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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan produk ganula ubi kayu dengan Suplemeniasi
tepung kecambah kedelai. Darl analisis ragam didapatkan hasil bahwa granula ubl kayu yang
disuplementasi dengan tepung kecambah kedelal 10 persen, 15 persen, dan 20 parsen memiliki nilai
kesukaan yang lidak berbada nyata dalam hal rasa. warna, aroma dan tekstur. Granula ubi kayu yang
diberi periakuan panambahan Naz820s 0.0 persen dan lama sangral 20 menit serta penambahan
NazSz0s 0,1 parsen dan lama sangral 30 menit memiliki nilai kesukaan tertingg dibandingkan perlakisan
yang tain untuk atribut rasa. Dalam hal atribut tekstur, nasi ubt kayu dengan penambahan NagzS5:0s
0.0 persen dan variast lama sangrai 30 menit memilikd nilal kesukaan terbaik dibandingkan dengan
perlakuan yang lain. Berdasarkan hasil uji pembaobatan, produk terbaik adalah granula ubi kayu yang
diberi parlakuan suplementasi tepung kecambah kedelal 20 persen tanpa penambahan NazSz0sdan
lama sangrai 20 menit, Produk granuls ubi kayu lerbaik memiliki densitas kamba ssbasar 0,62 g/mi,
kadar air 5,95 persen, kadar protein 11,31 persen, kadar lemak 0,87 persen, kadar abu 3,04 persen kadar
karbohidrat 78,83 persen. kadar pati 45 21 persen, kadar serat 2,50 parsen, daya rehidrasi 3,76 g airlg,
dan kadar HCN 12,30 ppm.

kata kundi | granula singkong, kedela tepung kecambah, suplementasi, memanggang, natrium metabisulft
pemutihan
ABSTRACT

The abjective of this research is to develop a cassava granule product supplemented with soy sprowt
flour. By using the analysis of variance, it is found that the supplementation of soy sprout flour at the
rafe of 10 percent. 15 percent and 20 percent do not cause any differences in ferms of color, texture,
aroma, and taste of the products, Cassava granules bieached by the addiffon of 0.0 percent of Na25205
and roasted for 20 minutes, and the addition of 0. 1 percent of Na25:0s and roasted for 30 minules
frave the highest score of tasle among the other products, For the lexlure atinibute, cassava granuies
treated by the addition of 0.0 percent of NazSz0s and roasted for 30 minutes have the highest scors.
Based on the weighted method, it is found thal the best product is produced by the supplementation
of 20 parcent of say sprout flour, without the addition of Naz520s and roasfing for 20 minutes. The
product had the following chamacteristics: bulk density of 0.62 giml, and the confents of moisture. protedn,
fat. ash, carbohydrate, starch, and fiber are 5.85, 11.31, 0.87. 3.04, 78.83, 45.21, and 2.50 percent
respectively. The rehydration rate is 3.76 g water/g. with the content of 12.30 ppm of HON,

keywords - cassava granule, soy sprout flour, supplementation, roasting, sodium mefabisuiphite
bieaching
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. PENDAHULUAN

Sﬂhagtan besar rakyal Indonesia sangat
bergantung pada beras sebagai bahan
pangan pokok baik dalam hal jumiah maupun
kontribusinya dalam pemenuhan zat gizl.
Konsumsi beras rakyal Indonesia tertinggi di
dunia yaitu 140 kg per kapita per tahun (Republika
2011), Seiring dengan jumlah konsumsinya yang
tinggi, beras menyumbang 53 persen kebutuhan
kalori dan 47persen kebutuhan protein per han
(Syah, 2009). Dengan demikian ketersediaan
beras merupakan hal yang sangal penting bagi
rakyat Indonesia. Demikian penting ketersediaan
baras sehingga jika produksi beras nasional tidak
mencukupi, maka dilakukan impor beras.
Felerganiungan pada satu jenls bahan pangan
dinilai kurang baik dan segl ketahanan pangan,
karena barisiko lerjadinya masalah yang serius
Jika ketersediaan bahan pangan tersebul Hdak
mencukupi kebutuhan.

Upaya untuk mengurangl ketergantungan
beras dilakukan melalui program diversifikas
pangan, Program diversifikasi pangan pada
dasamya meningkatkan konsumsi pangan non
beras dan mengurangi konsumsi beras, Dengan
demikian jika terjadi kekurangan ketersediaan
beras, pangan non beras dapat menggantikan
kekurangan tersebut untuk mancukupd kebutuhan
kalor. Meskipun program diversifikas| pangan
sudah lama dilakukan, tetapi hasilnya belum
terlihat nyata. Masyarakat masih bergantung
pada beras dan konsumsl beras cenderung tetap
linggi. Beberapa faktor yang menyebabkan
program diversifikasi pangan kurang berhasil
adatah bahan pangan non beras dianggap inferior
dibandingkan dengan beras, ketersadiaan bahan
pangan non beras kurang terjamin baik dar segi
kuantitas maupun kualitasnya, proses pengolahan
pangan non beras kurang praktis dibandingkan
beras, sifal sensorl bahan pangan non beras
kurang disukal dibandingkan beras, dan komitmen
pemerintah yang kurang berdampak signifikan
pada peningkatan konsumsi pangan non baras
Menurut Tedjokoesoemo (1992) pangan non
beras haris mampu membernikan manfaat seperti
baras dengan harga yang bersaing serta
terjangkau oleh daya beli masyarakat,

Indonesia menghasilkan banyak komoditas
pangan sumber karbohidrat polensial yang dapat

degadikan alternafif atau substitusi makanan pokok.

romaditas tersabut diantaranya jJagung, ubi jalar,
ubi kayu, talas, dan lain sebagainya. Ubi kayu
marupakan bahan pangan yang tidak asing dan
sangat populer bagi penduduk yang tinggal di
daerah perdesaan. Hal tersebut ditunjang dengan
statusnya sebagai bahan pangan lokal yang
mudah tumbuh pada berbagai daerah, mudah
ditanam, mudah didapal, dan relatif murah
harganya. Produksi ubi kayu seluruh Indonesia
sekitar 23.5 juta ton ubi segar pada tahun 2011
(BPS, 2011).

Kadar karbohidrat Ubl kayu cukup tinggl.
Sedangkan kadar proteinnya  Jauh lebih rendah
jika dibandingkan dengan beras dan jagung.
Kekurangan protein tersebwl dapal diatasi dengan
suplemeantas! bahan pangan lainnya seperti
kecambah kedelai. Kecambah kededai atau tauge
mengandung nifai giz yang tinggi, mudah dicema,
murah, dan mudah didapat. Kecambah kedelai
merupakan sumber protein yang sangat baik
(Astawan, 2003)

Pada penelitian inl dilakukan pembuatan
granula ubi kayu yang disuplementasi dengan
tepung kecambah kedelal untuk meningkatkan
kadar proteinnya. Produk granula ubi kayu
tersebut diharapkan dapat meningkatkan nilal
tambah ubi kayu, menggantikan beras (disebut
analog beras), dan sekaligus mengurangi
konsumsi serta ketergantungan masyarakat pada
beras. Pambayun,dkk., (1997) telah melaporkan
pembuatan granuia ubi kayu tetapi melalul proses
farmentasi.

Il. METODOLOGI
2.1.Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan dalam
penalitian ini adalah ubl kayu dan kedelai. Bahan
lambahan yvang digunakan adalah air, natnum
metabisulfit, natrium bikarbonal (NaHCO3),
natrium metaphospat (NaHPOs), HCI, H:50s,
H:B0; dan senyawa-senyawa lain untuk analisis
proksimat. Paralatan yang digunakan meliputi
pisau, ember, talenan, alat penanak/pengukus
(dandang), timbangan, kompor, serta alat-alat
lain untuk analisis yaitu oven, spektrofotometer,
whiteness-meter, gelas ukur, neraca, corong,
cawan atuminium, cawan porselin, alat destilasi,
labu Kjeidahl, ertenmeyer, tabung reaksi, dan
labu takar.
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y 2.2. Metode Penelitian
f' 2.2.1. Formulasi Produk Granula Ubi Kayu
! dengan Suplementasi Tepung Kecambah
| Kedelai
! Tahapan prosas pembuatan granula ubi kayu
| yang disuplementasi dengan tepung kecambah
|
] Uik kewus
, v
i Débuang dan

dibarsihkan kuditnya
' Diires angan shcar
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kedelal disajikan pada Gambar 1. Pada proses
ini, dilakukan perendaman dalam larutan
campuran natrium bikarbonat (NaHCO3) 2 persen
dan natrium metaphospat (NaHPQ4) 0,1 persen
untuk memodifikasi granula pati agar porous
(Smith, 1985). Suplementasi tapung kecambah
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Gambar 1. Skema Proses Pembuatan Granula Ubi Kayu yang Disuplementasi Tepung Kecambah
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kedelai dilakukan pada konsenfrasi 0, 10, 15 dan
£0 persen. Produk yang dinasilkan diuji hedonik
[7 tingkat kesukaan) lerhadap atribut warna,
tekstur, aroma dan rasa, Penyiapan sampel pada
uji hedonik dilskukan dengan cara menambahkan
air pada granula ubs kayu dengan perbandingan
1: 1 lalu dilakukan pemanasan selama 5 - 7
menit, Pada uji ini digunakan 30 orang panelis.
Salanjutnya darn data uji hedonik dilakukan analisis
varian (ANOWVA) dan uji lanjut Duncan, Uji
pembobaotan dilakukan untuk menentukan tingkat
suplementasis terbaik.

2.2.2, PenentuanKonsaentrasi Na:z5:05 dan
Lama Penyangraian

Parameter proses yang mempengaruhi
penarimaan produk oleh konsumen adalah
konsentrasi Naz5:0s dan lama penyangraian.
Konsensiras MaS:0s menentukan derajat putih
produk dan lama penyangraian menentukan
tngxat gelatinisasi. Pada penelitian ini digunakan
konsentrasi Maz520s 0 persen (A1), 0.1 persen
{(AZ) dan 0,2 persen (A3). Penyangraian dilakukan
pada suhu tetap (T0°C) selama 10 menit (B1),
20 menit (B2) dan 30 menit (B3).

Produk yang dihasilkan diufi hedonik seperti
halnya pada Tahap 1. Uji pembobotan dilakukan

untuk menentukan kombinasi terbaik darl
kansentras) Nax5:0s dan lama panyangraian.
2.2.3. Karakterisasi Produk Terpilih

Produk terbaik hasil Tahap 2 diuji proksimal
(kadar air, kadar protein, kadar lemak, kadar abu
dan kadar karbohidrat dengan metode ADAC,
1895}, kadar patl (ADAC, 1995), kadar serat
(ACAC, 1985), kadar HCN (AQAC, 1995), derajat
putin (whiteness meler), densitas kambah
{(Muchtadi dan Sugiyono, 1992), dan daya
rehidrasi (Beuchat, 1977).

lll. HASIL DAN PEMBAHASAN

Produk granula ubi kayu yang dihasilkan
disajikan pada Gambar 2 dan 3. Penampakan
produk yang sudah dimasak disajikan pada
Gambar 4 dan 5. Formulasi terbaik ditentukan
melalul ujl organoleptik (hedonik) yang
digabungkan dengan uji pembobotan. Uji
omancieptik ditakukan untuk mengetahui inglat
kesukaan panelis terhadap atribut warna, tekstur,
amma, maupun rasa, sedangkan uji pembobatan
dilakukan untuk mengetahui produk terbaik
dimana atribut produk difinat secara keseluruhan.
Afribut wama, tekstur, aroma dan rasa menpakan
hal yang sangat panting dalam menentukan mutu
produk pangan (Winarno, 19487).

Gambar 2. Granula Ubi Kayu yang Disuplementasi Tepung Kecambah Kedelal 0 Persen (A), dan

10 Fersan (B).

[ 34

PaMtaAN, ol 21 Mo, 2 Juni 2012; 135-148



Gambar 3. Granula Ubi Kayu yang Disuplementasi Tepung Kecambah Kedelai 15 persen (C), dan
20 Parsen (O]

Gambar 4. Granula Ubi Kayu yang Telah Dimasak, Suplementasi Tepung Kecambah Kedelai O
Persen (A), dan 10 Persan (B)

Gambar 5. Granula Ubi Kayu yang Telah Dimasak. Suplementasi Tepung Kecambah Kedelai 15
Persen (A), dan 20 Persen (B).
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3.1.Warna

Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa tingkat
kesukaan panelis terhadap wama produk berada
pada kisaran 3.07 - 4,53 (antara agak tidak suka
sampai netraf). Hasil ANOVA dan uji Duncan
menunjukkan bahwa lingkat kesukaan panealis
terhadap warna produk tanpa suplementasi
tepung kecambah kedelai lebih linggi
dibandingkan dengan produk dengan
suplementasi tepung kecambah kedelai. Tingkat
kesukaan panelis terhadap wamna produk dengan
suplementasi lepung kecambah kedelai 10 persen
dan 20 persen tidak berbeda nyata pada Gambar
B, Suplementasi tepung kecambah kedelai

menyebabkan warna produk lebih gelap. Hal ini
disababkan karena warna tepung kecambah
kedelal agak gelap. Warna produk pangan yang
gelap umumnya kurang disukai konsumen
{Hutchings, 1894),

3.2. Tekstur

Skor lingkal kesukaan panelis lerhadap
tekstur produk berada pada kisaran 3,30 hingga
3,57 {antara agak tidak suka sampai netral). Dari
hasil ANOVA diketahui bahwa tingkat kesukaan
panelis terhadap lekstur produk tidak berbeda
nyata untuk keempat perakuan dapat dilihat pada
Gambar 7.

Tinghkat kesukasn warna

0 B0.10
Tingkat formulasi tepung fubl kayw ; kecambah kedelai)

B5:15 A

=

Gambar 6. Hubungan Antara Suplementasi Tepung Kecambah Kedelai dengan Tingkat Kesukaan

Terhadap Wama Produk
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Gambar 7. Hubungan Antara Suplementasi Tepung Kecambah Kedelai dengan Tingkat Kesukaan

Terhadap Tekstur Produk
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3.3, Aroma

Berdasarkan dala yang diperoleh, diketahui
bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap aroma
produk tanpa suplementasi tepung kecambah
kedetal lebih tinggi dibandingkan dengan produk
dengan suplementasi tlepung kecambah kedelal
yang dapat dilihal pada Gambar 8. Hal tersebut
disebabkan karena adanya senyawa-senyawa
pada tepung kecambah kedelai yang
menyebabkan aroma yang hidak disukal oleh
panelis.

3.4 Rasa

Bordasarkan uji hedonik diperoleh data babwa
lingkal kesukaan panelis terhadap rasa produk
berada pada kisaran 2 47 hingga 3.43 (antara
tidak suka sampal netral). Hasil ANOVA
menunjukkan bahwa skor rasa produk berbeda
nyata pada selang kepercayaan 95 persen dari

perlakuan yang diterapkan. Hasil uji lanjut Duncan
menunjukkan bahwa produk tanpa suplementasi
tepung kecambah kedelai paling disukai olen
panelis diantara produk yang dibual. Tingkat
kesukaan panelis terhadap rasa produk dengan
suplementasi lepung kecambah kedelai 10 persen
dan 20 persen tidak berbeda nyala (antara tidak
suka sampai agak lidak suka). Hal ini berarti
suplementasi tepung kecambah kedelai
menyebabkan penurunan tingkat kesukaan
panalis lerhadap rasa produk. Hal ini disebabkan
karena tepung kecambah hasil pengeringan
barasa agak pahit (Cahyono, 2004). Hal ini sesuai
dengan hasil penelitian Fadilah (2003) yang
meanyatakan bahwa tepung kedelai berasa agak
pahil. Pada Gambar 9 dapat dilihat hubungan
antara tingkat formulasi tepung (ubi kayu dan
kecambah kedelal) dan lingkat kesukaan rasa.

=

au
=

[
e

=

Tingkat kesiikasr Groms
Lo
=

=

Tinghal farmulasi tepung (ubl kayu ; kacambah ke dekail

AL B2

Gambar 8. Hubungan Antara Suplementasi Tepung Kecambah Kedetai dengan Tingkal Kesukaan

Tarhadap Aroma Produk
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Gambar 9. Hubungan Antara Suplemantasi Tepung Kecambah Kedelal dengan Tingkat Kesukaan

Terhadap Rasa Produk
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3.5.Uji Pembobotan

Ui imk menghasilkan nilai bobot untuk atribut
rasa, wama, aroma, dan lekstur masing-masing
adalah 33,33 persan, 21,33 persen, 24,33 persen,
dan 21,00 persen. Nilai bobot ini kemudian
dikalikan dengan skor rata-rata kesukaan panelis
pada uji hedonik sehingga dihasilkan nifai total
terbobot unluk masing-masing perlakuan yang
terlinal pada Gambar 10. Produk tanpa
suplementas lepung kecambah kedelal mendapat
nilai lebih tinggi dibandingkan dengan praduk
dengan suplementasi tepung kecambah kedelai,
Praduk dengan suplemantasi tepung kecambah
kedelai 10 persen, 15 persen, dan 20 persen
mamiliki total terbobot yang tidak berbeda nyata.
Berdasarkan hal inl, maka produk yang dipilih

adalah suplementasi tepung kecambah kedelai

20 persen yang memberikan kadar protein

tertinggi.

3.6. Pengaruh Konsentrasi Na-metabisulfit dan
Lama Penyangraian

Lrar gabungan perlakuan tersebut, produk
diuji secara organoleplik (uji hedonik) oleh 30
panelis untuk mengelahul tingkat kesukaan
terhadap atribut rasa, wama, aroma dan tekstur
granula ubi kayu yang disuplementasi dengan
tepung kecambah kedelal. Penampakan granula
ubi kayu yang disuplementasi tepung kecambah
kedelal 20 persen dan granula ubi kayu yang
sudah dimasak dengan dapat dilihat pada Gambar
11,12,13, 14, 15 dan 16.

_ S
£ AT
= A0
i
2 400
3
E 2000
B 4
e 000
#

i1 -

1 210

&515 Mi:Al

Tingkat formulasi tepung {ubd kaya : kecambah kadela)

Gambar 10. Nilal Total Terbobot untuk Masing-Masing Produk

Gambar 11. Granula Ubi Kayu Perlakuan NazSz0s 0 Persen, dan Lama Sangrai 10 Menit (A181),

20 Menit (A1B2), 30 Menit (A1B3),
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Gambar 12. Granula Ubi Kayu Perlakuan Naz5:0s 0.1 Persen, dan Lama Sangrai 10 Menit (A281),
20 Menit (AZB2), 30 Menit (A283)

Gambar 13. Granula Ubi Kayu Perlakuan NazS:0s 0.2 Persen, dan Lama Sangrai 10 Menit (A3B1).
20 Menit (A3B2), 30 Menit (A3B3).

Gambar 14. Granula Ubi Kayu Masak Perlakuan Naz5:0s 0 Persen, dan Lama Sangrai 10 Menit
(A1B1), 20 Menit (A1B2), 30 Menit (A1B3).
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Gambar 15. Granula Ubl Kayu Masak Perlakuan Na:5:0s 0,1 Persen, dan Lama Sangrai 10 Menit
(A2B1), 20 Menit {A2B2), 30 Menit (A2B3).

Gambar 16. Granula Ubi Kayu Masak Perlakuan NazS20s 0,2 Persen, dan Lama Sangrai 10 Menit
(A3B81), 20 Menit (A3B2), 30 Menit (A3B3),

3.6.1. Wama

Tingkat kesukaan wama

Fada pangujian tingkat kesukaan warna
didapatkan hasif skor yang lidak berbeda nyata
antar kesembilan sampel dapat dilihat pada
Gambar 17. Hal ini berarti panelis tidak mendeteksi

adanya perbedaan kesukaan terhadap wama
dari 9 sampel yang disajikan. Data tersebut
dipartegas oleh ujl obyektif wama yang dilakukan
dengan menggunakan whifeness mefer dimana
nilai derajatl pulih tepung ubi kayu dan lepung
kecambah kedelai relatif sama.

::; T 4497
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i
3.9
38
37
16
35
3.4
3.3

10 menit

BMNa-metablsulfit 0,0 %

OMa metabisulfitn, 1 %

O Na-meotabisulfit 0.2 %

20 mienit

Wakiu sangral

30 menit

Gambar 17.Skor Atribut Kesukaan Warna Masi Ubi Kayu

144

FANCGAN, Yol 21 Mo 2 Juigm M3 15|48



— o T e —

3.6.2. Tekstur

Analisis ragam (ANOVA) untuk skor hedaonik
tekstur menunjukkan perbedaaan nyala antar
perakuan. Perlakuan penambahan Na:5:05 0,0
persen dengan lama sangrai 30 menil berbada
nyata dibandingkan perlakuan lainnya, Perlakuan
penambahan Naz5:0s 0,0 persen dengan lama
sangral 30 menit tersebut mendapatkan skor
tertinggl yaitu 5,87 (berkisar dari agak suka ke
suka). Hal ini berarti dari segi atribut tekstur,
periakuan penambahan Naz5:0s 0,0 persen
dengan lama sangral 30 menit kebibh disukal dari
yang lain yang disaji pada Gambar 18.

diduga karena formulasi tepung yang diterapkan
adalah sama (B0 : 20) sehingga komposisi
senyawa-senyawa penyebab aromanya sama.
3.6.4. Rasa

Berdasarkan uji organoleptik yang dilakukan
olah 30 penelis terhadap rasa didapatkan bahwa
perakuan yang diterapkan menghasikan tingkat
kesukaan yang berbeda nyata. Skor tingkal
kesukaan yang tinggi diperoleh pada perlakuan
penambahan 0,0 persen Naz5z0s dengan lama
sangrai 20 menit sebesar 4,47 dan panambahan
0,1 persen Ma;5:0: dengan lama sangrai 30
menit sebesar 4,50, Data ini menunjukkan bahwa
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Gambar 18. Skor Atribul Kesukaan Tekstur Masi Ubl Kayu
3.6.3. Aroma

Ujl hedonik terhadap atribul aroma pada
perlakuan tahap kedua menghasilkan data yang
hampir mirip dengan atribut warna dimana dari
kesembilan periakuan ternyala lidak berbeda
nyata yang dapat dilihat pada Gambar 19. Hal ini

LET
39 ¢ -

kesukaan panelis berada pada lingkal antara
netral dan agak suka. Skor hedonik rasa darl 7
perlakuan lainnya hidak berbeda nyata, tetapi
secara nyata lebih rendah dari skor hadonik rasa
2 perlakuan sebelumnya yang terlihal pada
Gambar 20.
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3.7.Uji Pembobotan Tahap Dua

Uil pembobotan dilakukan berdasarkan uli
hedonik tahap 2. Hasil uji pembobotan
menunjukkan bahwa produk yang mempunyal
skor pembobotan paling tinggl adalah produk
dengan penambahan 0.0 persen Naz5:0s dan
lama sangrai 20 menit dengan nilai 412 %0 parsen
yang terlihat pada Gambar 21, Oleh karena it
produk inl dipilin sebagai produk terbaik untuk
dikzrakierisasi.

Produk terpilih dimaksud mempunyal densitas
kamba 0.622 g/ml. Hasil analisis proksimat
menunjukkan bahwa granula uld kayu mempunysi
kadar air 5,95 parsen, protein 11,31 persen, lemak
0,87 persen, abu 3,04 persen, dan karbohidrat
78,83 persen dapat dilihat pada Tabel 1, Upaya
meningkatkan kadar protein produk dengan
manambahkan tepung kecambah kedelai dinilai
berhasil karena mampu meningkatkan kadar
protein tepung ubi kayu dari 1,64 persen menjadi
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Gambar 21. Nilai Pembobotan pada Tahap Kedua Produk Granula Ubi Kayu

3.8. Analisis Produk Terpilih

Produk terpilih vang dikaraklerisasi adalah
granula ubi kayu yang disuplemantasi lepung
kecambah kedelal dengan formulasi perbandingan
80 persen tepung ubl kayu dan 20 persen tepung
kecambah kedelal, Perlakuan terpilih adalah
penambahan 0.0 persen Naz5:0s dan lama
sangrai 20 menit.

11,31 persen pada produk. Peningkatan kadar
protein produk ini disebabkan karena kadar protein
tepung kecambah kedelal mencapai 55.04 persan
Sunandar (2004) juga berhasil meningkatkan
kadar protein produk biskuit berbasis ubi jalar
dangan menambahkan kecambah kedelal.

Derajat putih produk terpilih adalah 54,59
persen. Nilai tersebut lebih rendah darl derajat

|
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Tabel 1, Komposisi Gizi dan Kandungan HCN Granula Ubi Kayu Terpilih

Komponen Nilai rata rata
Air (%) 5.95
Protein (%) 11,31
Lemak (%) 0.&7
Abu (%) 3,04
Karbohidrat (%) 78,83
Pati (%) 4521
Seral (%) 2,50
HCMN (ppm) 12,30

putih tepung ubi kayu atau tepung kecambah
kedelai. Penurunan derajat putih produk dapal
terjadi karena proses penyangraian. Proses
penyangralan menyebabkan reaksi pencoklatan
non enzimatis (Maillard) sehingga derajat putih
produk menurun (Hutchings, 1984).

Diaya rehidrasi produk granula ubi kayu adalah
3,76 g airlg sampel. Hal ini berarti setiap gram
produk granuta ubi kayu mampu menyerap air
sabanyak 3,76 gram air. Produk granula ubl kayu
memiliki kadar HCN vang rendah yaitu 12,30
ppm, Selara proses pengolahan tepung ubl kayu
terjad| penurunan kadar HCN yang sangat nyata
karana HCN bersifal mudah larut dalam air.
IV. KESIMPULAN
4.1, Kesimpulan

Granula ubi kayu yang disuplamentas! tepung
kecambah kedelal 10 persen, 15 persen, dan 20
persen memiliki nilal kesukaan yang tidak berbeda
nyata dakam hal rasa, wama, aroma dan tekstur.
Granula ubi kayu dengan perakuan penambahan
NazS:z0s 0.0 persen dan lama sangrai 20 menil
seria penambahan Naz3:0s 0,1 persen dan lama
sangral 30 menit memiliki nllal kesukaan teringg
dibandingkan perlakuan yang lain uniuk atribut
rasa. Dalam hal atribut tekstur, granula ubi kayu
dengan penambahan Naz5:0s 0,0 persen dan
lama sangrai 30 menit memiliki nilal kesukaan
terbatk dibandingkan dengan pedakuan yang lain.
Berdasarkan ujl pembobotan, granula ubi kayu
terbaik adalah yang disuplemenlasi tepung
kecambah kedelal 20 persen, lanpa penambahan

Maz520: dan lama sangrai 20 menit.

Produk granula ubi kayu yang disuplementas:
tepung kecambah kedelai 20 persen { paling
disukai panelis) memiliki densitas kamba sebesar
0,62 giml, kadar air 5,95 persen, kadar protein
11,31 persen, kadar lemak 0,87 persen, kadar abuy
3,04 parsen, kadar karbohidrat 78 83 persen, kadar
pati 45.21 persen, kadar serat 2,50 persen, daya
rehidrasi 3,76 g airlg, dan kadar HCN 12,30 ppm,

4.2. Saran
Perlu dilakukan penelitian labih lanjut.

terutama untuk memperbaiki lekstur dan rasa
granula ubi kayu yang dihasilkan.
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