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ABSTRAK 

PENGARUH PERBANDINGAN TEPUNG SUKUN (Artocarpus 

altilis) DENGAN TEPUNG SORGUM (Sorghum bicolor L. 

Moench) TERHADAP KARAKTERISTIK FLAKES SUSOR 

Oleh  

Elvina Dian Novianti 

203020070 

(Program Studi Teknologi Pangan) 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan tepung 

sukun dengan tepung sorgum terhadap karakteristik flakes susor. Manfaat 

penelitian ini yaitu sebagai sarana informasi pada pengolahan produk flakes dari 

tepung sukun dan tepung sorgum, pemanfaatan bahan baku lokal dari tepung sukun 

dan tepung sorgum, dan sebagai bahan diversifikasi produk pangan dari bahan 

tepung sukun dan tepung sorgum menjadi flakes susor.  

 Penelitian yang dilakukan terdiri dari dua tahap yaitu penelitian 

pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan yaitu melakukan 

analisis bahan baku tepung sukun dan tepung sorgum dengan analisis kadar air, 

kadar protein, dan kadar karbohidrat (pati). Penelitian utama dilakukan dengan 

menggunakan RAK satu faktor yaitu perbandingan tepung sukun dan tepung 

sorgum yang terdiri dari lima taraf a1 (1:3), a2 (1:2), a3 (1:1), a4 (2:1), a5 (3:1) 

dengan respon analisis yaitu respon kimia meliputi analisis kadar air, kadar protein, 

kadar kabohidrat (pati), respon fisik meliputi daya serap air, dan respon 

organoleptik analisis hedonik meliputi warna, rasa, aroma dan tekstur. 

 Hasil penelitian berdasarkan ANAVA dihasilkan bahwa perbandingan 

tepung sukun dengan tepung sorgum berpengaruh terhadap karakteristik flakes 

susor yang dihasilkan dan dapat diterima oleh masyrakat dengan sampel terpilih 

yaitu perlakuan a2 (1:2) berdasarkan rata-rata analisis dengan kadar air sebesar 

3,28%, kadar protein sebesar 5,69%, kadar karbohidrat sebesar 69,30%, dan daya 

serap air sebesar 53,95%. 

Kata kunci : Tepung Sukun, Tepung Sorgum, Flakes  
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ABSTRACT 

EFFECT OF COMPARISON SUKUN FLOUR (Artocarpus 

altilis) AND SORGUM FLOUR (Sorghum bicolor L. Moench) 

TREES ON THE CHARACTERISTICS OF SUSOR FLAKES 

By  

Elvina Dian Novianti 

203020070 

(Department of Food Technology) 

This study aims to determine the effect of the ratio of breadfruit flour to 

sorghum flour on the characteristics of susor flakes. The benefits of this research 

are as a means of information on the processing of flakes products from breadfruit 

flour and sorghum flour, utilization of local raw materials from breadfruit flour 

and sorghum flour, and as an ingredient for diversification of food products from 

breadfruit flour and sorghum flour into flakes susor.  

The research consisted of two stages, namely preliminary research and 

main research. The preliminary research was to analyze the raw materials of 

breadfruit flour and sorghum flour by analyzing water content, protein content, and 

carbohydrate content (starch). The main research was carried out using one-factor 

RAK, namely the ratio of breadfruit flour and sorghum flour consisting of five levels 

a1 (1:3), a2 (1:2), a3 (1:1), a4 (2:1), a5 (3:1) with analytical responses, namely 

chemical responses including analysis of water content, protein content, 

carbohydrate content (starch), physical responses including water absorption, and 

hedonic analysis organoleptic responses including color, taste, aroma and texture. 

The results of the study based on ANOVA showed that the ratio of breadfruit 

flour to sorghum flour affects the characteristics of the flakes produced and can be 

accepted by the community with the selected sample, namely treatment a2 (1:2) 

based on the average analysis with moisture content 3,28%, protein content 5,69%, 

carbohydrate content 69,30%, and water absorption 53,95%. 

Keywords: Sukun Flour, Sorghum Flour, Flakes 
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I PENDAHULUAN 

  Bab ini menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi 

Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) 

Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Waktu dan Tempat 

Penelitian 

1.1 Latar Belakang 

Sereal merupakan menu sarapan yang menu siap saji yang banyak dikenal 

oleh masyarakat karena memiliki rasa yang enak, umur simpan yang panjang, dan 

praktis di konsumsi. Salah satu jenis sereal yang banyak dikonsumsi yaitu flakes. 

Flakes merupakan jenis produk pangan kering yang terbuat dari bahan utama 

tepung yang memiliki bentuk bulat pipih dengan tepi yang tidak beraturan, 

memiliki kadar air yang rendah, dan memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi 

minimal 60%. Proses pembuatan flakes biasanya menggunakan bahan utama 

seperti tepung (jagung, gandum, atau modifikasi tepung lainnya), gula, garam, 

tepung maizena dicampur secara merata lalu ditambah air+telur sedikit demi sedikit 

untuk pembuatan adonan, lalu adonan dicetak dan disusun diloyang dan dilanjutkan 

ke tahap pengovenan hingga berwarna kuning kecoklatan (Nurhidayanti et al., 

2017). 

Umumnya flakes terbuat dari bahan pangan lokal seperti serealia seperti 

gandum, jagung dan umbi-umbian. Gandum merupakan komoditas pangan yang 

terbanyak diproduksi di dunia (Pradeksa et al., 2016). Hal ini di sebabkan oleh 

meningkatnya permintaan masyarakat akan makanan berbasis gandum. Hal ini akan 
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berdampak negatif bagi Indonesia karena akan menjadi ketergantungan terhadap 

impor gandum dan mengurangi devisa negara (Harry, 2014). 

Untuk mengurangi ketergantungan terhadap gandum pada pembuatan sereal 

flakes dan meningkatkan diversifikasi pangan masyarakat Indonesia maka alternatif 

lain yang dapat digunakan dalam menggantikan gandum dapat memanfaatkan 

bahan pangan lokal yaitu tepung sukun dan tepung sorgum sebagai bahan dasar 

pembuatan sereal flakes.  

Sukun merupakan salah satu tanaman lokal yang sering dijumpai di seluruh 

Indonesia. Menurut BPS (Badan Pusat Statistik) di Indonesia, hasil produksi sukun 

pada tahun 2018 di kabupaten bandung sebanyak 18.965 kwintal, sedangkan di kota 

bandung sebanyak 155 kwintal. Hasil panen sukun yang tinggi di Indonesia perlu 

adanya penanganan pasca panen yang baik agar dapat dimanfaatkan dan diolah 

lebih lanjut.  

Sukun merupakan sumber karbohidrat yang mudah didapatkan dengan 

harga yang relatif murah dan belum banyak di manfaatkan secara optimal. 

Kandungan karbohidrat dalam buah sukun cukup tinggi sebesar 28,1%. Buah ini 

juga mengandung jumlah protein yang cukup tinggi sehingga cenderung 

menghasilkan citarasa yang gurih. Kekurangan buah ini yaitu tidak dapat disimpan 

dalam waktu yang lama karena cepat membusuk setelah dipetik (Saepudin et al., 

2017). Oleh karena itu diperlukan suatu proses pengolahan yang dapat 

memperpanjang umur simpan dengan cara dibuat menjadi tepung. 
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Tepung sukun dapat dimanfaatkan menjadi bahan diversifikasi menjadi 

makanan olahan. Selain itu, tepung sukun dapat disubstitusi dalam pembuatan 

produk pangan olahan berbasis tepung terigu sebesar 50% hingga 100% tergantung 

jenis produknya. Tepung sukun mengandung 84% karbohidrat, 9,90% air, 2,83% 

abu, 3,64% protein, dan 0,41% lemak (Widowati, 2010). 

Sorgum merupakan tanaman serealia yang banyak dibudidaya dalam 

berbagai keadaan lingkungan di Indonesia. Sorgum merupakan bahan pangan lokal 

yang pengembangannya memiliki potensi untuk mendukung program pemerintah 

dalam upaya penyediaan pangan diversifikasi untuk mengurangi penggunaan 

tepung terigu yang dipenuhi oleh impor. Kandungan gizi pada sorgum tidak jauh 

berbeda dengan serealia seperti jagung, beras dan gandum. Sorgum merupakan 

salah satu jenis tanaman serealia yang bijinya dapat dikonsumsi dan diolah menjadi 

tepung. Menurut Suarni (2004) sorgum mempunyai kandungan pati sekitar 80,42%, 

lemak 3,65%, protein 10,11%, abu 2,24%, serat kasar 2,74% dan tidak mengandung 

gluten seperti gandum, sehingga aman untuk penderita intoleran terhadap gluten. 

Sorgum sebagai bahan pangan memiliki kekurangan yaitu memiliki 

kandungan anti nutrisi senyawa tannin yang dapat menyebabkan rasa sepat pada 

produk olahan. Namun kandungan tannin dapat turun sekitar 60% jika dilakukan 

proses penepungan. Terdapat 2 jenis proses penepungan yaitu dengan metode 

kering yang menghasilkan kadar tannin yang relatif lebih rendah, dan penepungan 

yang diperoleh dengan metode basah dengan kandungan tannin nya tidak dapat 

terukur (Suarni, 2012). 
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Tepung sorgum berpeluang sebagai bahan substitusi pada produk pangan 

olahan berbasis tepung terigu. Dengan adanya kemampuan substitusi diharapkan 

tepung sorgum dapat mengurangi penggunaan tepung terigu dan impor tepung 

terigu di Indonesia (Susila, 2005b). 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, identifikasi masalah 

adalah bagaimana pengaruh perbandingan tepung sukun (Artocarpus Altilis) 

dengan tepung sorgum (Sorghum Bicolor L. Moench) terhadap karakteristik flakes 

susor.  

1.3 Maksud dan Tujuan 

Maksud dari penelitian imi yaitu untuk menentukan perbandingan tepung 

sukun (Artocarpus Altilis) dengan tepung sorgum (Sorghum Bicolor L. Moench) 

pada pembuatan produk flakes susor.  

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh perbandingan 

tepung sukun (Artocarpus Altilis) dengan tepung sorgum (Sorghum Bicolor L. 

Moench) terhadap karakteristik flakes susor.  

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini yaitu: 

1. Sarana informasi dan referensi pada pengolahan produk flakes dari tepung sukun 

dan tepung sorgum. 

2. Pemanfaatan bahan baku lokal dari tepung sukun dan tepung sorgum. 
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3. Diversifikasi produk pangan dari tepung sukun dan tepung sorgum menjadi 

produk flakes susor. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Flakes biasanya berasal dari biji-bijian, flakes dapat diubah menjadi pangan 

fungsional dengan menambah bahan-bahan lain yang mengandung komponen zat 

gizi yang baik bagi tubuh sehingga dapat memenuhi kebutuhan gizi konsumen. 

Flakes biasanya dibuat dengan pengukusan, kemudian dipipihkan di antara dua rol 

baja, dan kemudian dikeringkan dengan suhu tinggi. Flakes dapat dikonsumsi 

secara langsung atau dengan susu (Paramita & Putri, 2015)  

Menurut Maudy (2020) proses pembuatan produk flakes meliputi 

pencampuran selama 6 menit, pemipihan hingga berukuran 1mm, pencetakan 

berukuran 1x2 cm, pemanggangan menggunakan suhu 135oC dengan waktu 25 

menit, dan tempering.  

Ketika flakes dibuat, reaksi yang akan terjadi yaitu pati akan tergelatinisasi 

dan sedikit terhidrolisis. Interaksi protein dan gula akan terjadi melalui reaksi 

enzimatis. Setelah reaksi enzimatis berakhir, produk akhir yang dihasilkan akan 

stabil. Selama pemanggangan, gula dalam adonan akan menyebabkan dekstrinisasi 

dan karemelisasi serta penurunan kadar air, yang menghasilkan tekstur yang 

renyah. Waktu pemanggangan dan tingkat kematangan produk dipengaruhi oleh 

suhu pemanggangan. Semakin tinggi suhu yang digunakan, lebih sedikit waktu 

yang dibutuhkan untuk membuat flakes (Matz, 1991). Menurut Muchtadi & 

Sugiyono (1992), flakes biasanya dibuat dengan proses pemanggangan 

menggunakan oven dengan suhu sekitar 120oC - 200 oC selama 15-30 menit. 
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Menurut Lucia C. Soedirga et al (2021) substitusi tepung terigu dan tepung 

cangkang telur pada rasio 1:0, 1:1, 1:2, 2:1 menghasilkan perbedaan yang signifikan 

dalam tingkat kesukaan panelis terhadap respon organoleptik. Panelis cenderung 

paling menyukai flakes yang dibuat menggunakan tepung dengan rasio 1:1.  

Sukun memiliki laju respirasi 380178 O2/kg/jam sehingga buah sukun 

merupakan buah klimaterik dengan kandungan gizi yang luar biasa 3,64%, 

karbohidrat 80% dan energi 302 kalori per 100 gram. Tepung sukun menjadi solusi 

untuk memperpanjang umur simpan sukun dan menambah nilai jual. Tepung sukun 

dapat dimanfaatkan untuk beberapa produk pangan seperti pembuatan kue kering, 

kue basah, brownies, jajanan pasar, dan lain-lain (Maulana, 2019). Hal ini dapat 

menambah keragaman bahan pangan dengan membuat sereal flakes dengan tepung 

sukun sehingga mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap penggunaan 

tepung terigu. 

Tepung sukun selain mudah diolah menjadi produk lain juga memiliki 

kandungan gizi yang tidak berubah yaitu memiliki kadar protein 3,64%, karbohidrat 

80% dan energi 302 kalori per 100gram (Lubis et al., 2012). 

Menurut penelitian Prastika et al (2022) menjelaskan bahwa sereal sukun 

memiliki kalori yang lebih rendah daripada sereal yang banyak tersebar dipasaran 

yakni sereal gandum. Sereal yang dibuat dengan buah sukun berpotensi menjadi 

bahan pokok diversifikasi pangan dan juga bahan pangan masyarakat yang 

memiliki pola makanan sehat berkalori rendah. 

Sorgum memiliki kandungan gizi yang baik dan tidak memiliki kandungan 

gluten seperti dalam gandum. Ketersediaan hayati dari sebagian besar mineral 
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sorgum masih kurang diketahui. Tetapi, ketersediaan kandungan seng pada sorgum 

telah diketahui bervariasi  antara 9,7% dan 17,1% dan ketersediaan zat besi berkisar 

6,6% hingga 15,7%. Sorgum berpotensi untuk dijadikan tepung karena 

mengandung pati yang tinggi yaitu 83% (Wicaksana Sorya & Purwati, 2019) 

Menurut Hidayati & Swasono (2021) hasil kadar air pada penelitian 

pengaruh penambahan tepung sorgum dan bit root terhadap karakteristik flakes 

didapat bahwa semakin banyak tepung sorgum yang ditambahkan, maka 

kandungan air yang dihasilkan akan semakin kecil karena tepung sorgum dapat 

menyerap air dan membuat adonan yang terlalu banyak.  

Penambahan tepung sorgum pada setiap perlakuan berpengaruh terhadap 

adonan flakes yang membuat perbedaan terhadap karakteristik flakes. Semakin 

banyak tepung sorgum yang ditambahkan, maka flakes yang dihasilkan mudah di 

bentuk dan mudah rapuh. Semakin sedikit tepung flakes yang ditambahkan maka 

adonan semakin encer dan sulit dibentuk (Hidayati & Swasono, 2021). 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan latar belakang masalah dan didukung oleh kerangka 

pemikiran, hipotesis yang didapatkan yaitu diduga terdapat pengaruh perbandingan 

tepung sukun (Artocarpus Altilis) dengan tepung sorgum (Sorghum Bicolor L. 

Moench) terhadap karakteristik sereal flakes susor.  

1.7 Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Universitas 

Pasundan, Jl. Dr. Setiabudi No.193, Bandung. Waktu penelitian dimulai pada bulan 

Juli hingga Agustus. 
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