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INTISARI

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan campuran
terbaik dan mengetahui suhu pemanggangan terbaik sehingga dihasilkan
karakteristik flakes yang terbaik.

Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan dua faktor dan ulangan sebanyak 3 kali. Adapun faktor yang digunakan
adalah perbandingan tepung sukun dengag tepung labu kuning (P) yang terdiri
dari pl=tepung sukun : tepung lak i al), P2 = tepung sukun : tepung
labu kuning (1 : 1), p3 = tep sukun : tepung laD®Nguning (1 : 2) dan suhu

dengan waktu pemangggsf® ) yang t 1 dari s1 =’C dengan waktu 25
g 25 mengt, Q3 = 13

sil penc#fian pendahuluan, gngan yang
. Berdasarkan h iti i

roma dan tekstur sert3

hu gemanggangan dat
aruh t%%
ar kar®0hidrat.




ABSTRACT

The purpose of this study was to find out the best mix ratio and find out
the best roasting temperature so that the best flakes characteristics were produced.

The design used was Randomized Block Design (RBD) with two factors
and repeated 3 times. The factors used are the ratio of breadfruit flour with
pumpkin flour (P) consisting of p1 = breadfruit flour: pumpkin flour (2: 1), p2 =
breadfruit flour: pumpkin flour (1: 1), pd= breadfruit flour : pumpkin flour (1: 2)
and temperature with roasting timg g2 of s1 = 1250C with a time of 25
minutes, s2 = 1300C with a g of 25 minutes, s 50C with a time of 25

minutes.
Based o r%Sts 0 e pr&' research, the
selected roa time minutes. Ba on thegesults of the

main rese n be conclu that the roa

"aval

Bab iakanmﬂa engenai: (1) Q e
Masalah, (3) M®mgg dan Tujudn P UUN) nfaat Pegg

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.

, (5) Kerangka

1.1 Latar Belakang
Indonesia memiliki sumber pangan lokal yang melimpah dan

beranekaragam jenis yang sangat berpotensi untuk dikembangkan. Berbagai upaya



menunjang program ketahanan pangan nasional dilakukan untuk memaksimalkan
produksi dan konsumsi bahan pangan lokal sumber karbohidrat non beras dan non
terigu yang menjadi prioritas pemerintah terutama dalam bidang diversifikasi.
Diversifikasi pangan dilakukan dengan memperhartikan sumber daya lokal

melalui peningkatan teknologi pengolahag dan produk pangan serta peningkatan

kesadaran masyarakat untu hgkonsumsi anekagam pangan dengan gizi

seimbang

adalah antara 0 n

a Jgbudiolah menjadi tepung lab

g selanjfyya dMWrigu atg sumber gati

lainnya dala¥y berbagaﬂn $ roduk pangﬁ %al. Tepung
] at alau d

dimanfaatkan ol¢ arak otl, kue, 1ig lain-lain.

banyak

Pengolahan buah labu kuning menjadi tepung mempunyai beberapa kelebihan
dibandingkan buah segarnya, yaitu sebagai bahan baku industri pengolahan
lanjutan, daya simpan yang lama karena kadar air yang rendah dan dapat

digunakan sebagai sumber pangan fungsional karena mengandung B karoten yang



berfungsi sebagai antioksidan (Sinaga, 2011). Tepung labu kuning mengandung
karbohidrat 77,65 %, protein 5,04 %, lemak 0,08%, serat kasar 2,90%. Dengan
kandungan B-karoten (provitamin A) yang tinggi, tepung labu kuning sangat baik
digunakan sebagai bahan fortifikasi sehingga dapat menambah nilai gizi

(Widowati, et al,. 2003).

Buah sukun atau Arigg®pus communis metgakan bahan pangan alternatif

up peer dan Rmbang@dlbe ;
Lﬂsegar bisa dimanfélatkan sebagai bahypan .

yang sekarang mulgg goai daerah di

lazimnya

alam menjamin

kebutuhan sumb

Reat pote uanmi ditgjang de

ketahanan t3gaman suwe S p hama dan waman S
Ba a1 Fﬁ; an

merata di selurulmgguesia gan Pasggs®hen Pertanian,

2009).
Sukun menjadi tepung merupakan alternatif cara pengolahan yang
memiliki beberapa keunggulan yaitu meningkatkan daya simpan dan

memudahkan pengolahan bahan bakunya, tepung sukun selain mudah diolah



menjadi produk lain juga memiliki kandungan gizi relatif tidak berubah. Tepung
sukun dapat mensubstitusi tepung terigu sampai 75% dalam pembuatan makanan
olahan. Tepung sukun mengandung 84% karbohidrat, 9,9% air, 2,8% abu, 3,6%
protein, dan 0,4% lemak (Balai Besar Pengembangan Pasca Panen Pertanian,

2009). Selain itu tepung sukun juga mengandung amilopektin 77,48% dan amilosa

22,52% (Agustin, 2011).

berapa witian dala é ’
Rini (201341{; entukan form \W@Wengan bgflan baku
pun a

tepung jagung, TCRg 1sang goro cang hijg Pagai produk

penelitian

sarapan fungsional untuk anak-anak, juga penelitian dari Suarni (2009) yang
membuat makanan ringan (flakes) berbasis jagung dan kacang hijau sebagai

sumber protein untuk daya tumbuh kembang anak usia dini.



Proses pembuatan flakes (serpihan) sebenarnya sederhana, antara lain
meliputi proses pemasakan bahan baku (bahan utama dan penunjang), proses
pembuatan flakes (pemipihan), kemudian pemanggangan pada suhu tinggi
(Hapsari, 1992). Flakes dibuat dengan campuran tepung dengan sedikit air dan

dipanaskan, kemudian digiling (ro//) megjadi bentuk emping (flakes). Proses

tersebut menyebabkan karbglg#fat mengalami proS@ggelatinisasi sehingga mudah

embarel menJRekstur @ diimSgkan. Proses
Qproses yang pentifig karena dapat meﬂcba

dicerna dan mudah 4

gelatinisasi 1

juan

yang terkandung

karam%i guwzgan @
ikebur sukr4d 160°C (Wmarv
eanggangasg

Proses pCmgggangan, suh

terhadap tingkat kematangan produk yang dihasilkan, semakin tinggi suhu dan
waktu yang digunakan maka tingkat kematangan produk akan semakin tinggi
(over back), sedangkan jika suhu dan waktu pemanggangan rendah maka tingkat

kematangan flakes akan rendah. Menurut Setiaji (2012), suhu yang biasa



digunakan pada pemanggangan flakes berkisar antara 130 °C-150°C selama 15-30
menit. Proses pemanggangan sangat penting dalam pembentukan dan pemantapan
kualitas flakes yang dihasilkan. Pada saat pemanggangan terjadi proses browning
non enzimatis yang disebabkan oleh reaksi antara gugus amin pada protein dan

gula pereduksi pada karbohidrat.

oy ﬂa&BerdasRn pada& j

a soy flakes berp@hgaruh terhadap v%la,

1. ApaRgh perb%gan tepu
arakteri47

2. Apakah sull™megganegangan b

ungN tegadap karg

3. Apakah interaksi antara perbandingan tepung sukun dengan tepung labu

kuning dan suhu pemanggangan berpengaruh terhadap karakteristik flakes ?
1.3  Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud penelitian ini adalah untuk diversifikasi pangan dan berpotensi



mengganti ketergantungan terhadap tepung terigu yang selama ini menjadi
perhatian di bidang pangan.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan campuran
terbaik dan mengetahui suhu pemanggangan terbaik sehingga dihasilkan

karakteristik flakes yang terbaik.

Manfaat pegg#ftian 1n@ah un&ember@ infd

pengetahua Quma pangan me ai proses peman Ngober pangan

akan salah satu

Aan berb ﬂahaW

Sere¥ tersebut4 gastltum atau di urwanE tepug

glain dengan yang tinggg

bersumber dari D8
(Tegar, 2010). Flakes merupakan makanan sereal siap santap yang pada proses
pembuatannya membutuhkan bahan karbohidrat pati tinggi. Pensubstitusian bahan

karbohidrat pati membantu kesempurnaan proses gelatinisasi, sehingga produk



dapat mengembang dan memudahkan pembuatan serpihan dari adonan
(Purnamasari dkk., 2015)

Salah satu karakteristik yang diinginkan dari produk flakes adalah
kerenyahan produk tersebut. Pada umumnya masyarakat mengonsumsi flakes

dengan menambahkan susu. Kadar air flgkes berkisar antara 3-6% (Potter and

Bikar tTeW Talas Mgenyatakaf bahwa

aik dari 4or leptik pada e@ l%epung lal kuning
adalah 10%, sed? an dari segi ﬁu N ahan labggd®®ing 30%.

Penelitian Meuthia (2015) mengenai Formulasi Flakes Tepung Buah

Sukun (Artocarpus Altilis) Sebagai Alternatif Makanan Ringan dan Sarapan Sehat
di Provinsi Aceh menyatakan bahwa pengujian terhadap formulasi campuran

ketiga tepung diperoleh nilai kadar air (%) terendah pada campuran (sukun 60:



jagung 40), kadar abu (%) terendah (sukun 60: ubi 40) dan karbohidrat tertinggi
(sukun 60: jagung 20: ubi 20). Kondisi optimum diperoleh pada campuran (sukun
60: ubi 40) dengan kadar air (%), kadar abu (%) dan kadar karbohidrat masing-
masing 2,04; 1,87 dan 52,16.

Khasanah (2004) berpendapat balawa tahap-tahap dalam pembuatan flakes

k&dan pgvenan. S\

berkisar 30 % t(M ado

rupakan ting dal siatu prog#
makanan pagg khususﬁ erenyahan a@ itentulgh oleh jenis
dan jumlah karDO¥iig u N; pekti

kandungan amilosa dan amilopektin dalam pati juga berpengaruh terhadap nilai

pPcdaan

kerenyahan suatu produk. Amilosa merupakan polisakarida yang linier sedangkan
amilopektin polisakarida yang berupa cabang. Kandungan amilopektin yang

tinggi akan membuat produk mudah mengembang. Sedangkan produk yang



terbuat dari pati beramilosa tinggi akan lebih rapat, lebih keras dan kurang
mengembang (Gisca, 2013).

Pengeringan pati yang telah mengalami gelatinisasi merupakan prinsip dasar
sereal sarapan instan berbentuk flakes. Pati kering tersebut masih memiliki

kemampuan untuk menyerap sejumlah gig dalam jumlah yang cukup besar.

Setelah air terserap kedala

draQususnya pati (a

, maka pati/bahanggebut dapat langsung bisa

] t(Fello4Z Penerap awﬁlla%ngiolaha pangan
&Jal

merupakan suafll ade yang pah m pengolages®Pangan.

Keuntungan yang diperoleh dari pengolahan bahan pangan dengan pemanasan
adalah :
1. Terbentuknya efek pengawetan yang disebabkan karena terhentinya aktivitas

enzim dan mikroba, serangga, serta parasit.
2. Rusaknya komponen anti gizi, misalnya tripsin inhibitor pada legume.



3. Perbaikan ketersediaan beberapa zat gizi, misalnya peningkatan daya cerna
protein, gelatinisasi pati, dan pelepasan ikatan niasin.
Proses pemanggangan yang diterapkan pada pembuatan flakes bertujuan
untuk menghasilkan produk dengan kadar air tertentu. Kadar air yang terkandung

dalam flakes akan mempengaruhi kerenygahan dari produk akhir. Saat

g8cs browning non chgatis dan karamelisasi.

pemanggangan akan terjadig

menyatakdfybahwa

le tik, maka S\ﬁ r%gangan fla soy
Sim

pulkag a yang paling

disukai panelis adalah soy flakes dengan suhu pemanggangan 130°C. Hal ini
disebabkan karena dengan suhu pemanggangan yang lebih rendah perpindahan

panas akan lebih sedikit sehingga wana yang dihasilkan lebih terang dibandingkan



dengan warna soy flakes yang dipanggang dengan suhu pemanggangan 150°C dan
170°C.
1.6  Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat diperoleh hipotesis

diduga bahwa:

1. Perbandingan tepugg kuning berpengaruh

terhadap kggfKteristifefikes
2. g an!iangan engaruh terhada akte]%stl

#kun dan tepung B

Tempat dan Wak

aitiani it

7Y
°g°r
AOACNL995. Official Metygads of 'M socigiion of Official Analgf
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