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Linda Aricsta Muhfidah. NIM 00 1710101001, Pcngaruh Jellis dan 

Jumlah Koro Terhadap Sifat Fisik dan Sensorik 1'1ake Ubi Jalar, Jurusan 

Tcknologi Hasil Perlanian, fakullas Teknologi Pertanian, Univcrsitas Jember, 

DoS()n Pembimbing : Ir. Tamtarini, MS (OPU), lr. Sih Yuwanti. MP {DPA I), 

Ir. Wiwik Si1i Windrati, MP (DPA II). 

RJNGKASAN 

Adanya perkembangan 1eknologi industrialisasi menyebabkan perubahan 

pola inleraksi sosial , sislem nilai dan peningkatan mobilitas fisik masyarakat. Hal 

ini menuntul adanya produk pangan siap saj i yang salah satu contohnya adalah 

flake. Flake biasanya dibuat dari jagung, gandum atau sumber karbohidrat 

lainnya. Namun tidak tertutup kemungkinan menggunakan ubi jalar. Penggunaan 

ubi jalar untuk pembuatan .flake memiliki kcuntungan an1ara Jain mudah 

dibudidayakan, mudah didapa1, harganya murah, dan kanduni,>an karbohidratnya 

(pali ) linggi yaitu 22,4%. Flake ubi jalar mengandung pro1ein yang sangat rendah 

sehingga perlu adanya upaya untuk meningkatkan kandungan pr01einnya yaitu 

dengan cara mencampurkan bahan sumber protein lain misalnya koro-koroan. 

Ada beberapa jenis koro-koroan yang dapat digunakan antara lain komak, koro 

pedang dan kratok. 

Penclitian ini berlujuan untuk mengetahui pengaruh jcnis dan jumlah 

koro terhadap sifal fisik dan sensorik jlake ubi jalar dan untuk mengetahui jcnis 

dan jumlah koro yang tcpat untuk menghasilkanjlake ubi jalar dcngan sifat fisik 

dan sensorik yang baik. 

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak 

Kclompok (RAK) yang disusun secara fal.1orial dcngan dua faktor. Faktor A 

(jcnis koro) terdiri atas tiga level yaitu komak, koro pedang, dan kratok. Taktor B 

(jumlah koro) terdiri dari tiga level ya itu 20%, 25%, dan300/o. Masing-masing 

perlakuan diulang sebanyak tiga ka.li. Pcngamatan yang dilakukan mel ipuli 

kerapuhan, daya rehidrasi, wama, uji sensorik meliputi kesukaan rasa, warna, 

kerenyahan, teks1ur se1elah diseduh dan keseluruhan. i 

, 
xv __ J 
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XVI 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi jenis clan jumlah koro yang 

dicampurkan berpengaruh terhadap k~rapuhan, si fat sensorik kesukaan rasa, 

1vama, kcrcnyahan, tckstur setelah diseduh clan kescluruhan. Namun, 

pcncampuran bcrbagai jenis clan jumlah koro tidak berpengaruh lerhaclap claya 

rehidrasi clan wama dari flake yang dibasilkaa Perlakuan yang menghasi lkan 

flake ubi jalar dengan sifat yang baik aclalahjlake yang dicampur dengan komak 

20% (A 1131 ) . Flake terscbut memiliki karakteristik sebagai berikut : nilai wama 

62,17, kerapuhan 34,50 g/mm2
, daya rehidrasi 126,27%, ni lai kesukaan rasa 3,56 

(suka), nilai kcsukaan warna 3,60 (suka), nilai kcsukaan kcrenyahan 3,20 ( cukup 

suka), nilai kcsukaan tekstur setelah diseduh 3,24 (cukup suka) dan nilai kesukaan 

kescluruhan 3, 72 (suka). 
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L PENDAHULt:AI'\ 

I. I Latllr Belakang 

Adanya pcrkembangan teknologi dalam bidang industri mcnyebabkan 

perubahan pola interaksi sosiaJ, perubahan sistem nilai maupun peningkatan 

mobilitas fisik (Susanto, 1999). Perubahan tersebut memberikan dampak pada 

perilaku konsumsi makanan yang cenderung memilih makanan yang cepal dan 

mudah peoyaj iannya. Sal ah satu altcmatif pangan cepat saji yang m ulai populer di 

masyarakat adalah produk flake. Flake merupakan scjenis makanan yang biasa 

digunakan untuk sampan pagi, misalnya diseduh dengan susu, namun juga dapat 

dianggap sebagai makanan riogan (snack) yang dikonsumsi lan~ung. Popula.ritas 

.flake dalam masyarakat dapat dilihat dari semakin banyaknya jenis produk.flake 

yang bercdar di pasaran yang merupakan indikasi semakin meningkatnya 

permintaan masyarakat akan produk siap saji tcrsebut. Kcberadaan beberapa 

produk flake di Indonesia mengalami perkembangan yang cukup pesat yang 

ditandai dengan semakin banyaknya produk flake dengan berbagai merk. 

Pada umumnya bahan dasar yang digunaknn dalam pembuatan .flake 

adaJah jagung dan gandum, namun tidak tertutup kemungkinan menggunakan 

bahan sumber karbohidrat lain seperti ubi jalar (lpomea sp). Penggunaan ubi jalar 

scbagai bahan dasar pembuatan flake merupakan upaya pcnganekaragaman 

makanan yang terbuat dari ubi jalar karena selama ini pemanfaatan ubi jalar masih 

terbatas untuk bahan pangan tradisional misalnya digoreng, direbus, dibuat 

keripik dan sedikit digunakan untuk bahan baku induslri. Obi jalar mcrupakan 

tanaman yang dapat dibudidayakan di berbagai tcmpat, baik di dataran rendab 

maupun di dataran tinggi, serta di segala macam tanah. Ubi jalar dapat digunakaa 

scbagai bahan dasar dalam pembuatan flake kareaa ubi jaJar bersifat mudah 

dibudidayakan sehingga mudah didapat, harganya murah dan mempunyai 

kandungan karbollidrnt, tcrutama pati yang cukup tinggi yaitu sebesar 22,4% 

(Hasbullah, 2002). Kandungan pati yang tinggi dari ubi jalar dapat mempennudah 

pada proses pencetakan. 

' 

--~J 
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Sama halnya dengan produk umbi- umbian lainnya, ubi jalar mcmpunyai 

kandungan protein yang relatif rendah sehingga untuk pembuatan flake perlu 

adanya upaya untuk memperkaya kandungan proteinnya. Menurut Karyadi dan 

Muhilal (1985) pcnambahan kacang-kacangan sebagaj sumber protein akan 

menutup kekurangan tersebut. Salah satu bahan yang dapat ditambahkan adalah 

jenis koro-koroan. Banyak.jenis koro-koroan yang ada di Indonesia yaitu komak, 

kratok, koro wedus, koro benguk, koro pedang dan jenis lainnya. Koro-koroan 

mcrupakan tanaman yang mudah dibudidayakan dan dapat tumbub di lahan yang 

kering. Tanaman ini sangat toleran tcrhadap tekstur tanah dan dapat tumbuh di 

atas umah yang berpasir atau di atas tanah liat yang bcrat (Maesan dan 

Somaatmadja, 1993). Selama ini penggunaan koro-koroan sebagai bahan pangan 

lokal masih sebatas sebagai sayur, bahan baku tepung koro dan sebagai makanan 

sampingan (digoreng, disangrai). Penambahan koro-koroao pada pembuata.n//ake 

ubi jalar dapat mcningkatkan kandungan proteinnya, dan juga dapat 

mcmpengaruhi silitt fisik dan sensorik flake ubi jalar yang diha.silkan. 

1.2 Pcrumusan Masalah 

Flake yang dibuat dari ubi jalar mempunyai kandungan protein yang 

rendah. Untuk meningkatkan kandungan proteinnya perlu adanya penambahan 

bahan lain sebagai Sllmber protein. Salah satunya adalah koro-koroan. Namun 

permasalahan yang timbul adalah be I um diketahuinya jenis dan jumlah koro yang 

tepat untuk memperolehflake ubi jalar dengan sifat fisik dan sensorik yang baik 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah 

I. Mengetahui pengarub jenis clan jumJah koro terhadap sifat fisik dan 

sensorik flake ubi jalar. 

2. Menentukan jenis dan jumlah koro yang tepat untuk menghasilkan flake 

ubi jalar dengan sifat lisik clan sensorik yang baik. 
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1.4 Manfaat Penclitian 

Manfitat pcnelitian pembuatan/lake ubi jalar antara lain: 

I. Sebagai bahan informasi tentang pembuatanjlake ubi jalar. 

2. Mcningkatkan manfilat dan nilai ekonomis ubi jalar. 

3. Mcningkatkan manfaat dan nilai ekonomis koro-koroan. 

4. Upaya penganekaragaman produk pangan. 
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