PENGARUH FORMULASI TEPUNG UBI JALAR DAN TEPUNG TEMPE
TERHADAP MUTU GIZI, MUTU ORGANOLEPTIK, DAN MUTU FISIK PADA
FLAKES

TUGAS AKHIR

Untuk Memenuhi Persyaratan Memperoleh

Gelar Sarjana llmu Gizi

Oleh :
Desi Silvia Isherlianti
0910730005

PROGRAM STUDI ILMU GIZI
FAKULTAS KEDOKTERAN
UNIVERSITAS BRAWIJAYA
MALANG
2013



DAFTAR ISI

Halaman
HALAMAN JUDUL ...ttt ettt ettt e e e et eeeeaeeeeeneans [
HALAMAN PENGESAHAN ..ottt eeeans ii
KATA PENGANTAR L.ttt ettt e et s a e e e eeenns iii
AB ST R AK L it e i ettt e et e ettt e e e e e e e an e s .V
AB ST R A C T ettt e et e e e et e et ab b e e e e e aeteee bbb e e e e e eaanen o Vi
Dl N o B ] PP RSO Vil
DAFTAR TABEL ..ottt et e e et e e b e eaeaaans Xii
DAFTAR GAMBAR ...ttt e et e et e e e et e e e e ean e e eeneaas Xiv
DAFTAR LAMPIRAN. ..ottt ittt e a e et e e e e e e e eeeenbnnn s XVi
BAB 1. PENDAHULUAN ...ttt s a ettt e eeeeeiaeeeeeenns 1
1.1 Latar BelaKang .........oooovuiiiii et 1
1.2 RUMUSAN MAS@IAN ......covviiiiiiiiiiiiit e 3
o TR el e 4
1.3.1 TUJUAN UMUML. .ottt e e e e e e e eeeaaa e e e e e 4
1.3.2 TUjuaN KRUSUS ...c.ooviiiiiiiiiiiiiiiiiieiee ettt 4
1.4 MANFAAL . ... .euuuiiiiiiiiiiiie e 4
1.4.1 Manfaat AKQdemIS..........ccoevvviiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeee 4
1.4.2 Manfaat Praktis ...........coouvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeee 5
BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA ettt sttt a et eeeann e aenenns 6
2.1 SAIAPAN ettt e 6
2.2 Sereal Sarapan dan Flakes ..o 8
28 UDIglElak . B 5.0 CRERAN _on. . PR A LADNT o 10

Vi



BAB 3.

BAB 4.

2.3.1 Karakteristik Ui Jalar .........oooveiiieeeeee e 10

2.3.2 Kandungan Gizi Ubi Jalar...........cccccuvvieiiii i, 11
2.3.3 Manfaat Ubi Jalar ...............ueueeemmeimiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeiieinennens 12
2.3.4 Tepung Ubi Jalar..........ccuuiumneeeiiiiiinniiiiiiiiiiiiiinineeeennns 14
S =T 1 ] o1 P 16
2.4.1 Kandungan Gizi TEeMIPE........uuuuumuumruunurnnnnnnnnnnnnnnsneenannneennnns 16
2.4.2 TEPUNG ToMPI. . ieuiiiiiiieeei ettt iaet e e e e et e e eaaeaeaaaeasneae 18
2.5 MULU GlIZI vttt eeeeee et e e e et e e st e e snannaaeaaas 20
S T B = 4 T=T o S 21
2.5.2 Karbonidrat .........cooviioiiiiiiiie i 21
I, RN /YRR W 22
L Tl NN S A 22
2.6 Mutu organoleptiK.........cooovvinii i 23
2.6.1 WAIMNA ... ciiiiieeiiie ettt et e e e 23
ZACRZRRCIS IR N o AN . n. v 7. | S B 0 24
ZRCRSHATONNCIN S o . b I WM oo v 0 o S R—— 24
2:6:4 Teksturtsl b= .. A Do L SR R e ). R 24
2.6.5 Uji Organol@PLiK. ...........vuueersunuuiinnnninnntinnnsnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnns 25
2.6.6 Panelis Uji Organoleptik ...........ccooeeeiiiiiiiiineeeiiiiiiiiiiciae e 27
A Y/ 101 T £ | P 30
KERANGKA KONSEP DAN HIPOTESIS ..., 32
3.1 Kerangka Konsep Penelitian ...............ooovveeiiiiiiiiiiniiiieiiiiieeee 33
3.2 Hipotesis Penelitian............cccoooeiiii 33
METODE PENELITIAN .. ..ottt 34
4.1 Rancangan Penelitian ............cccooiiieeiiiiiiiiiiie e 34

viii



4.2 Variabel PENEHLIAN ......c.oeeieeee e 34

4.3 Lokasi dan Waktu Penelitian ............ccceeveeeiiiiiiiiiiii 35
4.4 Bahan dan Alat/Instrumen Penelitian ...........ccccccvvivviiiiiiiiiiinnnnn. 36
4.5 Definisi Operasional..........ccccciiiiiniiiiiiiiiiniiiiiiieeeeee e 37
4.6 Prosedur Penelitian .............ceueeiiiiiiiiiiiieeee it 38
4.6.1 Tahap Persiapan..............uuuuuuummmmmmmniiinninniinniniineeiinneeeenes 38
4.6.1.1 Tepung UbiJalar.........ccccccoeiiiiiiiiiiiiiiieee e 38

4.6.1.2 Pembuatan Tepung TEMPE ...........cvvvvvvveeeeennnnn. 38

4.6.2 Pembuatan FIaKes ............cccciiiiiiiiiiiiiiiiiieeeece e 39
4.6.3 ANAIISIS MULU GIZI....evviiieeiiiiiiiie it e e e e e e e e 40
4.6.3.1 Penentuan Kadar Air ...........e.ueeemmmmmmmmmmnnnnenennns 40

4.6.3.2 Penentuan Kadar ADU ............cooouiiiniiiieeensiininnen 40

4.6.3.3 Penentuan Kadar Lemak...............iuevmmmmmmmniinininnnnns 41

4.6.3.4 Penentuan Kadar Protein ...........cccvveeeeeeeniiiniinnnn 41

4.6.3.5 Penentuan Kadar Karbohidrat ............ccccccooeiuinnee. 42

4.6.4 Analisis Mutu Organoleptik.............cocvummmmmmmmmmmmniniiiiineennnns 42
4.6.5 Analisis Mutu Fisik (Kekerasan) ........c..cccoovvvviiieiieeeeeeeeinnn, 44
4.6.6 Penentuan Taraf Perlakuan Terbaik.............ccccccvmmminninnnnns 44

4.7 ANALISIS DALA.......ceeviiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeee e 44
4.8 Diagram Alir Penelitian .............cooooiiiiiiiiii e 45
BAB 5. HASIL PENELITIAN DAN ANALISIS DATA ..., 46
5.1 Pelaksanaan Penelitian.................cooo oo 46
5.1.1 Persiapan Bahan BaKu..................uuuviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiin. 46
5.1.2 Pembuatan FIaKES .............uuuuiiimmimiiiiiiiiiiiiiiiiiiininneenees 47

5.2 Hasil Penelitian Mutu Gizi Flakes ..., 48



5.2.1 Kadar Protein FIAKES ........oveieeeee e 48

5.2.2 Kadar Lemak Flakes............cccccceiniiiiiiiiiiiiieee 50
5.2.3 Kadar Karbohidrat Flakes...............ccccoiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiins 52
5.2.4 Kadar Energi FIakes ...........uuueeiiiiiiiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiie 54

5.3 Hasil Penelitian Mutu Organoleptik Flakes ............cccccovvvvieennnnn. 56
5.3.1 Mutu Organoleptik RASa@............uuuuuumummmmmiinniiiiiiiineiiiiineeennns 56
5.3.2 Mutu Organoleptik AromMa.............couuruiiiiieeeeeeeeeiiiiaee e 58
5.3.3 Mutu Organoleptik Warna.................eeeeeeememniniinieiinninnnnnnn. 60
5.3.4 Mutu Organoleptik TEKSTUr .........ccoovviiiiiiiiieeeieieiice e, 61

5.4 Hasil Penelitian Mutu Fisik Flakes ..o 63
5.5 Penentuan Taraf Perlakuan Terbaik..................cocoo. 65
BAB 6. PEMBAHASAN ...ttt s e et e r e st bb e e e e eaa e e e eaeans 68
6.1 Pembahasan Hasil Penelitian...........c.c.ccoo i 68
6.1.1 Persiapan Bahan Baku dan Pembuatan Flakes................. 68

6.1.2 Kadar Protein pada Flakes Tepung Ubi Jalar dan Tepung

6.1.4 Kadar Karbohidrat pada Flakes Tepung Ubi Jalar dan
TePUNG TEMPE ... 71

6.1.5 Kadar Energi pada Flakes Tepung Ubi Jalar dan Tepung

6.1.6 Mutu Organoleptik Rasa pada Flakes Tepung Ubi Jalar dan
TePUNG TEMPE ... .73

6.1.7 Mutu Organoleptik Aroma pada Flakes Tepung Ubi Jalar dan



TepuNg TEMPE ....coeiiiii e .74
6.1.8 Mutu Organoleptik Warna pada Flakes Tepung Ubi Jalar dan
TepunNg TEMPE ....cooeriii e .75
6.1.9 Mutu Organoleptik Tekstur pada Flakes Tepung Ubi Jalar dan
JLIE=] 010 T a0 LT 0] o= .76
6.1.10 Tingkat Kekerasan pada Flakes Tepung Ubi Jalar dan
TEPUNG TOMPE .ot e et et iret e e e et e e e e ea e e aaineaes g7

6.1.11 Flakes Tepung Ubi Jalar dan Tepung Tempe dengan Taraf

Perlakuan Terbaik............ccooiiiiiiiiiiii e, 78

6.2 Implikasi terhadap Bidang Gizi Kesehatan ............cccccccceeeeeeenn. .80

6.3 Keterbatasan Penelitian ............ccccoeeeeie i .80

BAB 7. PENUTUP ...ttt ettt e e et r e s b b e e e eabn e e e eanans .81
7.1 KESIMPUIAN ..o .81

7.2 SAIANN ...t i a et et e e et 82
DAFTAR PUST AK A ittt e ae e e etk e e e et e e e e aaa e e e e eaa e aaeannns .83
LAMPIRAN . .. et ettt et e e e et e e ee b e e e e et e e e eean e eaennnns .88

Xi



Nomor

Tabel 2.1

Tabel 2.2

Tabel 2.3

Tabel 2.4

Tabel 4.1

Tabel 4.2

Tabel 4.3

Tabel 5.1

Tabel 5.2

Tabel 5.3

Tabel 5.4

Tabel 5.5

Tabel 5.6

Tabel 5.7

DAFTAR TABEL

Judul Halaman

Standar Mutu Corn Flakes (9/1000) ....ccoeeeiiieiiieiieieeeeeeeeeen 10
Perbandingan Kandungan Gizi Ubi jalar Kuning, Putih,

dan Merah dalam Tiap 100 gram Bahan Segar.................... 12
Kandungan Gizi Tepung Ubi Jalar Per 100 Gram Bahan .....15

Perbandingan Nilai Gizi Kedelai, Tempe Mentah, dan

=T 01U T To T =] ]I 19
Rancangan Acak Lengkap .........ccccceoeiieeniiiiiiiiiiii e 34
Alat dan Bahan Penelitian............cccccccoviviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiicceee 36
Definisi Operasional Variabel................cccccvviiiesiieeeecceiiiinnnn. 37

Kandungan Gizi Tepung Ubi Jalar Produksi Gasol Pertanian
Organik per Takaran Saji (20 gram)........cccccccoeeeuuennnnnnnnnnnnnns 46
Kadar Protein Flakes Tepung Ubi Jalar Dan Tepung

Tempe Berdasarkan Perlakuan.............cccocoeiiiiiiiineinees oan. 48
Nilai p pada Uji Tukey Antar Kelompok untuk Variabel

Kadar ProteiN.........cccuuueiieii ittt e e eeee s 50
Kadar Lemak Flakes Tepung Ubi Jalar Dan Tepung

Tempe Berdasarkan Perlakuan..................cuueeieiiiiiiiiiinns oo 50
Nilai p pada Uji Mann-Whitney Antar Kelompok untuk
Variabel Kadar Lemak.............cccccoooimmiiiciiiiiiiiiiis 52
Kadar Karbohidrat Flakes Tepung Ubi Jalar Dan Tepung
Tempe Berdasarkan Perlakuan...............cccccuviiiiiiiiiniiinnn oo 52

Nilai p pada Uji Mann-Whitney Antar Kelompok untuk

Xii



Tabel 5.8

Tabel 5.9

Tabel 5.10

Tabel 5.11

Tabel 5.12

Tabel 5.13

Tabel 5.14

Tabel 5.15

Tabel 5.16

Tabel 5.17

Tabel 5.18

Tabel 5.19

Tabel 6.1

Tabel 6.2

Variabel Kadar Karbohidrat..............ccccooiiiiiiiiiiiiiiiiieen 54
Kadar Energi Flakes Tepung Ubi Jalar Dan Tepung

Tempe Berdasarkan Perlakuan..............cccoovvvveiiiniiiiienns oo 54
Nilai p pada Uji Tukey Antar Kelompok untuk Variabel

[0S To FoT g =T o R 56
Persentase Penerimaan Panelis terhadap Variabel Rasa... 57
Nilai p pada Uji Mann Whitney Antar Kelompok untuk
Variabel RASA........ccviiiiiiiiiiiiiiiiieee e 58
Persentase Penerimaan Panelis terhadap Variabel Aroma. 58
Nilai p pada Uji Mann Whitney Antar Kelompok untuk
Variabel AromaL.........ccviiiiiie i 60
Persentase Penerimaan Panelis terhadap Variabel Warna. 60
Nilai p pada Uji Mann Whitney Antar Kelompok untuk
Variabel Warna.............oooiieiiiiiiiii et 61
Persentase Penerimaan Panelis terhadap Variabel Tekstur62
Nilai p pada Uji Mann Whitney Antar Kelompok untuk
Variabel TEKSTUN.......ccoiuiiiririiiiiie ittt 63
Tingkat Kekerasan Flakes Tepung Ubi Jalar Dan Tepung
Tempe Berdasarkan Perlakuan.................c.oueviiiiiiiiiiiiiiiincn. 63
Nilai Hasil (NH) pada Tiap Taraf Perlakuan........................ 66
Angka Kecukupan Gizi Produk Flakes Tepung Ubi Jalar dan
Tepung Tempe Terpilih per Takaran Saji (30 gram)............ 79
Perbandingan AKG Produk Flakes Tepung Ubi Jalar dan
Tepung Tempe Terpilih dengan Produk Flakes Komersial

per Takaran Saji (30 gram).........cccccuvevvrerirmriunneienrreerenrrennen.. 79

Xiii



Nomor

Gambar 2.1

Gambar 2.2

Gambar 2.3

Gambar 2.4

Gambar 3.1

Gambar 4.1

Gambar 4.2

Gambar 5.1

Gambar 5.2

Gambar 5.3

Gambar 5.4

Gambar 5.5

Gambar 5.6

Gambar 5.7

Gambar 5.8

Gambar 5.9

Gambar 5.10

DAFTAR GAMBAR

Judul Halaman

Corn Flakes ....... g i S .. e 8

Ubi Jalar PUtiN.........oviiiiiiiiie e 11
Ubi Jalar UNQU ........cooeviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeieeeeeeeeeeeeeeeiee e 11
empe st o e A S . L A . 18
Kerangka KONSEP. ......cccuiiiiiuiiiiiieeeiiiiininieee et ree e e e s 32
Alur Kerja Uji Organoleptik...........ccceeeeeeeiiiiiiiiiiiie e 43
Diagram Alir Penelitian............ccooovveiiiiiviiiiiiieiiieeeeeeeeeeeeeeeeee 45
Tepung Ubi Jalar dan Tepung Tempe..........coooeeeeieieeeeeeeeenn. a7

Flakes Tepung Ubi Jalar dan Tepung Tempe dengan Lima
Taraf Perlakuan ..o 48
Grafik Nilai Rata-Rata Kadar Protein (%) Flakes Tepung

Ubi Jalar Dan Tepung Tempe Berdasarkan Perlakuan........ 49
Grafik Nilai Rata-Rata Kadar Lemak (%) Flakes Tepung

Ubi Jalar Dan Tepung Tempe Berdasarkan Perlakuan........ 51
Grafik Nilai Rata-Rata Kadar Karbohidrat (%) Flakes Tepung
Ubi Jalar Dan Tepung Tempe Berdasarkan Perlakuan........ 53

Grafik Nilai Rata-Rata Kadar Energi (%) Flakes Tepung

Ubi Jalar Dan Tepung Tempe Berdasarkan Perlakuan........ 55
Grafik Kesukaan Panelis terhadap Variabel Rasa.............. 57
Grafik Kesukaan Panelis terhadap Variabel Aroma............ 59
Grafik Kesukaan Panelis terhadap Variabel Warna............ 60
Grafik Kesukaan Panelis terhadap Variabel Tekstur........... 62

Xiv



.64

XV

Tepung Ubi Jalar Dan Tepung Tempe Berdasarkan
PegErUans &Y 58 3o U RS © L iE RS RS

Gambar 5.11 Grafik Nilai Rata-Rata Tingkat Kekerasan (N) Flakes

Gambar 5.12 Grafik NH Pada Ti

p1-ae:qn-A1031s0daJ VAVIIMYYS] (&

SVLISYIAINDN



Nomor

Lampiran 1
Lampiran 2
Lampiran 3
Lampiran 4
Lampiran 5
Lampiran 6
Lampiran 7

Lampiran 8

Lampran 9

Lampiran 10
Lampiran 11
Lampiran 12

Lampiran 13

DAFTAR LAMPIRAN

Judul Halaman
Diagram Alir Proses Pembuatan Tepung Tempe.................. 88
Diagram Alir Proses Pembuatan Flakes............................... 89
Lembar Informasi Panelis .............cccvvvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiieie 90
Lembar Analisis Uji Organoleptik Flakes.............cccceevvvvnnnnnn. 93
Analisis SPSS Mutu Zat Gizi Flakes...........cccccccvvvvviiiiiiinnnnn. 94
Analisis SPSS Mutu Organoleptik Flakes.................ccccuvn..... 111
Analisis SPSS Tingkat Kekerasan Flakes ................cccuuune.. 131

Laporan Hasil Analisis Mutu Gizi Flakes Tepung Ubi Jalar
dan TepUNG TEMPE....ccciiiiiiiii et e e 132

Laporan Hasil Analisis Mutu Fisik Flakes Tepung Ubi Jalar

dan Tepung TEMPE.......cooovuiiiiiie e 137
Analisis Penentuan Perlakuan Terbaik............cccccocuvvieeeeen. 138
Dokumentasi Kegiatan ..............ooiiviiiiviieiieiiiiiiiiiiiieieeeeeeeeeeens 142
Surat Pernyataan Keaslian Tulisan ...............cccooevvviiieeneen... 144
Surat Keterangan Kelaikan Etik ..............cccee, 145

XVi



