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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mendapatkan formula
optimum produk Flakes berbasis tepung sukun dan tepung daun kelor dengan
menggunakan program Design Expert metode Simplex Lattice Design.

Penelitian yang dilakukan yaitu menentukan formulasi optimal produk flakes
berbasis tepung sukun dan tepung daun kelor. Program Design Expert metode
Simplex Lattice pada pembuatan flakes_menghasilkan 9 formulasi dengan tepung

terdiri dari telur, gula tepum@, baking powder, "da
dianalisis pada penelitias naiélah kaRair, kadar Kagbohidrat, kadar protein,

Ign, expert "metode simplex IatbSmengha an 1 formulasi
optimal dengaf nil irability 0,631 dan variabel berubah 46, ang terdiri dari

12 ,973% (hasil uji lab), warna flakes 4,561 (haS|I dx) dan 4, 513 (has
organoleptik), aftertaste flakes 4,143 (hasil dx) dan 4,157 (hasn organoleptik), rase
flakes 4,562 (hasil dX) dan 4,663 (hasil organoleptik), kadar kalsium 40,652 m
serta aktivitas antlokSIdan sebesar 736 pm (sangat Iemah)

ywar epung’ Sukun Tepung Da’u elor Flakes DeS|gn Expertm



ABSTRACT

The purpose of this research was to determine the formulation of flakes based
on bread fruit flour and moringa leaf flour using the simplex lattice method of
design expert program.

The research determined the formulation of flakes based on bread fruit flour
and moringa leaf flour. The program design expert of the simplex lattice method on
the manufacture of flakes produces 9 formulations with bread fruit flour and
moringa leaf flour as independe “while fixed variables are egg, sugar
flour, baking powder, and skimmed milik. Responseshat analyzed in this research

C dE(i conteRrotein content, color, aftertaste, and

Design expert program using simplex Iattice&hod produge 1 formulation
iity v ,631 and 46,5% independent variablgfthat 1Swf bread fruit

9%, moringa leaf flour 5,31%, and fixed variable 53,5% conSisting eggs
Sugaw, flour 20%, baking powder 1% and skimmed milk 20%. The
25% (labytest

in content of 13,047% (dx result) and 12,973% (lab.test result), flakes cold
of 4,56 result) and 4,513 (organoleptic result), flakes aftertaste 1143 (d
result) and 4,513 (o,rdanqleptibfes.gl_t), flakes flavor of 4,562 (dx resu%d 4,663
rganoleptic result), calcium content 4,652 mg, and antio{x,idant activity of

6,663 (veryweak). | el YA Y

Keyword: Bread Fruit Flour, Moringa Lear Flour, Flakes, Design Expert.
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| PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang Penelitian, (2)
Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5)

Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesi itian, dan (7) Tempat dan Waktu

Penelitian.

1.1.

Sukung( ‘ s altilis) adalah kultivar yang terseleksi yang'tidak berbiji.

bréadfruit.

%Jh baik didaerah basah, tetapi juga dapat tumbuh di daerah sanQa
~ p y : - ,C

o ¢ | Y w
ering asalkan ada air tanah yang cukup (Shabella 2012) | | 7

- A )

Sukun merupakan tanaman yang t dltemukan hamplr cjl seluruh wilayz
I oneaukun memlllkl bentuk buah at telur atau Ionjong atau bmm

\

it buah cenderung berdurl tetapl a ang berkullt halus Buah berwarna hijau

kg, panjang buah @r 13 23l hsekltar@ tuk buah
lat dan Ioﬁg, @wag N w hngga hije
ri (Adi .

dan beberapa kulithyasmengandung inugraha, 20

umumnya b kecoklatan,

Produksi sukun di Indonesia terus meningkat, pada tahun 2008 sebanyak
89.231 ton dan tahun 2010 menjadi 113.778 ton. Sentral penghasil sukun adalah
Pekalongan, Semarang, Pati, Banyumas, Kedu dan Surakarta, sedangkan di daerah

lain seperti sebagian besar Sumatera (Lampung, Palembang, dan Sumatera Utara).



Selama ini masyarakat Indonesia mengonsumsi sukun hanya terbatas diolah
produk cemilan sederhana dengan cara direbus dan dikonsumsi langsung, ataupun
digoreng menjadi keripik dan jenis produk olahan lainnya (Badan Pusat
Statistik, 2010).

Sukun sangat berpotensi untuk dikembangkan lebih jauh sebagai bahan

pangan sumber karbohidrat. Refmasalahan yang difaeapi dalam pengembangannya

stkun t@suk daR golon@;ua

adalah bahwa bua

. ternatg)duk setengah jadl yang dlanjurkan karena Ieblh tahavhlmpa

nudah dicampur (dlbuat komposrt) dapat drperkaya zat glzmya (difortifikasi),

dahmntuk da.n Ieblh cepat dlma‘s esual tuntutan kehldupan nﬁ()n yahg

)\

kun dan

: penellmlnl akan -: uatan flake ?epung S
satu bahan

wkelor. Da4< (Moringa olelv Pgakan salal
alam yang diketaleimemiliki a tleIantNl tinggi. Tamaman kelor ini dapat

tumbuh baik di daerah yang beriklim tropis, yaitu di negara Afrika dan seluruh Asia,

dan salah satunya di negara Indonesia (Fuglie, 2001).



Daun Kelor banyak dikonsumsi rumah tangga. Akar dan batang daun kelor
mengandung saponin, polifenol, alkaloida, tanin, steroid, flavonoid, gula tereduksi
dan minyak atsiri (Kurniasih, 2016).

Daun Kelor mengandung vitamin A 6,8 mg empat kali lebih banyak

dibandingkan dengan vitamin A yang tetkandung dalam wortel. Vitamin C yang

terkandung dalam daun kelog#¥aitu 220 mg tujuf

dengan vitamin C pada jen&(alsmrerpat kali, lebih "Banyak dibandingkan

dengan susy#”ti Qg&kalsmm sekitar 440 mg/100 gray Da

ali lebih tinggi dibandingkan

_Kkelor juga

aboratorium oleh USDA (Kr‘isnadi 2015).

D elor j Juga mengandung berbagai macam asam amlno ant@in asa

f

ino yang berbentuk asam aspartat ‘as Iutamat alamn valln leusin, isoleusi

alsm farglnm ;.\_/emlalghl trlptofan, slstefn danwtlo
yarifah et al., 2015)-*"- ' =)
| - - - ,.{

Kebiasaan masyarakat mengonsumsi daun kelor sebagai penurun kolesterol di

perkuat oleh sebuah studi yang diterbitkan dalam “Journal of Ethnopharmacology”

pada tahun 2000 (Kurniasih 2016).



Peneliti lain mengatakan bahwa daun kelor dapat bertindak sebagai
antioksidan dan antihipertensi menurut Fahey, J.W pada tahun 2005 dalam
penelitiannya yang berjudul “Moringa oleifera : A review of the Medical Evidence
for Its Nutritional, Therapeutic, Prophylactic Properties Part 17 (Kurniasih 2016).

Kelor mengandung 46 antioksidan kuat yang menghilangkan limbah beracun

hasil dari reaksi kimia dalag®tubuh. Antioksidafsmerupakan senyawa penting

dalam menjaga kesehatan tub@arena tRlngsi se [ - angkap radikal bebas

yang terdapa idahA tubuh. Radikal bebas menyebabkar/m a penyakit

sgp\erti kanker, stroke, asma, arthritis, liver, derry{is, s

gatitis dan sebagainya. Oleh karena itu, dibutuhkan suatu bahan pangan yagm

. emili@ldungéﬁ ant'ioks‘ic_jan yang tinggi s‘ehin.glgga dépgt" menarw radika
hebas yang terdapat'didéla'm tut;uh""(ARa ' ,._2'065). ’
asarkan._mér;faat éerta— kand ng|2| pada daUn" Qk,'elor ter@ maka
daun kelor dapat dijé&ikan sebagai fep datllntkelo'r yang nantinya akan digl

dengan tepung sukun dalam pembuatan flakes sukun.

menu sarapa

n yang dagqisaggn secara cepat @nt@k, 2014) 4"
i Mhiml ale

Sarapan pénting_untuk me pan gizi
menjalani aktivitas sehari-hari. Sarapan pagi yng dikonsumsi masyarakat dewasa
ini masih terbatas makanan yang terbuat dari sereal seperti beras, jagung dan
gandum. Sedangkan sukun sendiri masih jarang sekali dimanfaatkan sebagai bahan

utama pembuatan sereal. Permintaan konsumen akan sarapan sekarang ini bergeser



menjadi suatu produk sarapan yang praktis, cepat saji serta bergizi. Oleh karena itu,

penting diciptakannya suatu produk sereal yang memenuhi Kkriteria sebagai pangan

alternatif yang kaya akan energi, protein dan zat gizi lain (Wijayanti dkk, 2015).
Flakes dapat dibuat dari berbagai macam bahan makanan yang mengandung

karbohidrat dan dapat ditambahkan bahan makanan sumber zat gizi lain untuk

vw
FaY o

imasi formu enentuan forr@ WI be
iti. Optimasi_dapat JugaUelans agai sua

matematis dan metode numerik untuk mengidentifikasi dan menemukan kandidat

pulan formula

terbaik. Penentuan optimasi formula dapat dilakukan dengan berbagai metode
diantaranya pemrograman linear, software lindo, fasilitas solver pada Microsoft

excel, dan Design Expert.



Metode Simplex Lattice Design (SLD) adalah cara optimasi formula pada
berbagai perbedaan jumlah komposisi bahan. Jumlah total nilai fraksi masing-
masing komponennya adalah satu. Pengukuran respon dapat dihubungkan dengan

model matematika yang cocok untuk masing-masing desain. Ada beberapa model

Metode ini cocok osedur R’nasi formulagdimana jumlah total dari
bahan yang ber da @dalah é@tan Pelaksanaan&ode sin

yaitu de gan mempersiapkan formulasi yang bervar|a5| 41|r| darisk
amba%(Bolton, 1997). 4 )\

2. 1d

ikasi Masalah . .

'.

Permasalahan yang dapat dudentlflka5| berdasarkah uraian IaMelakan

,4.) |

' nelltﬁdalah sebagal berlkut Baga nakah formula flakes,tepung sukun d

N

tepung daun keloryangoptlmal? ﬁ-' = o m

Maksud dan TUJuan Penelltlan >

Maksud dilakukan penelltlan ini adalah untuk pemanfaatan sukun ge
: "* | [
optimak dengan memperluas diversrf_irkaSi penggunaan sukun.

oo
an darigpanilitian ini_ mengeta@an me
imum prﬂ( F&sgeja S sul%dan tepuig daun kelor

dengan menggunakamsprogram Desi

dapatkan

formulasi op

Expert metode Simplex*Cattice Design.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini yaitu untuk mendapatkan
formulasi yang optimal dari pembuatan flakes sukun sehingga dapat meningkatkan
diversifikasi sukun menjadi produk bernilai gizi tinggi yang dapat diterima
masyarakat, serta dapat menambah wawasan tentang metode pengolahan.
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1.5. Kerangka Pemikiran

Flakes merupakan makanan praktis pengganti sarapan terbuat dari biji-bijian
atau serealia. Flakes berfungsi sebagai sumber energi serta sumber gizi seperti
protein, vitamin, mineral, dan dapat dijadikan pangan fungsional dengan

menambahkan komponen serat pada pre Paramita, 2015).

Flakes umumnya berbp@han dasar tHg, menurtisRusmayanti (2006) tepung

p ting&itu sebe

ka dibandingkan dengan kadar karbAdrat be

sukun memiliki ar 90.12% (%bk).

karboh&t yang Cu
g ;

Nilai ini lebih tinggi

Jerapa jenis

l

: agai énatlf pangan: pokok penggantllpendamplng beras Kadar air tepung

sukun yang d|ha3|lkan adalah 6.32% (%bk) dan 594% (%bb) NI%I suda

i v ’~’ -

emen ersyaratan kadar alr ‘minim ang harus dlpenuhl untuk menghinda

TR N N
formulasi*flakes t@& yaitu paWMﬁ%‘bﬁng sukun (@oung pbu kuning

42,5%, gﬁgZOSO w pN r@ d%usu 209" Dipanggang

dengan suhu 130°C scl%

46,5%, telur

Menurut penelitian Harisina et al., (2016) mengenai flakes sukun dan kacang
hijau, penilaian daya terima pada karakterisktik warna, aroma, tekstur, dan rasa

secara keseluruhan tertinggi adalah F1 (buah sukun 50 g, kacang hijau 50 g dan



tapioka 50 @), proses pemanggangan dilakukan selama 30 menit dengan suhu
100°C.

Menurut Pratama (2019) pembuatan flakes sukun dan labu kuning terdiri dari
beberapa tahap yaitu, pertama-tama pencampuran bahan baku utama serta bahan

baku penunjang diantaranya tepung sukun, tepung labu kuning, telur, gula tepung,

susu, serta baking powd diuleni sampai adenan benar-benar homogen.

Pemipihan adonan gdig naka@ngan rngunaka ller pi dengan ketebalan

+2 mm. P o k&&esual dengan karakteristik bentukny

v

karr menambahkan tepung daun kelg

Pada pembuatan flakes ini penell

\ 0’
paling menoRjol dari |4J tanaman kelor@ ioksidan terutama pada
bagian daunnya“yamg engan un t|o SI aling tingg*Antioksidan yang
terdapat dalam daun kelor diantaranya tani, steroid, triterpenoid, flavonoid,
saponin, antarquinon, dan alkaloid.

Verma et al (2009) di dalam Muthia (2017) menyatakan bahwa daun kelor

mengandung fenol dalam jumlah yang banyak dikenal sebagai penangkal senyawa



radikal bebas. Kandungan fenol dalam daun kelor segar sebesar 3,4% sedangkan
pada daun kelor yang telah diekstrak sebesar 1,6% (Foild et al, 2007).

Bukar et al (2010) di dalam Saputra et al (2014), daun Moringa oleifera
mempunyai senyawa aktif yang berperan sebagai antibakteri. Daun Moringa

oleifera telah diketahui mengandung senyawa fitokimia seperti flavonoid, saponin,

tanin, dan beberapa senyawa fefolik lainnya yangmemiliki aktivitas antimikroba.

Menurut Krispadi (2018)sbahwa Ringa ol ang kita kenal dengan
nama Kelor H&hah satu tanaman yang bergizi, sejayah iydikenal oleh
masy Kat s@gai tanaman yang berkhasiat. Daun, ke‘Ior kerin 100 ¢
gandung air 7,5%, kanrl 250 g, karbohidrat 38,2 g, protein 27,1 g, le

30,5 %9 249, kalsmm 200 mg, magnesmm 368 0, fosfor 204 g, Vaga 0,

Ny, besi 28,2 g, sulfur 870 mg pofa55| 1324 mg dan mem|I|k| 46 antioksidz

yang kaalah satunya adalah vntamln | ' - m

pena
(konsen

kadar pr ein 13, 4bkadar aw%“&WC 300 mg/ml, kad
300 mg dan*pilai rata-t, c§190 ,89 ppm (I ﬁ '
iti substit

Menurut "péemelitian Dewi (

kalsium

. ng daun kelor
(Moringa oleifera L.) pada cookies, terdapat pengaruh substitusi tepung daun kelor
(Moringa oleifera L.) pada pembuatan cookies terhadap sifat organoleptik, kadar
proksimat dan kadar besi. Formula cookies tepung daun kelor yang dapat

dikembangkan adalah cookies B yaitu tepung terigu 150 g, tepung daun kelor



100 g (40%), margarin 175 g, susu bubuk 30 g, gula bubuk 125 g, garam dapur 2 g,
telur ayam 1 butir.

Menurut penelitian Majid et al (2017) mengenai variasi penambahan tepung
daun kelor (Moringa Oleifera L.) pada pembuatan flakes, tidak ada perbedaan sifat

organoleptik pada flakes baik pada*ar asa dan tekstur. Namun terdapat

perbedaan nyata terhad D S ganoleptikywvarna padaflakes. Berdasarkan tingkat

kesukaan flakes terpilih adalah*fakes dengan penanﬂS\an tep gudaun kelor 5%.

am linear adalah salah. satu teknik optlma3| y{g banya , berkaltan

hun 1 engan suatu teknik yang disebut Metoda Slmplex (Prabawa, 201

Salah satu software yang dapat dlgunakan dalam, penentuan formula sezra optim;

diakibatkan oleh beberapa varlabel dan

annya adalah optlma5| respon tersebut.

formul optimal (Bas dan Boyaci, M
Mentirut Ra&a iOll) l(f%mplex atti ign ag

(relatif) d@na@anNk@en an

lainnya. Formula optlmu dite n.berdasa D ungan nilai respon total

alah model

optimasi yang model ptimasi yang

dan kemudian dilakukan pembuatan produk dengan formula optimum. Produk
formula optimum tersebut nantinya akan dievaluasi untuk melihat hubungan antara

teori dan percobaan.
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1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat diperoleh suatu
hipotesis yaitu diduga bahwa program Design Expert metode Simplex Lattice
Design dapat menentukan formulasi flakes terbaik.

1.7. Waktu dan Tempat

Penelitian dilaksanakan pag

Laboratorium Penelitag elggi PanR Jurus& g
Teknik, Universitas Pasundan, Bandung, Jalan Dr. abud

2019 hingga selesai, bertempat di

ologi Pangan-Fakultas

/7

Bandung.
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