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ABSTRAK

Penelitian tentang "Pengarub Perbandingan Tepung Ubi Kavu {(Manihor
siilisima Pohl) dan Tepung Kacang Hijau { Figma radiate (L) Wilcrek) Terhadap
Karakeristik  Now-Flaky  Cracker vang Dihasilkan” telah  dilaksanakan di
Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Universitas Andalas dan Laboratonum
Koordinasi Perguruan Tinggi Swasta (KOPERTIS) wilayah X Padang, pada bulan
Met sampai juli 2008, tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh
perbandingan tepung ubi kavu dan tepung kacang hijau terhadap karakeeristik
Newi-Paky Cracker vang dihasilkan

Rancengan percobaan vang digunakan adalah Rencangan Acak Lengkap
{BALY dengan mengunakan 5 perlakuan dan 3 ulangan, Perlakuan tersebut adalah
A (100%6tepung ubi kayu @ 0% tepung kacang hijau, B (90% tepung ubi kayu
|0% tepung kacang hijau), C (80% tepung ubi kayu : 20% tepung kacang hijau),
D 70% tepung ubi kayu : 30% tepung kacang hijau), E = {60% tepung ubi kayu |
<% tepung kacang hijau ). Setelah dilakukan uji F pada taral’ nyata 3% jika
berbeda nyata dilanjutkan dengan uji DNMRT Pengamatan wang dilakukan
terhadap bahan dasar tepung ubi kayu dan tepung kacang hijau meliputi analisa
fistk dan kimia berupa rendemen, kadar air. kadar abu, kadar lemak, kadar
protein, kadar serat kasar, dan kadar pati Now-Flaky Cracker vang dihasilkan
diuji secara organcleptik meliputi uji kesukaan terhadap warna, rasa, aroma,
tekstur dan produk vang paling disukai. Setelsh it dilanjutkan dengan analisisa
Kimia Nen-faky Cracker meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar serar
kasar, Dan pada produk terbaik dilakukan analisa kadar karbohidrat by difference
dan kadar lemak. Analisisa fisik pada Nem-Flaky Cracker vaitu uji kerapuhan
dengan alat Friabiliator-Roche.

Hasil penelitian menunjukan tingkat perbandingan 70% tepung ubi kavy
3% tepung kacang hijau merupakan produk Non-flaky Cracker terbaik dengan
milar kesukaan 3,35 (biasa) untuk warna, 3.5 (suka} untuk aroma 3.62 (suka) untuk
resa, dan 3,92 (suka) untuk tekstur diperoleh kadar air 3,.96%, kadar protein
5,084, kadar abu 3 42%, kadar lemak 1597%. kadar serat kasar B, 28%, kadar
sarbohidrat by difference 68 83% dan kerapuhan 4,61%



I PENDAHULUAN

.1 Latar Belakang

Retersediaan pangan merupakan salah satu masalah vang sedang dihadapi
masyarakat Indonesia sekarang ini, Laju pertumbuban penduduk yang sangat
pesat mengakibatkan kebutuhan akan pangan terus meningkat, Kondisi ini
dipersulit juga oleh ketergantungan masyarakat akan lerigu sebagai bahan dasar
mdustr pangan

Pengeunaan bahan lain vang dapa berfungsi untuk menggantikan peranan
terigy dalam indusiri pangan, merupakan salah satu alternatif vang dapat
difakukan untuk mengurangi ketergantungan terhadap terigu, vang sampai saat ini
masth merupakan pangan impor. Selain untuk meningkatkan keanekarapaman
pangan hal ini juga dapat meningkatkan nilai guna dari suatu komoditi.

Bahan haku pembuatan makanan rinzan tidak hanya terbatas pada serealia
sehagai sumber karbohidrat, tetapi dapat juga menggunakan sumber karbohidrat
‘unnya seperti umbi-umbian. Salah satu umbi-umbian sumber karbohidrar adalah
a0t kayu (Manthet wtilisima Pohl). Menorut Rukmana (1997), dalam 100 gram
bt kayu terkandung 146,00 Kkal, 1,20 gram protein; 0,30 gram lemak; 34,70
zram karbohidrat, 33,00 miligram kalsium, 40,00 miligram fosfor; 0,70 miligram
zat besi, 0,06 miligram vitamin B1; 30,00 miligram vitamin C 62,50 Sram air,

Menurut laporan Badan Pusat Statistik daergh Sumatera Barat pada tahun
-4 produksi ubi kayu Sumatera Barat adalgh sebesar 117.437 ton dan tahun
~ 3 serta tahun 2006 sebesar 114,199 1on, Hasil panen ubi kayw yang tinggi ini
“22k sejalan dengan pemanfaatannya, sehingga pada saal panen harga menjadi
=2ngzat rendah bahkan menjadi tidak berharga Sifat ubi kayu yang memiliki masa
SSZET vang sangat singhkat yaitu 2x24 jam menuntut teknolopt pengolahan atau
SERsaWetan uniuk memperpanjang masa simpan serta meningkatkan daya
S=Enya

Salgh satu upaya vang dapat dilakukan untuk MEMPerpanjang masa simpan
- panen ubl kayu adalah dengan mengelahnya menjadi produk setengah jady

=02 tepung ubi kayu, Tepung ubi kayu dapat dimenfaatkan sebagai bahan



subsitus:, dan pengeanti fungs: lerigu dalam pembuatan biskuit dan kue Schingpa
kebutuhan akan terigu dapat dikurangi antara 30-100%; { Suprapts, 2002},

Pemanfaatan lain dari tepung ubi kayu adalah pengolahan menjadi Non-
Flaky Uracker. Non-Flaky Cracker merapakan Cracker vang tidak berlapis-lapis
dimana pada proses pembuatannva menghilangkan proses laminas: Crocker
merupakan salah satu jenis biskuit yang tekstumya renyah {crumefy), mempunyai
lekstur berlapis-lapis, kering dan umumnya berasa asin. Pada saat ini (racker
merupakan salah satu produk yang mengalami peningkatan popularitas dan mulai
mendominasi pasaran makanan ringan. Ciri-ciri Nem-Flaky Cracker vang haik
adalah tekstur renvah, tidak keras apabila digizit, ndak hancur dan mudah mencair
#pabila dikunyah Berdasarkan penelitian pendahuluan yang telah dilakukan.
tepung ubi kayu dapat divlah menjadi produk Non-Flaky Cracker.

sagt i pembuatan New-flaky Cracker masih tergantung pada bahan bak
terigu walaupun persvaratan glutennya rendah, sedangkan pada pembuatan Mow-
laky Cracker tidak memerlukan pengembangan produk. Peranan gluten dalam
pembuatan New=/laky Cracker adalah untuk menangkap dan menahan gas (0,
hasil fermentasi khamir schingga membantu pembentukan kerangka Now-ITaky
Cracker. Tepung ubi kayu mengandung amilopektin yang tinggi schingea
memilikl daya lenghket vang tinggi pula dan menghasilkan elastisitas vanz baik
pada adenan Now-Flaky Cracker. Karena itu, amilopektin pada tepung uhi kayu
[tza mampu menangkap dan menaban gas CO; hesil fermentasi khamir sehingga
werangka Non-Flaky Craker juga dapar terbentuk,

Tepung ubi kayu mengandung karbohidrat vang tinggi tetapi kandungan
sroteinnya rendah, Protein merupakan zat gizi vang sangat penting bagi manusia.
slenurut - Koswara  (2006),  penggunaan  tepung kacang-kacangan  uniuk
=enghasilkan produk baru diantaranya vaitu sebagai tepung campuran (fTour sic)

2z dapat digunaken dalam pembuaten produk pangan. Kacang-kacangan dapat
“envumbang banyak protein dan zat gizi lain, schingga dibasilkan produk vang
=v2 kandungan gizi

sacang hijan merupakan sumber protein, vitamin dan mineral vang penting
o manusia. Menurut Rukmana (1997), dalam 100 gram kacang hijau

“andung 345,00 Kkal; 22,00 gram protein; 1,20 sram lemak: 62,90 Lram



L)

karbohidrat, 125,00 miligram kalsium, 32000 miligram fosfor; 6,70 miligram zat
besi; 157 81 vitamin A, 0,64 miligram vitamin B, 6,00 vitamin C; 10 gram air
Dengan potensi ini kacang hijau dapat mengisi kekurangan protein pada produk-
produk pangan sumber karbohidrat Selain ity kacang hijau memiliki dava cerna
vang baik dibandingkan sebagian bessr kacang-kacangzan vang lain,

Berdasarkan penelitian pendahuluan yang telah dilakukan, pembuatan Non-
flaky Craker dengan menggunakan 100% tepung ubi kayu menghasilkan tekstur
vang agak keras Hal ini sama seperti hasil penelitian Mainurlisma {2008). pada
pembuatan flake sarapan pagi dengan bahan dasar tepung  ubi kavu dan LepLng
kedelal, pembuatan flake dengan 100% tepung ubi kavu juga menghasilkan
rexstur yang agak keras, dan perlakuan terbaik diperoleh pada flake dengan
penambahan tepung kedelai 1076 Pada penelitian pendahuluan vang telah
dilakukan, pembuatan Non-Flaky Cracker dengan perbandingan 60% tepung ubi
avw dan 40% lepung kacang hijau dapat menghasilkan fekstur Non-Flaky

rugker vang lebih rapub. Jadi pengunaan tepung kacang hijau ini. selain
serfiungsi umuk  menambah nilal gl juga berperan dalam  memperhaiki
cerenyahan, karens tepung kacang hijau mengandung protein dan lemak vang
—pat memperbaiki tekstur dan nilai organcleptik New-Flaky Cracker vang
nasHkan.
Berdasarkan uraian diatas, maka penulis telah melakukan penclitian
“2an judul "Pengaruh Perbandingan Tepung Ubi Kavu (Mandhot utilisina Pohl)
Tepung Kacang Hijau (Vigna radiata (L) Wilczek) Terhadap Karakteristik

- Flaky Cracker yang Dihasilkan”

L2 Tujuan Penelitian
“wuan penelitian ini untuk mengetabui pengaruh perbandingan tepung ubi

220 tepung kacang hijau terhadap karakieristik Non-Flaby Cracker vans
pung g i Jatls

1.3 Manfaat Penelitian
snizar penelitian dibarapkan dapat menghasilkan suaty produk barny

—— tnggi sehingga dapat meningkatkan status gizi masvarakat dengan



memanfaatan bahan pangan lokal Selain ity diharapkan mampu menambah
penganekaragaman produk pangan sumber karbohidrat vang diperkava protein
kacang hijau, mengurangi ketersantungan masvarakat akan terigu serta dapat

mendukung program diversifikasi produk dalam produk Newi-Flaky cracker.

1.4 Hipotesa Penelitian
Hipotesis penelitian ini adalah perbandingan tepung kacang hijau vang
digunakan berpengaruh terhadap karakteristik Mon-faky Cracker vang berbahan

baku tepung ubi kayu,



IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Analisa Terhadap Tepung Ubi Kayu

Analisa fisik dan kimia tepung ubi kayu meliputi rendemen, kadar air,
kader abu, kadar protein. kadar lemak, kadar serat kasar, dan kadar pati, dapat
dilihat pada Tabel &.

Tabel 6. Hasil Analisa Fisik dan Kimia Tepung Ubi Kayu ;i

Mo Jenis Analisa Kadar (%)
1 Rendemen 31,50
2 Air b'b 10,42
3 Abu 1,83
4 Protein 2,33
3 Lemak 0,53
B Serat [Kasar 277
7 Pati B4 3

Rendemen tepung ubi kayu didapat sebesar 37.50%, Nilgi rendemen ini
mendekati nilai rendemen maksimal tepung ubi kayu, Menunnt Suprapti nilat
maksimal tepung ubi kayu adalah sebesar 40%. Nilai rendemen dipengaruhi oleh
wadar air yang dikandung baban, dimana semakin tinggi kadar air bahan maka
cendemennya akan semakin rendah. Menurut Rukmana {1997), kadar air ubi kayu
egar adalab 62,5 gram dalam 100 gram bahan, Proses pengeringan yang
~lfakukan pada saat ubi kayu diolah menjadi tepung mengakibatkan sebagian
esar air vang terdapat pada ubi kavu akan hilang

Kadar air tepung ubi kavu yang dihasitkan adalah 10.42%. Kadar air ini
=ah memenuhi standar mute SNI Noo 01-2997-1992 vaity maksimal 12%,
“lenurut Suprapti (2002), tepung ubi kavu vang memiliki kadar air lebih dari 129
=2 mudah ditumbuhi jamur dalam penyimpanannva.

Kadar abu tepung ubi kevu vang dihasilkan adalah 1,83 % Kadar abu ini
=rzda di alas standar mutu SNI No. 01-2997-1992 vaitu maksimal 1,5 %, Kadar
< vang lebih besar ini disebabkan karens kadar air tepung ubi kavu yang kecil

=ou 10,42%. Perbedaan vanetas, tempat tumbuh, tingkat kesuburan tanah dzn



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan
sehagal h_l::ril-:ut :
1. Hasil analisa terhadap Nen-Flaby Cracker menunjukan babwa perbandingan
tepung ubi kavu dan tepung kacang hijau berpengaruh nyata terhadap kadar

protein dan kerapuhban tetap: tidak berpengaroh nyata terhadap kadar air,

2 Non-Maky Cracker dengan perbandingan tepung ubi kave dan tepung kacang
hifau {70% © 30%) adalah perlakuan terbaik karena paling disukai oleh panelis,
New-fdaky Cracker memiliki nilat kesukaan 3,35 (biasa) untuk warna, 3.62
(suka) untuk rasa, 3.92 (suka) uniuk tekstur dan 3.5 (suka) untuk aroma

3. Nan-Flaky Cracker dengan perbandingan tepung ubi kavu dan tepung kacang
bajau {T0% © 30%) mempunyai kadar air 3,90%, kadar protein 8.09%, kadar
abu 3,42%, kadar lemak 13,97%, kadar scrat kasar 8,28%, kadar karbohidrat
v difference 68 83% dan kerapuhan 4,61%,

5.2 Saran
Berdasarkan hasil yang didapat dar penelitian ini, maka disarankan pada
peneliti selanjutnya untuk melakukan pembeangan kulitc kacang hijau sebelum
diclah menjadi tepung schingus warna Nown-Flaky Crocker vang dihasilkan lebih

rmenarik.
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