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Abstrak

Penelitian tentang “Pembuatan Makanan Sarapan Siap Saji dari Campuran
Tepung Ui Jalar Kuning , Terigu dan Tepung Kacang Merah™ welab dilaksanakan
di Laboratorium  Teknologi [asil Perlanian Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Andalas dan Laboratorium Keordinasi Perguruan Tinpgi Swasts
Wilayah X Padang dari bulan Mei-Fuli 2009, Tujuan penelitian ini adalah unmk
mendapatkan komposisi makanan sarapan siap saji berbahan baku ubi jalar
kuning, teripu dan tepung kacang merah vang diterima secara oroanoleptik dan
bernilal gizi tingpi.

Rancangan percobaan vang diganskan adalsh rancangan acak lenghkap
|RALY dengan menggunakan & perlokuan dan 3 ulangan. Perlukuan tersebut
adalah A (30% tepung ubi jalar kuning : 25% terigu : 25% 1epung Kacang Mermh),
B (30% tepung ubi jalar kuning @ 20% terigu : 30% wpung kacang merah), O
| 50% tepung ubi jalar kuning : 15 % terigu ; 35 % tepung kacang merah), D (50%
tepung ubi jalar kuning 0 10% terigu @ 4096 tepung kacang merah), E (50% tepung
abl jalar kuning : 5% terigu @ 45% tepung kacang merah). F (50% tepung ubi jalar
cuning : 0% terigu @ 30% tepung kacang merah). Setelah dilakukan uji F pada
=raf nyata 3%, analisa dilanjutkan dengan uji DNMRT.

Penelitian ini dilaksanakan dengan 3 tahap. Tahap 1 adafah pembuatan
pung ubi jalar kuning dan tepung kacang merah, Tahap 2 adalah pembuatan
i _u:- Cengan berbagal macam tingkat substitusi tepung ubi jalar kuning. terigu

== tepung kacang merah. Tahap 3 adalah pembuatan makanan sarapan denhan
‘—"A'—".LTIILIILEIJl secara kenng flakes, pula pasir, komer coklat bubuk, vanilla
semme. CMO dan param, Formula makanan sarapan tersebut diseduh dengan air
c—= temudian dilakukan wji orgenoleptik. Pengamatan dilakukan terhadap
e dzsar tepung ubi jalar kuning dan tepunge kacang merah meliputi analisa
== Serupa kadar air. Kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar serat kasar,
“uses et dan kadar karbohidrat, Pengamatan terhadap flokes melipud uji fsik
w=ema Cava serap air dan waktu rehidrasi. Pengamatan terhadap makanan sarapan
s o= up organeleptik (warna, aroma, rasa). Produk terbaik berdasarkan uji
= couk terhadap makanan sarapan dilakukan analisa sifat kimia mebipuot
e == kadar gbu, kadar protein, kadar lemak, kadar serat kasar, kadar
st oy difference dan total energ.

“z=l penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung kacang merah

© % mizes vang terbaik dimana dan i organoleptik terhadap makanan sampan
et memherikan penilpisn suka denpan karakteristik kadar air sebesar 3,370

S = zhu 2062%, kadar protein 9,18%, kadar lemak 0,60%, kadar Lu:rﬂt

L50% kadar karbohrdrat 84.28% dan kadar energi 37924 kkal/10ile

et
=EOc

%



l. PENDAHULUAN

l.1. Latar Belakang

Seiring berkembangnya zaman, pava hidup menjadi fakeor pemicy terjadi
perubahan pola konsumsi. Masyvarakat semakin sibuk dengan aktivitas dan jam
kerja vang berambah, Namun, asupan gizi harus tetap mencukupl meskipun
waklu yang tersedia sangat lerbalas untuk makan terutama untuk: sarapan. Hal ini
mendorong masyarakat untuk mengkonsumsi makanan vang tidak hanva bergizi
namun prakiis dalam penyajian. Sarapan sesungguhnya sangat penting bagt tehuh
namun sering disbaikan karena diangzap menghabiskan wak di pagi hari. Maka,
semakin banyak jenis makanan sarapen vang berkembang di posaran. Makanan
sarapan siap sajl merupakan salah sat produk pangan vang cukup digemard oich
mesyarakat vang semakin menginginkan kepraktisan dalam penvajian. Makanan
sarapan siap saji hanya memerlukan wakta kurang dari 3 menit untuk
penyajiannya. Bahkan ada makanan sarapan vang hisa langsung dikonsurmsi, Saat
ini, produk makanan sarapan siap saji vang banvak beredar di pasaran adalah oat
meal, produk ekstrusi, Aakes, bubur instan serla minuman sarapan.

Produk pangan yang dihasilkan scbaiknya dibuat dari bahan pangan |okal
vang mudah didapat, harganva murah dan memiliki oizi yang memadai denpan
organoleptik yang dapal diterima oleh masvarakal, Karbohidrat adalah haban
wiama makanan ringan hasil ekstrusi dan serealia siap saji. Namun karbohidrat
sebapal bahan baky dalam pembuatan zneka makanan sarapan hidak hanya berasal
dari tanaman screalia tetapi juga bisa dibuat dad tanaman umbi-umbian.

Ubi jalar flpomoca batatas 1) mempunyai potensi yang amat kuat, haik
=cbagai buhan utama olahan produk perlanian mavpun sebagai bahan tambahan
mizkanan pokok. Ubi jalar dapat diclah langsung atau dijadikan tepung terlcbih
“ahulu. Pengolahan ubi jalar menjadi tepung dapal meningkatkan kegunaan dan
semperpanjang umuar simpan, Ubi jalar termasuk @mnaman palawija dengan
candungan karhohidrat yang tinggi. Disamping pati dan gula ternyata ubi jalar

22 mempunyai kandungan mineral dan vitamin, seperti Fe, B-karoteen, Namun
rotein yang terkandung didalam ubi jalar sangat rendah yantu 207 %o untuk ubi

Lo kuning dan 1,19 % untuk ubi jalar merab dalam 100 gram bahan,



Dalam membueal pangan olaban dael berbagai bahan baku yang dicampurkan
hurus  mempertimbangkan  sifat dari baban  tersebul. Disini penulis akan
mencampurkan ubi jalar kuning vang memuliki kandungan karbohidrat tinggi
dengan kacang merah yang mengandung protein tinggi. Schinggs produk vang
dihasilkan cukup baik untuk dikonsumsi dari segi gizi dan dapal diterima dari segi
arpanoleptik oleh masyarakat. Ubt jalar kuning mengandung karbohidrat yang
paling tinggi (80%) jika dibandingkan dengan ubi jalar merah, ubi jalar ungu dan
uhi jalar putih, Kacang merah memiliki kandungan protein 22 % dari 100 g bahan.
PDalam penelitan ini ditambahkan coklat bubuk uotuk memben rasa. warna dim
aroma agar produk lebih menarik. Produk yang dihasilkan akan dibandingkan
denpan energen rasa coklast yang merupakan makanan sarapan vang paling
populer sast i

Menurut Loh dan mannel (1990} cif Marsetio, Marleen dan Setia (2006},
makanan sampan siap saji dibuat dengan mencampurkan behan baku, kemudian
dibuat menjadi adonan plastis dengan kombinasi penambaban aiv dan proscs
pemanasan vang  menyebabkan pati tergelatinisasi. kemudian dibentuk dan
dicetak sesuai keinginan.

Tahap awal pembuatan sereal sarapan adalah dengan pembuatan fakes.
Flakes merupakan makanan ssrapan siap saji vang berbentuk lembaran tipis dan
biasanya dikonsums) dengan penambahan susu. Wamun, dalam pencliban i
penulis mepambahkan coklal bubuk, krimer dan bahan lainnya yang kemudian
diseduh dengan air panas bersama fakes. Tekstur flakes akan renyah apabila
kadar air Takes 3-5 % (Sutanto, 2001].

Dlam pembuatan fakes. terigu berfungsi scbagai bahan pengembang.
Denpan adanva gluten pada lerigu maka flakes vang  dibasilkan mudah
mengembang dalam air ketika disedub. Sepert] diketzhui terigu merupakan
produk impor bagi Indonesia, unfuk e perlu dicarikan bahan  lain agar
penggzunaan lerigu dapat dikomangi atan bahkan dihilangkan. Salah satu baban lain
wersebut adalab tepung kacang merah. Persamaan tengu dengan tepung kacang
merzh adalah kandungan protein yang tingpi sehingea substitusi tepung kacang

merah diharapkan dapal mengpantikan protein dari terigu.



Berdasarkan permasalahan diatas. maka dilakukan penelitian yang berjudul
“ Pombuntan Makanan Sarapan Siap Seji derl Campuran Tepung Ubi folar

Kiming. Terigu dun Tepung Kacang Merah *.

1.2, Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian adalah untuk mendapatkan komposisi makanon
sarapan siap saji berbahan haku ubi jalar kuning, terigy dan kacang merah yang
diterima secara organaleptik alch masyarakat dan bernilai gizi tinggi.
1.3. Manfaat Penelitian
hanfaat penelitian ini adalah
| Menghasilkan produk baru vang bergizi tinggi dengan penyajian vang
prakiis.
2. Meningkatkan keanekaragaman produk pangan melahn penggunaan wpung
ubi jalar kuning dan tepung kacang merah,

3. Memberikan alternatif bagi industri rumah tangga.

1.4. Hipotesa Penelitian
Hipotesis penclitian ini adalah tingkat perbandingan yang berbeda dari
tepung ubi jalar kuning, ferign dan tepung kacang merah akan berpengaruh
rerhadap sifat fisik, sifal kimia dan sifat organoleptik makanan sarapan siap saji

vang dibasilkan,



IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1. Analisa Terhadap Tepung Ubi Jalar Kuning dan Tepung Kacang Merah
Tepung ubi jalar kuning yang dihasilkan mempunyai tekstor halus |
berwama kuning agak putib dan beraroma khas ubi jalar kuning, Sedangkan
tepung kacang merzh juga mempunyal tekstwe halus, berwamna putih mengkilat
dan beraroma khas kacang merah. Tepung ubi jalar kuning dan tepung kacang
merah yang dihasilkan dilakukan analisis komponen kimianya. Analisis terhadap
sifat kimia tepung vbi jaler kuning dan epung kacang merah meliputi kadar air,
ralor abu. kadar protein. kadar lemak, kadar serat kasar, kadar pati dan kadar
karbohidrat Ay difference. Pada tabel 10 disajikon hasil analisis sifat kimia
terhadap tepung ubi jalar kuning dan lepung kacang merah,
Tabel 10. Hasil Analisis Tepung Ubi Jalar Kuning dan Tepung Kacang Merah

dlalam %4,

Jumlah (%4)

Mo, Komponen T-:pung.t_"bi Jalar Kuning T.i:mmgmah

1. Air 6.22 8,52

2. Abu 233 242

3. Protein T.87 19,68

4, Lemak 0,60 .35

3, seral Kasar 205 2,49

6. [t 57,035 41,83

7. Karbohidrat K208 67.73

Kadar air Tepung ubi jalar kising dan tepung kacang merah van g.dipemleh
berturut-turul slalah 6.22% dan $.82%. Menurut Suprapti (2003), kadar air yang
minimal dalam tepung akan menghasilkan tepung vang memiliki dava simpan
vang lama dan schaliknyva makin tinggi kadar air maka umur simpan tepung akan
semakin pendek. Arpah (1993), menyatakan dengan rendabnya kadar air
diharapkan kapang vang biasa tumbuh pada tepung-tepungan tidak dapat tumbub
dan berkembang biak. Menurut Antarling cif Abdullah (2004), kadar air tepung
ubi jalar maksimal 15% dan tepung kacang-kacangan sccara umum maksimal

adalab 1004,



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1, Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian vang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan
sehagai berikat :

1. Tepung ubt jalar pada penelition memiliki kadar air 6,22%, kadar abu
2.33%, kadar protein 7.87%. kadar lemak 0.60%. kadar seral kasar 2.95%.
kadar pati 57.63% dan kadar karbohideat 82 98%;,

I Tepung Kacang meral pada penclitian memiliki kadar air $.82%. kadar
abu 2.42%, kadar protein 19,68%, kadar lemak 1.35%. kadar serat kasar
2.49%. kadar pati 41,83% dan kadar karbohidrat 67,73%.

3, Perlakuan tingkat pencampuran tepung berpengaruh nyata wechadap hasil
analisa fisik flakes  vang meliputi daya scrap air dan waktu rehidras,
semakin inggl tingkat pencampuran terigu dalam pembustan fakes, maka
daya serap air cenderung semakin meningkat. Semakin tinggi kadar
korbohidral pada pembuatan flakes, maka wakiu rehidrasi cenderung
semakin meningkat,

4. Berdasarkan uji organeleptik vang dilakukan terhadap makanan sarapan
diperoleh hasil perlakuan tingkat pencampuran tepung berpengaruh nyata
terhadap sifat organoleptik (warna, aroma, dan rasa), Makin tingg: tingkar
pencampuran lepung kacang merah dalam formulasi makanan ssrapan.

miaka nilai organoleptik makanan sarapan cenderung semakin meningkar,

!_l'l

Perlakuan terbaik berdasarkan uji organeleptik terhadap makanan sarapan
adalah perlakvan F vang memilika nilan 3,68 (suka) untuk warna 3,62
i(suka) unluk aroma dan 3,96 (suka) untuk rasa.

Pertakuan F ini memiliki kadar air 3,37%, kadar abu 2,62%, kadar protein
9.18%, kadar lemak 0.60%. kadar serat kasar 6.61%, kadar karbohidra
84.28%, kadar energi 379,24 kkal/ 1 00g,

5.2. Saran

Fenulis menyvarankan untuk melakukan penelitian tentang makanan sarapan

siap saji menggunakan baban yang tidak mengandung terigu.

MIL IS
UPT PERPUSTAK S ¥
| UNIVERSITAS Atwal
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