
II TINJAUAN PUSTAKA



Bab ini menguraikan mengenai : (1) Kedelai, (2) Tepung Ubi Jalar,                  (3) Bahan Penunjang dan (4) Flakes.
2.1.
Kedelai


Kedelai merupakan salah satu jenis kacang-kacangan yang merupakan sumber protein yang cukup tinggi. Selain itu juga merupakan sumber lemak, vitamin, dan mineral. Kedelai bisa diolah menjadi berbagai bahan makanan, minuman, serta penyedap cita rasa makanan. Sebagai bahan makanan kedelai tidak langsung dimasak, tetapi diolah terlebih dahulu melalui beberapa tahapan proses misalnya dibuat tempe, tahu, keripik kedelai, susu kedelai, dan bubuk kedelai. Sebagai bahan minuman kedelai diproses, dimasak, dikemas secara modern baik dalam botol maupun dalam karton sehingga dihasilkan minuman dari kedelai.

Untuk pembuatan produk olahan kedelai yang bermutu diperlukan beberapa bahan pokok dan bahan pendukung. Untuk bahan pokok atau bahan baku perlu diperhatikan jenis kedelai, yang dapat dibedakan menjadi empat macam, yaitu kedelai kuning, kedelai hijau, kedelai hitam, dan kedelai cokelat. Jenis-jenis kedelai tersebut dapat didefinisikan sebagai berikut : (1) kedelai putih, adalah kedelai yang bijinya berwarna kuning, atau putih atau juga hijau apabila dipotong melintang memperlihatkan warna kuning pada irisan kepingnya. Kedelai inilah yang biasanya dijadikan susu atau bubuk kedelai, (2) kedelai hijau, adalah kedelai yang kulit bijinya berwarna hijau yang apabila dipotong melintang memperlihatkan warna hijau pada irisan kepingnya, (3) kedelai hitam, adalah kedelai yang bijinya berwarna hitam. Kedelai inilah yang biasanya dijadikan kecap, (4) kedelai cokelat, adalah kedelai yang kulit bijinya berwarna cokelat.

Menurut Rukmana (1997), taksonomi ubi jalar diklasifikasikan sebagai berikut : Divisi Spermatophyta (tumbuhan berbiji), Subdivisi Papilionoidae, Kelas Dicotyledonae (biji berkeping dua), Ordo Polypetales, Famili Leguminous, Genus Glycine, Spesies Glycine max.

Kedelai merupakan sumber protein nabati yang efisien, dalam arti bahwa untuk memperoleh jumlah protein yang cukup diperlukan kedelai dalam jumlah yang kecil. Nilai protein kedelai jika difermentasi dan dimasak akan memiliki mutu yang lebih baik, biji kedelai tidak dapat dimakan langsung karena mengandung tripsin inhibitor dan melalui proses pemasakan tripsine inhibitor dapat dinetralkan, selain anti tripsine, senyawa antigizi lain yang terkandung dalam kedelai antara lain hemaglutinin, asam fitat, dan oligosakarida penyebab flatulensi, yaitu timbulnya gas dalam perut sehingga perut menjadi kembung (Cahyadi, 2007). 
Kedelai mengandung protein 35 % bahkan pada varietas unggul kadar proteinnya dapat mencapai 40 - 43 %. Dibandingkan dengan beras, jagung, tepung singkong, kacang hijau, daging, ikan segar, dan telur ayam, kedelai mempunyai kandungan protein yang lebih tinggi, hampir menyamai kadar protein susu skim kering. Bila seseorang tidak boleh atau tidak dapat makan daging atau sumber protein hewani lainnya, kebutuhan protein sebesar 55 gram per hari dapat dipenuhi dengan makanan yang berasal dari 157,14 gram kedelai. 

Protein kedelai merupakan salah satu sumber  protein yang sangat baik dan bermutu tinggi. Protein kedelai mengandung asam amino yang cukup tinggi dan lengkap terutama asam amino glutamat yang merupakan asam amino yang paling dominan dalam menyusun protein kedelai, juga memiliki kandungan lisin yang termasuk asam amino essensial dalam jumlah yang besar sehingga dapat menutupi kekurangan lisin yang biasanya terdapat pada beras dan jagung. Dibandingkan dengan kacang-kacangan yang lain, susunan asam amino pada kedelai lebih lengkap dan seimbang (Koswara, 1995).
Perbandingan antara kadar protein kedelai dengan beberapa bahan dapat di lihat pada tabel 1.

Tabel 1. Perbandingan antara Kadar Protein Kedelai dengan beberapa Bahan
	Jenis Makanan
	Kadar Protein (%)

	Susu skim kering

Kedelai

Kacang hijau

Daging

Ikan segar

Telur ayam

Jagung

Beras

Tepung singkong
	36

35

22

19

17

13

9,20

6,80

1,10


Sumber : Margono (2000).

Lemak kedelai mengandung beberapa fosfolipida penting, yaitu lesitin, sepalin dan lipositol. Lesitin pada kedelai mengandung lemak tak jenuh linoleat, oleat dan arakhidat. Arakhidat berfungsi sebagai lipotropikum, zat yang mencegah penumpukan lemak berlebihan dalam tubuh. Lesitin adalah campuran fosfatida dan senyawa lemak yang meliputi fosfatidil kolin, fosfatidil etanolamin, fosfatidil inositol yang menjadi penentu mutu dan khasiat dari lesitin. Sedangkan, kandungan serat kedelai yang sangat tinggi, membantu merangsang metabolisme dan dapat menurunkan kadar kolesterol dalam darah (Cahyadi, 2007). 
Zat mutagenik, anti kanker, genistein, yaitu senyawa fitoesterogen dalam  kedelai dapat menghambar pertumbuhan sel kanker atau tumor. Kandungan nutrisi kacang kedelai per 100 gram porsi makanan dapat dilihat pada tabel 1. Menurut Cahyadi (2004), kandungan lesitin bersama zat-zat lainnya pada kacang kedelai merupakan senyawa yang sangat tinggi khasiatnya sebagai obat awet muda, penguat dan mempertinggi daya tahan tubuh. Lesitin memiliki seifat emulsif terhadap lemak sehingga lesitin dapat membantu menetralkan dan menormalkan kandungan lemak dalam darah. 




Hanya 12% - 14% saja kandungan karbohidrat kedelai yang dapat digunakan tubuh secara biologis. Karbohidrat kedelai terdiri atas golongan oligosakarida dan polisakarida. Golongan oligosakarida terdiri atas sukrosa, stakiosa, dan rafinosa yang larut dalam air. Sedangkan golongan polisakarida terdiri dari arabinogalaktan dan bahan-bahan selulosa yang tidak larut dalam air dan alkohol. Komponen-komponen gula yang terdapat dalam biji kedelai meliputi sukrosa (4,53%), rafinosa (0,73%), stakiosa (2,73%) dan glukosa, galaktosa, fruktosa larut setelah perlakuan perebusan. Selama proses fermentasi, gula tergolong pada heksosa cepat terfermentasi sedangkan stakiosa sangat larut                (Aak, 1991).


Kedelai mengandung 180 – 243 mikrogram karoten per 100 gram kedelai. Selain itu juga kedelai merupakan sumber vitamin B terutama kandungan B​​1, pantotenat, riboflavin, niasin, vitamin B​12. Sedangkan vitamin A dan D terkandung dalam jumlah yang sangat sedikit. Dalam kedelai muda terdapat vitamin C dengan kadar sangat rendah (Aak, 1991) . 
Kandungan Vitamin Kedelai dapat dilihat pada tabel 2.

Tabel 2. Kandungan Vitamin Kedelai
	Vitamin
	Jumlah (mikrogram/gram kedelai)

	Vitamin B1 (Thiamin)

Vitamin B2 (Roboflavin)

Niasin

Piridoksin

Biotin

Asam panthotenat

Asam folat

Inositol

Kholin

Karotenoid

Vitamin E

Vitamin K
	11 – 17,5

3,4 – 3,6

21,4 – 23

7,1 – 12

0,8

13 – 21,5

1,9

2300

3400

0,18 – 2,43

1,4

1,9


Sumber : Koswara (1995).


Kadar air merupakan salah satu faktor yang berpengaruh terhadap kerusakan tepung, tepung menjadi menggumpal. Tepung yang telah rusak daya serap maupun water holding capacity menjadi rendah. Batas maksimal kadar air yang diperbolehkan adalah 14%, dengan kadar air yang rendah diharapkan kapang tidak tumbuh atau berkembang biak. Jamur yang tumbuh pada tepung akan merusak potensi tepung dan menghasilkan toksin yang berbahaya bagi kesehatan konsumen.
2.2. Ubi Jalar

Ubi jalar atau ketela rambat diduga berasal dari benua Amerika. Para ahli botani dan pertanian memperkirakan daerah asal tanaman ubi jalar adalah Selandia Baru, Polinesia, dan Amerika Tengah. Ubi jalar mempunyai banyak nama atau sebutan, antara lain ketela rambat, huwi boled (Sunda), tela rambat (Jawa), sweet potato (Inggris) dan shoyu (Jepang) (Rukmana, 1997). Dalam budidaya dan usaha pertanian, ubi jalar tergolong tanaman palawija. Tanaman ini membentuk umbi di dalam tanah (Sarwono, 2005). 

Menurut Rukmana (1997), taksonomi ubi jalar diklasifikasikan sebagai berikut : Divisi Spermatophyta (tumbuhan berbiji), Subdivisi Angiospermae (berbiji tertutup), Kelas Dicotyledonae (biji berkeping dua), Ordo Convolvulales, Famili
Convolvulaceae, Genus Ipomea, Spesies Ipomea batatas L. Sin.b edulis Choisy.

Tanaman ubi termasuk tumbuhan semusim yang memiliki susunan tubuh utama terdiri dari batang, ubi, daun, bunga, buah dan biji. Batang tanaman berbentuk bulat, tidak berkayu, berbuku-buku dan tipe pertumbuhannya tegak atau merambat. Panjang batang tanaman bertipe tegak  antara 1m-2m, sedangkan pada tipe merambat antara 2m-3m. Ukuran batang dibedakan atas tiga macam yaitu besar, sedang dan kecil. Warna batang biasanya hijau tua sampai keungu-unguan. Tanaman ubi jalar yang sudah berumur 
[image: image1.wmf]±

3 minggu setelah tanam biasanya sudah membentuk ubi. Bentuk ubi biasanya bulat sampai lonjong dengan permukaan rata sampai tidak rata. Bentuk ubi yang ideal adalah lonjong agak panjang dengan berat 200g-250g per ubi. Kulit ubi berwarna putih, kuning, ungu atau ungu kemerah-merahan, tergantung varietasnya. Struktur kulit ubi bervariasi antara tipis sampai tebal, dan biasanya bergetah. Jenis atau varietas ubi jalar yang berkulit tebal dan bergetah memiliki kecenderungan tahan terhadap hama. Daging ubi berwarna putih, kuning, atau jingga sedikit ungu. Ubi yang berkadar tepung tinggi rasanya cenderung manis (Rukmana, 1997).
Menurut Rukmana, (1997), Berdasarkan warna umbi, ubi jalar dibedakan menjadi beberapa golongan sebagai berikut : (1) Ubi jalar putih, yakni jenis ubi jalar yang memiliki daging umbi berwarna putih. Misalnya, varietas tembakur putih, varietas tembakur ungu, varietas Taiwan 45, dan varietas MLG 12659-20P, (2) Ubi jalar kuning, yakni jenis ubi jalar yang memiliki daging umbi berwarna kuning, kuning muda, atau putih kekuning-kuningan. Misalnya, varietas lapis 34, varietas South Queen 27, varietas kawagoya, varietas cicah 16, dan varietas Tis 5125-27, (3) Ubi jalar oranye, yakni ubi jalar yang memiliki daging umbi berwarna oranye. Misalnya, varietas Puertirico, varietas Gedang, varietas Daya, varietas Borobudur, dan varietas Prambanan, (4) Ubi jalar jingga, yakni jenis ubi jalar yang memiliki daging umbi berwarna jingga hingga jingga muda. Misalnya, varietas ciceh 32, varietas mendut, dan varietas tis 3290-3, (5) Ubi jalar ungu, yakni jenis ubi jalar yang memiliki daging umbi berwarna ungu hingga ungu muda.
Di Indonesia terdapat 5 varietas ubijalar yang disarankan untuk dibudidayakan, yaitu (1) Daya, (2) Prambanan, (3). Borobudur, (4). Mendut, dan (5) Kalasan. Karakteristik masing-masing varietas adalah sebagai yang tertera pada Tabel 3. 
Tabel 3. Karakteristik beberapa varietas ubi jalar

	KARAKTERISTIK
	VARIETAS UBI JALAR

	
	Daya 
	Prambanan 
	Borobudur 
	Mendut 
	Kalasan

	Produksi (ton/Ha)
	25-35 
	25-35 
	25-35 
	25-50 
	31,2-42,5

	Produksi buah (butir per pohon per tahun)
	 
	 
	 
	 
	 

	Umur panen (hari setelah tanam)
	110 
	135 
	120 
	125 
	95-100

	Warna kulit 
	jingga muda
	jingga
	jingga
	  
	coklat muda 

	Warna daging umbi 
	jingga muda
	jingga 
	jingga
	 
	kuning

	Rasa Umbi 
	manis berair
	manis enak 
	manis 
	manis 
	manis agak berair

	Ketahanan terhadap penyakit kudis dan scab 
	tahan
	tahan
	tahan
	tahan
	 


Sumber : Anomin (2011).
Ubi juga kaya akan karbohidrat dan energi yang mampu mengembalikan tenaga. Kandungan serat dan pektin di dalam ubi jalar sangat baik untuk mencegah ganguan pencernaan seperti wasir, sembelit hingga kanker kolon (Sutomo, 2007). 
Kandungan ubi jalar setiap 100 g dapat dilihat pada Tabel 4.                           di bawah ini :

Tabel 4. Kandungan Ubi Jalar
	Kandungan Zat
	Satuan

	Energi
	123 kkal

	Protein
	1,8 g

	Lemak
	0,7 g

	Karbohidrat
	27,9 g

	Kalsium
	30 mg

	Fosfor
	49 mg

	Besi
	0,7 mg

	Vitamin A
	7,700 SI

	Vitamin C
	22 mg

	Vitamin B1
	0,09 mg


Sumber : Sutomo, 2007
Ubi jalar juga mengandung serat pangan alami yang tinggi, prebiotik, kadar Glycemic Index rendah, dan oligosakarida. Selain itu, ubi jalar juga merupakan sumber karbohidrat dan sumber kalori yang cukup tinggi. Ditambah dengan sumber vitamin dan mineral, vitamin yang terkandung dalam ubi jalar antara lain vitamin A, vitamin C, thiamin (vitamin B1), dan riboflavin. Sedangkan mineral dalam ubi jalar diantaranya adalah zat besi (Fe), fosfor (P), dan kalsium (Ca). Kandungan lainnya adalah protein, lemak, serat kasar dan abu. Total kandungan antosianin bervariasi pada setiap tanaman dan berkisar antara                         20 mg/100 g sampai 600 mg/100 g berat basah. Total kandungan antosianin ubi jalar ungu adalah 519 mg/100 g berat basah. Antosianin ubi ungu juga memiliki fungsi fisiologis misal antioksidan, antikanker, antibakteri, perlindungan terhadap kerusakan hati, penyakit jantung dan stroke. Ubi ungu bisa menjadi anti kanker karena didalamnya ada zat aktif yang dinamakan selenium dan iodin dan dua puluh kali lebih tinggi dari jenis ubi yang lainnya. Ubi jalar ungu memiliki aktivitas antioksidan dan antibakteri 2,5 dan 3,2 kali lebih tinggi daripada beberapa varietas blueberry, selain itu juga baik untuk mendorong kelancaran peredaran darah (Wahyu, 2010).
2.3 Bahan Penunjang


2.3.1 Garam
Garam adalah bumbu dan pengawet yang komposisinya terdiri dari natrium klorida, yaitu 40% natrium dan 60% klorida. Garam mengandung tidak kurang dari 97,5% natrium klorida setelah dikeringkan. Pada konsentrasi rendah (1-3%) garam tidak bersifat membunuh organisme (germisidal) tetapi sebagai bumbu yang akan memberikan cita-rasa gurih pada bahan pangan yang ditambahkan (Buckle et al., 1987).
Penambahan garam dianjurkan tidak terlalu banyak karena akan menyebabkan terjadinya penggumpalan atau salting out dan rasa produk terlalu asin. Pemakaian garam dapat memperbaiki rasa dan aroma produk yang dihasilkan (Buckle et al., 1987).
Garam yang baik harus memenuhi syarat yang telah ditetapkan oleh Departemen Perindustrian, yaitu SNI N0. 01-3556-1994, seperti yang ditunjukkan pada Tabel 5.
Tabel 5. Kandungan Dalam Garam Dapur

	Sifat Kimia
	Kandungan

	Kadar Na 


Kadar H2O


Oksidasi besi


Cemaran Logam

Timbal 



Tembaga 



Raksa 




Cemaran Arsen
	Minimal 94,7% b/b
Maksimal 5%

Maksimal 100 mg/kg

Maksimal 10 mg/kg

Maksimal 10 mg/kg

Maksimal 0,1 mg/kg

Maksimal 0,5 mg/kg




Sumber : Standar Nasional Indonesia, DEPRIN,1994

2.3.2 Gula Tepung
Gula adalah suatu istilah umum yang sering diartikan bagi setiap karbohidrat yang digunakan sebagai pemanis, tetapi dalam industri pangan biasanya digunakan untuk menyatakan sukrosa, gula yang diperoleh dari bit atau tebu (Buckle, et. al., 1987).

Gula dalam proses pembuatan flakes berfungsi sebagai pemberi rasa manis, dan gula juga dapat mempengaruhi tekstur. Dimana jumlah gula yang tinggi membuat remah  flakes lebih lunak dan lebih basah, dan juga dapat bersifat melunakkan .Selain itu, fungsi gula yang lain adalah sebagai pemberi warna dan pengontrol penyebaran (Buckle, et. al.,1987).
Pembubuhan gula pada pembuatan flakes menyebabkan susunan dan butiran menjadi halus dan lembut, serta menyebabkan kerak flakes berwarna coklat tua (Anonimous, 2008). 

Menurut Kaplan (1977) dikutip oleh Hadijaya (2000), gula yang baik untuk pembuatan flakes adalah gula halus, karena tidak menyebabkan pelebaran kue yang terlalu besar, dan penambahan gula yang terlalu banyak mengakibatkan flakes kurang lezat karena terjadinya penyebaran gluten. Pada Tabel 6. ditunjukkan spesifikasi dari gula tepung.
Tabel 6. Spesifikasi dari Gula Tepung
	Kriteria
	Ukuran
	Batas yang dianjurkan
	Berdasarkan EEC

	Polarisasi

Gula invert

Kehilangan pada saat pengeringan (105 oC)

Kadar abu

Zat besi

Tembaga

Timah hitam

Arsen
	Min. 99,8

Maks. 0,3 % 

Maks. 0,04 %

Maks. 0,04 %

Maks. 3,0 ppm

Maks. 1,0 ppm

Maks. 0,5 ppm

Maks. 1,0 ppm
	Min. 99,7

Maks. 0,04 %

Maks. 0,1 %

Maks. 0,04 %

-

Maks. 2,0 ppm

Maks. 2,0 ppm

Maks. 1,0 ppm
	Min. 99,7

Maks. 0,04 %

Maks. 0,1 %

-

-

-

-

-


Sumber : Manley, 1983.
Istilah umum gula sering diartikan bagi setiap karbohidrat yang mempunyai rasa manis dan larut dalam air, serta mempunyai sifat aktif optis yang dijadikan ciri khas untuk mengenal setiap gula. Gula juga merupakan senyawa organik yang penting sebagai bahan makanan, karena gula mudah dicerna dalam tubuh. Untuk industri makanan biasanya digunakan sukrosa dalam bentuk kristal halus atau kasar dan jumlah yang beasar digunakan dalam bentuk cairan sukrosa atau dengan nama sirup (Winarno, 1997).
2.3.3 Margarin
Margarin adalah produk makanan berbentuk emulsi padat atau semi padat yang dibuat dari lemak makan nabati dan air, dengan atau penambahan makanan lain dan bahan tambahan makanan yang diizinkan. (DEPRIN, 1994).
Margarin dibuat sebagai substitusi (bahan pengganti) untuk mentega. Margarin dibuat dengan menggunakan lemak tumbuhan yang kemudian ditambahkan dengan bahan lainnya seperti emulsifier, flavor, dan pewarna (Anonimous, 2005).

Margarin merupakan komposisi utama yang digunakan dalam pembuatan biskuit. Dimana merupakan bahan dasar ketiga setelah tepung dan gula. Margarin dapat terbuat dari lemak nabati maupun lemak hewani. Jumlah kalori dari lemak dua kali lebih besar daripada jumlah kalori yang terdapat dalam karbohidrat dan protein, juga margarin dapat menghasilkan asam lemak esensial untuk nutrisi manusia (Manley, 1983). 

Menurut Kaplan (1977) dikutip oleh Hadijaya (2000), fungsi margarin adalah untuk memperbaiki kualitas penerimaan (melezatkan dan menambah nilai gizi), melembutkan, membantu pengembangan adonan, membantu penyebaran dan memberikan flavour, dan dapat membuat produk cepat lunak dalam mulut. Margarin juga dapat membuat renyah dan memberi sifat elastis, serta melunakkan tekstur dari produk yang dihasilkan. 
Margarin yang baik harus memenuhi syarat yang telah ditetapkan oleh Departemen Perindustrian, yaitu SNI N0. 01-3541-1994, seperti yang ditunjukkan pada Tabel 7.
Tabel 7. Syarat Mutu Margarin

	No.
	Kriteria Uji
	Satuan
	Persyaratan

	
	
	
	Margarin Meja
	Margarin Retoti/

Margarin Dapur

	1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

9.

10.

11.
	Keadaan :

· Bau

· Rasa 

· Warna

Air

Lemak

Asam lemak bebas, dihitung sebagai asam oleat (dari % lemak)

Garam dapur (NaCl)

Vitamin A

Vitamin D

Bahan tambahan makanan :

· Antioksidan

· Pewarna tambahan

· Stabilizer

Cemaran logam

· Timbal (Cu)

· Tmbaga (Pb)

· Seng (Zn)

· Timah (Sn)

· Raksa (Hg)

Cemaran Arsen

Cemaran mikroba :

-Angka lempeng total

-Bakteri bentuk koli

· E. coli
· St. aureus
· Salminela

· Enterococci
	-

-

-

%b/b

%b/b

%b/b

%b/b m

IU/100g

IU/100g

Sesuai SNI

mg/kg

mg/kg

mg/kg

Mg/kg

mg/kg

mg/kg

koloni/g

APM/gram

APM/gram

Koloni/g

Koloni/25 g

Koloni/g
	normal

normal

normal

maks.18,0

maks.80,0

maks.0,3

maks.4,0

1400 – 3500

250 – 350

01–0222-1987

maks. 0,1

maks. 0,1

maks. 40,0

maks. 40,0

maks. 0,03

maks. 0,1

maks. 105
maks. 10

< 3

maks. 102
negatif

maks. 102
	normal

normal

normal

maks.18,0

maks.80,0

maks.0,3

maks.4,0

-

-

maks. 0,1

maks. 0,1

maks. 40,0

maks. 40,0

maks. 0,03

maks. 0,1

maks. 105
maks. 10

< 3

maks. 102
negatif

maks. 102


Sumber : Standar Nasional Indonesia, DEPRIN, 1994.
2.3.4 Telur
Telur biasanya digunakan dalam pembuatan flakes untuk mendapatkan produk yang baik. Telur berperan dalam pembentukkan adonan karena fungsi lain dari telur adalah sebagai bahan pengikat sehingga adonan lebih kompak. Sedangkan penggunaan kuning telur pada pembuatan flakes akan meningkatkan dan menguatkan flavour, warna, kelembutan, dan berfungsi sebagai pengemulsi. Kuning telur dapat membantu pembentukkan struktur adonan pada saat pemanggangan.

Kadar protein telur terdapat pada bagian putih (ovalbumin), dan lebih banyak pada bagian kuning telurnya (ovavitelin). Selain protein, telur pun mengandung lemak dalam kadar yang ideal. Kandungan butir-butir lemaknya banyak terdapat dalam kuning telurnya, dan sudah dalam keadaan emulsi sehingga lebih mudah dicerna.
Telur pun mengandung beberapa jenis zat mineral, di antaranya: kalsium, zat besi, magnesium, fosfor, potasium (kalium), sodium (natrium), zinc, dan aneka vitamin, khususnya vitamin A, B1, B2, B3, B6, B12, biotin, dan vitamin D.
Karena mengandung zat gizi yang kaya, telur mampu memenuhi kebutuhan protein dengan nilai biologis tinggi dalam proses pertumbuhan sel tubuh dan otak. Setiap harinya, seorang anak balita memerlukan sekitar 15 gram protein hewani. Kebutuhan ini dapat dipenuhi oleh dua telur ayam perhari. Komposisi Telur Segar dapat dilihat pada tabel 8.
Tabel 8. Komposisi Telur Segar

	Kandungan Zat
	Jumlah (%)

	Air

Lemak

Lesitin

Protein
	74,48

10,90

1,50

12,30


Sumber : U.S. Wheat Associates, 1981.
2.3.5 Air



Air merupakan bahan yang sangat penting bagi kehidupan umat manusia dan fungsinya tidak pernah dapat digantikan oleh senyawa lain. Air juga merupakan komponen penting dalam bahan makanan karena air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, serta cita rasa makanan kita. Bahkan dalam bahan makanan yang kering sekalipun, seperti buah kering, tepung, serta biji-bijian, terkandung air dalam jumlah tertentu (Winarno, 1997).




Semua bahan makanan mengandung air dalam jumlah yang berbeda-beda, baik itu bahan makanan hewani maupun nabati. Air berperan sebagai pembawa zat-zat makanan dan sisa-sisa metabolisme, sebagai media reaksi yang menstabilkan pembentukan biopolymer, dan sebagainya (Winarno, 1997).




Kandungan air dalam bahan makanan ikut menentukan acceptability, kesegaran, dan daya tahan bahan itu. Selain merupakan bagian dari suatu bahan makanan, air merupakan pencuci yang baik bagi bahan makanan tersebut atau alat-alat yang akan digunakan dalam pengolahannya (Winarno, 1997).
2.4 Flakes

Flakes adalah suatu produk kering berbentuk bulat, pipih dengan tepi yang tidak beraturan, berkadar air rendah serta mempunyai daya rehidrasi dan terbuat dari bahan utama tepung. karakteristik flakes antara lain tipis, cembung, mudah patah dan berwarna coklat keemasan. Produk ini biasanya dimakan dengan menuangkan susu segar di atasnya atau dicampur dengan buah kering maupun buah segar, serta dapat dimakan sebagai makanan ringan (snack) (Isnaini, 2005).
Menurut Tribelhorn (1991) dalam Felicia (2006), produk sereal sarapan dapat dikelompokkan berdasarkan sifat fisik alami dari produk. Jenis pertama adalah kelompok sereal tradisional yang memerlukan pemasakan (traditional cereals that required cooking). Sereal jenis ini dijual di pasaran dalam bentuk biji mentah yang sudah diproses. 
Jenis kedua adalah sereal tradisional panas cepat saji (instant traditional hot cereal). Sereal jenis ini dijual di pasaran dalam bentuk biji masak dan hanya memerlukan air mendidih untuk dapat dikonsumsi. 

Jenis ketiga adalah ready to eat cereals, jenis ini merupakan kelompok sereal yang dibuat dari biji yang sudah dimasak dan dimodifikasi. Jenis sereal ini dapat dikelompokkan menjadi produk flaked (serpihan), puffed (mengembang), atau shredded (hancuran atau parutan).
Jenis keempat adalah ready to eat cereal mixed. Sereal jenis ini merupakan komunikasi dari bermacam-macam biji sereal, polong-polong (legumes), atau oil seeds, serta buah-buahan kering. Contoh sereal jenis ini adalah Granola yang diproduksi oleh Quaker Oats Company.

Jenis kelima, atau jenis terakhir adalah produk sereal lainnya (Miscellaneous cereal products). Jenis ini merupakan produk sereal yang tidak dapat dikelompokkan ke dalam empat jenis sereal sarapan di atas karena adanya pengkhususan dari proses atau penggunaan akhir. Contoh sereal jenis ini makanan bayi dan cereal nuggets.

Sereal sarapan yang paling digemari masyarakat saat ini adalah jenis ready to eat karena berkaitan dengan kepraktisan dan waktu penyajian yang cepat. Hal ini dibuktikan dari hasil penelitian Nurjanah tahun 2000. Menurut Nurjanah (2000), jenis sereal sarapan yang paling banyak dikonsumsi atau disukai oleh konsumen adalah produk yang berupa minuman sarapan, produk ekstrusi, dan flakes. Semua produk ini adalah produk instan di mana waktu persiapan kurang dari 3 menit.
Flakes termasuk ke dalam kelompok makanan susu sereal. Menurut SNI nomor 01-4270-1996, definisi susu sereal adalah serbuk instan yang terbuat dari susu bubuk dan sereal dengan penambahan bahan makanan lain dan atau tanpa bahan tambahan makanan yang diizinkan. Adapun syarat mutu susu sereal dapat dilihat pada Tabel 9.
Tabel 9. Syarat Mutu Susu Sereal 
	No.
	Kriteria Uji
	Satuan
	Persyaratan

	1
	Keadaan
	
	

	1.1
	Bau
	-
	Normal

	1.2
	Rasa
	-
	Normal

	2
	Air
	%b/b
	Maks. 3,0

	3
	Abu
	%b/b
	Maks. 4

	4
	Protein (N x 6,25)
	%b/b
	Min. 5

	5
	Lemak
	%b/b
	Min. 7,0

	6
	Karbohidrat
	%b/b
	Min. 60,0

	7
	Serat kasar
	%b/b
	Maks. 0,7

	8
	Bahan Tambahan Makanan
	-
	-

	8.1
	Pemanis buatan

(sakarin dan siklamat)
	-
	Tidak boleh ada

	8.2
	Pewarna tambahan
	-
	Sesuai dengan SNI

01-0222-1987

	9
	Cemaran Logam
	-
	-

	9.1
	Timbal (Pb)
	mg/kg
	Maks. 2,0

	9.2
	Tembaga (Cu)
	mg/kg
	Maks. 30,0

	9. 3
	Seng (Zn)
	mg/kg
	Maks. 40,0

	9.4
	Timah (Sn)
	mg/kg
	Maks. 40,0/250,0*

	9.5
	Raksa (mg)
	mg/kg
	Maks. 0,03

	10
	Cemaran Arsen (As)
	mg/kg
	Maks. 1,0

	11
	Cemaran mikroba
	-
	-

	11.1
	Angka lempeng total
	koloni/g
	Maks. 5 x 105

	11.2
	Coliform
	APM/g
	Maks. 102

	11.3
	Escherica coli
	APM/g
	< 3

	11.4
	Salmonella/25 g
	-
	Negatif

	11.5
	Staphylococcus aureus/g
	-
	Negatif

	11.6
	Kapang
	koloni/g
	Maks. 102


(Sumber : Badan Standarisasi Nasional, SNI 01-4270-1996)

Menurut Pusat Studi Pangan dan Gizi Institut Pertanian Bogor (2004), sweet potato flakes (SPF) adalah makanan sarapan (breakfast cereals) yang dibuat dari ubi jalar. Proses pembuatan SPF terdiri atas tahap pencampuran tepung bahan baku dan penunjang, kemudian dibuat adonan. selanjutnya adonan tersebut dibuat pelet dan dipotong sepanjang 0,5 cm, dan dilanjutkan dengan proses pemipihan atau flaking. Hasilnya berupa lempengan dengan ukuran sesuai dan selanjutnya dipanggang, hasil pemanggangan kemudian dikemas. Produk ini bisa dikonsumsi langsung sebagai camilan atau dikonsumsi dengan susu untuk sarapan. Nutrisi Flakes Kedelai menurut Arbor dalam American Health and Nutrition dapat dilihat pada tabel 10
Tabel 10. Nutrisi Flakes Kedelai menurut Arbor dalam American Health and Nutrition
	
	Jumlah Nutrisi per 100 g
	% Daily Value Kebutuhan

2000 kalori

	Kalori  
	407
	-

	kalori dari lemak
	93
	-

	Lemak Total
	11 (g)
	9%

	Saturated Fat
	2  (g) 
	5%

	Kolesterol
	0 (mg)
	0%

	Sodium
	190 (mg)
	8%

	Karbohidrat Total
	41 (g)
	7%

	Dietary Fiber
	22 (g)
	50%

	Gula
	7 (g)
	-

	Protein
	39 (g)
	-

	Vitamin A
	0 (g)
	0%

	Vitamin C
	0 (g)
	0%

	Calsium
	15 (mg)
	15%

	Zat Besi
	25 (mg)
	25%


(Sumber : Arbor, 2008).
Proses utama dalam pembuatan flakes adalah pemanasan yang menyebabkan pati dalam bahan baku tergelatinisasi sehingga mudah dicerna dan mudah dikembangkan menjadi tekstur yang diinginkan. Proses gelatinisasi akan dipengaruhi oleh rasio air dan pati yang terdapat dalam tepung. Jika suspensi air yang cukup maka gelatinisasi akan terjadi secara sempurna (Muchtadi dkk., 1988).
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