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STUDI PEMBUATAN FLAKES DENGAN BEBERAPA TINGKAT
PERBANDINGAN TEPUNG UBLJALAR KUNING DAN TEPUNG
BLII KECIPIR ( Psophocarpus tetragonofobus DC)

ABSTRAK
Penelitian yvang berjucdul * Stwddi Pembuatan Flakes Dengan Beberapi
Tinghat PerbandinganTepung Ubi Jalar Kuawing dan Tepung Biji Kecipiv
{Psophocarpus tetrogonefobus DCY telah dilakukan di Laberatorium Koalitatit
dan Kuantitatif Jurusan Teknolowi  Pedanian Umiversitas Andalas Padang dan
Laboratorivm Koordinasi Persuruan Tinggi Swasta Padang pada bulan Mes
sampal Juni 2008 Twuan dari penelitian ini adalah untuk mengetabui tingka
perbandingzan tepung ubi jalar dan tepung biji kecipic vang paling tepat dalam
pembuatan feakes sehingoa bisa diterima panelis secara organoleptik dan memilik:
kanduncan gizl yang cukup

Perfakuan dalam penelitian ini adalah tingkat perbandingan tepung ubi
jalar kuning dan tepung biji kecipir pada pembuoatan flakes, vang terdini dari
perlakuan A (tanpa penambahan tepung biji kecipi), perlakuan B (tepung ubi
jalar kuning 90% - tepung biji kecipir 10%), perlakuan C (tepung ubi jalar kuning

80%% - tepung biji kecipir20%4), perlakuan [ {tepung uin jalar kuning 70% © tepung
biji kecipir 30%4), perlakuan E (tepung ubi jalar kuning 60% : tepung biji kecipir
40%%) dan perlakuan F {tepung ubi jatar kuning 50% | tepung biji kecipir 30%).
Uji erganoleptik dilakukan terhadap rasa, warna, dan tekstur, Hasil organcleptik
diclah dengan analisa sidik ragam dan wje lamput  Dwncanr's New Multiple Rangee
test (DNMRT) pada taraf nvata 5%, Analisa kadar air, abu, lemak, protein, pati,
karbohidrat, seral kasar, dan dava serap susu dilakukan pada  produk tanps
penambahan tepung biji kecipic dan produk terbaik berdasarkan hasil uji
areannleptik

Perlakuan B {tepung ubi jalar kuning 90% - tepune biji kecipir 10%)
merupakan produk terbaik. Flakes ini memiliki kadar am 5,41%, kadar abu 3,84
Uy, kadar protein 4,32%, kadar lemak ©.73%, kadar karbohidrat 85.7%, mila
enerpi 366,65 Kal/|00 gram bahan, daya serap air 130%, dengan asam amino
pembatas adalal asam amino sulfur vaitu sistein dan metionin dengan nilai
kesukaan terhadap warna 3.3 (agak suka); nilal kesukaan terhadap rasa 3 (agak
sukal . nilar kesukaan terhadap tekstur 3,75 (suka).



I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Ketahanan pangan vang terlaly bergantung pada suatu komiditt (beras),
menjadikan rapuhnoya ketahanan pangan ditingkat mumah tangga dan nasional.
Orleh karena iy, diperlukan peningkatan upaya pengembangan pangan alternatil’

Dalam tangka pembangunan ketahanan pangan dengan memanfaatkan
surmber-sumber pangan non beras, flakes ubi jalar dapat diperimbanikan sebagai
pangan alternatif, Disamping it dengan makin banvaknya jumlah ibu rumah
tangea yang bekerja menyebabkan wakiu penviapan makdanan khususnya sarapan
pagi sangat terbatas, sehingua diperlukan makanan yang cepat dan praktis dalam
penvajianoya. Namun bahan makanan tersebul harus memenuhi kebutuhan
standar gizi baik jumlah maupun jenisnya.

Flakes merupakan salah satu bentuk makanan sarapan siap saji yang
herbentuk lembaran 1ipis, tekstur vang renyah serta biasanya dikonsumsi dengan
penambahan susy. Flakes termasuk kelompok makanan Sarapan pagi vany sangat
hesar manfastnya terutama bag orang-orang vang memiliki kesibukan Flakes
dapat memenuhi kebutuban akan kalori dengan penyajian yang prakiis tanpi
menghabiskan waktu yang lama. Flakes umumnya terbuat dari biji-bijian sehingza
lebih dikenal sebagai sereal dan pada perkembangannya dapat dibuat dari sumber
karhobidrat lain seperti umbi-umbian

Umbi-umbian merpakan bahan dengan kandungan karbobidrat yang cukup
tinggi sedangkan kacang-kacangan memiliki kandungan protein tingel. Untok
mencapai kecukupan akan zal giz maka dibug sebugh produk dari bahan vang
memilikl karbehidrat dan protein vang tinggl untuk mengatasi kekurangan izl
terutama Kurang Energi Protein (KEP) vang banyak terdapat di Indonesia KEP
merupakan masalsh gizi kurang akibat konsumsi pangan vang tidak cukup
mengandung proiet

Ubi jalar terdiri darl beberapa jenis vaito ubi jalar kuning, putih, merah dan
ungy. Datam  penelitian ini digunakan ubi jalar kunming karena  memiliki
kandungan karbehidras dan energi vang paling {ingei dibandingkan dengan jents

ubi jalar vang lain dan lebih mudeh dudapat.



Pemanfaatan uln jalar vang memibikl kandumizan iz cukup baik dilakukan
melalei pencolaban wb jalar lebsh langut Uln jalar dijadikan tepung sehingea
daya taban menjadi lebih lama dan dapat diclah menjadi beraneka pangan lain
varm memiliki milai ekonomi lebih tingen salah satunya adalah Nakes

Berdasackan pra penelitian vang  dilakukan, flakes lebih baik dibuoat
mengeunakan tepung uli jalar yane dipan dibanding densan tepung ubi jalar
vang dibuat  melalel gaplek Hal i terlihat dan tekstur flakes vang dihasilkan
dimana vang diparat memilikl tekstur lebih hales dan tercampur dengan
sempurni, sedangkan flakes menggunakan tepung gaplek memilike tekstur vang
kasar dan tidak tercampur denezan bak

Kecipir { Peopdreocarpas fefragonolelins DO merupakan tenaman yang kava
akan protein dan jugs kava akan karbohidrat dan osangat mudab ek
dikembangbiakan Tanaman ni dapat fumbuh dimana saja selain tempat vang
becek Semua hawian dan tanaman ini memiliki nilai gizi vang tinggi. Bij kecipir
rata-rata mengandung 33.6% protein, kadar lemak 17.3% dan karbolndeat 30%

Menurut Rismunandar {1986) biji kecipir tidak hanya unggul dalam
karbuhidrat dan protein taps juga dalam zat kapur, pospor dan zat best tapi savany
banyak masvarakat yapg belum mengetabuinya. Kandongan @iz ke sétara
dengan kedela, balikan asam amine lsinnva lebih tinggi dari kedelai,

Penelitian menizenal pembuatan flakes schehrmnya juza telah dilakukan
menggunakan ubi jalar vang disubstitus) dengan kacang kedelm. Dan penelitian
tersehiat maka dapat dibuat Hakes dengan substitusi dart tepung kacang-kacangan
vang lain dengan kadar protein tiogzi seperti biji kecipir, dimana kecigic
merupakan sumber protein vang defisienst asam amino sulfur vaitu metionin dan
sistein sedangkan ubi jalar detisiensi lisine Dengan menggabungkan baban i
maks produk vang dihasilkan akan memiliki kandungan protem yang lebih baik

Drari uraian <h atas, penalis tertank untok melakukan penelitian dengan judul
“Studi Pembuatan Flakes Dengan Beberaps Tingkat PerbandinganTepung Uln

Talar Kuning dan Tepung Bl Kecipir (Psophocarpus fetvagentiiobes DO}



1.2 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian adalah mengetahui tingkar perbandingan tepung ubi jalar
dan lepung biji kecipir yang paling tepat dalam pembuatan fiskes sehineoa biss

ditecimea panelis secara oroanoleptik dan memilik kandungzn protein vang cukup

1.3 Mantaal Penelitian
Manlam penclitian ini dapat mendukung upaya  diversifikasi pangan
berbasis bahan pangan lokal serta dapat menghasilkan produk vang herisizi tinggi
dimana kava akan karbohidrat dan protein sehingga dapat meningkatkan status
gizi masyarakat Selain i juga untk lebih memperkenalkan kecipir pada
masyarakat dimana kecipic memiliki kadar protem vang cukup tingei yane hampir
setard dengan kedelai dan kadar karbohidrar vang juga cubup tingsi melebihi

kadar karbohidrat pada kacang kedela

1.4 Hipatesa Penelitian
Perbedaan tingkar perbandingan tepung ubi jalar dam tepung Biji kecipis
vang digunakan dalam pembuatan Nakes berpensaruh pada karakteristix flakes

vane dihasilkan.



IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Tepung Ubi Jalar Kuning dan Tepung Biji Keeipir

Tepung ubi jalar yang dihasilkan memiliki tekstur yang halus, berwarna
kuning dan beraroma khas ubi jalar. Tepung biji keeipir yang dihasilkan memiliki
tekstur vang agak kasar, berwarna kuning kecoklatan dan beraroma menyengat
Tepung yang dilasilkan dihitung rendemennya dan dilakukan analisa sifat fisik
dan komponen kimianya, Gambar tepung ubi jalar dan tepung bip kecipir dapat
dilihat pada lampiran 3. Pada Tabel 6 disajikan rendemen tepung ubi jalar dan
tepung biji kecipir yang dihasilkan dalam penefitian.

Tabel 6. Rendemen tepung ubi jalar

Felerangan Kadaf_ (26)
£ Tepung Ubi Jalar Kuning___ Tepung Biji Kceipir
Rendemen tanpa kulit 24,86% 40, 66,

Foer ubi jalar setelah 7 hari panen

Rendemen tepung ubi jalar berdasarkan berat bersih adalah 24,86%.
Rendemen berdasarkan berat bersih adalab rendemen yang diperoleh setelah
hagian kulit dibuang dan pengurangan dasi bagian panghal sebagai  sisa
pemarutan. Fendemen tepung yang dibasilken lebih rendah dimana  menurut
Suprapti (2003) rendemen ubi jalar yang dihasilkan dengan proses pembuatan
vang benar dapat meneapai 30%. Rendahnya rendemen yang didapat dizehabkan
karcna proses pengupasan kulit yang hanya mengpunakan pisau. dan alat
pemarutan dimena dalam literatur menggunakan alat khusus sehingga tidak ada
hagian yang terhuang sedanpkan yang digunakan dalam penelitian adalah mesin
pengukur kelapa sehingga bagian pangkal tidak bisa diparut, Sedangkan rendemen
lepung biji kecipir vang dihasilkan adalah 40,66%.

4.1.1 Sifat Fisik Tepung

Analisa terhadap sifat fisik meliputi suhu pelatinisasi, bentuk granula dan
daya serap air. Pada Tabel 7 disajikan basil analisa fisik tepung uhi jalar dan
tepung hiji kecipir. Suhu gelatinisssi yang didapat pada tepung ubi jalar adalah
68°C sedanghkan pada tepung biji kecipir tidak terdeteksi dengan menggunakan
tesmometer 110"C. Dava serap air pada tepung ubi jalar di dapat 109,85% dan
pada tepung biji kecipir 119,59%. Menurut Muchtadi (1992) daya serap air periu



V. KESIMPULAN DAN SARAN

3.1 Kesimpulan
Berdasarkan penelitian vang telah dilakukan, dapat diamlal kesimpulan
sehagai berikut
1. Subtitusi tepung biji kecipir pada pembuatan flakes ubt jalar memberikan
penzaruh terhadap kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak. kadar
karbobidrat, nilai energi, daya serap air dan juga penilaian organoleptik

vang diberikan oleh panelis

2 Flakes dengan perlakuan B (90%4 tepung ubi jalar kumng dan 0% tepung
biji kecipity dapal dierima panelis baik terhadap warma, rasa dan tekstur
dengan nitat 3,3 untuk warma 3 untuk rasa dan 3,75 untuk 1ekstor,

1 Tlakes perlakuan B memilike Kadar air (341} abu (3,84, prodein (4,321 dan

lemak (1,737 nilal energi 366,65 dan daya serap air 150%

5.2 Saran
Berdasarkan hasil vang didapat dan penclinan im, maka disarankan pada
peneliti selanjutnva untuk menghilangkan bau langu kecipir dengan mebuar
tepung biji kecipir dari kecambab keeipie memberikan flaveur tambaban untuk

meningkatkan penerimaan panelis terbadap produk flakes vang dibasitkan



DAFTAR PUSTAKA

Almatsier, 5 2004, Promdp Désar e Crizi Gramedia Pustaka Utama. Jakarta

333 hal

Baliwan, Y.F., A Khomsan dan € M. Dwiriani 2004, Pengancre Pangan dan
5z, Bogor Swadaya. 120 hal

[Diperta] Dinas Perlanian Sumatera Barat 2005 Perkembogan fanaman 1
el Padang

|Deptan| Provek Diversifikasi Pangan dan Gizi Biro Perencanzan Departemen
Pertanian 2000 rafil  Pargan Lokad Somber Kavbedfidrat. Bogor
IPB.231 hal

Estutt  dan  MNurhasanah 2004 Kombinasi Sempurng  Peninghatan Mutu
Procent hiep-www pikivanrakvat com |7 Oktober 20047

Fardigz, D.er al, 1984 Amdde Povigaie Bosor, Teknologi Pangan Dan
Giz, Fateta 1B 212 hal

Hartoyo, T 2004 (Hehan Darr Dy dodar. Syrabaya Trubus Agrisarana 79 hal
Harvote, 1996, S dan Yoyl Keeipie, Yogyakarta Kanisius 33 hal.
Harvoto 2001 Lempe doan Kecap Recipie, Youvakarta, Kamsiug, 70 hal.

litanda, 1> dan B, Cahvona, 2000 Fi dadar Buedidave doane Analises el e
Youvakaria Kantsius. 72 hal

Kanetro. B dan S Hastufl, 2006, Nawam DMreodek Ofalicn Kacang-Racaigan,
Youvakara Universitas Wangsa Manggala 153 hal.

[KPMM]| Kelompok Perhimpunan Mahasiswa Mikrobiologi TV Fapera UGM.,
1983 Pomarfaaran Biy Keciper (Sebagai Sunrber Protein Dl Sentid
Tempe ) Jakarta PU Balai Pustaka. 40 hal.

Kharisma, A 2003 Kecioir, Tomamenr  Alternanf Pengeon Kedelal,
http: o bisnisbali com | 2005 |

Marsetio, M H dan 8§ Herliana 2006, Peagarnlt Jumfale Aie dan Leaine
Ponwnkusan Beberapa Karakteristk Plakes OB Kava iManifion escudenta
Crgpeadz). Tlal 301-304. Seminar Masional PATPIL, Yowyakarta 2-3 Agustus
2006 Yooyakarta, PATPI

Marta, H, Saripah H dan Tensiska, 2006, Pengaruh Substitusi Tepung Ubi Jalar
(fpommeer Bosgniaes L) terhadap Kualitas Bibur Mal 403 Seminar hasional
PATE; Yogyakarea 2-3 Agusius 2000, Y ogyakarta, PATPI



