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PENGARUH TINGKAT SUBSTITUSI TEPUNG KACANG
HLIAU (Figna radiata L. Wilezek) PADA TEPUNG UBI KAYLU
(Manihot utilisima Pohl) TERHADAP KARAKTERISTIK
“FLAKES"

ABSTRAK

Penelitian yang berjudul “Pengaruh Tingkat Sublilust Tepung Kacang Hijou
( Vipne radiata L. wilezek) Pada Tepung Ubi Kava (Mowifior stifisivg Pohl)
Terhadap Karakteristik “Flakes" telah dilakukan di laboratorium Teknologi Hasil
Pertanian Universitas Andalas Padang, laboratorium Keordinasi Perguruam Tinge
Swasta Wilavah X Padang, laborstorium Farmasi Universitas Andalas Padang.
Balai Riset Standarisasi Industri Ulu Gadut Padang dan laboratorivm terpadu
Institut Pertanian Bogor pada bulan Janvart sampan Februan 2008, Tujuean
penelitian uniuk mendapatkan “Nakes™ berbahan baku ubi kayvu yang diperkaya
tepung kacang hijau dan dapat diterima secara organoleptik dengan protein vang
tinggi.

Penelitian diawali dengan  pembuatan “fakes™ sesual perlakvan yaitu
perlakuan A (tanpa tepung kacang hijau). perfakuan B (tlepung ubi kayn 0% :
tepung kacang hijan 10%0), peclakuan C {tepung ubi kayu 80% : tcpung kacang
hijau 20%) , perlakun D (tepung ubi kayu 7084 : tepung kacang hijau 30%).
perlakuan E (fepung ubi kayu 00% : tepung kacang hijau 40%) Kemuodian
dilakukan wji organoleptik lerhadap warna, aroma. rasa dan tekstur. Hasil
organoleptik diolah dengan analizis sidik ragam dilanjutkan dengan uji Duncen s
New Multiple Ranpe Test (DNMRT) pada taraf nyata 5%. Produk terbaik
diteniukan berdasarkan penilaian organoleptik dan kemudian dilakukan analisis
fisik dan kimia,

Hasil penelitian mepunjukkan bahwa “flakes™ vang terbuat dan tepung ubi
kayu 8024 dan tepung kacang hijau 20% meropakan produk terbaik. “Flakes™ i
memiliki kadar air 4,0%: kadar abu 3.0%; kadar protein 7, 1%; kadar lemak (0,.3%,
kadar karbohidrat 85.6%; nilai energi 74.7 kkal/100 prz dava scrap air 59.2%;
kerapuhan 0,3%; rendemen 88.6%: nilai kesukann terhadap warna 3.64 (suka);
nitai kesuksan terhadap aroma 348 (biasa); milai kesukaan lerhadap msa 3.64
{suka) dan nilai kesukaan terhadap teksiur 3,96 (suka).



BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Uhi kayu { Manihor utilisima Pohl) adalab salah satn komaodit baban pangan
scbapai sumber  karbobidrat yang cukup penting. [N Indonesia ubi kavu
merupiakan salah satu komoditi cukup populer terutama karena produksinya yvang
tingai. Menurul Rukmana (1997) potensi ubi kayu sebagai bahan pangan yang
nopuler di dunia ditunjukkan dengan fakta bahwa tiap tahun 300 juta ton umbi-
umbian dihasilkan dunia dan dijadikan bahan makanan sepertiga penduduk di
negard-negara tropis. [ Indonesia sendin, pada tahun 2004 produksi ubi kayu
mencapai 19,42 juta ton dan mengalami kenaikan sebesar 0,90 juta ton atau naik
sekitar 4.86%. Scdangkan untuk daerah Sumatera Barat, menurut laporan Dinas
IPertanian Tanaman Pangan pada tabun 2006, produksi ubi kayu mencapai
114.199 ton (Lampiran 7} (Badan Pusat Statistik, 2006},

Mengingat pertumbuban penduduk yang semakin meningkat, kebutuhan
akan bahan pangan juga meningkat. Terutama beras sehagai bahan pangan pokok.
Mamun produksi beras yang tidak stabil dar tahun ke tabun (Lampiran 5}
menyebabkan beras yang diproduksi tidak cukup uniuk memenuhi kebutuhan
masyarakat Indonesia, sehingga dapat mengancam ketahanan pangan. Maka untuk
mengimbanginya diperlukan bahan pangan sumber karbohidrat lain sebagai
alternatif pengganti beras. seperti ubi kayu. ubi jalar, jagung dan sagu. Pada tahun
2003 dan 2004 produksi ubi kayu dan japung di Indonesia mengalami
peningkatan schesar 4.86% dan 3.11%. Sedangkan produksi ubi jalar mengalami
penurunan sehesar 4.50% {Lampiran 6).

Ubi kayu schagai bahan pangan kedua terbesar setelah padi yang berpotensi
sehapai sumber karbohidrat yang penting bagi bahan pangan dan juga dapat
dimanfaatkan dalam penganckaragaman pangan dibandingkan dengan ubi jalar,
jagung dan sagu. Selain sebagal sumber karbohidrat, ubi kayu banyak tersedia

dipasaran dan harganya murah. Hal ini menyebabkan ubi kayu dapat dijadikan



sebapal makanan pekok pengganti beras untuk mengimbangi kebutuban penduduk
akan beras yang semakin meningkat,

Secara umum, masvarakat telah mengenal produk alahan tradisional uhbi
kavie untuk  memenuhi  keperluan sendiri maupun untuk  dikomersialkan.
Mengingat sifat ubl kayu vang mudah rusak, vaitu hanya memiliki masa simpan
separ sclama 2 x 24 jam apabila diletakkan pada subu kamar, menuntut teknologi
pengolahan  untuk memperpanjang masa simpan  serta meningkatkan daya
punanyva. Dengan adanya teknologi pangan vang tepat, diharapkan akan diperoleh
produk-produk baru vang lebib moderen dan bernilai gizi tinggd,

Berdasarkan penelitian pendahuluan vang telah dilakukan, ubi kayo dapat
diolah menjadi produk vang simp san seperti “flakes™. “Flakes” merupakan
makanan berbentuk pipih vang dipunakan sebapal sarapan pagi vang dikonsumsi
secara praktis. Dalam pembuatan “flakes™. ubi kayve diolah menjadi tepung dan
disubtitusi dengan tepung kacang-kacangan untuk meningkatkan kandungan
proteinnya. Salah sate kacang-kacangan yang dapat digunakan scbagai bahan
pencampur dalam pembuatan produk pangan adalah kacang hijau.

Penpanekaragaman  produk  ini jugs  dibarapkan  dapat  memperbaiki
kekurangan pizi vang dialami masyarakat saat ini, terutama Kekurangan Encrgi
Protein (KEP), Data Dinkes Sumbar {2004) menunjukkan masih teradinyva
masalah KEP di Sumatera Barat sekitar 2,1 7%,

Berdasarkan uraian diatas. maka penulis tertarik untuk melakukan penelitian
dengan judul “Pengaruh Tingkat Subtitusi Tepung Kacang Hijan (Figna radiaia
L. Wilezck) Pada Ubi Kawyu (Mawikor erilisima Pohl) Terhadap Karakteristik

“Flakes™,

1.2, Tujuan Penelitian
Tujuan peneliian untuk mendapatkan “flakes™ berbaban baku tepung ubi
kayu dan tepung kacang hijau vang dapat diterima secara organoleptik dengan

protein yvang tinggi.

1.3. Manfuat Penelitian

Manfaat penelitian diharapkan dapat menambah penganckaragaman produk

pangan  sumber karbohidrat  diperkava tepung  kacang  hijaw, menpurangi
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sebagai makanan pokok pengganti beras untuk mengimbangi kebutuhan penduduk
akan beras vang semakin meningkat,

Secara umum., masvarakatl lelah mengenal produk olahan radisional whbi
kavu untuk memenuhi keperluan  sendiri maupun untuk  dikomersialkan.
Mengingat sifat ubi kavo vang muodah rusak, vaitu hanya memiliki masa simpan
separ selama 2 1 24 jam spabila diletakkan pada subu kamar, menuntut teknologi
pengolahan untuk memperpanjang  masa simpan serta meningkatkan  daya
cunanya. Dengan adanva teknologl pangan vang tepat, diharapkan akan diperoleh
produk-produk baru yang lebth moderen dan bermlai g tingg,

Berdasarkan penelitian pendahuluan yang telah dilakukan, ubi kayu dapat
diolah menjadi produk yang siap saji seperti “flakes™ “Flakes” merupakan
makanan berbentuk pipith vang digunakan sebaga sarapan pagi vang dikonsumsi
seeara prakiis, Dalam pembuatan “flakes™. ubi kayu diolah menjadi tepung dan
disubtitusi dengan tepung kacang-kacangan untuk meningkatkan kandungan
proteinnya. Salah satu Kavang-kacangan vang dapat digunakan sebagal bahan
pencampur dalam pembuatan produk pangan adalah kacang hijan.

Penganckaragaman  produk 1w juga  diharapkan  dapat  memperbaiki
kekurangan gizi vang dialami masvarakat saat ini, terutama Kekurangan Energi
Protein (KEPM). Data Dinkes Sumbar (2004) menunjukkan masih terjadinya
masalah KEP i Sumaters Baral sekatar 2,17%.

Berdasarkan uraian diatas, maka penulis tertarik untuk melakukan penelitian
dengan judul “Pengaruh Tingkat Subtitusi Tepung Kacang Hijau (Fiena radiata
[.. Wilerck) Pada Ubi Kavu (Manthof wiilisima Pohl) Terhadap Karakteristik
“Flakes™.

1.2. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian untuk mendapatkan “flakes™ berbahan baku tepung ubi
kayu dan lepung kacang hijau yang dapat diterima secara organoleptik dengan

protein vang tinggi.

1.3, Manfaat Penelitian

Mantaat penelitian diharapkan dapat menambah penganckaragaman produk

pangan sumber karbohidrat diperkaya tepung  kacang  hijau. mengurangi



BAB Y
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan
Berdasarkan penclitian yang telab dilakukan, dapat diambil kesimpulan :

1. Substitusi tepung kacang hijau pada "flakes™ ubi kayu memberikan pengarih
terhadap rendemen, kadar air, kadar abu. kadar protein, kadar lemak, kadar
karbohidrat, nilai energi, dava serap air, Rerapuban dan juea penilaian
organaleptik yang diberikan oleh panelis,

2. "Flakes™ yang dibuat dengan 80%% tepung ubi kayu dan 20% tepung kacang
hijau adalah perlakusn terbaik karena paling disukai oleh panchs, "Flakes”
vang dibuat dengan 80% tepung ubi kayu dan 20% tepung kacang hijau ini
memiliki nilal 3.64 (biasa) untuk warna, 3,48 (hiasa) untuk aroma, 3,84 (suka)
untuk rasa dan 3,96 (suka) untuk tekstur.,

"Flakes™ yang dibuat denpan 0% tepung ubi kayu dan 20% tepung kacang

d
'

hijau memiliki kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, dayva serap air.
kerapuhun dan rendemen yang lebib tinggi dibandingkan dengan "flakes” vang
dibuat denpgan 100% tepung ubi kayu tetapi memiliki kadar karbohidrat dan
nilal energl yang lebih rendah dibandingkan "flakes™ yvang dibuat dengan 100%:

tepung ubi Kayu.

3.2, Saran
Berdasarkan hasil yang didapat dart penelitian ini, maka dissrankan pada
peneliti selanjuinya untuk menambahkan aroma kacang hijau dan menentukan
umur simpan lakes” dan melakukan sublitus dengan tepung kacang-kacangan

lain yang mengandung protein tinggi,
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