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ABSTRAK

Penelitian tentang “Pengaruh Tingkal Perbandingan Tepung Ubi Jalar Merah
dan Tepung Kecambah Kacang Pagar (Phaseolus lunatus L) Terhadap Karakieristik
Cookies " telah dilaksanakan di Laboratorium Koordinator Perguruan Tinggi Swasta
(Kopertisy wilayah X pada bulan Juli - Oktober 2009, Tujuan dari penelitian ini
adalah untuk menentukan tingkal perbandingan tepung ubi jalar merah dan tepung
kecambah kacang pagar vang tepal sehingen diperoleh cookies yang mempunyvat sifat
kimia vang baik scria dapat diterima secara organoleptik.

Rancangan vang digunakan pada penelitian imi adalah Rancanpan Acak
Lengkap (RALY dengan 5 perlakusn dan 3 kah vulangan. Perlakuan tersebut adalah
tingkat pencampuran tepung ubi jalar merah © tepung kecambah kacang papar dimana
perlakuan A (1HP0:0%), perlakoan B (80%:20%), perlakuan O (70%:30%),
perlakuan I (60%6:40%), dan perlakuan E {50%:50), Pengamatan dilakukan terhadap
conkigs yang dihasilkan meliputi analisis kimia dan uji organoleptik. Data hasil
penclitian ini dianalisis menggunakan up F opada taral nyata 3% dan jika berbeda
mvata dilanjutkan dengan up lanjutan " Ouncan s New Muliiple Senge Test” (DMRT)
pada taraf nyata 5%,

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pencampuran 70% tepung ubi jalar
merah dan 20% tepung kecambah kacang pagar (perlakuan C) merupakan perlakuan
terbaik dalam pembustan conkiey, Cookies ini memiliki kadar air 3.01%. kadar abu
[ 41%%, kadar protein 5.43%, kadar lemak 31.91%, kadar serat kasar 1.87%,
karbohidrat 58,22%, dan  bela karoten 163,59 p/100 gr. Hasil w)i organoleptik
menunjukan nilai kesukaan untuk warna 3,60 (suka); rasa 3.9 {suka); aroma 3,33
isuka) dan tekstur 3,20 (suka).



[. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pemantfaatan pasngan sumber protein, mineral, dan vitamin telah berbasil
dilakukan dengan mengkonsumsi berbagai bahan pangan vang mengandung wat-
zat tersebut. Namun pemanfastan pangan sumber karbobidral vang merupakan
bagran lerbesar pangan yang dikonsumsi masvarakat Indonesia  masih sukar
dilaksanakan. Masyarakal yang biasa makan nasi tidak merasa kenvang sebelum
makan nasi sebagai sumber karbohidrat. Masvarakat vang biasa mukan jagung,
ubi kayu, sapu, atau ubi jalar, secara psikologis dan kultural sehenarnya masih
menikmali dan ingin mencruskan mengkonsumsi jenis makanan tersebut, namun
mengalami perubahan lerdorong oleh pergeseran status sosial dan status bahan
pangan vang menuju kepada pemilihan bahan pangan beras.

[ Indenesia ubi jalar belum dimanfaatkan scbagal bahan baku inclustri,
sedangkan menurut Rukmana (1997) i luar negeri. khususnya di negara-negara
maju, ubi jalar dijadikan makanan mewah dan bahan baku aneka industri, seperti
industri fermentasi, tekstil, lem, Kosmetik. farmasi dan sirup. Di Jepang, ubi jalar
dijadikan makan tradisional vang publisitasnya setaral denpan pizza atau
hamburger sehingga aneka mukanan olahan dari ubi jalar banvak dijual i woko-
tokey  sumpal  restoran-restoran bertaral infernasional. [ Sumatera Barat
pengelahan ubi jalar belum begitu luas, Masvarakal mengpunakan ubi jalar
biasanya untuk digoreng, direbus, kolak dan keripik, Untuk ftu perlu wpaya
penganchkaragaman jenis produk olahan dari ubi jalar sehingga nilai ekonomis dari
ubi jalar pun dapat ditingkatkan.

Ubi jalar dinilal sangat sesuai untuk mendukung program diversifikasi
pangan menuju swasembada pangan di abad XXI. Dalam jangka pendek, ubi jalar
juga sesusi untuk mengatasi kekurangan beras melalui program jaring pengaman
sosial (JI'8), karena komoditas ini dapat diproduksi dalam wakie 3-4 bulan
i Buletin Agri Bio, 2001 ).

Varielss ubi jalar yang sangat potensial untuk dikembangkan menjadi
produk makanan salah satunya adalah ubi jalar merah, Kelebihan dari ubi jakar

merah ini merupakan varietas yang paling banvak mengandung beta Karolennya,
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semakin tua warmna merah ubi jalar maka kandungan beta karotennya semakin
tinggi. Kandungan beta karoten ubi jalar merah adalah 7700 mg/100 2 (Daun,
1988). Hasil penelitian Yusianti dan Hariyadi tentang pembuatan roti manis
dengan substitusi tepung ubi jalar merah denpan suhu pemanggangan 163°C
menunjukan kerusakan heta karoten pada roti hanva 20%, hal ini mienunjukkan
hahwa Kita masih dapat mempertahankan sebagian besar betakaroten vang
terdapat pada ubi jalar merah dalam proses pengolahan.

Menurut Buckle (1987). tepung ubi jalar. tepung singkong, dan tepung
kacang telah banyak digunakan dalam pembuatan roti, biskuir. dan kue kering
latannya, Tepung ubi jalar merah dapat dijadikan sebapai pedamping peranan
terigu ataupun sebagai altemnatil pengeant] tepung lerigu dalam pembuatan roli,
cake. copkics dan kue kering lainmya. Tetapi tidak semuoa produk makanan bisa
diganli penggunaan tepung terige karena ada vang membutubkan  proses
pengembangan seperti pada pembuatan roti, Cookies merupakan scjenis biskuit
vang dibuat dengan adonan lunak berkadar lemak tinggi dan bila dipatahkan
penampang potongnya bertekstue kurang padat. biasanva di bugt dalam bentuk-
bentuk yvang lucu dan berukuran kecil. Pada proses pembuatan cookies diperlukan
sedikit pengembangan schingga penggunaan tepung terigu dapat digantikan
dengan tepung alternatif lainnya seperti tepung ubi jalar merah.

Tepung ubi jalar merah mempunyai kelemaban dibanding tepung terigu
vaitu kandungan proteinya vang sangal rendah, vai hanya 1.8 % {Hariadi. 2001).
Protein merupakan zat gizl yang sangal penting bagi manusia. Selain untuk
pertumbuhan, protein juga penting unuk  membentuk  jaringan bara dan
mempertahankan jaringan yang telah ada {Winameo. 1984). Oleh karena ilu dalam
pembuatan  cookies perlu dicarmpurkan dengan bahan lain schingga  dapat
meningkatkan kandungan protein. Menunit Koswara (2007), pengpunaan tepung
kacang-kacangan untuk menghasilkan produk bary diantaranya vaitu sehagai
tepung campuran yang dapat digunakan dalam pembuatan produk pangan.
Racang-kacangan dapat menyumbang banyak protein dan zal gizi lain, sehingga
dihasilkan produk vang kayva kandungan gizi.

Kacang pagar schagal salah saty sumber protein belum termanfastkan

secara maksimal, Di Sumalera Baral biasanya masyvarakal mengkonsumsi kacang



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan  penelitian yang  telah  dilakukan  dapat  diambil  beberaps
kesimpulan sebagai berikit:

| Tingkat perbandingan tepung ubi jalar merah dan tepung kecambah kacang pagar
berpengarub terbadap kadar protein, kadar serat kasar, dan karakteristik cookios
vang dihasilkan.

2. Tingkat perbandingan ubi jalar merah dan tepung kecambah kacang pagar tidak
memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar air, kadar abu. dan kadar lemak
dari produk cookiey yang dihasilkan,

3. Berdasarkan hasil uji organoleptik tingkat perbandingan tepung ubi jalar mersh
dengan  tepung  kecambah  kacang  pagar  berpengaruh  terhadap  warna,
aromatekstur dan rasa coakies.

4. Berdasarkan hasil uji organoleptik, perlakuan vang paling disukai vaitu cookies
dengan tingkat perbandingan tepung ubi jalar merab 70% : tepung kecambah
kacang pagar 3096 (perlakuan C), dimana diperoleh nilai kesukaan untuk warna
3,00 (suka): rosa 390 (sukal; aroma 3,33 (suka) dan tekstor 3,20 (suka). kadar air
3.01%, kadar abu |.41%5, kadar protein 5.43%, kadar lemak 31,91%. kadar serat
kasar [.47%. karbohidrat 58.22%, dan beta karoten 163,59 p/100 g

5.2 haran
Dari pelaksanzan penelitian yang telah dilakukan jika ingin mengembangkan
menjadi suatu usaha maka disarankan menggunakan tingkal perbandingan pada
perlakuan yang paling disukai vailu cookics dengan tingkat perbandingan tepung ubi
jalar merah 0% : tepung kecambah kacang pagar 30%, Disarankan juga untuk
meningkatkan produksi kacang pagar dan ubi jalar. sehingga dapat dijadikan produk-

procduk modifikasi lainnya.
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