


PENGEAYAAN PROTEIN DAN KALSIUM PADA FLAKES SINGKONG
MELALUI PENAMBAHAN DADIH

ABSTRAK

Penelitian dengan judul “Penghayaan Protein dan Kalsive pada Flakes
Sinpkong  melalul  Pengmbabon Dadih, telah difakukan i Loboratorium
Teknologi Hasil Pertanian Universitas Andalas dan Laboratorium Kopertis
Wilayah X Padang, pada bulan Agustus 2007 sampai Januari 2008, Penelitian ini
bertujuan untuk mengefohui tingkat penambahan dadih yang oprimum (dibarast
olen tingkat keswkaan panelis terhadap orgaroleptik) dan mengeiakui pengaruh
penambahan dadih terhadap peringkatan kandungan protein dan kalsium padu
Makes singhorg,

Dalam  penelitian ini dilakukan pembuatan flakes  sinpkong  dengan
perlakuan perambatan dadih sebanpak 3%, 1085, 13%, 20% dan 25% Terbadap
kelima jenis produk df lakukan uil organcleptik meliputi rasa, aroma, warng dan
teksiur. Kemudian flakes singkong tanpa perambohan doadik (produk A) don
Hlakes singkong dengan penambahian dadih sebanvak 3% (produk B) yang disukai
panelis dibandinghon komposisi gizinye,

Dari hasil penelition menungukan babwa produk vang paling disukal adaelak
Hakey singkong dengan penambalan dadife sebanvak 3%, flakes ini mempunyai
kandungan kadar air sebesar 3,05%, kadar karbohidrar 87 97%, kadar serar
kasar 8204 kadar protein 4 91%, kadar Temak 0.30%, kodar abue 3,02% dan
heelar  kalsiume 202,27 ppm. Flakes ini diperkenalkan  denvan noma flakes
stngkong dadih, vang mampu memberikan enerm sebesar 37420 Kal/ Hililg
depgan dava serap air 538.6%4




L. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Salah satu kebutuhan dasar manusia yang paling penting adalah pangan
disamping sandang, papan, pendidikan dan keschatan, Masalah pangan selalo
lebih mendesak, apalagi bila dihubungkan dengan tingginyva laju pertumbuhan
penduduk. Masalsh pangan yang muncul adalah kasus kerawanan panpan dan gizi
baruk.

Menurut Winamo (2004), salah satu penyebab gizi buruk adalah ridak
mampunya masyarakat dalam memenuh: Kebutuhan Enerei Protein (KEP).
Sumber protein bagi manusia dapat digolongkan menjadi dua vaitm protein nahati
{kacang-kacangan dan biji-bijian) dan protein hewani (daging, ikan. susu dan
telur), Pada saat i juga dikembangkan sumber-sumber protein non-konvensional
misalnya protein sel tunpgal dan protein algar (Muchtadi, Nurheni dan Made,
1992, Dhzamping profein, manusia juga membutuhkan kalsium sebapai mineral
utama dalam tubuh vang berfungsi dalam pembentukan tulang (terutama gigi) dan
mengukur proses biologi dalam tbub hingpa pengaturan sirkulasi peredaran
darah. Kebutuhan protein dan kalsium vang tidak terpenuhbi pada manusia akan
sangal mengeangeu bapr pertumbuhan dan kesehatan (Winamo, 2004).

agjak lahun 1998, pemenntzh Indonesia telah melakokan berbagai vpaya
dalam mengatasi masalah pangan. Mulai dari penganekaragaman bahan pangan
hingpa pengkayaan gizi lerhadap beberapa bahan makanan pokok seperti sagu,
umbi-umbian dan biji-bijian. Salah satu bahan pangan lokal dan golongan umbi-
umbian vang lelah dimanfastkan sebagam makanan pokok oleh masyarakat
didaerah Jawa dan sebagian masyarakat di wilavah Indonesia Bagian Timur
adalah singkong. Tanaman singkong sangat mudah dibudidayakan, banya dalam
waktu & bulan, petani singkong sudah dapat memanen hasilnva (Rukmana, 2006).
Hampir selureh daerah & Indonesia dapat digunakan sebagai lahan pekebunan
singkong, termasuk Sumatera Barat.

Mengolah singkong scbagai bahan pangan alternatif tidaklah sepampang
vang kita pikirkan, karepa singkong kaya akan kKarbohidrat tapl kandungan
proteinaya rendah {1.2%), jauh lebih rendah jika dibandingkan dengan protein

heras (%), Ancka jenis makanan yang dapat dibasilkan dari pengolahan singkong



antara lain adalah singkong rebus, kolak singkong, singkong poreng, kenipik dan
kerupuk singkong, opak, tape, enyvek-enyvek dan beberapa produk antars seperti
gaplek dan tepung tapioka. D1 Jepang, singkong telah diolah menjadi flakes
{Rukmana, 2006). Flakes merupakan salah satu jenis makanan sarapan siap saji
vang berbentuk lempengan pipib, warna kuning kecoklatan dan bertekstur renyah.
Biasanya flakes diolah dan biji-bijian (gandum dan jagung). Flakes dapat
dikonsumsi dengan penambaban susu sebagail sumber proteinnya (Susanto, 2001
cit Marsetio, Marleen dan Setia, 2006). Biasanva susu tidak hanya dikonsumsi
karcna mempunyai kandungan protein yang tinggi, tetapi juga karena susu kaya
akan kalsium sehingga sangat membantu dalam proses pertumbuhan.

Masvarakat Sumatera Barat sangat kaya akan produk panpan tradisional.
Salah satunva adalah dadih, dadih merupakan produk fermentasi dan susu kerbau
didalam tabung bambu. Dadih telah dikonsemsi oleh masyarakat Sumatera Barat
sejak zaman dulu {turen temurun) sebagai lavk pauk pendamping nasi, Sayangnya
penerasi muoda Sumatera Barat tidak begitu mengenal dan menyukai dadih
{Sughita, 1996 cit Gusnyanti,2003), Rusfidra (2006), menyatakan bahwa dadih
berpiotensi besar sebagal makanan funpsional. Keuntungan lainnya adalah dadih
dapat dikonsumsi oleh pendenta locto-intolerernce, schingga mereka tetap dapat
memperaleh manfaat dan susu dengan mengkonsumsi dadih,

Uniuk mengatasi permasalaban-permasalahan yang telah dibicarakan maka
dilakukanlah usaha pengkayaan protein dan kalsium pada flakes singkong melalui
penambahan dadih, hasil pra penelitian menunjukan bahwa dengan menambahkan
106 dan 20% dadib pada adonan dapal menghasilkan flakes singkong dengan
aroma khas dadib dan disukai oleh beberapa panelis. Maka penelitian ini diberi
judul: “Pengkayaan Protein dan Kalsium pada Flakes Singkong melalui

Penambahan Dadih™



V. KESIMPULAN DAN SARAN

4.1. Kesimpulan

Dar penelitian vang telah dilakukan dapat disimpulkan babwa;

1. Pengkayaan protein dan kalsivm pada pengolahan flakes singkong dapat
dilakukan dengan jumlah optimal penambahan dadib sebanyak 5% dari 200g
tepung singkong yang digunakan, flakes singkong vang telah diperkava ini
diperkenalkan dengan nama Flakes Singkong Dadih. Jika dicermati dari
hasil penelitian, maka pengkavaan protein terjadi dari tidak terdeteksi (puda
flakes singkong) menjadi 4.91% (pada flakes singkong dadih) dan kalsium
meningkat sebanyak 100,71ppm.dan 101, 56ppm (flakes singkong) menjudi
202, 27ppm (pada falkes singkong dadih).

2. Flakes Singkong Dadih yang dihasilkan mempunyai kadar air sebesar
3.65%, kadar karbohidrat 87.97%, kadar serat kasar 8,20%. kadar protcin
4,91%, kadar lemak 0,30%, kadar abu 3,02% dan kadar kalsiwn 202 27ppm,
Flakes Singkong Dadih mampu memberikan energi sehesar 37420
Kal/100g, dengan daya serap air 58,6%.

i, Flakes singkong dadih berwama kuning hinpga kuning coklal keemasan,
dengan aroma khas dadih dan rasa vang tidak terlalu manis. Tekstur vang
apak kasar disebabkan karena bahan baku vang digunakan adalah tepung
singkong yang mempunyai kandungan serat lebih tinggi dard pada flakes

Jagung {Corn Flakes) vanp diproduksi oleh PT. Nestle Indonesia.

4.1, Saran

Dan pelaksanaan penclian im disarankan agar dilakukan penelitian lebih
tanjut yang berhubungan dengan daya cerna dan tingkat bicavability dari flakes
sigkong, sehingga produk ini dapat diproduksi dalam jumlah besar dan memenuhi
persyvaratan sebapai baban makanan sarapan maupun snack. Flakes singkong juga
dapat diprodukst sebagai emping puna menurunkan ketergantungan konsumsi
terhadap beras ketan vang biasanya dikonsumsi bersama dadih segar. Oleh karena
kandungan fakes singkong dadibh mampu memberikan kalon vang lebih besar
dibandingkan  cdengan mengkonsumsi sereal dengan susu dan kandunpan
lemaknya lebih rendah, maka penulis mengajak pembaca univk mengkonsumsi

produk ini.
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