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ABSTRACT

The purpose of this research was to found the effect of taro flour ratio, corn flour, with banana flour and yolk percentage
on the quality of taro flakes. The study was performed by using factorial completely randomized block design with two
factors i.e ratio of taro flour, corn flour, with banana flour (P) (80:10:10; 70:20:10; 60:30:10; and 50:40:10) and yolk
percentage (T) (2%, 4%, 6%, and 8%). The research showed that the ratio of taro flour, corn flour, with banana flour had
a highly significant effect on water content, protein content, carbohydrate content, texture, organoleptic test of color and
acceptance of panelist while the yolk percentage had a highly significant effect on water content, fat content, protein
content, carbohydrate content, texture, organoleptic test of color and acceptance of panelist and had no significant effect
on ash content, crude fiber content, water absorption, resilience crisp in the milk, organoleptics test of taste and flavor.
The interaction between the two factors had significantly effect on water content, texture, organoleptic test of color, and
acceptance of panelist.the best taro was the ratio of taro flour, corn flour, with banana flour (50:40:10) and yolk
percentage was 6%.
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ABSTRAK

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh perbandingan tepung talas, tepung jagung, dengan tepung pisang
dan persentase kuning telur terhadap mutu flakes talas. Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak
Lengkap yang terdiri dari dua faktor yaitu perbandingan tepung talas, tepung jagung, dengan tepung pisang (P) (80:
10:10; 70:20:10; 60:30:10; dan 50:40:10) dan persentase kuning telur (T) dengan empat taraf yaitu (2%; 4%; 6%; dan
8%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan tepung talas, tepung jagung, dengan tepung pisang
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata terhadap kadar air, kadar protein, kadar karbohidrat, kadar serat kasar,
daya serap air, kerenyahan dalam susu, uji tekstur, organoleptik warna, aroma, rasa, dan penerimaan panelis
sedangkan persentase kuning telur memberikan pengaruh berbeda sangat nyata terhadap kadar air, kadar lemak, kadar
protein, kadar karbohidrat, tekstur, organoleptik warna, dan penerimaan panelis serta memberikan pengaruh berbeda
tidak nyata terhadap kadar abu, kadar serat kasar, daya serap air, kerenyahan dalam susu, organoleptik aroma dan rasa.
Interaksi antara kedua faktor memberikan pengaruh berbeda sangat nyata terhadap kadar air, tekstur, organoleptik
warna, dan penerimaan panelis. Formulasi flakes talas terbaik terdapat pada perlakuan perbandingan tepung talas,
tepung jagung, dengan tepung pisang (50:40:10) dan persentase kuning telur 6%.

Kata Kunci : flakes talas, kuning telur, tepung jagung, tepung pisang, tepung talas,

PENDAHULUAN mengonsumsi makanan instan atau siap saji

yang waktu dan cara penyajiannya cepat,

Perkembangan zaman mengakibatkan mudah, dan praktis namun kebutuhan gizi tetap

terjadinya perubahan pola hidup masyarakat. terpenuhi. Produk makanan sarapan yang

Saat ini semakin banyak ibu rumah tangga yang sangat popular dan sangat diminati oleh
bekerja sehingga waktu untuk menyiapkan masyarakat adalah flakes.

sarapan semakin terbatas. Umumnya solusi yang Flakes merupakan sereal siap saji yang

diambil untuk keadaan tersebut adalah dengan dapat memberikan kemudahan dalam memenuhi
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kebutuhan kalori dalam waktu yang relatif singkat
serta tanpa perlu memasak, hanya perlu
menambahkan susu sebagai campurannya.
Konsumen terbesar produk flakes rata-rata di
pasaran adalah anak-anak yang kebanyakan
membutuhkan asupan zat gizi lengkap tidak
hanya karbohidrat, tetapi juga protein, lemak,
energi, vitamin, mineral, air, dan serat. Produk
olahan flakes tidak hanya dapat dibuat dari
serealia  tetapi dapat dibuat  dengan
menggunakan umbi-umbian, kacang-kacangan,
ataupun  buah-buahan  sebagai  sumber
karbohidrat, seperti talas, jagung, dan pisang.

Talas memiliki komponen karbohidrat
berkisar 13-29% dengan komponen utama
adalah pati mencapai 77,9% (Onwueme, 1994).
Talas juga memiliki kandungan gizi yang cukup
baik karena pada umbi tersebut juga
mengandung komponen makronutrien dan
mikronutrien yang meliputi karbohidrat, protein,
lemak, serat kasar, fosfor, kalsium, besi, tiamin,
riboflavin, niasin, dan vitamin C (Catherwood,
dkk., 2007). Bradbury dan Nixon (1998)
menyatakan bahwa talas segar mengandung
kristal kalsium oksalat yang dapat menimbulkan
pembengkakan pada bibir dan mulut atau rasa
gatal pada lidah dan tenggorokan. Oleh karena
itu, perlu adanya pengolahan talas untuk
menurunkan kalsium oksalatnya. (Noonan dan
Savage, 1999).

Jagung manis segar dimanfaatkan sebagai
sumber sayuran yang kaya vitamin A, B, E, dan
mineral. Kandungan serat jagung manis yang
tinggi dapat berperan dalam pencegahan
penyakit pencernaan. Jagung manis memiliki
karbohidrat, protein tinggi, vitamin yang tinggi,
dan kandungan lemak yang rendah. Selain itu
mengandung kadar gula dan vitamin C yang
lebih tinggi dibandingkan dengan jagung lainnya
(Iskandar 2007).

Berdasarkan penelitian Chong Li Choo
(2007), tepung pisang mengandung granula pati
yang dapat digunakan sebagai bahan baku
biopolimer yang baik untuk memodifikasi tekstur
dan konsistensi makanan. Tingkat optimum
tepung pisang yang ditambahkan adalah 10-
30%. Jika komposisi pati pisang terlalu tinggi,
maka kandungan amilopektin akan meningkat
sehingga akan menghambat kemampuan
adonan mengembang dan mempengaruhi
kemampuan produk saat dimasak. Pada hasil
penelitian, mie yang dibuat dengan campuran
pati pisang dan pengeringan suhu 80 ©°C
menghasilkan produk yang lebih kompak atau
kuat (tidak mudah patah).

Kekurangan yang ada dalam pembuatan
flakes dari talas dan jagung tidak memiliki
kandungan gluten sehingga adonan yang
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terbentuk  akan  kurang  elastis  dan
ekstensibiltasnya  rendah.  Winarno  (1997)
menjelaskan bahwa kuning telur merupakan
pengemulsi yang lebih baik daripada putih telur
karena kandungan lesitin pada kuning telur
terdapat dalam bentuk kompleks sebagai lesitin-
protein. Penambahan kuning telur diharapkan
mampu membentuk tekstur  flakes dengan
kualitas terbaik.

Tujuan penelitian ini dilakukan adalah untuk
mengetahui pengaruh dan formulasi flakes dari
perbandingan tepung talas, tepung jagung,
dengan tepung pisang dan persentase kuning
telur dengan mutu dan penerimaan terbaik dari
panelis, untuk memberikan informasi ilmiah
tentang sifat fisik dan kimia bahan baku
pembuatan flakes yang dapat memberikan

kontribusi  positif pada peningkatan gizi
masyarakat.
BAHAN DAN METODE
Bahan-bahan yang digunakan adalah

tepung talas, tepung jagung, tepung pisang,
kuning telur, margarin, tepung gula, garam, air,
baking soda, susu skim, tepung terigu dan vanili.
Tepung talas diperoleh dari talas varietas Ketan
hitam. Tepung jagung diperoleh dari jagung
manis varietas Hawai dan Tepung pisang
berasal dari pisang kepok mentah varietas
kuning. Bahan kimia yang digunakan adalah
natrium metabisulfit, indikator mengsel (methyl
red dan methyl blue), H2SO4, NaOH, etanol,
K2SO4 dan CuSOs, dan hexan.

Pembuatan tepung talas

Talas yang sudah disortir terlebih dahulu
dicuci bersih hingga tidak ada tanah atau kotoran
yang menempel. Kemudian dikupas dan diiris
menggunakan slicer dengan ketebalan 1-3 mm.
Setelah itu talas direndam dengan larutan garam
3% selama 20 menit. Selanjutnya talas
dikeringkan dengan oven suhu 50 °C selama 24
jam. Talas yang telah menjadi chips kering
kemudian  dihaluskan  dan diayak dengan
ayakan 80 mesh.

Pembuatan tepung jagung

Jagung disortasi dan dibersihkan kemudian
dipipil atau dilepaskan dari tongkol, selanjutnya
jagung disusun diatas loyang dan dikeringkan
pada suhu 50 °C selama 32 jam. Setelah itu
jagung dihaluskan dan diayak dengan ayakan
80 mesh.

Pembuatan tepung pisang
Pisang yang telah dikupas terlebih dahulu
diiris dengan slicer dengan ketebalan 1-3 mm.
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Setelah itu pisang direndam dengan larutan
natrium metabisulfit 0,2% selama 10 menit dan
ditiriskan. ~ Selanjutnya  pisang  dikeringkan
dengan oven suhu 50 °C selama 24 jam. Pisang
yang telah menjadi chips kering kemudian
dihaluskan dan diayak dengan ayakan 80 mesh.

Pembuatan flakes

Pembuatan produk flakes dilakukan
dengan pencampuran tepung talas,  tepung
jagung, dan tepung pisang dengan perbandingan
masing-masing 80:10:10; 70:20:10; 60:30:10;
50:40:10, total tepung komposit yang digunakan
adalah 50% dari total bahan vyaitu 100 g.
Selanjutnya ditambahkan gula 13%, margarin
10%, vanili 2%, baking soda 1%, garam 2%,
susu skim 2%, tepung terigu 5%, dan air 15%.
Kemudian ditambahkan kuning telursesuai
dengan perlakuan yaitu 2%, 4%, 6% dan 8% dari
total adonan vyaitu 200 g dan dicampurkan
hingga homogen. Setelah itu adonan dipipihkan
menggunakan roller dengan ketebalan £ 1 mm.

Adonan yang sudah tipis dicetak dan ditata
diatas loyang kemudian dipanggang dengan
oven listrik pada suhu 120 °C selama 20 menit
dan flakes disimpan selama 3 hari sebelum
dianalisa. Analisa mutu flakes meliputi kadar air
(AOAC, 1995), kadar abu (Sudarmadii, dkk.,
1997), kadar serat kasar (AOAC, 1995), kadar
lemak (AOAC, 1995), kadar karbohidrat
(Winarno, 2002), kadar protein (Metode Kjedahl,
AOAC, 1995), daya serap air (Muchtadi, dkk.,

1987), ketahanan renyah dalam susu, uji tekstur,
dan uji organoleptik (warna, aroma, rasa, dan
penerimaan panelis).

Analisis Data

Penelitan  ini  dilakukan  dengan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
yang terdiri atas dua faktor , yaitu : Faktor | :
Perbandingan tepung talas, tepung jagung, dan
tepung pisang (%) yang terdiri dari 4 taraf, yaitu:
P+ (80:10:10), P2 (70:20:10), Ps (60:30:10),
P4 (50:40:10). Faktor Il : Persentase kuning telur
(%) yang terdiri dari 4 taraf, vaitu T1 (2%),
T2 (4%), T3 (6%), T4 (8%). Banyaknya kombinasi
perlakuan atau Treatment Combination (Tc)
adalah 4 x 4 = 16, Ketelitian dalam penelitian ini
dilakukan ulangan sebanyak 2 kali. Data yang
dihasilkan dianalisis dengan analisis ragam
(ANOVA) dan perlakuan yang memberikan
pengaruh berbeda nyata dan sangat nyata
dilanjutkan dengan uji LSR (Least Significant
Range).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Kimia dan Fisik Bahan Baku

Hasil analisis karakteristik kimia dan fisik
bahan baku yang terdiri dari tepung talas, tepung
jagung, dan tepung pisang dapat dilihat pada
Tabel 1.

Tabel 1. Karakteristik kimia dan fisik tepung pisang, tepung jagung, dan tepung talas

Jenis Tepung

Parameter

Tepung pisang Tepung jagung Tepung talas
Kadar air (% bb) 9,20 12,72 8,97
Kadar abu (% bb) 1,91 2,77 1,93
Kadar lemak (% bb) 2,64 4,88 1,48
Kadar protein (% bb) 4,77 8,85 4,65
Kadar karbohidrat (% bb) 81,48 70,78 82,96
Kadar serat kasar (%) 3,46 4,99 2,11
Daya serap air (g/g) 1,49 1,76 1,70
Secara umum hasil penelitian yang nyata (P<0,01) terhadap kadar air (Tabel 3).

dilakukan menunjukkan bahwa perbandingan
tepung talas, tepung jagung, dengan tepung
pisang dan persentase kuning telur memberikan
pengaruh terhadap parameter yang diamati
seperti yang dapat dilihat pada Tabel 2 dan
Tabel 3.

Kadar Air

Perbandingan tepung talas, tepung jagung,
dengan  tepung pisang memberikan
pengaruhberbeda sangat nyata (P<0,01)
terhadap kadar air (Tabel 2). Persentase kuning
telur  memberikan pengaruh berbeda sangat
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Interaksi antara perbandingan tepung talas,
tepung jagung, dengan tepung pisang dan
persentase kuning telur memberikan pengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar
air flakes talas. Interaksi antara perbandingan
tepung talas, tepung jagung, dengan tepung
pisang dan persentase kuning telur terhadap
kadar air flakes talas seperti dapat dilihat pada
Gambar 1.

Pada Gambar 1 dapat dilihat bahwa
peningkatan kadar air produk flakes talas
dipengaruhi oleh semakin tinggi perbandingan
tepung jagung dan penambahan kuning telur.
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Hal ini disebabkan pada analisis bahan baku
tepung jagung dan kuning telur memiliki kadar air
yang lebih tinggi dibandingkan tepung talas dan

Tabel 2. Pengaruh perbandingan tepung talas. tepung jagung, dengan tepung pisang pada pembuatan

flakes talas terhadap parameter yang diamati

tepung pisang, sehingga memberikan kontribusi
terhadap peningkatan kadar air.

Tepung talas : Tepung jagung : Tepung pisang

Parameter P1(80:10:10)  P2(7020:10)  P3(60:30:10) P4 (50:40:10)
Kadar air (% bb) 1,1160¢d 1,2253¢C¢ 1,632280 2,05044a
Kadar abu (% bb) 4,1261 4,2094 4,2562 4,3100
Kadar lemak (% bb) 14,9130p 15,0954b 15,337720 16,2209°
Kadar protein (% bb) 4,2063A 4,6859A80 5,20688Cc 5,7354¢d
Kadar karbohidrat (% bb) 75,6385A2 74,9784Aa 73,599280 71,6833¢C¢
Kadar serat kasar (%) 2,1554Cc 2,65318b 2,675280 3,68844a
Daya serap air (g/g) 1,279180 1,335280 1,348080 1,662642
Ketahanan renyah dalam susu 3,584 3,0480 2,29Cc 2,22Cc
(menit)

Uiji tekstur (kg/cm2) 1,6773ra 1,571148a 1,380080 1,380080
Uji skor warna (numerik) 1,6167¢¢ 2,841780 3,9417Aa 3,9667Aa
Uji skor aroma (numerik) 2,14178¢c 2,32508¢c 3,283380 3,61674a
Uji skor rasa (numerik) 2,4101Cc 2,900080 3,60834a 3,81674a
Uji penerimaan panelis (numerik) ~ 3,2250¢¢ 3,566780 3,566780 3,80004a

Keterangan: Angka yang diikuti dengan huruf kecil yang berbeda dalam satu baris menunjukkan berbeda nyata
(P<0,05)(huruf kecil) dan berbeda sangat nyata (P<0,01)(huruf besar) dengan uji LSR.

Tabel 3. Pengaruh persentase kuning telur pada pembuatan flakes talas terhadap parameter yang diamati

Persentase kuning telur

Parameter T 2%) T, (4%) T (6%) T2 (%)
Kadar air (% bb) 1,35928¢ 1,40058¢ 1,57954 1,6847Aa
Kadar abu (% bb) 4,3410 4,2355 4,2005 4,1245
Kadar lemak (% bb) 13,4954¢c 15,34328b 15,7853 16,9432ha
Kadar protein (% bb) 3,62494a 4,190680 5,1056C¢ 6,9134¢d
Kadar karbohidrat (% bb) 77,1795k 75,056680 73,3291¢c 70,33420d
Kadar serat kasar (%) 2,8537 2,8172 2,7755 2,7257
Daya serap air (g/g) 1,4486 1,4157 1,3858 1,3750
Kerenyahan dalam susu (menit) 2,78 2,75 2,75 2,84

Uiji tekstur (kg/cm?) 1,9321Aa 1,698580 1,3163¢c 1,06160d
Uji skor warna (numerik) 2,5833Cc 2,991780 3,4917ha 3,30004=
Uji skor aroma (numerik) 2,7250 2,9500 2,8167 2,8750
Uji skor rasa (numerik) 3,0917 3,1601 3,2250 3,2583
Uji penerimaan panelis (numerik) 3,4083° 3,59172 3,60832 3,55002

Keterangan: Angka yang diikuti dengan huruf kecil yang berbeda dalam satu baris menunjukkan berbeda nyata
(P<0,05)(huruf kecil) dan berbeda sangat nyata (P<0,01)(huruf besar) dengan uji LSR.

Kadar Abu

Perbandingan tepung talas, tepung
jagung, dengan tepung pisang memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01)
terhadap kadar abu (Tabel 2). Persentase kuning
telur memberikan pengaruh berbeda tidak nyata
(P>0,05) terhadap kadar abu (Tabel 3). Interaksi
antara perbandingan tepung talas, tepung
jagung, dengan tepung pisang dan persentase
kuning telur memberikan pengaruh berbeda tidak
nyata (P>0,05) terhadap kadar abu flakes talas.
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Kadar Lemak
Perbandingan tepung talas, tepung jagung,
dengan tepung pisang memberikan pengaruh
berbeda nyata (P<0,05) terhadap kadar lemak
(Tabel 2). Persentase kuning telur memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01)
terhadap kadar lemak (Tabel 3). Interaksi antara
perbandingan tepung talas, tepung jagung,
dengan tepung pisang dan persentase kuning
telur memberikan pengaruh berbeda tidak nyata
(P>0,05) terhadap kadar lemak flakes talas.
Tabel 2 menunjukkan bahwa semakin

tinggi perbandingan tepung jagung yang
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digunakan maka kadar lemak produk flakes
semakin meningkat. Tepung talas hanya memiliki
kadar lemak sebesar 1,48% sedangkan pada
tepung jagung kadar lemaknya lebih tinggi, yaitu
4,88%. Selain itu, bahan-bahan yang
ditambahkan dalam proses pembuatan flakes
seperti margarin juga berkontribusi terhadap
kadar lemak yang dihasilkan.

Tabel 3 menunjukkan bahwa
peningkatan persentase kuning telur dapat
meningkatkan kadar lemak produk flakes talas
yang dihasilkan. Kuning telur memberikan
kontribusi yang cukup tinggi terhadap kadar
lemak karena kadar lemak kuning telur mencapai
30,092% (Fitritaningtyas dan™ Widyaningsih,
2015).

26 - P,; § = 0,0539T + 1,7809,
r=0,8912
22 1 P,; § = 0,1369T + 0,9474
r=08818
18 4 P,; § = 0,0195T + 1,127
~  1=09928
= P,;§=0,0207T + 1,0126
£ 14 1 r=0,6549
k)
S10 -
06 T T T 1
0 2 4 6 8

Persentase kuning telur (%)
P3=60:30:10 X P4=50:40:10

¢P1=80:10:10 mWP2=70:20:10

Gambar 1. Hubungan interaksi antara perbandingan tepung talas, tepung jagung, dengan tepung pisang
dan persentase kuning telur terhadap kadar air (%) flakes talas

Kadar Protein

Perbandingan tepung talas, tepung jagung,
dengan tepung pisang memberikan pengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar
protein (Tabel 2). Persentase kuning telur
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
(P<0,01) terhadap kadar protein (Tabel 3).
Interaksi antara perbandingan tepung talas,
tepung jagung, dengan tepung pisang dan
persentase kuning telur memberikan pengaruh
berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap kadar
protein flakes talas

Tabel 2 menunjukkan bahwa semakin
tinggi perbandingan tepung jagung yang
digunakan maka semakin tinggi pula kadar
protein pada flakes talas yang dihasilkan. Hal ini
disebabkan bahan baku tepung jagung yang
digunakan memiliki kadar protein pada lebih
tinggi dibandingkan tepung talas. Sesuai
Astawan (2008) yang menyatakan bahwa tepung
jagung mampu memberikan kontribusi besar
terhadap kadar protein karena jagung memiliki
kadar protein berkisar 8%.

Tabel 3 menunjukkan bahwa semakin
tinggi persentase kuning telur yang ditambahkan
pada flakes talas maka kadar protein yang
dihasilkan akan semakin tinggi. Hal ini
menunjukkan peran kuning telur sebagai sumber
protein utama dalam produk flakes yang
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dihasilkan adalah  kuning telur.  Sesuai
pernyataan Hui (1992) kuning telur merupakan
bahan makanan yang mengandung lemak-fosfor.
Fosfor merupakan mineral yang terdapat bahan
makanan dengan kadar protein yang tinggi.
Telur diklasifikasikan sebagai makanan yang
memiliki kandungan gizi tinggi karena memiliki
empat komponen gizi utama, vyaitu protein,
lemak, vitamin, dan mineral (Sarifudin, dkk.,
2015; Lomakina dan Mikova, 2006).

Kadar Karbohidrat

Perbandingan tepung talas, tepung jagung,
dengan tepung pisang memberikan pengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar
karbohidrat (Tabel 2). Persentase kuning telur
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
(P<0,01) terhadap kadar karbohidrat (Tabel 3).
Interaksi antara perbandingan tepung talas,
tepung jagung, dengan tepung pisang dan
persentase kuning telur memberikan pengaruh
berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap kadar
karbohidrat flakes talas.

Tabel 2 menunjukkan bahwa semakin
rendah perbandingan tepung talas dan semakin
tinggi tepung jagung maka kadar karbohidrat
pada flakes talas yang dihasilkan semakin
menurun. Ini  disebabkan karena jumlah
kandungan pati pada tepung talas lebih tinggi
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dibandingkan jumlah pati pada tepung jagung.
Karbohidrat penyusun pada tepung talas adalah
pati yang mencapai 70-80% (Quach, dkk., 2000)
sedangkan karbohidrat pada tepung jagung
terdapat dalam bentuk gula pereduksi (glukosa

dan fruktosa), sukrosa, polisakarida, dan
kandungan pati berkisar 10-11% (Tim Penulis
PS, 2000).

Tabel 3 menunjukkan bahwa semakin
tinggi persentase telur yang ditambahkan maka
kadar karbohidrat flakes talas yang dihasilkan
akan semakin menurun. Kadar karbohidrat pada
kuning telur berkisar 0,7% (Direktorat Gizi, 1996).
Oleh karena itu karbohidrat yang didapatkan
berasal dari bahan-bahan pendukung dalam
pembuatan flakes talas tersebut seperti tepung
terigu, gula, margarin, dan susu skim. Tepung
pisang juga membantu berkontribusi terhadap
kadar karbohidrat walaupun jumlah tepung
pisang yang ditambahkan adalah sama pada
setiap perlakuan. Penentuan kadar karbohidrat
pada flakes talas dihitung dengan metode by
difference sehingga penurunan kadar karbohidrat
disebabkan adanya peningkatan kadar air, kadar
lemak, dan kadar protein.

Kadar Serat

Perbandingan tepung talas, tepung jagung,
dengan tepung pisang memberikan pengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar
serat (Tabel 2). Persentase kuning telur
memberikan pengaruh berbeda tidak nyata
(P>0,05) terhadap kadar serat (Tabel 3).
Interaksi antara perbandingan tepung talas,
tepung jagung, dengan tepung pisang dan
persentase kuning telur memberikan pengaruh
berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap kadar
serat flakes talas.

Tabel 2 menunjukkan bahwa semakin
tinggi perbandingan tepung jagung dan semakin
rendah tepung talas maka kadar serat flakes
talas yang dihasikan  semakin  tinggi.
Penggunaan tepung jagung memberikan
kontribusi terhadap kadar serat produk yang
dihasilkan karena tepung jagung memiliki
kandungan serat yang cukup tinggi. Sesuai
pernyataan Boyer (1987) bahwa serat jagung
terdiri dari 70% hemiselulosa, 23% selulosa, dan
0,1% lignin.

Daya Serap Air

Perbandingan tepung talas, tepung jagung,
dengan tepung pisang memberikan pengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap daya
serap air (Tabel 2). Persentase kuning telur
memberikan pengaruh berbeda tidak nyata
(P>0,05) terhadap daya serap air (Tabel 3).
Interaksi antara perbandingan tepung talas,
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tepung jagung, dengan tepung pisang dan
persentase kuning telur memberikan pengaruh
berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap daya
serap air flakes talas.

Tabel 2 menunjukkan bahwa semakin
rendah perbandingan tepung talas dan semakin
tinggi tepung jagung yang digunakan maka
semakin tinggi daya serap air flakes talas yang
dihasilkan. Kandungan karbohidrat yaitu pati dan
serat mempengaruhi penyerapan air. Flakes
dengan jumlah tepung jagung yang lebih tinggi
menghasilkan serat yang lebih tinggi sedangkan
tepung talas memiliki kandungan pati yang lebih
tinggi. Hal ini sesuai Papunas, dkk., (2013)
menjelaskan bahwa sifat dari serat dan pati
terhadap air berbeda, dimana penyerapan air
oleh pati lebih rendah dibandingkan penyerapan
air oleh serat, sehingga flakes dengan formulasi
tepung jagung lebih tinggi lebih mudah menyerap
air.

Ketahanan Renyah dalam Susu

Perbandingan tepung talas, tepung jagung,
dengan tepung pisang memberikan pengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap
ketahanan renyah dalam susu
(Tabel 2). Persentase kuning telur memberikan
pengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap
ketahanan renyah dalam susu (Tabel 3).
Interaksi antara perbandingan tepung talas,
tepung jagung, dengan tepung pisang dan
persentase kuning telur memberikan pengaruh
berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap
ketahanan renyah dalam susu flakes talas.

Tabel 2 menunjukkan bahwa semakin

rendah perbandingan tepung talas dan semakin
tinggi tepung jagung maka waktu ketahanan
renyah dalam susu semakin cepat. Uji ketahanan
renyah dalam susu biasa dilakukan pada produk
sereal sarapan dengan tujuan untuk mengetahui
berapa lama waktu yang dibutuhkan oleh produk
untuk mempertahankan kerenyahan di dalam
susu (Budijanto, dkk., 2012). Ketahanan renyah
berpengaruh terhadap kandungan serat pada
bahan dimana semakin tinggi kadar serat maka
semakin besar penyerapan air sehingga flakes
yang dihasilkan lebih cepat hancur dalam susu
(Papunas, dkk., 2013).

Uji Tekstur (kekerasan)

Perbandingan tepung talas, tepung jagung,
dengan tepung pisang memberikan pengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap uji
tekstur (Tabel 2). Persentase kuning telur
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
(P<0,01) terhadap uiji tekstur (Tabel 3). Interaksi
antara perbandingan tepung talas, tepung
jagung, dengan tepung pisang dan persentase
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kuning telur memberikan pengaruh berbeda
sangat nyata (P<0,01) terhadap uji tekstur flakes

talas seperti dapat dilihat pada Gambar 2.

25 - P,; ¥ =-0,1656T + 2,5053, r = -0,8973
P,; ¥=-0,2038T + 2,5902, r = -0,9846
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2
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Q
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Persentase kuning telur (%)
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Gambar 2. Hubungan interaksi antara perbandingan tepung talas, tepung jagung, dengan tepung pisang
dan persentase kuning telur terhadap tekstur flakes talas

Gambar 2 dapat dilihat bahwa semakin
tinggi tepung jagung dan semakin tinngi kuning
telur yang ditambahkan maka kekerasan akan
semakin rendah. Ini menunjukkan produk flakes
semakin renyah. Kekerasan juga dipengaruhi
oleh kadar air. Cauvain dan Young (2008)
menjelaskan bahwa adanya peningkatan
kandungan air dalam suatu produk makanan
dapat  menyebabkan  penurunan nilai
kekerasannya sehingga akan menghilangkan
karakteristik kerenyahan.

Warna (skor)

Perbandingan tepung talas, tepung jagung,
dengan tepung pisang memberikan pengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap skor
warna (Tabel 2). Persentase kuning telur
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
(P<0,01) terhadap skor warna (Tabel 3). Interaksi
antara perbandingan tepung talas, tepung
jagung, dengan tepung pisang dan persentase
kuning telur memberikan pengaruh berbeda
sangat nyata (P<0,01) terhadap skor warna

flakes talas seperti dapat dilihat pada
Gambar 3.

Gambar 3 menunjukkan bahwa semakin
tinggi perbandingan tepung jagung dan

persentase kuning telur maka warna yang
dihasilkan akan semakin meningkat. warna
kekuningan yang dihasilkan berasal dari pigmen
warna jagung, yaitu betakaroten dan xantofil
serta pigmen kuning yaitu pigmen beta karoten,
xantofil, lutein, dan kriptoxantin (Winarno, 2002).
Timbulnya warna kuning kecoklatan tidak
terlepas dari kandungan protein dan gula-gula
perduksi yang terdapat pada tepung jagung dan

339

P3=60:30:10 EP4=50:40:10

kuning telur sehingga dapat menimbulkan
terjadinya reaksi Maillard (Winarno, 2002).

Aroma (skor)

Perbandingan tepung talas, tepung jagung,
dengan tepung pisang memberikan pengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap aroma
(Tabel 2). Persentase kuning telur memberikan
pengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap
aroma (Tabel 3). Interaksi antara perbandingan
tepung talas, tepung jagung, dengan tepung
pisang dan persentase kuning telur memberikan
pengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap
aroma flakes talas.

Tabel 2 menunjukkan bahwa semakin
rendah perbandingan tepung talas dan semakin
tinggi tepung jagung maka aroma jagung akan
semakin kuat. Pada dasarnya aroma dipengaruhi
oleh setiap bahan baku yang digunakan. Jagung
memiliki aroma yang sangat khas sehingga
memberikan kontribusi yang sangat tinggi
terhadap aroma produk yang dihasilkan. Pada
tepung talas masih memiliki aroma yang khas
yang sedikit langu. Hal ini sesuai dengan
literature Sukasih dan Setyadijt (2012) yang
menyatakan bahwa cita rasa suatu makanan
sangat dipengaruhi oleh aroma bahan makanan,
bumbu masakan, serta tingkat kematangan.

Rasa (skor)

Perbandingan tepung talas, tepung jagung,
dengan tepung pisang memberikan pengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap rasa
(Tabel 2). Persentase kuning telur memberikan
pengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap
rasa (Tabel 3). Interaksi antara perbandingan
tepung talas, tepung jagung, dengan tepung
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pisang dan persentase kuning telur memberikan
pengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap
rasa flakes talas.

Tabel 2 menunjukkan bahwa semakin
tinggi perbandingan tepung jagung yang
ditambahkan maka rasa jagung pada flakes talas

jagung yang digunakan yaitu jagung manis.
Jagung manis memiliki keunggulan yaitu rasa
manis yang khas. Rasa manis tersebut
dikarenakan jagung manis berkembang dari tipe
jagung biasa kemudian terjadi mutasi gen resesif
sehingga dapat menghambat perubahan gula

semakin kuat. Ini disebabkan karena varietas menjadi pati (Jitunews, 2015).

5 1 P, § = -0,0667T2 + 0,69T + 2,5167
R =0,9166
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Gambar 3. Hubungan interaksi antara perbandingan tepung talas, tepung jagung, dengan tepung pisang dan
persentase kuning telur terhadap warna flakes talas

Penerimaan Panelis (hedonik)

Perbandingan  tepung talas, tepung
jagung, dengan tepung pisang memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01)
terhadap penerimaan panelis (Tabel 2).
Persentase kuning telur memberikan pengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap
penerimaan panelis(Tabel 3). Interaksi antara
perbandingan tepung talas, tepung jagung,
dengan tepung pisang dan persentase kuning
telur memberikan pengaruh berbeda sangat
nyata (P<0,01) terhadap penerimaan panelis
flakes talas seperti dapat dilihat pada Gambar 4.

Gambar 4 menunjukkan bahwa semakin
rendah perbandingantepung talas dan semakin

tinggi tepung jagung maka akan mempengaruhi
tingkat kecerahan pada flakes talas.
Peningkatan persentase kuning telur maka
warna yang dihasilkan akan semakin gelap
sehingga warna kurang menarik dan agak
disukai oleh panelis. Semakin tinggi persentase
kuning telur yang ditambahkan maka semakin
meningkat jumlah protein pada produk. Hal ini
menyebabkan warna flakes akan memiliki
tingkat kecoklatan yang tinggi. Adanya proses
pemanasan akan menyebabkan mekanisme
reaksi Maillard akan lebih cepat berlangsung
karena adanya gula reduksi dan asam amino
(Paramita dan Putri, 2015).
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o
S 40 - .
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Gambar 4. Hubungan interaksi antara perbandingan tepung talas, tepung jagung, dengan tepung pisang dan
persentase kuning telur terhadap penerimaan panelis flakes talas
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KESIMPULAN

1. Perbandingan tepung talas, tepung jagung,
dengan tepung pisang memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01)
terhadap kadar air, kadar protein, kadar
karbohidrat, kadar serat, daya serap air,
ketahanan renyah dalam susu, uji tekstur,
organoleptik skor warna, aroma, rasa, dan
organoleptik hedonik penerimaan panelis.
Memberikan pengaruh berbeda nyata
(P<0,05) terhadap kadar lemak serta
memberikan pengaruh berbeda tidak nyata
(P>0,05) terhadap kadar abu.

2. Persentase kuning memberikan pengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap
kadar air, kadar protein, kadar karbohidrat,
uji tekstur, organoleptik skor warna, dan
organoleptik hedonik penerimaan panelis
serta memberikan pengaruh berbeda tidak
nyata (P>0,05) terhadap kadar abu, kadar
serat, daya serap air, ketahanan renyah
dalam susu, organoleptik aroma dan rasa.

3. Interaksi antara perbandingan tepung talas,
tepung jagung, dengan tepung pisang dan
persentase  kuning telur memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01)
terhadap kadar air, uji tekstur, organoleptik
warna, dan  organoleptk  hedonik
penerimaan panelis

4. Formulasi pembuatan flakes talas terbaik
terdapat pada perlakuan P4T3 yaitu pada
perbandingan tepung talas, tepung jagung,
dengan tepung pisang (50:40:10) dan
persentase kuning telur (6%).
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