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“MOTIO

Sesunggubinya sesudah kesufitan itu ada Remudahian. Maka apabila Ramu telah
selesai (dari suatu urusan), Rerjakaniah sungguh-sungguh peRerjaan yang lain,
dan kanya Repada Allah-lak Ramu berfarap

(Surat Alam Nasyrah)

®Dan andaikata semua pohon yang ada di bumi ini dijadikan pena dan lautan
dijadikan tinta dengan ditambafikan lagi sesudah itu tujuk fautan yang lain,
maka belum akan habislafi Ralimat-Ralimat Allak yang akan dituliskan

(Surat Lugman)

True friendship comes when silence between two
people is comfortable

(Dave Tyson Gentry)

A journey of a thousand miles must begin mith a single step

(Lao-Tzu)

Do what you can, with what you have,
where you are
(Theodore Roosevelt)

If you hope a perfect friends it can't be all you have to
do just accept them like the way they are and if you
wonder to be a perfect friends it is impossible all you

can do just to be a better friends...

(Icha)
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Semoga segala bantuan dan amal baik yang telah diberikan mendapat balasan dari
Allah SWT.
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Sulistyowati Tri Wulandari, NIM 001710101094, Pembuatan Flake
dari Berbagai Jenis Grit Umbi dan Jenis Koro, Jurusan Teknologi Hasil
Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember, Dosen
Pembimbing : Dr. Ir. Maryanto, M.Eng (DPU), Ir. Yhulia Praptiningsih S., MS
(DPA 1), Ir. Sih Yuwanti, MP (DPA II).

RINGKASAN

I-lake adalah produk pangan siap saji yang biasanya dibuat dari jagung,
gandum atau sumber karbohidrat lainnya. Umbi-umbian seperti ubi kayu, ubi
jalar, dan juga ubi talas banyak mengandung karbohidrat schingga dapat
digunakan sebagat bahan dasar dalam pembuatan flake. Umbi-umbian segar tidak
tahan disimpan lama. Oleh karena itu diperlukan suatu pengolahan untuk
memperpanjang umur simpannya, misalnya dengan cara dibuat grit. Pembuatan
grit selain untuk memperpanjang umur simpan, juga bertujuan untuk
memudahkan dalam proses pengolahan selanjutnya. Grit umbi mengandung
protein yang rendah sehingga pada pembuatan flake perlu adanya upaya untuk
meningkatkan kandungan proteinnya yaitu dengan cara mencampurkan bahan
yang kandungan proteinnya tinggi misalnya koro-koroan. Ada beberapa jenis
koro-koroan yang dapat digunakan antara lain komak, koro pedang dan kratok.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis grit umbi dan
jenis koro terhadap sifat-sifat flake grit umbi, serta menentukan jenis grit umbi
dan jenis koro yang tepat untuk membuat flake grit umbi dengan sifat-sifat yang
baik.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) faktorial dengan dua faktor. Faktor pertama (jenis grit umbi)
terdirt atas tiga macam yaitu grit ubi kayu, grit ubi jalar, dan grit ubi talas. Faktor
kedua (jenis koro) terdirt dari tiga macam yaitu komak, koro pedang, dan kratok.
Masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Pengamatan yang dilakukan
meliputi daya rehidrasi (penimbangan), kerapuhan (jelly strength tester yang
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dimodifikasi), warna (colour reader), dan uji sensorik yang meliputi tingkat
kesukaan rasa, warna, kerenyahan tekstur setelah diseduh dan keseluruhan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa Jenis grit umbi sangat berpengaruh
terhadap daya rehidrasi dan kerapuhan flake yang dihasilkan. Sedangkan jenis
koro yang ditambahkan berpengaruh terhadap kerapuhan flake namun tidak
berpengaruh terhadap daya rehidrasi dan wama dari flake yang dihasilkan. Jenis
grit umbi dan jenis koro yang ditambahkan berpengaruh terhadap kesukaan rasa,
warna, kerenyahan, dan keseluruhan. Perlakuan yang menghasilkan flake grit
umbi dengan sifat yang baik adalah flake yang dibuat dari grit ubi kayu dan koro
pedang (A1BI1). Flake tersebut memiliki karakteristik sebagai berikut : daya
rehidrasi 66,62%, indeks kerapuhan 82,65 g/mmz, dan nilai warna 62,26, nilai
kesukaan rasa 3,08 (cukup suka-suka) , kesukaan warna 3,92 (cukup suka-suka),
kesukaan kerenyahan 2,88 (sedikit suka-cukup suka), kesukaan tekstur setelah
diseduh 3,16 (cukup suka-suka), dan kesukaan keseluruhan 3,48 (cukup suka-
suka).

-
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L PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Dengan adanya kemajuan bidang industri menyebabkan perubahan pola
mteraksi sosial, perubahan sistem nilai maupun peningkatan mobilitas fisik
(Susanto, 1999). Perubahan tersebut memberikan dampak pada perilaku konsumsi
makanan yang cenderung memilih makanan yang mudah dan cepat penyajiannya,
Salah satu alternatif produk pangan cepat saji yang mulai populer di masyarakat
adalah flake. Flake merupakan sejenis makanan yang biasa digunakan untuk
makan pagi, misalnya diseduh dengan susu, namun juga dapat dianggap sebagai
makanan ringan (snack) yang dikonsumsi langsung. Popularitas flake dalam
masyarakat dapat diketahui dengan semakin banyaknya flake yang beredar di
pasaran yang merupakan indikasi meningkatnya pemintaan masyarakat akan
produk siap saji tersebut. Umumnya bahan dasar yang digunakan untuk membuat
flake adalah jagung dan gandum. Untuk bahan dasar jagung sering disebut sebagai
corn flake.

Pola makan masyarakat Indonesia yang telah tersosialisasi pada beras
sebagai makanan pokok menyebabkan beras menjadi bahan pangan pokok
terbesar bagi penduduk Indonesia. Hal ini menyebabkan rentannya ketahanan
pangan bangsa Indonesia karena untuk memenuhi kebutuhan pangan seluruh
masyarakat Indonesia dibutuhkan beras dalam jumlah yang sangat besar.

Salah satu upaya untuk mengatasi hal tersebut adalah dengan
mensosialisasikan bahan pangan lainnya seperti umbi-umbian., Umbi-umbian
seperti ubi kayu, ubi jalar, dan talas memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi
terutama dalam bentuk pati. Oleh karena itu mempunyai kemungkinan untuk
dibuat flake. Penggunaan umbi-umbian sebagai bahan dasar pembuatan flake
merupakan salah satu upaya penganekaragaman makanan berbasis umbi-umbian
yang selama ini pemanfaatannya masih terbatas antara lain hanya direbus,
digoreng, atau dibuat keripik.

Tanaman umbi-umbian termasuk dalam tumbuhan semusim, selain itu

umbi-umbian segar tidak tahan disimpan lama. Oleh karena itu perlu dilakukan
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‘suatu usaha untuk memperpanjang umut simpan dari umbi-umbian tersebut guna
menjamin ketersediaan bahan baku antara lain dengan cara dibuat grit. Pembuatan
grit umbi seélain untuk memperpanjang umur stmpan, juga bertujuan untuk
memudahkan dalam proses pengolahan selanjutnya.

Pada umumnya umbi-umbian mempunyai kandungan pati yang tinggi,
namun relatif rendah kandungan proteinnya. Menurut Karyadi dan Muhilal (1985)
penambahan kacang-kacangan sebagai sumber protein akan menutup kekurangan
tersebut. Sehingga untuk meningkatkan nilai gizi fluke tersebut terutama
kandungan proteinnya perlu ditambahkan bahan lain, misalnya jenis koro-koroan,
Koro-koroan, merupakan salah satu jenis pangan nabati yang cukup tinggi
kandungan proteinnya 13%-24%. Banyak jenis koro-koroan yang terdapat di

Indonesia antara lain koro pedang, koro komak, koro kratok, dan jenis lainnya.

1.2 Permasalahan

Jenis grit umbi dan jenis koro mempunyai karakteristik yang berbeda,
karena perbedaan komponen penyusunnya. Hal ini dapat mempengaruhi sifat-sifat
flake yang dihasilkan. Oleh karena dalam pembuatan flake dari grit umbi belum
diketahui jenis grit umbi dan jenis koro yang tepat untuk menghasilkan flake

dengan sifat-sifat baik dan disukai sehingga perlu dilakukan penelitian.

1.3 Tujuan Penelitian
Adapun tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Untyk mengetahui pengaruh jenis grit umbi dan jenis koro terhadap sifat-
sifat fjsik flake grit umbi yang dihasilkan.

2. Untuk mengetahui pengaruh kombinasi perlakuan jenis grit umbi dan jenis
koro terhadap sifat-sifat organoleptik.

3. Untuk mengetahui jenis grit umbi dan jenis koro yang tepat untuk
membuat flake grit umbi dengan sifat-sifat yang beik dan disukai.
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1.4 Manfaat Penelitian 2
Manfaat penelitian ini adalah
1. Untuk memberikan informasi tentang pembuatan flake grit umbi.
2. Secbagai usaha diversifikasi pangan umbi-umbian.

3. Untuk meningkatkan daya guna umbi dan koro-koroan.
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IL. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Flake

Flake adalah salah satu produk kering berbentuk bulat, pipih dengan tepi
vang tidak beraturan, berkadar air rendah serta mempunyai daya rehidrasi dan
terbuat dari bahan utama tepung (Winamo, 1992). Sedangkan menurut Matz
(1970), flake merupakan produk dari biji-bijian yang dipipihkan dan dipanggang
pada suhu tinggi. Karakteristik flake antara lain tipis, cembung, mudah patah dan
berwarna coklat keemasan, biasanya digunakan untuk produk siap hidang makan
pagi (Jones dan Amos, 1967). Produk ini biasanya dimakan dengan menuangkan
susu segar diatasnya atau dicampur dengan buah kering maupun buah segar,
maupun dapat dimakan sebagai makanan ringan (snack) (Munarso dan
Mujisthono, 1993).

Jenis dari produk makanan siap saji ada bermacam-macam, antara lain
flake, puffed, sharedded dan granula, yang sebagian besar terbuat dari gandum,
jagung, oats atau beras. Dari bahan tersebut dapat ditambahkan bahan tambahan
antara lam gula, sirup gula, atau bahan yang lain (Kent, 1975). Selain dari bahan-
bahan tadi flake dapat dibuat dari kentang, dengan terlebih dahulu dibuat menjadi
adonan (Smith, 1977). Proses pembuatan flake dari biji-bijian dapat dilakukan
pada biji utuh, partikel-partikel besar ataupun tepung. Pembuatan flake dari
tcpung sereal yang dikombinasikan dengan sedikit air dan dimasak, bahan
tersebut dapat dibentuk menjadi agregat-agregat kecil atau pellet kemudian
dipipithkan untuk menghasitkan flake. I'luke yang diperoleh kemudian dikeringkan
dan dipanggang untuk pembentukan aroma dan kadang-kadang untuk
menghasilkan efek melembung (puffing) (Muchtadi, 1988).

Gula merupakan suatu senyawa organik yang mengandung nutrisi dan
mampu menghasilkan sejumlah kalori. Gula yang biasanya digunakan berasal dari
gula tebu (Saccharum officinarum L) dan ekstrak bit (Beta vulgaris) (Fachrudin,
1998). Gula yang digunakan untuk semua jenis flake harus halus butirannya agar
tekstur flake rata. Gula berfungsi menimbulkan aroma dan rasa khas pada hasil
olahan (Anonymous, 1983 dalam Indarni, 2002). Sifat, cita-rasa dan warna dari
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banyak bahan pangan yang dimasak dan diolah sangat tergantung pada reaksi
antara gula pereduksi dan kelompok asam amino yang menghasilkan warna coklat
dengan cita-rasa khas (Buckle et al, 1987).

Garam pada umumnya ditambahkan dalam makanan schari-hari atau
dalam pengolahan makanan ringan adalah berupa garam dapur dengan nama
kimia (NaCl) (Winamo,1992). Menurut Wallington (1993), garam umumnya
ditambahkan pada kadar antara 1-2,5% dari berat tepung. Meskipun ditambahkan
dalam jumlah yang kecil dibandingkan dengan bahan utama (bahan dasar), namun
kenyataannya bisa memberikan pengaruh dalam produk. Menurut Sultan (1983),
fungsi penambahan garam dalam pembuatan corn flake dan sejenisnya adalah
untuk menghilangkan rasa hambar atau cita rasa yang kurang mantap, dan
membantu mencegah pertumbuhan bakteri yang tidak diinginkan dalam adonan.

Pada umumnya proses pembuatan flake jagung terdiri dari beberapa
tahapan yaitu penggilingan, pembuatan adonan, pemasakan, pengeringan,
tempering, pencetakan dan pemanggangan (toasting) (Kent dan Ever, 1995).

Penggilingan bertujuan untuk memperoleh biji jagung yang bersih dari
kotoran dan dedak (Matz, 1970). Selain itu, penggilingan juga berfungsi untuk
memperkecil ukuran bahan agar dalam pencampuran mendapatkan hasil yang
homogen (Kent dan Ever, 1995).

Adonan dibuat dari bahan dasar jagung vang ditambahkan bahan-bahan
lain seperti 0,6% gula, 2% sirup malt, 3% garam, vitamin, dan mineral. Bahan-
bahan tersebut kemudian dicampur sehingga semua bahan yang dicampurkan
menjadi homogen (Kent dan Ever, 1995).

Pada proses pembuatan flake, pemasakan dilakukan dengan menggunakan
alat pemasak bertekanan (pressure cooker). Pemasakan pada pembuatan flake
jagung biasanya dilakukan selama 1-2 jam, pada tekanan 15-23 psi. Ukuran bahan
yang berbeda akan mempengaruhi lama pemasakan (Matz, 1970). Pemasakan
diakhin bila telah terjadi gelatinisasi yang optimal pada bahan (Windrati, dkk.
2000). Pada akhir pemasakan kadar air bahan mencapai 28% (Kent dan Ever,
1995).
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Pengeringan bertujuan untuk mengurangi kadar air bahan hingga mencapai
19%-23% sefzingga dapat mempermudah pencetakan. Alat pengering yang
digunakan berbentuk tabung atau tangki-tangki. Pengeringan dilakukan pada suhu
150° F. Jenis alat pengeringan lainnya adalah berbentuk silinder putar horizontal
yang memiliki pipa-pipa uap panas yang melewatinya secara longitudinal (Matz,
1970).

Tempering bertujuan untuk menurunkan suhu bahan. Adanya tempering
menyebabkan sebagian pati mengalami retrogradasi. Akibatnya jaringan menjadi
kuat dan liat dan tidak hancur pada waktu pencetakan (Kent dan Ever, 1995).

Tujuan pencetakan adalah untuk membentuk bahan menjadi serpihan-
serpthan  (flakes) (Windrati, dkk. 2000). Pencetakan dilakukan dengan
menggunakan mesin pemipih yang terbuat dari silinder baja yang beratnya lebih
dari 1 ton dan berputar dengan kecepatan 180 rpm sampai 200 rpm. Hasil yang
keluar dari pencetak masih bersifat fleksibel karena hasil yang diperoleh masih
dalam keadaan kurang kering (Matz, 1970).

Pemanggangan bertujuan untuk pembentukan cita rasa sehingga produk
siap untuk dikonsumsi (Windrati, dkk. 2000). Kadar air setelah pemanggangan
diharapkan kurang dari 3%. Proses ini berlangsung selama 50 detik pada suhu
575° F atau 2-3 menit pada suhu 550° F.

Untuk memenuhi selera penyajian flake yang direndam dalam susu maka
perlu ditetapkan sifat-sifat produk olahan vyang dikehendaki, antara lain
kerenyahan, perubahan selama perendaman dan cita-rasa (Damardjati dan
Widowati, 1994),

2.2 Perubahan-Perubahan Yang Terjadi Pada Proses Pembuatan Flake
Selama pembuatan flake terjadi proses gelatinisasi, retrogradasi, denaturasi
protein, dan pencoklatan.
Gelatinisasi pati pada pembuatan flake terjadi pada proses pemasakan.
Menurut Haryadi (1995), gelatinisasi adalah proses pecahnya granula-granula pati
akibat terjadinya hidrasi pada butir-butir pati sehingga membentuk gel. Gugus

hidroksil yang sangat banyak pada molekul pati merupakan penentu utama yang


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

menyebabkan pati bersifat suka air. ‘Gelatinisasi pati terjadi karena proses
pembengkakan granula-granula pati. Jika suspensi pati dipanaskan, air akan
menembus lapisan luar granula dan granula ini mulai menggembung saat kisaran
suhu 60° C sampai 80° C. Ketika ukuran granula pati membesar, campuran
menjadi kental karena air yang tadinya berada di luar pati, kini berada dalam
butir-butir pati dan tidak dapat bergerak bebas. Pada suhu 80° C, granula pati
mulai pecah dan isinya terdispersi merata ke seluruh air yang ada disekitarnya.
Pada saat pendinginan, molekul pati membentuk jaringan dengan molekul air
terkurung didalamnya sehingga terbentuk gel (Winarno, 1997).

Sedangkan retrogradasi terjadi pada saat proses pendinginan setelah
pemasakan. Retrogradasi adalah proses kristalisasi kembali pati yang telah
mengalami gelatinisasi. Beberapa molekul pati, khususnya amilosa dapat
terdispersi dalam air panas membentuk gel. Molekul-molekul amilosa tersebut
akan tetap terdispersi selama dalam keadaan panas. Bila pasta tersebut kemudian
didinginkan, energi kinetik tidak lagi cukup tinggi untuk menahan kecenderungan
molekul-molekul amilosa untuk bersatu kembali. Molekul-molekul amilosa
berikatan kembali satu sama lain serta berikatan dengan cabang amilopektin pada
pingir-pinggir luar granula. Dengan demikian mereka menggabungkan butir-butir
pati yang membengkak menjadi semacam jaringan-jaringan mikrokristal yang
mengendap (Winarno, 1997).

Pada pembuatan flake, denaturasi protein terjadi pada saat pemasakan,
pengeringan dan toasting. Denaturasi protein merupakan proses perubahan atau
modifikasi terhadap struktur sekunder, tersier, dan kuartener dari molekul protein
tanpa terjadi pemecahan ikatan kovalen. Denaturasi dapat terjadi karena beberapa
faktor yang diantaranya adalah panas, pH, bahan kimia, dan proses mekanik.
Masing-masing faktor mempunyai pengaruh yang berbeda-beda terhadap tingkat
denaturasi protein (Winarno, 1997).

Proses pencoklatan pada pembuatan flake terjadi pada proses pemasakan,
pengeringan, dan pemanggangan. Reaksi pencoklatan yang terjadi pada proses
pembuatan flake adalah reaksi Maillard dan reaksi karamelisasi.
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Reaksi Maillard terjadi pada tahap pemasakan dan pengeringan. Reaksi
Maillard terjadi pada bahan yang mengandung gugus karbonil yang terdapat pada
gula reduksi &engan gugus amina primer. Reaksi Maillard berlangsung saat aldosa
bereaksi bolak-balik dengan asam amino atau dengan suatu gugus amino dari
protein schingga menghasilkan basa schiff Perubahan terjadi menurut reaksi
Amadori sehingga menjadi amino ketosa. Dehidrasi dari hasil reaksi Amadori
membentuk turunan furfuraldehida. Proses dehidrasi selanjutnya menghasilkan
metil a-dikarbonil yang diikuti penguraian yang menghasilkan reduktor-reduktor
dan a-dikarboksil. Aldehid-aldehid aktif dengan gugus amino membentuk
senyawa berwarna coklat yang disebut melanoidin {Winarno, 1997).

Karamelisasi terjadi pada proses pemanggangan. Karamelisasi terjadi pada
suatu bahan yang mengandung sukrosa. Bila bahan yang mengandung sukrosa
dipanaskan, maka larutan sukrosa akan meningkat dan demikian pula dengan titik
didihnya. Keadaan ini akan terus berlangsung sehingga seluruh air menguap. Bila
pemanasan dilanjutkan, maka cairan yang ada bukan lagi terdiri dari air tetapi
cairan sukrosa yang melebur pada suhu 160° C. Bila gula yang cair tersebut
dipanaskan terus-menerus hingga melampaui titik leburnya, misainya pada suhu
170° C, maka akan terjadi karamelisasi sukrosa yang ditandai dengan timbulnya

warna coklat (Winarno, 1997).

2.3 Umbi~umbian

Tanaman ubi kayu termasuk ke dalam familia Fuphordiaceae, genus
Manihot dan species Manihot esculenta. Nama ubi kayu biasanya berdasarkan
bahasa daerahnya masing-masing vyaitu ketela, budin, singkong dan sampeu
(Suliantari dan Rahayu, 1990).

Menurut Suliantari dan Rahayu (1990), komposisi kimia ubi kayu
biasanya bervariasi tergantung dari varietas dan faktor luar seperti 1klim,
kesuburan dan sebagainya. Sebagian besar dari karbohidrat ubi kayu terdiri dari

pati, serat dan sisanya adalah sukrosa. Pati ubi kayu tersusun oleh amilosa (17-
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20%) dan amilopektin (80-83%) dengan “suhu gelatinisasi berkisar antara 52-64°C
(Harper, 1985).

Ubi kayu biasanya, memiliki umur pasca panen pendek dan kualitasnya
mulai rusak segera setelah panen. Perubahan warna internal jaringan pengangkut
terjadi dalam waktu 2 -3 hari dan kadang-kadang diikuti dengan pembusukan
(Rubatzky dan Yamaguchi, 1995),

Ubi jalar (Jpomea sp) merupakan salah saty Jjenis makanan yang mampu
menunjang program perbaikan gizi masyarakat. Nilai kalorinya cukup tinggi yaitu
123 kal/100 gram. Ubi jalar berkulit tipis dan berkadar air tinggi sehingga pertu
penanganan secara seksama selama proses panen, dan pengangkutan serta
penyimpanan sebelum dimanfaatkan (Hasbullah, 2002). Pada kondisi optimum,
ubi jalar dapat disimpan selama 6 bulan atau lebih (Syarief dan Halid, 1991).

Ubt jalar mengandung kurang lebih 20% pati dan 5% gula sederhana dan
umumnya termasuk makanan energi tinggi. Pati ubi jalar terdiri atas amilosa
27,31%-29,07% dan amilopektin 70,93%-72,69% dengan suhu gelatinisasi 75°C
(Santosa dkk, 1997).

Talas (Colocasia esculenta (L.) Schott) merupakan salah satu jenis
tumbuhan asli Indonesia yang sudah sejak lama dimanfaatkan dan dibudidayakan.
Salah satu kerabat dekatnya yang sering dijumpai tumbuh liar di tepi hutan
sekunder atau disckitar pemukiman adalah C. giganrean (Backer & Van den
Brink, 1965).

Talas rentan terhadap kerusakan. Talas dapat segera berkecambah
sehingga umur simpanya pendek. Dalam bangunan yang berventilasi, pada suhu
kamar, talas dapat disimpan hingga 6 minggu. Kerusakan pada talas ditandai
dengan munculnya warna coklat pada bagian dalamnya. Sifat umum talas-talasan
adalah rasanya yang menggigit dan getahnya yang menyebabkan iritasi, karena
adanya getah iritan (raphid) yang mengandung kristal kalsium oksalat halus
berbentuk serupa jarum, dan jika dikonsumsi akan menusuk dan melukai jaringan
mulut dan lidah (Rubatzky dan Yamaguchi, 1995).

Talas (Colocasia esculenta (L.) Schott), kimpul (Xanthosoma violoccumy)

dan suweg (4. campanatalatus) merupakan umbi dari batang tanaman, Ketiga
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umbi ini walaupun satu kerabat, tetapi Berbeda-beda bentuk dan warmya. Bentuk
talas bermacam-macam seperti lonjong agak bulat, sedangkan warna kulitnya
berbeda-beda seperti keputihan, kemerahan dan keabuan. Sedangkan kulit kimpul
agak gelap dengan bentuk khas yang lonjong memanjang.

Scbagian besar dari komponen karbohidrat pada talas adalah pati
(81,48%). Pati talas terdiri dari komponen amilosa sebesar 23,95% dan
amilopektin sebesar 76,05% (Costa, 1999). Komposisi kimia dari berbagai jenis
umbi dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi Berbagai Jenis Umbi
Ubi kayu  Ubi kayu Ubijalar  Ubijalar Umbi

, oo putih kuning merah putih talas
Energi (Kalori) 146,00 157,00 123,00 123,00 98,00
Protein (g) 1,20 0,80 1,80 1.80 1,90
Lemak (g) 0,30 0,30 0,70 0,70 0,20
Karbohidrat (g) 34,70 37,90 27,90 27,90 23,70
Kalsium (mg) 33,00 33,00 30,00 30,00 28,00
Phospor (mg) 40.00 40.00 49.00 49 00 61,00
Besi (mg) 0,70 0,70 0,70 0,70 1,00
Vitamin A (SI) 0 3850 7700,00 60,00 20,00
Vitamin B (mg) 0,01 0,06 0,09 0,09 0,13
Vitamin C (mg) 30,00 30,00 22,00 22,00 4,00
Air (g) 63,00 63,00 68,50 6850 73,00
Bdd (%) 75,00 75,00 86,00 86,00 85,00

Sumber : Anonim (1992)
Analisis dalam 100 g bdd

2.4 Koro—Koroan

Koro-koroan adalah biji kering dari polong-polongan (Leguminosae) yang
dapat dimakan. Koro-koroan bermanfaat sckali sebagai bahan pangan yang kaya
akan protein. Biji polong-polongan dicirikan oleh kandungan protein yang tinggi,
berkisar antara 18% - 35%. Sedangkan kandungan lemaknya sangat rendah antara
0,2% - 3% (Van Der Maesen dan Somaatmadia, 1993).

Terdapat bermacam-macam jenis polong-polongan yang dibudidayakan di
Indonesia. Yang paling banyak adalah kedelai, yang memiliki kandungan protein
paling tinggi vaitu 35-40.1%. Jenis kacang-kacangan yang lain yaitu komak
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(Lablab purpureus (L). Sweef), kratok (Phaseolus lunatus L.), koro pedang
(Canavalia ensiformis DC) dan jenis lain memiliki kandungan protein yang lebih
rendah. Komposisi beberapa jenis polong-polongan dapat dilihat pada Tabel 2.

Koro pedang (Canavalia ensiformis DC) pada umumnya memanjat, jarang
tumbuh rebah atau setengah tegak, panjang 1-2,5 m. Tumbuh pada dataran rendah
tropik, kering dengan ketinggian + 0-800 m, curah hujan 1.000-1.500 mm (Rachie
dan Roberts, 1974). Koro pedang memiliki kandungan lemak (1,56%) dan
karbohidrat (62,35%) yang paling tinggi diantara koro komak dan kratok,
sedangkan kandungan proteinnya paling rendah (13.4%) seperti yang terdapat
pada Tabel 2 (Van Der Maesen dan Somaatmadja, 1993).

Di Asia Tenggara komak (Lablab purpureus (1). Sweet) popular sebagai
sayuran, polong mudanya dimakan seperti buncis, biji mudanya yang masih hijau
dimakan setelah direbus atau disangrai (roasted), daun, pucuk dan perbungaannya
dimanfaatkan sebagai kacang-kacangan. Koro komak memiliki kandungan protein
paling tinggi (24,9%) diantara koro pedang dan kratok, dan kandungan lemak
(0,8%) paling rendah seperti yang tercantum dalam Tabel 2 (Van Der Maesen dan
Somaatmadja, 1993).

Kratok (Phaseolus lunatus L.) dibudidayakan untuk dipanen biji muda
dan biji keringnya. Biji kering tersebut dapat digunakan sebagai penghasil tepung
kacang yang kaya protein. Biji kratok mempunyai bentuk dan warna yang
bermacam-macam. Bentuknya ada yang ginjal, belah ketupat atau bundar,
sedangkan untuk warnanya seragam atau bebercak atau berbintik putih, hijau,
kuning, coklat, merah, hitam atau lembayung. Kratok memiliki kandungan protein
(20%), lemak (1,5%), dan karbohidrat (58,2%) seperti yang tercantum pada Tabel
2 (Van Der Maesen dan Somaatmadija, 1993).

Tabel 2. Komposisi Berbagai Biji Polong-Polongan

Jenis Polong- Jumlah (%)
polongan Air  Protein Lemak Karbohidrat Serat Abu
Koro Komak 9,6 249 0.8 61,5 1.4 32
Koro Kratok 13,2 20 1,5 58,2 37 3.4
Koro Pedanngﬁ 10 134 1,56 62,35 - -

Sumber : Van Der Maesen dan Somaatmaja, 1993.
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2.5 Jagung

Jagung (Zea Mays) pertama kali dibudidayakan olch bangsa Amerika dan
diduga dari Amerika Tengah. Biji jagung yang digiling akan menghasilkan jagung
giling kasar, tepung jagung dan protein gluten. Pemanfaatan jagung yang umum
adalah scbagai bahan pangan utama, pakan ternak, pabrikasi pati, sirup, dan gula
serta industri minuman (Kent, 1975).

Jagung mengandung sekitar 71-73% karbohidrat yang terutama terdiri atas
pati. Pati terutama terdapat pada endosperma, gula terdapat pada bagian lembaga
dan serat kasar terdapat pada bagian kulit. Kandungan protein jagung sebagian
besar terdapat pada biji aleuron dan sisanya terdapat pada bagian lembaga
kadarnya sekitar 10%, lemak pada jagung sekitar 5% dan sebagian besar adalah
asam lemak tidak jenuh linoleat. Kira-kira 80% lemak Jagung terdapat di lembaga
dan sebagian kecil di lapisan luar endosperma. Jagung hanya sedikit mengandung
kalsium, kemudian phospor dan zat besi terdapat dalam jumlah yang sedikit lebih
banyak. Komposisi jagung giling secara rinci ditunjukkan pada Tabel 3.

Tabel 3. Komposisi Jagung giling

Komponen Jagung Giling Pipil
Kalori (kkal) 361,00
Protein (g) 8,70
Lemak (g) 4,50
Karbohidrat (g) 72,40
Kalsium {mg) 9,00
Fosfor (g) 380,00
Zat Besi (mg) 4.60
Vitamin A (SI) 350,00
Vitamin Bl{mg) 0.27
Vitamin C (mg) 0,00
Air {g) 13,10
Bdd (%) ' 100,00

Sumber : Anonim (1981)
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2.6 Kuning Telur

Kuning telur mengandung air kira-kira 50 % dan bagian sisanya hampir
seluruhnya terdiri dari protein dan lemak dengan perbandingan 1 : 2. Lemak
terdapat dalam bentuk lipoprotein.

Peranan kuning telur dalam pembuatan produk olahan adalah
memberikan warna yang disebabkan oleh pigmen utama dalam kuning telur yaitu
xanthopylls yang cenderung bersifat stabil, memberikan cita rasa spesifik dan
pengempuk (Abbas, 1989). Komposisi kuning telur ditunjukkan pada Tabel 4.

Tabel 4. Komposisi Kuning Telur Ayam

Komponen Jumliah per 100 ¢ B.d.d

Air (%) 494
Protein (%) 16,3
Lemak (%) 319
Karbohidrat (%) 0,7

Kalsium (mg/100 g) 147
Fosfor (mg/100 g) 586
Besi (mg/100 g) 1,2

Vitamin A (SI) 2000
Vitamin B, (mg/100 2) 0,27

Sumber : Syarief, R. e al , 1988

2.7 Hipotesis
I Jems grit umbi dan jenis koro yang ditambahkan berpengaruh terhadap
sifat-sifat fisik flake dari grit umbi.
2. Perlakuan kombinast jenis grit umbi dan jenis koro berpengaruh terhadap
sifat-sifat sensorik flake dari grit umbi.

(8]

Pada pencampuran jenis grit umbi dan jenis koro tertentu akan

menghasilkan flake grit umbi dengan sifat=sifat yang baik dan disukai.
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L. METODOLOGI PENELITIAN

3.1. Bahan dan Alat
3.1.1. Bahan Penelitian

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain umbi-umbian (ubi
kayu, ubi jalar, dan talas), koro-koroan (koro pedang, koro komak, dan koro

kratok), beras jagung, kuning telur, gula, dan garam.

3.1.2. Alat Penelitian

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain pisau, kompor,
panci, kain saring, telenan, oven, baskom, plastik, timbangan, sealer, blender,
sendok, loyang, gilingan, press hidrolik, pressure cooker, stop watch, pengatur
ketebalan, plat baja, neraca analitis, eksikator, , colour reader, jelly strength tester

dan botol timbang.

3.2. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian int dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian
dan Laboratorium Pengendalian Mutu Fakultas Teknologi Pertanian Universitas
Jember. Penelitian dilaksanakan pada bulan Juli 2003 sampai dengan 30
September 2003,

3.3. Metode Penelitian
3.3.1 Pelaksanaan Penelitian

Pelaksanaan penelitian dibagi kedalam 2 tahap yaitu tahap penyiapan
bahan dasar dan tahap pembuatan flake.

Penyiapan bahan dasar yaitu pembuatan grit umbi yang dimulai dengan
menyortir umbi-umbian yang akan digunakan dan kemudian dipotong-potong dan
dikupas kulitnya. Setelah dicuci bersih maka dapat dilanjutkan dengan pemarutan
kasar. Untuk ubi jalar dan talas, hasil pemarutan langsung direndam dalam larutan
garam 5% yang bertujuan untuk mencegah terjadinya pencoklatan pada bahan dan

menghilangkan rasa gatal pada talas, kemudian dilakukan pengeringan.
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Pengeringan dibagi menjadi dua bagian yaitu pengeringan awal dengan
menggunakan sinar matahari yang dilakukan sclama 4-5 jam dan dilanjutkan
pengeringan dengan menggunakan pengering kabinet pada suhu 65,5°C selama
12-14 jam. Hasil yang diperoleh adalah grit umbi. Proses penyiapan bahan dasar
dapat dilihat pada Gambar 1.

Sebelum dilakukan pembuatan flake terlebih dahulu dilakukan pengolahan
pendahuluan. Pengolahan pendahuluan dilakukan pada beras jagung, koro-koroan
dan juga grit umbi. Pada beras jagung setelah dicuci dan direndam selama 1-2 jam
maka dilakukan pengukusan bertekanan selama + 2 jam. Sedangkan koro yang
akan digunakan, dilakukan perendaman selama 12 jam yang bertujuan untuk
melunakkan bahan, mempermudah proses pengupasan, dan mengurangi kadar
HCN, yang dilanjutkan dengan pengupasan kulit dan pencucian. Setelah itu
dilakukan pengukusan bertekanan selama 1 jam dan digiling. Pada grit umbi
setelah dilakukan perendaman selama 15 menit maka dilakukan pengukusan
selama 30-45 menit (30 menit untuk ubi jalar dan 45 menit untuk ubi kayu dan
umbi talas). Hasil dani pengukusan didinginkan di udara terbuka.

Pembuatan flake dilakukan dengan pembuatan adonan yaitu mencampur
grit umbi (ubi kayu/ubi jalar/umbi talas) 75% dcengan koro (pedang/komak/kratok)
25%. Kemudian ditambah dengan 5% beras jagung masak, 5% kuning tclur, 0,5%
garam, dan 2,5% gula (% dari jumlah grit umbi dan koro). Fungsi penambahan
kuning telur yaitu scbagai pengempuk, sedangkan fungsi garam adalah untuk
membentuk citarasa. Gula berfungsi untuk memberikan rasa manis.

Setelah diperoleh adonan yang homogen maka adonan tersebut kemudian
dicetak dengan menggunakan gilingan daging dan dipotong-potong sepanjang + 2
cm, kemudian dikeringkan dalam oven dengan suhu 65,5° C selama + 4-5 jam
sechingga mencapai kadar air 19% - 23%. Adonan yang telah kering dilakukan
tempering yang bertujuan agar terjadi retrogradasi sehingga tidak hancur pada
tahap pengepressan. Kemudian di press dengan menggunakan press hidrolik dan
dilakukan toasting pada suhu 250" C selama 2,5 hingga 3 menit dan dihasilkan
flake. Diagram alir penelitian pembuatan flake grit umbi dapat dilihat pada

Gambar 2.
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Gambar 1. Diagram Alir Penelitian Pembuatan Grit Umbi
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Gambar 2. Diagram Alir Penelitian Pembuatan I'lake Grit Umbi
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3.3.2 Rancangan Percobaan
Penclitian ini menggunakan Rancangan Acak Kclompok (RAK) faktorial
yang terdiri dari 2 faktor. Sctiap perlakuan diulang scbanyak 3 kali. Faktor
pertama (A) adalah jenis grit umbi, sedangkan faktor kedua (B) adalah jenis koro
yang digunakan.
Faktor A. Jenis Grit umbi
Ay = Grit Ubi Kayu
Ay = Grit Ubi Jalar
A; = Grit Umbi Talas
Faktor B. Jenis Koro
B, = Koro Pedang
B, = Koro Komak
B; = Koro Kratok
Dari kedua faktor perlakuan tersebut diperoleh kombinasi perlakuan sebagai
berikut :
AlIBl1 AlIB2 AIB3
A2Bl A2B2 A2B3
A3B1 A3B2 A3B3
Rancangan scperti terscbut diatas berlaku model matematis scbagai berikut
Yij=p+ ai #fj + €ij

Yijk = hasil pengamatan untuk perlakuan ke-i dan ulangan ke-j

it = rata-rata umum

ai = penyimpangan hasil dari nilai p yang disebabkan oleh pengaruh
perlakuan ke-i

Bj = penyimpangan hasil dari nilai p yang disebabkan oleh pengaruh khusus
kelompok ke-j :

€ijk = pengaruh acak yang masuk ke dalam percobaan
{Sugandi, 1994)
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Data yang diperoleh dianalisis déngan menggunakan analisis sidik ragam.
Untuk hasil yang berbeda dilakukan uji beda dengan menggunakan metode
DNMRT. Scdangkan untuk mengetahui perlakuan yang terbaik digunakan Uji
Efektifitas.

3.4 Parameter Pengamatan

Parameter yang diamati meliputi :

a. Daya Rehidrasi (Metode Penimbangan)
b. Kerapuhan (dengan Jelly Strength Tester yang dimodifikasi)
¢. Warna (Metode Colour Reader)

d. Sifat Organoleptik (yang meliputi warna, kerenyahan, rasa, tekstur setelah
diseduh, dan keseluruhan dengan uji kesukaan).

3.5 Prosedur Analisis
3.5.1 Daya Rehidrasi {(Metode Penimbangan)

Menimbang flake sebanyak 1-2 gram (a gram) dan kemudian direndam
dalam air sclama 2 menit dan ditimbang (b gram). Daya rehidrasi menunjukkan
kemampuan bahan dalam menycrap air. Perhitungannya

b-a
Daya Rehidrasi = ——=mmmmmmmmamx X 100 %
a
dimana : a = Berat bahan sebelum direndam

b = Berat bahan setelah direndam

3.5.2 Kerapuhan (dengan Jelly Strength Tester yang dimodifikasi)

Bahan diletakkan pada alat tersebut dan kemudian diatasnya diberi beban.
Pemberian beban dilakukan secara perlahan-lahan dan berurutan dari yang paling
ringan sampai yang paling berat. Pengukuran berakhir bila setelah ditambahkan
sejumlah beban, bahan menjadi patah. Prinsipnya yaitu berdasarkan pada

kekuatan bahan untuk menahan gaya per satuan luas (g/mm?).


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

20

Berat beban  *{gram)

Kerapuhan =

Luas penampang (mm *)

3.5.3 Warna (dengan menggunakan colour reader)

Cara menggunakan colour reader yaitu dengan menyentuhkan monitor
dari colour reader sedekat mungkin pada permukaan bahan yang diukur,
kemudian alat dihidupkan. Intensitas warna sampel ditunjukkan oleh nilai L yang
terbaca pada colour reader, angka 0-100 menunjukkan warna hitam sampai putih.
Pengamatan dilakukan sebanyak 5 kali ulangan.

3.5.4 Sifat Organoleptik

Sampel yang telah diberi kode disajikan kepada panelis dan panelis
diminta untuk memberikan uji kesukaan (uji hedonik) yang meliputi wama,
kerenyahan, rasa, tekstur setelah diseduh, dan keseluruhan pada skala yang telah
disediakan. Skala yang digunakan adalah sebagai berikut :

1 = Tidak Suka
2 = Scdikat Suka
3 = Cukup Suka
4 = Suka

5 = Sangat Suka

3.5.5 Penentuan Perlakuan Terbaik dengan Metode Efektifitas (De Garmo,
1984)

1. Memberikan bobot nilai pada masing-masing variabel dengan angka relative
sebesar 0-1. Bobot nilai yang diberikan tergantung pada kontribusi masing-
masing variable terhadap sifat-sifat kualitas produk.

2. Menentukan nilai terbaik dan nilai terjelek dari data pengamatan.

3. Menentukan bobot normal variabel yaitu bobot variable dibagi bobot total.

4. Menghitung nilai efektifitas dengan rumus :
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Nilai Perlakuan — Nilai Terjelek

Nilai Efektifitas =
Nilai Terbaik — Nilai Terjelek
3. Menghitung nilai hasil yaitu bobot normal dikalikan dengan nilai efektifitas,
6. Menjumlahkan nilai hasil dari semua variabel dan perlakuan terbaik dipilih

dari perlakuan dengan nilai hasil tertinggi.
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5.1 Kesimpu‘lan
Dari hasil penclitian yang telah dilakukan maka dapat ditarik suatu
kesimpulan sebagai berikut :

1. Jenis grit umbi berpengaruh terhadap daya rehidrasi dan kerapuhan flake
namun tidak berpengaruh terhadap warna flake yang dihasilkan.
Sedangkan jenis koro yang ditambahkan berpengaruh terhadap kerapuhan
flake namun tidak berpengaruh terhadap daya rehidrasi dan warna dari
flake yang dihasilkan.

2. Jenis grit umbi dan jenis koro berpengaruh terhadap kesukaan rasa, warna,
kerenyahan, dan keseluruhan, tetapi tidak berpengaruh terhadap kesukaan
tekastur flake setelah diseduh.

3. Gnt ubi kayu dengan penambahan koro pedang menghasilkan flake
dengan sifat-sifat yang baik. /"/ake grit umbi yang dihasilkan mempunyai
daya rehidrasi 66,62%, indeks kerapuhan 82.65 g/mm’, dan nilai warna
62,26, nilai kesukaan rasa 3,08 (cukup suka-suka), kesukaan warna 3,92
(cukup suka-suka), kesukaan kerenyahan 2,88 (sedikit suka-cukup suka),
kesukaan tekstur setelah diseduh 3,16 (cukup suka-suka), dan kesukaan
keseluruhan 3,48 (cukup suka-suka).

5.2 Saran
Berdasarkan pada hasil penelitian yang telah dilakukan maka perlu

dilakukan penelitian lanjutan untuk mengetahui komposisi kimia dari flake yang
dihasilkan.
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Lampiran 1. Data Indeks Kerapuhan'Flake

Tabel 1.1 Data Pengamatan Kerapuhan Flake pada Berbagai Jenis Grit
Umbi dan Jenis Koro Yang Ditambahkan

Perlakuan SaEsl }Ji}fg?‘n— ———— Jumlah  Rata-rata
1 < &2
AlBI 76,35 94.69 76.91 247,95 82,65
AlB2 74,13 107,47 61,91 24351 81,17
AlB3 143,58 110.24 107.47 361,28 120,43
A2BI 26,91 18,58 37.47 82,95 27,65
A2B2 43,02 40,80 41,91 125,73 41,91
A2B3 36.35 36.35 36.35 109.06 36.35
A3BI 15,24 19,69 22,47 57,40 19,13
A3B2 34,69 3913 19,13 92.95 30,98
A3B3 26,91 25,80 26,91 79,62 26,54
Jumlah 477,19 492,74 430,52
Rata-rata 53.02 54.75 47 84 A0 PR

Tabel 1.2 Tabel Dua Arah Ax B

Faktor - Faktor Tunggal B fumiah | Rt
Tuinggal A B1 B2 B3
Al 247,95 243,51 361,28 852,74 94,75
A2 82,95 125,73 109,06 317,74 35,30
A3 57.40 245 =T WD N 2096 /4585
“Tumlah %830 462,19 54906

Rata-rata 43 14 51.35 61,11
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Lampiran 2. Data Nilai Daya rehidrasi Flake Ubi Jalar

Tabel 2.1 Data Pengamatan Daya Rehidrasi Flake pada Berbagai Jenis Grit
Umbt dan Jenis Koro Yang Ditambahkan

Ulangan

Perlakuan - —1 3 ~——— Jumlah Rata-rata
3
AlB1 69,64 68,93 61,28 199 86 66,62
Al1B2 7545 67,13 50,90 193,48 64.49
AiB3 65.49 67.16 53.46 186,10 62,03
A2BI1 159,70 165,71 130,92 456,33 152,11
A2B2 114,55 117,26 131,48 363,29 121,10
A2B3 126.63 152,18 67.84 346,64 115,55
A3BI 171,16 141,11 188.44 500,71 166,90
A3B2 150,58 162,31 197,97 510,86 170,29
A3B3 157,18 162,00 176,67 495 86 165,29
Jumlah 1090,38 1103,79 1058,97
Rata-rata 121,15 122,64 117,66 S A

Tabel 2.2 Tabel Dua ArahAx B

Faktor ~ Faktor Tunggal B Fouilhl Bataria
Tunggal A Bl B2 B3
Al 199,86 193,48 186,10 579.44 64,38
A2 456,33 363,29 346,64 116627 129,59
A3 500,71 51086 49586 150742 167,49
Jumlah 1156,90 1067,63 1028.61

Rata-rata 128,54 118,63 114,29
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Lampiran 3. Data Nilai Warna Flake'

Tabel 3.1 Data Pengamatan Warna Flake pada Berbagai Jenis Grit Umbi
dan jenis Koro Yang Ditambahkan

Perlakuan = U _Ial?lgan - T Jumlah Rata-rata
AlB1 62,04 62,88 61,86 186,78 62,26
AlB2 61.72 62,66 65,76 190,14 63.38
A1B3 62,02 62,36 61,80 186,18 62,06
A2B1 59,26 58.02 58,06 175,34 58,45
A2B2 60,50 65.72 52,60 178,82 59,61
A2B3 63,82 61.54 57,36 182,72 60.91
A3Bl1 63,94 63,86 67,56 195,36 65,12
A3B2 58,76 64,96 59.56 1832 61,09
A3B3 61,70 63,14 66,16 191,00 63,67

Jumilah 553,76 565,14 550,72

Rata-rata 61,53 62.79 61,19 TORT,S i

Tabel 3.2 Tabel Dua Arah Ax B

A Faktor b Faktor Tunggal B Famlah Rathdats
l'unggal A Bl B2 B3

Al 186,78 190,14 186,18 563.10 62,57

A2 175,34 178.82 182,72 536,88 59,65

S AR 195,36 183,28 191,00 569,64 63,29
Jumlah 55748 552,24 559,90

Rata-rata 61,94 61,36 62,21
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Lampiran 4. Data Nilai Kesukaan Rasa Flake

Tabel 4.1 Data Pengamatan Kesukaan Rasa Flake pada Berbagai Jenis Grit Umbi dan Jenis Koro Yang Ditambahkan

Perlakuan Panelis % Jumlah Rata-rata
1. 2. 3. 4.8 60V 8 o WA 13 13 M J5 36 517 38 D18 30> o 20 aa gy
Al1B1 <IN i R S I L T o e NIRRT R TR L T R e e T N e R T 81,00 3,24
AIB2 R S T SN S U W I P SO e R N T O R T e 83,00 3,32
AlIB3 Sl SR N T P A N TR T I e o T L T R R s Rt AT REES | 65,00 2,60
A2B1 - SR TS S L e I NS S T e N T T e S TR N T G L e S 77,00 3,08
A2B2 7 S NOREC TN B il P (R AR LG S i A B et S T TSR g TR - T T 71,00 2.84
A2B3 -l AL RGO g B T S RS N SR R T [ S TR TR R S 61,00 2,60
A3B1 - S R R N N L AT S B R ST U TR S S N e Nl N, 56,00 224
A3B2 S RN T - NN L R SN R T ORI RO R o e S R R Sl T B TR R 71,00 2,84
A3B3, 2 3 2ol 3 3 3 1 | 2 | | 3 2 Saagans 2 2 3 3 | 3 2 1 2 2 35,00 2,20
Jumlah W 2727 @ %6 2 28 6019388 28 e M\ N gy e s 624,00 277
Rata-rata 221 30 30 AR NG TRLISY . J0ia0n 90 3R 29 25 .hq AR EFowGIR 23USL 07 (36 07 2PNE
Tabel 4.2 Tabel Dua Arah A x B
Faktor ! Faktor Tunggal B Firileh Rhtusrats
Tunggal A ) B2 B3 b LA
Al 77,00 81,00 56,00 214,00 2,85
A2 71,00 83,00 71.00 225,00 3,00
A3 65,00 65,00 55.00 185,00 2,47
Jumlah 213,00 229,00 182,00

Rata-rata 2.84 3,05 2,43
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Lampiran 5. Data Nilai Kesukaan Warna Flake

Tabel 5.1 Data Pengamatan Kesukaan Warna Flake pada Berbagai Jenis Grit Umbi dan Jenis Koro Yang Ditambahkan

Fanelis

Perlakuan S e et i s i i S - Jumlah FLata-rata
S SIS Y (WS G WIS e SO P TR G N TN T O O e e - S s B R TR T T T 5.5
AIB] - A SN NI A e GRS T O A U ST T R R G Yy R T T 416
AIB2 AU RN JR S W JR S T R W W R R T N S PR R S B S 76,00 3,12
A B3 SV R L T B LS T T e N e T MR ORI AR SRR R Bl e 94,00 3.92
A2B1 R St SR AN Rl e R e T N T IR SR S S TR B 50,00 2,00
A2B2 SR SO RO T S T SR S T T R T B e N G R T e 39,00 1.56
A2BG P B S B e 318 @ DI S R R S I M N g (M e A 50,00 2,00
A3B] MR And a3l Moe g ST SN NI 15 i el T YU SR AR L TR | e A e T 44,00 1.76
A3B2 1,500 el 1 R LR - TR TN TR T G P gy . el SR S e e 38,00 1,52
S S TS O OO e . LI T D Wt S S ) M Loce Bl NS R T o
Jum ah 0,27 20 29 R8N 22 8 15 21 261208 3t B B NS 0 Ms 48 2 Mgl 2eubhg L 00 aie jo
Rata-rata sl S 0 NS e B | e SN B RS [ e TR - B 1) ..m...,* dl e . 30 ARAEEE. 230 440 28 s
Tabel .2 Tabel Dua Arah A x B
Faxtor PRESR S e_.n mufﬂ tor $Hm_m,._m.mmmmmm wlili ke Jumlah Rata-rata
i i SR AL o LN B SIS E RGOS e S e
Al 104,00 78,00 98.00 238,00 347
A2 50,00 39,00 50,00 201,00 2,68
et S an | o AN SR RO Y oD i D
Jumlah 198,00 155,00 197,00
Rata-rata 2,64 2,07 2,63 G
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Lampiran 6. Data Nilai Kesukaan Kerenyahan Flake

Tabel 6.1 Data Pengamatan Kesukaan Kerenyahan Flake pada Berbagai Jenis Grit Umbi dan Jenis Koro Yang Ditambahkan

Perlakuan " [ O 8 _Hmwm:m o ) g s Jumlah ah
L 2 378 8 ST A0 A1 12 I3 AT 15 016 17 AR 19 b AP rIE s adiask rata
A1B1 A T B Y T T LSRN YRR e ey ey
AlIB2 2002 2 RO R CHRTREE B TS g 7. L B 3 3 s
Al1B3 Y 1 A M d U peh B N IR B RN TR 3o a1 WA BN Rt i e R S B
A2B1 A T SRS TS M M R R e RN R S PR R R MR e s
A2B2 AR B B S SR S S (S TR S BT N YRR N S S R e e
A2B3 28 1 @F 3 My faeny 1 3 N TR U 25 3. T R S
A3B1 4 B IBEAV L SN 8T 1S H T LW LR VU FONR B gy 4 2T
A3B2 3.8 FY A SN R 3 A LG MR . S SR 4 BRI
X A3B3 SO RO, DO LY (O OO, et IR0 N N S AN T D PO M s DA R O R G e
Jumlah 2600038 22006 RRESRRNE g 3 28, 21 M AT 82 G54 Ul 1Y 3 Ty NgdAheie St 398
Rata-rata 2,9 32 24 A8 T A] L W S N (), g U] 34 3 36 31 38 31 1.9 . 24| 2.9 31 a0 5290 UaE
Tabel 6.2 Tabel Dua Arah A x B
Faktor —_____ Faktor Tunggal B Jumlah Rata-rata
a5 Tunggal A - BE B3 r Ll O ey
Al 72,00 69,00 58,00 199.00 2,65
A2 85,00 71,00 79,00 235,00 3413
A3 Pl <=1 7000 82,00 220 3,03
Jumlah R - = 1 ] 210,00 219.00
Rata-rata 3.09 2.80 292

A~
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Lampiran 7. Data Nilai Kesukaan Tekstur Flake Setelah Diseduh

Tabel 7.1 Data Pengamatan Kesukaan Tekstur Flake Setelah Diseduh pada Berbagai Jenis Grit Umbi dan Jenis koro Yang Ditambahkan

Perlakuan ____Panelis 3 e Jumlah Rata-rata
S IO SR UL PN B A T I [ e O T e T R T e T
Al1BI -G EEH SR T ARG N SR LY L e B W TG T T R o W 79.00 3.16
A1B2 - LA B B O St 5 o TSR RS . © TR L e e el I Y il e R TIE E TRe 79,00 3,16
AlB3 ST i SRR B U N i T MR T AR R e P T, CRE TR TR B TR e 61,00 2,44
A2BI S SRy R T U TN N N T TR b e LR TR e R O, S Y BT R 78,00 3,12
A2B2 - S Dy B R R Wi D 1 vl O et TROT 0 N T MR T TR T R R 67,00 2.68
A2B3 D BACD Tl Al e 3 NS ) TS N R i 8 T Mty e 74,00 2,96
A3B1 - A i . B G g i SRR SRS T N NG R O R e e RS TR T 74,00 2.96
A3B2 N R N e BIEE ST RN S S SR B I 5, L S s e O el 3 e R L 71,00 2.84
BT A () N 1 T TN B T . e, e i e M M o N R 65,00 2,60
Jumlah 16 87 28 %33 27 7 28 2R3 BV 3 W33 800300 3.0k eie T 2\ s ae an. o Y 648.00 2,88
Rata-rata 18 31 31 37 .30 ab 238 35803k 03 37 39 37 30 AF A8 nioay 33 3¥ 19 3v° a8 3% ap
Tabel 7.2 Tabel Dua Arah A x B
Faktor Faktor Tunggal B _ Fulsital Rathtn
Tunggal A Bl RN B2 . it i lE it O
Al 79.00 79.00 61,00 219,00 292
A2 78.00 67,00 74,00 219,00 2,92
A3 1300 71,00 65,00 210,00 280 .
Jumlah 231,00 217,00 200,00
Rata-rata 3,08 2,89 2,67
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Lampiran 8. Data Nilai Kesukaan Keseluruhan Flake

Tabel 8.1 Data Pengamatan Kesukaan Keseluruhan Flake pada Berbagai Jenis Grit Umbi dan Jenis Koro Yang Ditambahkan

Perlakuan e Panelis _ e PR s Jumlah  Rata-rata
S ST AN SO SO A SR O B I T A T L R T T
AlB1 AT T U P AR o RRNE A Y ST TR e e P S SR T 87,00 348
A1B2 2 M B T B g4 TR MU R TR L B ey - 4 L Ring T SR 84,00 3.36
A1B3 AU NI IR ok BRI R O g I DR S A I R BRI e 79,00 3,16
A2B1 LA Tl B W, S BN R T T R T T T L RETRE R SRS SR 74,00 2,96
A2B2 e RS - . R SRS s B S e i S TR T AN R T T e T 72.00 2,88
A2B3 Va0 e s ML TGRSR 5 LNES. R vy T 8 S AT gl o~ 57 L T e kg by 73.00 2,92
A3B1 Py, SYR3TGNeIN & £ BTAE A o REE R AVIRE S O i 3 67.00 2,68
A3B2 BT e R S VR T Y 2 2 U e RN S R R e 58,00 232
__A3B3 IR e SR S | 5 TR e S I S0 NERC L O 1 M i O TORE BT R BN o 69,00 2,76
Jumlah 21 29 23 27 29 27 24 26 24 26 24 28 31 30 31 26 31 25 19 25 29 28 25 28 27 663,00 295
Rata-rata 23 3326 HOULIT 30T Ao gy 29 N B A e L T T N ke B W e B ] T o 3,0
Tabel 8.2 Tabel Dua Arah A x B
Faktor __ Faktor Tunggal B R T B otn. eath
4 Tunggal A B1 R B3 i bR
Al 87,00 84,00 79,00 250,00 333
A2 74,00 72,00 73,00 219,00 292
A3 . 67,00 58,00 69,00 19ang - - 2,99 .
Jumlah 228,00 214,00 221,00
Rata-rata 3,04 2,85 2,95
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Lampiran 9. Uji Efektifitas

Tabel 9.1 Uji Efektifitas Flake Grit Umbi

Parameter Bobot Bobot Nilai Hasil Perlakuan
Variabel ~ Normal ~ AIBl AIB2 AIB3 A2BI A2B2 A2B3 A3BI A3B>  A3B3

Kerenyahan A 1,0 019 010 008 000 0,19 009 015 013 009 018
Warna 1,0 0,19 0,19 017 012 003 001 003 . 002 000 00
Rasa 0,9 0,17 0,13 0,06 001 010 017 0,10 006 006 0,00
Tekstur Setelah Diseduh 0,8 0,15 0,15 B15. 000 014 005 011 01l 008 a3
Rehidrasi 0,8 0,15 0,01 001 000 012 008 007 015 0I5 014
Keseluruhan 0,7 0,13 0,13 012 009 007 006 007 004 000 005
Taltiot S el 0,71 0,69 032 065 046 013 049 038 043
Tabel 9.2 Data Pengamatan Terbaik dan Terjelek

Parameter Data Terbaik  Data Terjelek AIB1 AIB2 Al1B3 A2B1 A2B2 A2B3 A3Bl A3B2 A3B3
Kerenyahan 3,40 i35 388N 276 232 340 284 3,16, 300 0 oReNT 38
Warna 4,16 1,52 430" 3925 312 2007 1880 ¢ 200, ¢ TGN 1,90
Rasa 3,32 2,20 308 324 224 280 4557 -4 26D . TEONSSEO
Tekstur Setelah Diseduh 3,16 2,44 306 0 316 . 244 Y 268 XON 205 NN 2,60
Rehidrasi 170,29 62,03 66,62 6449 62,03 152,11 121,1 11555 16629 170,29 166,29
Keseluruhan 3,48 2,32 348 336 316 206 28290 oBRL 0n 2,76

&n
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