagar metode yvang digunakan adalah
perendaman dan perkecambahan,

Pencampuran tepung ubi kayu dengan tepung kacang pagar merupakan suatu
usiaha menunjang program penganckaragaman pangan. Tepung ubi kayu kava akan
karbohidrat dan tepung kecambah kacang pagar kays akan protein, uwntuk it
dilakukan pencampuran tepung dengan tujuan apar menghasilkan produk yvang
berkualitas lebih baik nilai gizinva,

Penelitian pendabuluan vang telah penulis lakukan, tepung ubi kayu dan
tepung kacang pagar dapat diolah menjadi produk kue kering (cookies). Perlakuan

pencampuran  tepung  kecambah kacang pagar dilakukan sampai kadar 509G
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Pencampuran tepung Kecambah kacang pagar melebihi 50%, menghasilkan kue
kemng yang tekstumys terlalu rapub dan mudah pecabvretak.

Kue kering vang sering juga dischbul cookies berasal dari kata keekie vang
artinya small cake. Ceokies adalah salah satu jenis biskuit vang terbuatl dari adonan
Tunak, berkadar femak tnggic relanf renyah dan bila dipatabhkan  penampang
potongnya berekstur padat (SN1, 1992). Bahan - hahan penyusun cookies anlara lain
tepung, lemak, puls, suswe. telur, dan leaving agend. Kue kering ini merupakan salah
satu jenis makanan keeil vang sanpat digemari masyarakal baik di perkotaan maupun
di pedesaan.

Berdasarkan uraian diatas, maka penulis tertark uniuk melakukan penelitian
denpan judul “Pengaruh Pencampuran Tepung Ubi Kayw (Maniltof wtilissima
Pohly dengan Tepung Kecambah Kacang Pagar (Phaseolus lunatus L) Terhadap
Sifat Fisika, Kimia dan Organoleptik Koe Kering™,

1.2 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh tingkat pencampuran
lepung kecambah kacang pagar dengan tepung ubi kayu terhadap organoleptik seria

sifat fisik dan kimia produk kue kering vang terbaik.

1.3 Manfaat Penelitian
Penelitian  diharapkan  dapat mendukung  program  diversifikasi  pangan,
menghasilkan  produk vang  berbasis karbohidrat non beras. diharapkan dapat
mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigy, serta meningkalkan nilai guna

dan ekonomi ubi kavu dan kacang pagar.

1.4 Hipotesa Penclitian
Pencampuran tepung kecambah kacang pager dengan tepung ubi kayu dalam
Jumlah yang berbeda berpengaruh terhadap organolepeik serta sifa fisik dan kimia

untuk produk kue kering terbaik.



1V. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Analisis Tepung Ubi Kayu

Tepung ubi kayu vang dibasilkan herwarna putib dengan teksiur halus dan

aroma khas ubi kavu, Tepung uht kavo yang dihasilkan dihitung rendemenny.

kemudian dilakukan analisis kimia. Analisis kimia yvang dilakokan meliputi kadar air,

kadar abu. kadar lemak, kadar serml kasar, kadar protein, dan kadar karbobidrat Ay

difference. Hasil analisis disajikan pada Tabel. 7,

Tabel, 7 Hasil Analisis Kimia Tepung Ubi Kayu

Mo F.omponen Jumlah (%)
. Rendemen 2003

X Foadar Air 9,18

3, Fadar Abu 101

4, Kadar Lemak .49

5. Feadar Protein 1,39

f, Kadar Karbohidrat by difference R7.73

il Foadar Serat kasar® 3.09 _
¥Lerat kasar termasuk dalum Karbohidear

Tabel. 4 Kandungan Gizi Tepung Kecambah Kacang Pagar

Mo, Komponen Jumlah (%&}
1. Kadar Air 11.25

il Kadar Abu 477

3 Kadar Lemak 1.36

4, Kndar Serat kasar HoEG

s Koadar Protein 27 %4

a, Kadar Karbohidrat by difference 3R.78

Sumber ; Abdullish {2000,

awal dikalikan scratus  persen.  Rendemen  fepung ubi

Rendemen merupakan jumlah tepung yang dihasilkan per herat baban segar

kavu wang diperoleh

berdasarkan berat haban segar adalah 29 03%. Rendahnya rendemen tepung ubi kava

vang diperoleh disebabkan oleh tingginva kadar air ubi segar vang akan diolah

menjadi tepung, Pada saat pengeringan, kandungan air vang terdapat pada bahan akan



V. KESIMPULAN DAN SARAN

3.1 Kesimpulan

Berdasarkan penelitian vang telah dilakukan, maka dapat diambil kesimpulan

sehagai berikut ;

I. Kue kering perfakuan B { 0% tepung ubi kayu @ 10% wepung kecambah
kacanpg pagar) merupakan proedok terbeik karena paling disukan oleh
panelis dengan penilaian untuk wama 4.1 (suka) dengan kriteria warna
adalah kuning kecoklatan, untuk aroma 4,15 (suka) dengan aroma sedikit
kacang pagar, uniuk tekstor 4.2 (suka) dengan kntena adalah renyab , dan

untuk rasa 4,25 (suka) dengan rasa sedikit kacang pagar,

[

Kue kering dengoan pencampuran 90% tepung ubi kayvu - 0% lepung
kecambah kacang pagar memiliki kadar air 1.53% kadar abu 0.96%:
kadar lemak 22.45%: kadar scrat kasar 2,16%; kadar protein 6. 10%; kadar
barhohidrat by difference 68,60% dan kerapuhan 12,59%. Dari hasil yang
diperoleh. kue kering ini telah memenuhi SNI standar muty biskuit dan
cookies. kecuali pada kadar seral kasar dan kadar karbohidratnva.

3, Pada penilaian organoleptik terlibat bahwa pada tingkat pencampuran
tepung kecambah Kacang papar sampan 30% lemyata masih ditenma baik
aleh panelis, dimana untuk penilaian warna 3.1 (hiasa) dengan warna
kecoklatan, untuk aroma 3 (biasa) dengan aroma khas kacang pagar, untuk
tekstur 3,35 (masa) dengan tekstur terlalu renyah, scrla untuk rasa 3.1

(biasa) dengan rasa khas kacang pagar.

5.2 Baran
Berdasarkan hasil penclitian vang telah dilakukan, maka disarankan sebagai
berikut
l. Tepung kecambah kacang pagar perlu dikembangkan lebih lanjut sebagai
bahan baku alternatif vang dibarapkan dapat mengurangi ketergantungan

terhadap tepung terigu seperti pembuatan cake, hrownies dan schagainya.
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