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ABSTRAK

Penelitian tentang “Pengaruh Tingkat Perbandingan Tepung Ubi Jalar
Kuning dengan Tepung Kecambah Kacang Merah terhadap Kamktenstik Flakes
vang dihasilkan” telah dilaksanakan di Laboratorivm Teknologi Hasi! Pertanian
Universitas Andalas dan Laboratorium koordinasi Perguruan Tingpi Swasta
(KOPERTIS) wilayah X Padang, pada bulan Mei sampai Juli 2008, Tujuan dar
peneliian i adalah untuk mendapatkan komposisi Jakes vang tepat dar
beberapa tingkat perbandingan tepung ubi jalar kuning dengan tepung kecambah
kacang merah yang dapat dilerima secara organoleplik

Rancangan percobaan wvang digunakan dalam penelitian ink adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuvan dan 3 ulangan. Perlakuan
tersebut adalab : A = tepung ubi jatar kumng {100%), B = tepung ubi jalar kuning
: tepung kecambah kacang merah (90% @ 10%%), C = tepung ubi jalar kuning :
tepung kecambah kacang merah (80% : 2000, D = tepung ubi jalar kuning :
tepung kecambah kacang merah (70% : 30%), E = tepung ubi jalar kuning :
tepung kecambah kacang merah (6095 @ 40%). Data pengamatan dianalisa dengan
ujit F 5 %, jika berbeda nyata dilamjutkan dengan ujn DNMRT (Duncan’s New
Multiple Range Test) pada taraf nyata 5 . Pengamatan vang dilakukan terhadap
bahan dasar tepung ubi jalar kuning dan tepung kecambah kacang merah meliputi
analisa sifat kimianya beruepa kadar air, kadar abu, kadar lemak kasar, kadar
protein kasar, kadar pati. kadar amilosa dan kadar serat kasar dan uji silal lisitknya
berupa suhu gelatmsas, benluk granula tepung dan dava scrap air. Uji fisik ini
juga dilakukan pada perlakuvan B, C, D dan E. Flakes yang dihasilkan juga akan
divji secara organoleptik meliputi uji kesukaan terhadap wama, rasa, dan tekstur,
Produk terbaik berdasarkan up organoleptik dianalisis sifat kimia berupa kadar
air, kadar abu, kadar protein. kadar lemak, kadar asam amino dan sifat fisik
berupa daya serap air.

Hasil pencliian menunjukkan tingkat perbandingan 70% tepung ubi jalar
kuning denpan 0% tepung kecambah kacang merah merupakan produk fakes
terbaik dengan nilal kesukasn 2,56 (suka) untuk warna, 2.44 (agak suka) untuk
tekstur dan 2,68 (suka) untuk rasa dengan kadar air 6,44%, kadar abu 3,96%,
protein 9,19%, lemak (1,54%, karbohidrat 79 87%, energi 361,1 kal/100 gr, dan
daya scrap air 127,57%.



I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Jumlah penduduk yang semakin meningkol merupakan tmtangan yang tidubk
ringan bagi pemerintah dalam penyediaan pangan di Indonesiz. Hal ini
mengisyaratkan babwa perlunya banyak pilihan jenis bahan pangan lain vang
dapat dikonsumsi masyarakat untuk memenuht kebutuban gzl dan terpenuhinya
pangan  rumah  tangpa.  Penganckaragaman  pangan  (diversiBikast  pangan)
merupakan jalan keluar yang saat ini dianggap paling tepat untuk memecahkan
masalah pemenuhan kebutuhan pangan khususnya sumber karbohidrat,

Salah satu aliernatif sumber karbobideat yang mempunyai potensi sehagai
subtitusi pangan (beras) adalah ubi jalar. Menurut Juanda dan Cahyono (2000),
Ubi jalar merupakan sumber karbohidrat dan sumber kolon (energi) vang cukup
tingei. Kandungan karhohideat ubi jalar menduduki peringkat keempat setelah
padi, jagung, dan ubi kayu. Ubi jalar jupa merupakan sumber vitamin dan mineral
schingga cukup baik untuk memenubi pizi dan kesehatan masyarakat. Vitamin
vang terkandung dalam ubi jalar Vit A (beta karoten). Vit C. Vit Bl (Thiamin),
dan Vit B2 (Reboflavin), Sedangkan mineral yang terkandung dalam ubi jalar
adalah zat besi (Fe), fosfor (P), kalsium (Ca), dan Natrium {MNa). Kandungan gizi
lainnya yang terdapat dalam ubi jalar adalah protein, lemak, serat kasar, kalon dan
abu.

Pembuatan makanan sarapan berbahan dasar tepung ubi jalar merupakan
salah satu alternalif pemanfaatan obi jalar yang dapat meninpgkatkan nilai
ckonomis, memperpanjang umur simpan. dan mengurangl pembusukan ubi jalar
selama penyimpanan, Produk makanan sarapan yang akan dibuat dalam penelitian
ini adalah jenis makanan sarapan siap makan vang berbentuk pipih {(fates).

Flakes merupakan salah satu bentuk makanan sarapan siap makan yang
berbentuk lembaran tipis, bulat oval, berwarna kuning kecoklatan dan hiasanya
dikonsumsi dengan penambahan susu ataw dikensumsi langsung (Tamtann dan
Yuwanti, 2005), Pada pembustan flekes tidak mengutamakan pengembanpan.
sehingga pengpunaan tepung vang tidak mengandung gluten dapat dilakukan

(Sutanto off Marsetio ef af, 200873



Ubi jalar vang digunakan adalab abi jalar kuning yang mempunyal
kandungan karbohidrat dan kalori yang lebih linggi dari ubi jalar lainnya, Sama
halnva dengan umbi-umbian lainnya, ubi jalar mempunyai Kandongan protein
vang refatil rendah, sehingga untuk pembuatan fakes perlu ditambahkan bahan
fain untuk meningkatkan kandungan proteinnya, Alternatif bahan vang digunakan
untuk meningkatkan kandunpgan protein adalah kacang merah,

Menurut Rukmana (1994), kacang merah atau kacang jogo merupakan
sumber protein nabali yang murah dan mudah dikembangkan. Kandungan protein
kacang merah stau kacang jopo ini berkisar antara 21 % - 27 %, Kacang merah
mengandung zat anti gizi vang bersifat merugikan kesehatan. Menurut Kanetro
dan  Setve (2006), komponen terscbut bisa  dikurangl  dengan  proses
perkecambahan.

Berdasarkan penelitian  pendahuluan, perlakvan  penambahan  tepung
kecambah kacang merah dilakukan sampai kadar 40%. Penambahan tepung
kecambah kacang merah melebihi 40%. menghasilkan flakey vang keras dan
kurang renyah.

Berdasarkan uraian diatas, maka penulis tertarik untuk melakukan penelitian
dengan judul “Pengaruh Tingkat Perbandingan Tepung Ubi Jalar Kuning Dengan
Tepung Kecambah Kacang Merah Terbadap Karakteristik Flakes  vang
Dihasilkan".

1.2 Tujuan Penclitian
Tujuan dan penelitian ini adalah untuk mendapatkan komposisi fokes yang
lepat dari beberapa tingkat perbandingan tepung ubi jalar kuning dengan tepung

kecambah kacang merah vang dapat diterima secara organoleptik

1.3 Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini adalah diharapkan dapat menimgkatkan protein
fakes ubi jalar kuning dan dapat dikonsumsi secara praktis seria untuk
mendukung program diversifikasi produk pangan sebagai baban pangan lokal

melalui penggunaan ubi jalar dan kacang merah dalam produk fakes.



1.4 Hipotesa Penelitian
Hipotesa penelitian adalah tingkat perbandingan tepung ubi jalar kuning
dengan fepung kecambah kacang merah berpengaruh terhadap karakteristik flakes

vang di hasilkan



IV. HASIL pAN PEMBAHASAN

Tepung ubi jatyr vang di hasilkan berwarng Kuming kecoklatan, leksur
halus dan berarama khas ubi jalar, Tepung kecambah Kacang merah yang
dihasilkan berwarns kuning, teksiur halus dan ringan, aroma khas kacang merap,
Gambar tepung ubi jafar kuning dan tepung kecambah kacang merah dapat dilihay
padz Lampiran 7.

Tepung yhi Jalar kuning dan epung kecamhbah kacang merah vang
iihasilkan dibitung rendemennya, Pada Tabel 7 disajikan rendemen lepung uhi
Jalar Kuning dan tepung  kecambgh Kacang merah yang dihasilkan  dalum
penclitian.

Fabel 7, Rendemen lepung ubi jalar kuning dan lepung kecambah kacang meral,

KE&E@&? _T?j'ﬁlﬁ H;.Tldrﬂ nin g TE‘F‘EQTL‘LE‘J]ZE‘I_ B
d———— & — kucang merah (%)
Rendemen 25 8246

Rendemen merupakan jumlzh lepung vang dihasilkan ar bahan haky
yang digunaken di kali 100 =, Eendemen lepung ubi jalar Kuning berdasarkan
beral siap diolah adalal 25 9 Rendemen epeng vang dihasijkan lehiby rendah,
Menurat Suprapti (2003), rendemen tepung b Jalar adalah selipar 3 o,
Rendahnya rendemen vang didapat di duga disebabkan kareng Proses pengupasan
kulit vang hanya menggunakan cara manua| dimana 1hi dikupas  dengan
menggunakan pisau. Cara i menyebabkan adanya bagian daging yang ikut
lerbuang bersama kulit sehingga mempengaruhi rendemen vang di hasilkan,

Rendernen lepung  kecambaly kacang merah yang dihasilkan adalgh
S2.46% dari toga) Kacang merah siap di olah Pada kadar air 10,17 o Hasil in
ehih rendah darj remdemen fepung kacang merah yang di dapat oleh Pratiwg
2007) vaitu 87,662 9, pada kadar air 9,025 o Rendahnya rendemen in; diduga
lischabkan kareng pada proses pembustan epung kecambah kacang merah,
Acang yang digunakan di rendam terlebih dahuly yang menvebabkan kadar qi-

ahan baku naik, sehingpa pada saa pengeringan herat tepung yang dihasilkan



V. KESIMPULAN DAN SARAN

3.1 Kesimpulan

Berdasarkan penelitian vang telah dilakukan, dapat diamhil kesimpulan

sebagai berikut -

1_“'-'

Secara organaleptik tingkat perbandingan tepung ubi jalar kuning dengan
lepung Kecambah kacang merah berpengarub terhadap wama, tekstur dan
rasa flakes vang dihasitkan,

Flakes dengan tingkat perbandingan tepung ubi jalar kuning dengan
tepung kecambah kacang merab { 70% : 30% ) merupakan produk terbaik
dengan nilai organcleptik warna 2,36 (suka), tekstur 2,44 {sedikit suka)

dan rasa 2.68 {suka).

. Flakes dengan perbandingan 70 % tepung ubi jalar kuning dan 30 %

tepung kecambah kacang merah memiliki kadar air 6,44%. kadar abu
3.9%., protein 9.19%, Jemak 0.54%, dan dava serap air 127.57% lebih
tinggi dari fakes 100 %4 tepung ubi jalar kuning akan tetapi memiliki nilai
energi yang lebih rendah sebesar 361,1 kkal,

Drari analisis asam amino, maka di dapat asam amino fakes T adalah asam

aming sulfur {metionin + sistein) sehesar 39 %,

5.2 Saran

Disarankan pala peneliti selanjutmya untuk melakukan penelitian tentang

masa simpan dart flakes dan jenis kemasan vang dapat digunakan sebagai media

penyimpanannya,
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