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ABSTRAK

Penelitian tentang pengarub tingkat perbandingan tepung ubi jalar merah dan
epuny kecambah kacang merah terhadap kualitas dan umur stmpan tepung brownies
sukus siap pakai iml telah dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Peranian
Fakultas Teknologt Pertanian Universitas Andalas Padang pada bulan Febroari — Mai
2009, Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh beberapa tingkat
rerpandingan pencampuran tepung ubi jalar merah dan tepung kacang merah
terhadap mutu lepung brownis dan brownies yvang dihasilkan dan untuk mengetahu
mmur simpan tepung brownies siap pakai.

Funcangan vang dipunakan pada penelilian ini adalah Rancangan. Acak
Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 3 kali ulangan. Perlakuan tersebut adalah
tnokat pencampuran tepeng ubl jatar merah  tepung kecambah kacang merah
drmana perlakuvan A (45%%:553%), perfakuan B (53%:47%%), perlakuan C [(68%:32%).
Pengamatan dilakukan terhadap tepung brownies siap pakai vang dihasilkan melipui

=

zralisis hisik, komig dan penyimpanan serta u)i organolephik terhadap brownies vang
Sibuat dan tepung tersebul. Data hasil penelitian in1 dianalisis menpgunakan uji F
seda taraf nyata 3% dan dilanjutkan dengan uji lanjutan “Purcan's New Multiple
Zavrgre Test " (DNMET) pacla taral nvata 5%,

Hasil penelitian menunjukkan babwa pencampuran 453% tepung ubi jalar
—erzh dan 33% tepung kecambah kacang merah merupakan perlakuan terbatk dalam
~embuatan lepung brownies kukus stap pakal dan jupa brownies vang dibasilkan,
Tepung brownics kukus ini memiliki kadar air 6,14%, protein 5,49%, lemak [L84%,
seral kasar 6.89%. pati 26.28%, dan cnerpgi schesar 39332 kkal/100gr bahan.
Serdasarkan )i mutu hedonik yang dilakukan pada tepung brownies kukus vang
“nastlkan tidak terjadi perubahan mute bedonik selama penvimpanan 84 hari. Hasil
= organoleptik menunjukkan nilai kesukaan untuk owarna 3,73 (suka), aroma
= =3sukal. tekstar 4.2 50suka), msa 4, ] S(suka),



. PENDAHULUAN

[.1 Latar Belakang
Tepung banvak digunakan dalam industri pangan dan mempuenyai peranan
oenting dalam industri wrsebut. [ lodonesia ymumnya tepung yang digunakan
Zalam industn pangan adalah tenga, sedangkan Indonesia vang beriklim tropis masih
sclum sepenubnya dapat memproduks) biji gandum yang merupakan bahan boku
=g, maka pemerintah Indonesia melakukan strategi pengembangan industri pangan
=elalui pengembangan tepung  umbi-umbian yang  dibarapkan dapat  menjadi

sendamping peranan terigu dan sebagai tepung alternatil’ { Anggawisastra. 1992).

Salah satu produk pangan vang dibuat dari tepung adalab Brownies. Brownies
alzlah sejenis kue basah yang biasanya dibuat dari tepung terigu yang ditambshkan
—2la coklat serta bahan-bahan pelengkap lainya. Sckarang sudah ada tersedia tepung
sap pakal brownies kukus keluaran Pondan vang sangat praktis untek digunakan dan
=earanya sudah sesuai untuk membual sebuah adonan brownics vang sangat lezat,

sertekstur lembut dan mudah dalam pembuatanya,

Bahan baku utama yang digunakan dalam tepung Pondan it adalah teripu,
sedangkan terigu merupakan produk impor vang harganyva akan terus meningkat.
“cherapa penclitian juga menunjukkan bahwa ketergantumgan pada makanan vang
sestaban dasar terigu dapat menyebabkan beberapa penyakit yang disebabkan olch

“eouh Intoleran terbadap gluten yang ada pada terigu ( Judarwanto, 2008).

Amarullah  (2008), menvatakan disamping  lekior genetik, autisme juga
Zsctabkan oleh adanya intoleransi terhadap gluten vang teedapat dalam terigu dan
mdum hitam, aleh sebab itu anak vang menderita autis harns melaksanakan diet
ezt pluten. Selain itu Judarwanto  (2008), mengatakan bahwa gluten dapat
—eovebabkan  penyakit seliak dimana twbuh yang Intoleran terhadap gluten

—emzeluarkan antibod] vanpg menvelubungi dinding wsus sehingga menvebabkan



gangpuan penyerapan nutrisi datam lambung. Oleh sebab it perlu dicari bahan baku

pengeanti terpe untuk mengurang ketergantungan terhadap lerigu,

Tepung Ubi jolar merah dapat dijadikan alternatil peogganti fepunge lerigu,
Sclain tidak mengandung gluten tepung ubi jular merah merupakan varietas vang
paling banyak kandungan betakaroten nya. Semakin tua wama merah ubi jalar maka
kandungan betakarotenya akan semakin tinggi. Kandungan betakaroten ubi jalar
merah adalah 9900 me/ 100 ¢ (Daun cif Harivadi dan Yusianti, 1999), Hasil penelitian
tentang pembuatan roti manis dengan substitusi tepung ubi jalar merah dengan suhu
pemanggangan 163"C menunjukan kerusakan beta karoten pada roti hanya 20%. hal
ini menunjukkan babwa  kita masih dapat mempertahankan  sebagian  besar
betakaroten vang terdapat pada ubi jalar merah datam proses pengolahan. (Hariyadi

dan Yusianti, [999)

Kelemahan tepung ubi jalar merah dibanding tepung tenpu adalah kandungan
proteinva vang sangat rendah yaitu banya 1.8 % (Harivadi dan Yusianti, 1999).
Sehingea untuk meningkatkan kadar protein tepung frownics yang akan dibuat perlu
dilakukan pencampuran dengan bahan lain vang merupakan sumber protein seperti

kacang - kacangan,

Tepung Kacang merah termasuk tepung vang memiliki kandungan protein vang
tingei vaitu sekitar 27 % (Rukmana, 1997, Penambahan tepung kacang merah ini
dengan beberapa tingkat perbandingan dibampkan dapat menghasilkan  tepung
brownies vang memiliki kadar protein mendekati kadar protein terigu. Schingga

repung vang dibasilkan nantinya dapal menjadi tepung pengganti terigu.

Terigu vang beredar dipasaran Indonesia berdasarkan kandungan proteinya ada
figa macam vaitu terigu protein tinggl {High Protein Flour) menpunyai kandungan
orotein sehesar 12 — 14%, terigu protein sedang (Medium Protein Flour) mempenas
candungan protein sebesar 1005 — 11.5%, dan terigu protein rendah (Low Protein

Flour) mempunyai kandungan protein scbesar 8 — 9 %6,



Tepung merupakan hasil olahan setengab jadi dari bahan pangan vang
berbentuk  halus  schingga  permuksan bidangnyva jadi sangat luas. Hal imi
menyebabkan bahan bersifat hygroskopis, yaitu bahan mudah sckali menjadi lembab
karena menverap uap air, Sifal ini dapat menyebabhan terjadinya kerusakan baik
secara kimia maupun secarn fstk pada tepumg. Semakin lama tepung disimpan miks
perubahan-perubshan  tersebul akan terus  berlangsung sehingga  menyebabkan

penurunan mui tepung, Untuk ity perlu diketahui masa kadaluarsa dart tepung.

Masa kadaluarsa adalah lamanva mass penyimpanan ( pada kondisi normal dan
cesual ) dimana produk masih memiliki/memberikan daya guna seperti yang
diharapkan. Suatu produk pangan yang dihasilkan harus diketaho wmar simpanys
agar dapat ditetetapkan tanggal kadaluarsa terhadap produk tersebut sehingga produk
vang akan dikonsumsi terjamin keamananya, Karena selama penyimpanan akan
teriadi perubahan — perubaban baik dari segi fistk mavpun kimia dar bahan yang

dipengaruhi oleh faktor internal maupun cksternal.

Dari wrpisn diatas maka penulis telah melakukan penelitian yang berjudul
“"Pengaruh Tingkat Perbandingan Tepung Ubi Jalar Merah Dengan Tepung
Kecambah Kacang Merah Terhadap Kualitas Dan Umur Simpan lepung

Brownies Kukus Siap Pakai”

1.2 Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini antara lain
Mengetahui pengaruh beberapa tingkat perbandingan pencampuran tepung ubi
jalar merah dan tepung kecambah kacang merah terhadap mutu tepung Arenvais,
Mengetahui tingkat kesukaan panclis techadap brownies yang dibasilkan.

Menpetahui winur simpan tepung brownies kukus siap pakai.



1.3. Manfaat Penclitian
Penclitian int diharapkan dapat mepunjang  program  pemerniah dalam

diversifikasi pangan sekaligus meningkatkan nilai guna dari ubi jalar dan juga
pemanfaatan protein nabati dari kacang merah. Selain itu juga dapat meningkatkan

nilai ekonomi ubi jalar merah dan kacang merah,

1.4 Hipotesa Penelitian
Tingkat perbandingan pencampuran tepung ubi jalar merah dan tepung kacang
merah mempengaruhi mate frowafes dan umur simpan tepung brownies siap pakai

vang dibasilkan.



e

VI. HASIL DAN PEMBAHASAN
4.1 Tepung Ubi Jalar Merah dan Tepung Kecambah Kacang Merah

Tepung uhi jalar merah yang dihasilkan berwarna merah jingga dan berbau
separ aroma ubi dengan  tekstur halus, sedangkan tepung kecambah Kacang merah
yang dihasilkan adalah berwarna putih dengan tekstur yang halus dan aroma kKhas
kacang merah secar. Tepung ubi jalar memb dan tepung kecambah kacang merah
dihitung rendemennya. Husil penghitungan rendemen dari tepung tersebut dapat

dilihat pada Tabel &

Tabel 6, Hasil pechitungan rendemen tepung ubi jalar merah dan tepung kecambakh
kacang merah

S Tepung Tepung
Anlesis L Jalar Merah Kecambah Kacang Merah
Rendemen 27.59% 43.33%

Dari Tabel 6 dapat dilihat bahwa rendemen tepung ubi jalar merah vang
dihasilkan adalah 27.59 %. Rendemen ini dibitung berdasarkan berat tepung vang
lolos avakan per berat awal bahan segar beserta kulit dikalikan 100%. Rendahnya
rendemen tepung ubi jalar vang dibasilkan karena Kadar air ubi jolar yang sanpat
tinggi vaitu 68,50 % (Direkiorat Gizi Depkes RL1992), REendemen tepung kecambah
kacang merah diperoleh vait 43,33 %, nilai vang diperoleh ini juga dipengaruhi oleh
kadar air dari bahan segar yaite 37,20 % (Aprivanto dan Hermana, 1990}

Rendemen vang rendah dapat juga dischabkan karenu ayukan yang digunakan
adalah ayakan 100 mesh sementara penggilingan vang dilakukan pada penelitian

hanya menggunakan blender sehingga banyak bahan yang tidak lolos ayakan.



V. KESIMPULAN DAN SARAN
3. 1 Kesimpulan

Berdasarkan  penelitian yang  lelah  dilakukan, dapat diambil beberapa

kesimpulan sebagai beribut

1.

=

Tingkat pencampuran tepung ubi jalar merah dan tepung kecambah kacang
mersh  berpengaruh terbadap kadar protein, Jemak. serat kasar dan pati dari
tepung browwnies kukus vang dihasitkan.

Berdasarkan wji mute hedoenik vang dilakukan pada tepung brownies kukuos vang
dihasilkan tidak terjadi perubahan mutu bedonik selama penyimpanan 84 haridan
tepung brownics kukus siap pakai yang dikasilkan masih aman dikonsumsi pada
penyimpanan 84 har tersebut.

Hasil penelitian menunjukkan babwa pencampuran 43% tepung ubi jalar merah
dan 35% tepuny kecambah kacang merah merupakan perlakuan terbaik dalam
pembuatan tepung brownies kukus siap pakat dan juea brownies yang dihasilkan,
Tepung brownies kukus im memaliki kadar air 6,14%., protein 3.49%, lemak
1. 84%, serat kasar 6.89%, pati 26,28%, dan energi scbesar 393,32 kkal/100ar
bahan.

Tingkat pencampuran tepung ubi jalar merah dan lepeng kecambah kacang
merah berpengarub terhadap penilalan organoleptik brownies vang dibasilkan,
semakin banyak persentase fepung kacang mcerah, brownics semakin disukan.
Brownies vang paling disukai adalab pencampuran 3% tepung ubi jalar menah

dan 35% tepung kecambah kacang merah.

5.2 Saran

Disarankan untuk melakukan penelitian lanjutan terhadap umur simpan

tepung brownies kukus dengan perbandingan tepung ubi jalar merah dan tepung

kecambah kacang merah 453% : 55 % dengan berbagai metode pendugaan umur

simpan dan berbagai jenis kemasan.
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