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 Abstract: Pemberian makanan tambahan (PMT) 

dapat mengurangi masalah gizi kurang pada ibu 

hamil. Produk MT yang selama ini diberikan adalah 

biscuit lapis dengan penambahan vitamin dan mineral 

(Kemenkes RI,2018).  Produk MT tersebut  berbahan 

dasar  terigu, untuk mengurangi ketergantungan 

penggunaan  terigu perlu adanya inovasi baru dalam 

pembuatan MT dengan menggunakan bahan pangan 

lokal. Salah satu inovasi dalam mengolah produk MT 

adalah flake. Pengembangan fake dengan 

menggunakan tepung komposit  ubi jalar kuning, 

kacang turi dan kulit buah naga merah  dapat 

meningkatkan kandungan gizi flake yang dihasilkan. 

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh   

tepung komposit ubi jalar kuning,  kacang turi dan 

kulit buah naga merah terhadap kandungan gizi  dan   

daya terima  flake. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

perbandingan tepung : ubi jalar kuning, ,  kacang turi 

dan kulit buah naga merah berturut-turut, P1 (80 

:15:5) ,P2 (70:20:10), P3(60:25:15), P4(50:30:20) 

dengan 3 kali pengulangan. Hasil :  ada pengaruh 

tepung komposit ubi jalar  kuning,  kacang turi dan 

kulit buah naga merah terhadap  kandungan gizi flake 

(p=0.000) sedangkan terhadap  daya terima flake 
tidak ada pengaruh (tekstur p=0,234, aroma p=0,555, 

warna p=0,956 dan rasa p=0,097). Hasil flake 

terbaik dari segi kandungan gizi dan daya terima 

panelis adalah flake  dengan perbandingan tepung 

komposit (ubi jalar  kuning,  kacang turi dan kulit 

buah naga merah) = 60:25:15. 

Keywords: Flake, Ubi Jalar, 

Kacang Turi. 

 

PENDAHULUAN  
Masalah gizi kurang menjadi masalah kesehatan yang perlu diprioritaskan  penanganannya. 

Ibu hamil merupakan kelompok rentan terkena masalah gizi kurang, yang diantaranya disebabkan 

oleh kekurangan atau ketidak seimbangan asupan energy dan protein, dan  berisiko  terhadap 
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peningkatan kelahiran    bayi  dengan  berat badan  lahir rendah, menjadi penyebab tidak  langsung 

kematian  ibu  serta  berdampak pada    peningkatan     prevalensi    stunting    di Indonesia 

(Kemenkes RI, 2018).  

Data Riskesdas 2018 menunjukkan  prevalensi KEK (kekurangan energy kronis) di Nusa 

Tenggara Timur (NTT) sebesar 36,8% wanita untuk hamil dan 32,5% untuk wanita tidak hamil. 

Sedangkan rata-rata prevalensi KEK di Indonesia sebesar 17,3% untuk wanita hamil dan 14,5% 

untuk wanita tidak hamil. 

Program pemerintah untuk mengurangi masalah gizi kurang pada ibu hamil  melalui  

pemberian makanan tambahan.. Produk MT yang selama ini diberikan adalah biscuit lapis dengan 

penambahan vitamin dan mineral (Kemenkes,2018).  Produk MT tersebut  berbahan dasar  terigu, 

untuk mengurangi ketergantungan penggunaan  terigu perlu adanya inovasi baru dalam pembuatan 

MT dengan pemanfaatan bahan pangan lokal serta selalu memperhatikan  dari segi penyajian, 

bentuk dan rasa  agar tampil menarik. Salah satu inovasi dalam mengolah produk MT ibu hamil 

adalah flake.  

Penggunaan ubi jalar kuning, kacang turi dan kulit buah naga merah dalam  bentuk tepung 

komposit  kaya akan kandungan gizi (energi, protein lemak dan serta)  untuk pembuatan  flake  

fungsional kemungkinan  berpengaruh terhadap sifat kimia  dan daya terima flakes yang dihasilkan. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh   tepung komposit ubi jalar kuning,  kacang 
turi dan kulit buah naga merah terhadap kandungan gizi  dan   daya terima  flake. 

METODE PENELITIAN  

Jenis penelitian ini adalah eksperimen murni (true experiment study) menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakukan dan tiga kali pengulangan dengan perbandingan tepung 

komposit ubi jalar kuning : kacang turi :  kulit buah naga merah :P1= 80 : 15 : 5 ;P2 =  70 : 20 : 10 

;P3 = 60 : 25 : 15  dan P4 = 50 : 30 : 20 

Bahan : ubi jalar kuning, kacang turi, kulit buah naga merah, garam, gula dan margarin. 

Prosedur pembuatan flake 

Peembuatan tepung ubi jalar kuning .  

Sortasi atau pemilihan bahan, pengupasan, pencucian, pemotongan, blansir, pengeringan, 

penggilingan, dan pengayakan. 

Pembuatan tepung kacang turi   

Biji kacang turi dibersihkan dari kotoran, dipilih ukuran yang seragam, tidak keriput, dan utuh 

(tidak berlubang), dikupas kulitnya, kemudian dicuci, dioven sampai kadar air 6-6.5%, digiling, 

dan diayak 80 mesh hingga didapatkan tepung kacang turi 

Pembuatan tepung kulit buah naga merah  

Kulit buah naga dipisahkan dari buah naga merah secara manual. Selanjutnya di blanching selama 

satu hingga dua menit. Setelah proses blanching, kulit buah naga dihancurkan dalam food processor 

dan  dikeringkan dalam oven bersuhu 60oC selama 20 jam kemudian dihaluskan menggunakan 

blender dan diayak menggunakan ayakan 40 mesh. 

Pembuatan sereal flakes fungsional 

Tahap awal pembuatan flake adalah pencampuran tepung komposit sesuai dengan perlakuan, 

garam 1 g, gula 20 g. Setelah tercampur  merata, kemudian ditambahkan margarin cair  10 g. 

Pencampuran bahan dilakukan hingga kalis, selanjutnya ditambahkan air panas 10 ml hingga 

terbentuk adonan. Adonan digiling membentuk  lembaran dengan ketebalan ±1 mm dan dicetak 

dengan ukuran 2x2cm. Flake dipanggang dalam oven dengan suhu 140o C selama ±4 menit. Flake 

yang telah matang kemudian ditempering pada suhu dan  disimpan pada wadah tertutup 
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Analisis kandungan gizi/ uji proksimat   

Analisis kandungan gizi/ uji proksimat  flake meliputi analisis kadar air metode oven, kadar protein 

metode kjeldahl), kadar abu metode gravimetri, kadar lemak metode soxhlet, kadar karbohidrat by 

difference dan analisis kadar serat metode hidrolisis asam basa. 

Uji Organoleptik 

Sampel  flake diperoleh dengan cara random sampling disajikan ke 40 orang panelis agak terlatih 

yakni mahasiswa Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Kupang yang diminta untuk menilai sifat 

organoleptic sampel tersebut.  

Analisa Data 

Data dianalisis dengan Uji kruskall-wallis karena tidak berdistribusi normal.  

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Uji organoleptik  

Uji organoleptik merupakan faktor terpenting untuk mengetahui penerimaan panelis 

terhadap suatu produk. Pada umumnya pertimbangan seseorang dalam meng konsumsi makanan 

dengan mutu organoleptiknya seperti tekstur, aroma, warna dan rasa produk, bahkan terhadap 

tingkat kesukaan konsumen pada produk.  

Warna  

Warna merupakan kenampakan visual yang dapat diamati dengan indra penglihatan 

terhadap produk. Dari data pada table 1 dapat diketahui bahwa rata-rata sifat organoleptik warna 

pada 4 perlakuan adalah 3,78 (mendekati 4 yang artinya suka) dengan nilai signifikan  sebesar 

0,956 (P>0.05).  Hal ini menunjukkan sampel tidak berbeda nyata. Rerata panelis dari hasil uji 

organoleptik bahwa panelis suka terhadap warna flakes  dari setiap perlakuan. 

Rasa  

Rasa merupakan sensasi yang didapat ketika mencicipi suatu produk. Sensasi terbentuk 

oleh adanya perpaduan bahanbahan yang digunakan dalam proses pembuatannya. Suatu produk 

sangat ditentukan oleh rasa produk (Suarni, 2009). Hasil uji organoleptic rasa flake menunjukan 

rata-rata sifat organoleptic pada ke empat perlakuan adalah 3,18 (mendekati 3 yang artinya  agak 

suka) ) dengan nilai signifikan  sebesar 0,097 (P>0.05). Hal ini menunjukkan sampel tidak berbeda 
nyata. Rerata panelis dari hasil uji organoleptik bahwa panelis agak suka terhadap rasa flakes  dari 

setiap perlakuan.  

Tabel 1. Hasil uji organoleptik 

Perlakuan Warna Rasa Aroma Tekstur 

P1 3,775 3,4 3,4 4,125 

P2 3,825 3,175 3,2 3,875 

P3 3,775 3,275 3,375 3,875 

P4 3,725 2,875 3,125 3,85 

Sig 0,956 0,555 0,243 0,097 

 

Aroma  

Aroma merupakan bau yang khas dari produk yang keluar setelah dilakukan proses 

pengolahan pada produk tersebut (Darmayanti, 2007). Hasil uji organoleptic terhadap aroma flake 

menunjukan rata-rata sifat organoleptic pada ke empat perlakuan adalah 3,28 (mendekati 3 yang 

artinya agak suka) ) dengan nilai signifikan  sebesar 0,555 (P>0.05). Hal ini menunjukkan sampel 

tidak berbeda nyata. Rerata panelis dari hasil uji organoleptik bahwa panelis agak suka terhadap 

aroma flakes dari setiap perlakuan.  
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Tekstur  

Hasil uji organoleptic tekstur flake menunjukan rata-rata sifat organoleptic pada ke empat 

perlakuan adalah 3,93 (mendekati 4 yang artinya  suka) ) dengan nilai signifikan  sebesar 0,234 

(P>0.05).Hal ini menunjukkan sampel tidak berbeda nyata. Rerata panelis dari hasil uji 

organoleptik bahwa panelis  suka terhadap tekstur flakes kelapa dari setiap perlakuan.  

Kadar air  

Penentuan kadar air dalam bahan makanan penting dilakukan untuk mengetahui umur 

simpan bahan tersebut. Kadar air merupakan banyaknya air yang terkandung dalam bahan yang 

dinyatakan dalam persen. Kadar air juga salah satu karakteristik yang penting pada bahan pangan, 

karena air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur dan citarasa pada bahan pangan.  

Berdasarkan hasil analisa kadar air terhadap 4 perlakuan, pada table 2 menunjukkan bahwa 

semakin banyak komposisi tepung kacang turi dan tepung kulit buah naga  pada flake maka 

semakin tinggi kadar air yang dihasilkan. Hal ini dipengaruhi oleh tingginya kadar serat  kedua 

tepung tersebut, sehingga semakin banyak tepung kacang turi dan tepung kulit buah naga yang 

digunakan, semakin tinggi kadar air yang dapat diikat. Serat dapat mengikat air lima kali lipatnya 

dan meningkatnya kadar air juga diakibatkan oleh tingginya kadar air pada tepung kanag turi 

hampir mendekati 10%. Secara keseluruhan flakes melebihi standar SNI sereal No.01- 4270-1996 

yaitu maksimal 3%.  
Kadar abu  

Kadar abu dari suatu bahan pangan menunjukkan residu bahan anorganik yang tersisa 

setelah suatu bahan dibakar sampai bebas karbo (Monika dkk, 2014). Kadar abu adalah residu 

anorganik dari proses pengabuan yang mengindikasikan kandungan mineral dalam bahan 

makanan. Berdasarkan hasil analisa kadar abu terhadap 4 formulasi, menunjukkan bahwa semakin 

banyak tepung kacang turi dan tepung kulit buah naga digunakan maka semakin tinggi kadar abu 

yang dihasilkan. Hal ini dipengaruhi oleh kadar mineral pada tepung kacang turi dan tepung kulit 

buah naga, karena kedua tepung tersebut mengandung kadar mineral dan pengotor yang cukup 

tinggi. Dari keempat perlakuan , hanya P1 yang memenuhi SNI sereal No. 01-4270-1996 yaitu 

maksimal 4%, sedangkan kadar abu ketiga perlakuan lainnya melebihi standar SNI. 

Kadar lemak  

Lemak berperan dalam menambah kalori serta memperbaiki tekstur dan cita rasa bahan 

pangan. Lemak merupakan sumber energi bagi tubuh yang lebih efektif dan satu gram lemak 

mampu menghasilkan 9 kkal energi. Berdasarkan hasil analisa kadar lemak terhadap 4 formulasi, 

pada table 2 menunjukkan bahwa semakin banyak tepung kacang turi pada flake maka semakin 

tinggi  kadar lemak yang dihasilkan. Hal ini dipengaruhi oleh kandungan lemak yang cukup tinggi 

pada tepung kacang turi. Selain itu, tingginya kadar lemak juga dipengaruhi oleh penambahan 

margarine dan telur dalam pembuatan flakes, maka kadar lemak yang dihasilkan semakin tinggi. 

Secara keseluruhan flakes kadar lemaknya memenuhi SNI sereal No. 01- 4270-1996 yaitu minimal 

7%. 

Kadar karbohidrat  

Berdasarkan hasil analisa kadar karbohidrat terhadap 4 formulasi, pada table 2 

menunjukkan bahwa adanya pengaruh formulasi tepung ubi jalar terhadap kadar karbohidrat yang 

dihasilkan. Hal ini dipengaruhi oleh tingginya kadar karbohidrat tepung ubi jalar dan sebaliknya 

tepung kacang turi dan tepung kulit buah naga berpengaruh terhadap turunnya kadar karbohidrat 

pada flakes. Semakin tinggi penggunaan tepung kacang turi dan tepung kulit buah naga, maka 

kadar karbohidrat flakes semakin rendah. Menurut Saputra (2015), kadar karbohidrat dipengaruhi 

oleh komponen nutrisi lain, semakin rendah komponen nutrisi lain, maka kandungan karbohidrat 
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semakin tinggi, begitu sebaliknya semakin tinggi komponen nutrisi lain maka kandungan 

karbohidrat semakin rendah. Secara keseluruhan flakes kadar karbohidratnya memenuhi SNI sereal 

No. 01- 4270-1996 yaitu minimal 60%. 

Serat 

Berdasarkan hasil analisa kadar serat kasar terhadap 4 formulasi, menunjukkan bahwa 

semakin banyak tepung kacang turi dan tepung kulit buah naga pada flake, maka kadar serat kasar 

pada flakes semakin tinggi. Kedua tepung tersebut merupakan sumber serat pada flakes, sehingga 

bisa bermanfaat sebagai makanan kesehatan. Serat pangan dari flakes juga dapat mengontrol 

pelepasan glukosa seiring waktu, membantu pengontrolan dan pengaturan diabetes melitus dan 

obesitas (Trinidad, 2002). Serat pangan dalam jumlah yang cukup di dalam makanan sangat bagus 

untuk pencernaan yang baik dalam usus. Secara keseluruhan flakes kadar serat kasarnya memenuhi 

SNI sereal No. 01- 4270-1996 yaitu maksimal 7%.  

Kadar protein  

Protein merupakan zat makanan yang penting bagi tubuh karena memiliki fungsi antara lain 

sebagai zat pembangun dan sumber energi. Protein merupakan makromolekul yang tersusun oleh 

asamasam amino yang mengandung unsur C, O, H dan N, selain itu juga mengandung S, P dan Fe 

pengukuran protein dengan penentuan protein kasar yang bertujuan untuk menera jumlah protein 

total yang terdapat dalam bahan pangan (Budianto, 2009). 

Berdasarkan hasil analisa kadar protein terhadap 4 formulasi menunjukkan bahwa semakin 

tinggi penggunaan tepung kacang turi pada flake maka semakin tinggi kadar protein yang 

dihasilkan. Hal ini disebabkan karena kadar protein tepung kacang turi sebagai sumber protein 

nabati lebih tinggi dibanding tepung ubi jalar. Semakin tinggi tepung kacang turi yang digunakan, 

maka semakin meningkat pula kadar protein pada flakes. Secara keseluruhan flakes kadar 

proteinnya memenuhi SNI sereal No. 01-4270-1996 yaitu minimal 5%. 

KESIMPULAN  

Ada pengaruh tepung komposit ubi jalar kuning,  kacang turi dan kulit buah naga merah 

terhadap  kandungan gizi flake (p=0.000) sedangkan terhadap  daya terima flake tidak ada pengaruh 

(tekstur p=0,234, aroma p=0,555, warna p=0,956 dan rasa p=0,097). Hasil flake terbaik dari segi 
kandungan gizi dan daya terima panelis adalah flake dengan perbandingan tepung komposit (ubi 

jalar  kuning,  kacang turi dan kulit buah naga merah) = 60:25:15. 
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