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Pengaruh Tingkat Pencampuran Parutan Ubi Kayu (Manifror weilissima) Dengan
Tepunz Kecambah Kacang Merah Terhadap Karakteristik Fisik dan Kimin

Keripik Simulasi Uba Kayue (Cassava crirckers)

ARBSTRAK

Penelitian yang berjudul “Pengaruh Tingkat Pencampuran Parutan Uln Kavu
(Afermefiont wtilissfma) Dengan lepuny Kecambah Kacang  Meroh  Terhadap
Karakieristik Fizik dan Kimia Eenpik Simulast Ubi Kavo (Cassave crockers)” 1elah
dilakukan di Laboratorium Kualitatf dan Keantitat Fakulias Teknologi Pedanian,
Limiversitas Andalas dan Laboratorium Koordinas: Pergoruan Tinget Swasta Wilayah
X Padang pada bulan Juli sampa September 2009, Tujuan penelitian unuk
mengetalun perbandingan parutan ubl kayu dengan lepung kecambah kacang memh
terhadap silal Gsik, kompesist kimia dan sifal organoleptik keripik simuolasn ubi kavu
vang dibasilkan.

Rancangan yvane digunakan dalam penelitan ind adalah Rangongan Acuk
Lenghkap (BAL) dengan 5 perlakuan dan 3 ulangan. Perlabuan vang digunakan adalah
perbandingan Parutan ubt kayu @ Tepung kecambab kocang merah. Perlokoan A

(100% 5 0%). B (953% - %), O (9 £ 10%), D (853%; 15%) dan E (80% ; 20%).
Uatﬂ vang diperoleh kemudian dianalisis menggunakan sidik ragam dengan wji F 3%,
jika berbeda nvata, maka difanjutkan dengan uji Dunean’s Mew Muoltiple Range Test
(DMMET) pada taral 3%, Pengamatan vane dilakukan terhadap tepune kecambah
kacang merab adalah kadar air. kadar lemak. kadar protein, kadar abu, kadar ser
kasar dan kadar kachobidrat &y difference, Pengamatan vang dilakukan terhadap
keripik simulasi mentsh adalah kadar air, dan pengamatan vang dilakukan terhadap
keripik simulasi goreng adalab kadar abu, kadar protein, 1u1g_L.11 kerapuhan, dava
seryp minvak dan up orpaneleptik vang melipull warma, iekstur, aroma dan rasa.

Hasil pepelitian menunjukkan bahwa pencampuran parutan ubi kavu dengan
lepung kecambah kacang merah berpengaruh terhadap Kadar i, kadar abu, |:-.-.l'i'J.'ﬂT
prodein. daya serap minyak dan tingkat kerapuhan keripik stmulasi. Perlakuan techaik
berdasarkan uji organcleptik dar kandungan zat pizi yaitn perlakuan I { 80% parutan
whi kayu @ 20 % tepung kecambah Kacang merah) dengan karakieristik schagai
berikut : kadar air (7.42%), kadar abu (3.53%). kadar prn:utr:m (H.02%:). tingkat
Lura;'ulhun {1h,31%) dan daya Serap minvak (17,36 %), Milal up uu_;r'lull,p[]k Lerhalap
warna 2.24 {tdak sukad, rasa 380 (suka). tekstur 3 80 (suka) dan aroma 3,56 (suka).



I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Lhi kayu {Manihot wtilissime Pold) adalah salab sat komoeditn baban pangan
sehagai sumber karbohidrat vang cukup penting. [H Indonesia ubi kavo dijodikin
makanan pekok nomor tiga setelah padi dan Jagong. Menunst Rukmana (1997
potensi whi kavu sehagal bahan pangan vang populer di dunia diunjukkan denpan
fakta habwa Gap zhun 300 juta ton ombi-umbian dibasilkan dunia dan dijadikan
bihan makanan sepertiga penduduk & Negara-negara tropis. Unink daerah Somatera
BHarat, menurut flaporan Dinas Pertanian Tanaman Pangan pada Tahuo 2008, produks
uhi kave mencapai 113339 ton {Lampizan 6} {BRadan Pusal Statistik, 2008),

Mengingat sifat ubi kavu vang mudah rosak, vaito hanva memiliki masa simpan
separ selama 2 x 24 jam apabila difetakkan pada suhu kamar, menuntut whknolopi
pengalahan untuk memperpanjang masa sunpan serla memnekatkan daya ponanya.
salah satu pengolaban ubi kavu dan telah banvak diproduksi masvarakal adalah
Eeripik ubi kv

Menurut jenisnya keri pik dapat dibedakan atas dua jenis vait keripik biasa dan
keripik simulasi, Kenpik biasa adalabh Kenpik vang dibuat melalui pengupasan,
pembersihan. pengirisan tipis dan penggorengan. Sedangkan keripik simulasi adalah
Keripik yang dibual dari pemaratan baban baku, pengadonan dengan ambahan baban
laie, pembuatan  lembaran  tipis. pencetakan  sesuai bentuk yang  diinginkan.
pengukusan, penperingan dan penggorengan (Eukmana dan Yuniarsib, 2001,

Kandungan protein pada keripik simuolasi vang dibuat dar ubi kayu dapat
ditingkatkan dengan menambahkan sumber protein lainnva, seperti kacang memh
(Phaseolns vadgaris 1), Disamping diolab secars tradisional dengan direbus,
dikukus, dan disavur. sebenamya potenst pengeunasn kacang merah sangat luas
untuk menghasilkan produk baru, Misaloya sebagai bahan baku tepung campuran
vang dapat digunakan dalam pembuatan berbagai produk pangan, termasuk makanan

by,



Racang-kacangan dapal menvumbang banyak protem dom eal gizd lain bug
masydrakal di negara maju dan negara berkembang. Karena kandungan seratnya
tinggl, moka koeang-kacangan dapat dijadikan sumber serat. Kacang-kocungan jupa
memgpunyvai ketstimewaan lain, vailu berharga murah, berprotein tingei, kandungan
lemaknya pada umumnya batk untuk keschatan dan menpgandung berbapai mineral
dalam jumlah vang cukup banvak (Koswarg, 2006),

Bagi masyarakat yang status gizinya rendah stan sedang, kacanp-kacangan
berperan dalam menyvombang protein dan zat 2izi lain vang diperlukan, Asam amino
dalam proteinnva akan saling melengkapi dengan psam amino daloam  protein
berss/nasi, membenluk susunan asam amine sesual dengan pola yvony dianjuckan
FAQYWHO. Sedangkan jika dilihat dari segi sepi pizi, kscang-kacangan mempuyul
banyak keungpulan, antara lan o (1) Sumber protein yang murah, (2) kava asam
mnang lisin, Jika dicampur dengan biji-bijian, misalnya beras, gandum. jagung, vang
kekurangan asam amino lisin. akan membentuk susunan asam aming yang seimbung.
(31 rendah lemak dan tidak mengandung koleslerol, (4) sumber vitamin B vany haik,
dan (5) sumber kalsium. besi. seng. tembaga dan magnesivm vang haik,

Penganckuragaman produk ini diharapkan dapat memperbaiki kekurangan gizi
vang dialami masvarakat saat ini, terutama Kekurangan Encrgl Prowein (KE"), karena
kacang-kacangam dapal memberikan sekitar 135 kkal per 100 gram bagian vang dapat
dimakan. Jika kita mengkonsumsi kacang-kacangan schanyvak 100 gram, maka
Jumlah itu akan mencukuapi sekitar 20 % kebutuhan protein dan 20 persen kebutuban
seral per han (Koswara, 2006),

Menurut  Rokmana (1994), kacang merah merupakan sumber protein nabari
sang murah dan mudah dikembangkan, Kandungzan protein kacang merab im berkisar
antara 21% - 27%. Kacang merah mengandung wal anti pizi yang bersifae merugikan
keschatan tetapl komponen terscbut bisa dikurangi dengan proses perkecambahan.

Tepung kecambah kacang merah merupakan produk alternatif dari penpolaban
kacang merah, mempunyal amur simpan yang lama dan muedab digunakan.

Berdasarkan penehtan pendahuluan yang telah dilakukan. keripik simulasi whi

kayu dengan tingkat perbandingan tepung kecambah kacang merah sampai 20%,



V. KESIMPULAN DAN SARAN
5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelition yang telab dilakukan dapat diambil kesimpulan
suebagal berikut:

1. Pencampuran parutan ubi kayu dengan lepung kecambah kucang merah
berpengarub nyata terhadap kodar air, kadar abu dan kadar protein. Dimana
Kadar air, kadar abu dan kadar protein semakin meningkat dengan semakin
tingginya pencampuran tepung kecambah kacang merah,

2. Tingkat pencampuran tepung kecambah kacang merah sampai 20% pada
parutan ubi kayu berpengaruh nyvata terhadap tingkat kerapuhan dan dava
serap minyak kerpik simualasi vang dibasilkan.

3. Secara umum pencampuran tepung kecambah kicang merah pada parutan ubi
kayu sampal 20% masih bisa diterima panelis, kecuali untuk warna panelis
membenkan nilai tidak suka (2.24)

4. Hasil penelitian menunjukkan perlakuan terbaik herdasarkan uji organclepiik
adalah produk dengan perbandingan 80% parutan ubi kayu : 20 % tepung
kecambah kacang merah) dengan komposisi sebagai berikut ¢ kadar air
{(7.42%), kadar abu (3.33%), kadar protein (6.62%), tlingkat kerapuhan
(0.31%) dan daya serap minyak (1736 %). Nilai vji organoleptik terhadap
warng 2.24 (tidak suka). rasa 380 (suka), tekstue 3,80 (suka) dan aroma 3,56

(suka).

5.2 Saran
Berdasarkan penelitian vang (elah dilakukan, dapat dinjukan saran sebupai
berikut :
l. Untuk penelitian selanjuinya disarankan menpeounakan Matrium metabisulfit
unfuk mencegah reaksi browning pada produk yang dihasilkan.
2. Mempersingkal wakiu penggorengan, agar wama produk yang dihasilkan

[ebih menank.
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