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KARAKTERISTIK KUE KERING

ABSTRAK

Penelitian tentang “Pengaruh Pencampuran Bubur Wortel (Daucus carora L)
dengan Tepung Ubi kayu (Manihor wilissima) terhadap Karakteristik Kue Kering telah
dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian, Laboratorium Sedinan Tablet
Farmasi Universitas Andalas dan Laboratorium Pusat Gizi dan Pangan Universitas
Gadjah Mada dari bulan Juni sampai bulan Juli 2009, Penelitian bertujuan untuk
mengetahui jumlah pencampuran bubur wortel yang tepat pada tepung ubi kayu dalam
pembuatan kue kering tethadap organcleptik serta sifac fisik dan kimia untuk produk
terbaik.

Rancangan vang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3
perlakuan dan 3 ulangan. Perlakuan yang digunakan adalah A (100% tepung uhi
kayu:(¥e bubur wortel), B {95%5 tepung ubi kayu : 5% bubur wortel), C (90% tepung uhi
kayw: 10% bubur wortel). D (83 tepung ubi kayu:15% bubur wortel} dan E (80% tepung
ubi kayu:20% bubur wortel}. Data yang diperoleh dianalisis mengpunakan sidik ragam,
Jikat berbeda nyata dilanjutkan dengan wji Duncar's New multiple Range Test (DNMRT)
pada taraf 5%. Pengamatan dilakukan terhadap uji organoleptik meliputi wama. rasa.
aroma dan tekstur. Dari produk tecbaik dilakukan pengamatan terhadap komposisi kimia
kue kering vang terdiri dari kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar gula,
kadar karbohidrat, kadar serat kasar, kadar beta-karoten dan pengamatan fisik kue kering
vaitu uji kerapuhan menggunakan alat Friabilator roche,

Hasil penelitian menunjukkan bahwa produk yang paling disukai adalah perlakuan
U vailu pada tingkat pencampuran 10% wortel dan 90% tepung wubi kavu denpan nilai
rata-rata suka. Analisis fisik didapatkan kerapuhan 1,14% dan analisis kimia didapatkan
kadar air 4,21%. kadar abu 1.28%. beta karoten 555,95pg/100 pr, kadar lemak 3,32%,
protein 1,.26%. gula 8.21%, serat kasar 1,62% dan kadar karbohidrat 89,53%.
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakanyg

Umbi-umbian banyak tumbuh di Indonesia, dengan berambahnya penduduk,
kebutuhan akan umbi-umbian terus meningkat. Umbi-umbian merupakan salah sate
sumber energi yang dapat menggantikan posisi beras karena mengandung karbohidrat
tinggi, seperti ubi kayu, ubi jalar, dan sagu, Ubi kayu sebagai bahan pangan ketiga
terbesar setelah padi dan jagung berpolensi schagai sumber karbohidrat dan dapat
dimantaatkan dalam penganekaragaman pangan,

Menurut laporan Badan Pusat Statistik daerah Sumatera Barat pada tshun 2003
dan 2006 produksi ubi jalar di Sumatera Barat yaitu 50,392 dan 53.75% wn sedanpkan
produksi ubi kayu sebesar 114.19% ton dan 133.094 ton (Lampiran 1). Hasil panen
ubi kayu yang tinggi ini harus sejalan dengan pemanfaatannyva, sehingga ubi kayu di
proses menjadi produk-produk olahan dan awetan yang bervariasi dan bemilai
zuna,Hal ini scsuai dengan program pemerintah Khususnya dalam mengatasi masalah
kchutuhan bahan pangan, terutama non terigu,

Lbi kayu merupakan komoditas yang dapat diolah menjadi berbagai produk
olahan pangan vang mempunyai nilai tambah, dan dapat dimanfaatkan sebagai hahan
buku industri pangan dan pakan maupun indusiei kimia lainnya. Sebapai bahan
pangan langsung ubi kayu dapat dikomsumsi dan dimakan setelah dibakar, direbus,
digoreng ataupun sesudah difermentasi menjadi tape, Dalam bidang industei, hasil
olahan ubi kayu diolah menjadi sirup glukosa, kue, dan tckstil, Selain itu, ubi koyw
Juga dapat dijadikan tepung ubi kayu, tepung paplek dan tepung tapioka.

Tepung ubi kavu adalah salah satu hasil olaban dari ubi kayu. Kelebihan tepung
ubi kayu dibanding bahan mentahnya adalah relatil whan disimpan. memudahkan
transportasi dan lebih fleksibel sebagai bahan dasar produk-produk olahan ubi kayu.
Tepung ubi kayu dapat diolah menjadi kue kering sebagai pengganti terigu yang
merupakan bahan dasar pembuatan kue kering pada umumnya Tetapi, dewasa ini
tepung wbi kayu sudah banwak digunakan dalam pembusian kue kerine.  Ada

beherapa keungeulan tepung ini. seperti bahan baku yang tersedia cukup tinggi.



Bl

sehingea kemungkinan kelangkasn produk dapat dibindaei karena tidak tergantung
dart produk impor seperti tepung tergu

Tepung uli kayu harganys relanf mueah dibanding dengan harga tepung terigu,
sehingga biaya pembuatan produk dapat lebib rendah. serta program swasembacla
pangan dari pemerintah dapat lerealisic dengan penggunaan bahan makanan dari
produksi di dalam negeri.

Kue kering merupakan kue vang dibuat dari adonan vang terdiri dari tepung ubi
kayu, mentega, gula halus, vanili dan bahan tambahan lainnye. Dalam rangka
diversifikasi pangan dan menambah nilai gizi ke kering ada peluang untuk
mencampurkan dua dari bahan pangan atau lebih. Pencampuran dua atau lebib bahan
pangan terlihat pada pencampuran tepung ubi kayu dan wortel dengan alasan ubi
kayu mengandung karbohidrat ditambah wortel vang mengandung pro-vitamin A.

Wortel vang dipunakan sebaiknyva yang berwama kemerahan karena wamna
wortel dapat mempengaruhi mutu produk akhir. Worlel yang dicampurkan dengan
uhi kavu adalah vang sudah dikukus dan dijadikan bubur, Pengeunaan worlel dalam
bentuk dikukus dapat mempertahankan rasa. wama, dan kandungan gie dalam
miakanan vang dimasak (vitamin) rvelatif tdak bilang karena larut dalam air, juga
dengan pengukusan semua bagian dari wortel dapat dimanfaatkan.

Wortel merupakan sayuran umbi yang memiliki kandunpan gizi yang banyak
diperlukan olch tubuh, teruiama vitamin dan mineral. Umbi worlel yang kuning
kemerahan  dischabkan oleh kandungan karoten vang tinggi, Selain iw wortel
harganya murah, mudah didapat. memiliki rasa yang cnak dan sedikil manis.

Penelitian pendahuluan vang telah dilakukan vaitu pembuatan kue kering
dengan peneampuran bubur wortel 10%  dan 15% pada tepung ubi kayu
menghasilkan tekstur vang cukup baik yaitu warna mesparik, gurih dan renyah. Pada
pencampuran bubur wortel 13%. adonan waktu dicetak agak Tunak schingga kesulitan
dalam mencetaknya dan waktu pemasakannya juga lebih lama daripada pencampuran
bubur worlel 10%, tapi tekstur kue seielah dibakar tdak berpenparub. Oleh karena itu
untuk pencampuran bubur wortel yang tepat, penulis melakukan penelitian dengan

pencampuran 0%, 5%, 10%., [5% dan 20%



Penelitian yang telah dilakukan berjudul @ " Pengaruh Pencampuran Bubur
Wortel (Paucus carota L) dengan Tepung Ubi Kayw (Manihor wiillisima)

Terhadap Karakteristik Kue Kering”

1.2 Tujuan Penelitian
Pujuan penelitian adalah untuk mengetabui jumlah pencampuran bubur wortel
vang tepat pada tepung ubi kaye dalam pembuatan kue kering terhadap organoleptik

serta sifar fisik dan kimia vang terbaik

1.3 Manfaat Penelitian
Manfaat penclitian adalsh dapat menambah penganekaragaman produk panpan
sumber karbohidral yang diperkava dengan pro-vitamin A yang berasal dari wortel

serta dapat meningkatkan nilai guna dan ckonomis ubi kavo dan wornel

1.4 Hipotesa Penelitian
Hipotesa penelitian adalah Pencampuran bubur wortel dengan tepung ubi kayu
dalam jumlah yang berbeda berpengaruh terhadap oreanoleptik sema sifat fisik dan

kimia untuk produk kue kering terbaik.



IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Analisis Bahan Baku
4.1.1 Analisis Tepung Ubi kayu
Tabel 6, Hasil Pengamatan Terhadap Komposisi Tepung Ubi Kayu

Mo Jenis Pengamatan Eumlah (b
1. Kadar air I

. Kadar abu/mineral [.41

3. Kadar lemak {45

4. Kadar protein 1,10

3. K.adar karbohidrat &y differemce 86,04

&, Rendemen 274

Hasil anmalisa beberapa komponen kimia tepung ubi kayu dan dibandinghkan
denpan SWT untuk komponen yang scseai vaitu kadar air dan kadar abu memenuhi
standar SN 01-2997-1992,  Kadar air dan kadar abue yang diperoleh yaitu 11% dan
|, 41%. Kadar lemak dan kadar protein relatif rendah vaitu 0,45% dan 1.10%. Kadar
karhohidrat Ay differcace tepung ubi kayu vang diperoleh adalab sebesar 86,04%..
Rendemen dari tepung wbi kayu diperoleh 27.4%. Semakin banyak rendemen yang
dihasilkan maka mutu tepung semakin baik, Menurul Suprapti (20027, bila proses
produksi berjalan [ancar dan fakior-faktor yang menyebabkan penurunan rendemen
dapat dihindari, maka akan dapat dicapai rendemen tertinggi, yaitu + 40%. Ada 2 hal

vang dapat mempengaruhi  rendemen  vaitu  kondisi wbi kayu dan proses

pengupasanpembersihan,

4.1.2 Analisis Bubur Wortel

Tabkel 7. Hasil Analisis Kimia Bubur Wortel

No Komponen Kimia Jumlah (%4)
L. Kadar air 9L, 16%

2. Kadar abu/mineral 0,499

i Kadar Beta Karoten 39173, 8ue




V. PENLITLUP

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian vang telah dilakukan dapat diamhbil kesimpulan

sehagan berikut:

Pepcampuran tepung ubi kayu dengan bubur wortel untuk semua perlakuam
dapat diterima  secara organoleptik, tetapi produk  terbaiknya  vaile
perlakuan C.

Tingkat pencampuran bubur wortel 0% dengan tepung ubi kavu 90%
{prerlakuan C) dari segi uji organoleptik paling disukai panelis dengan nilai
rasa 4.1 (suka), tekstur 4.1 {suka) dan aroma 3. B3 (suka) dan wama 3,95

(sukaj

3. Pencampuran tepung ubi kayvu dan bubur wortel pada pembuatan kue kering

berpengaruh terhadap kadar beta-karoten vaitu meningkatkan kadar beta-
karoten kue kering

Hasil analisa kimia produk terbaik dari orpanocleptik diperaleh kadar air
4.21%, kadar abu 1.28%, beta karoten 555.93p2/ 100 gr, kadar lemak 3,32%,
protein 1,26%. gula 8.21%. serat kasar 1.62% dan  kadar karbohidrainya
B49.93% serta kerapuhannwva 1, 4%,

5.2 Saran

Dari pelaksanaan penelitian dapat disarankan untuk melakukan penelitian

pemanfaatan tepung ubl kayu dan wortel pada jenis produk makanan lain dalam

rangka penganckaragaman pangan pengganti terigu.
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