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ABSTRAK 

SHERLINA “(UJI KADAR ABU, SERAT KASAR DAN DAYA 
PATAH FLAKES BERBAHAN DASAR TEPUNG PORANG 
(AMORPHOPHALLUS MUELLERI) DAN TEPUNG TEMPE)”  
(DIBAWAH BIMBINGAN NOVRIANI TARIGAN) 
 
 Flakes merupakan produk makanan kering, berkadar air rendah, 
berbentuk lembaran tipis dan tidak beraturan, bertekstur renyah dan 
cenderung dimakan dalam bentuk kering, sehingga terasa garing dan 
renyah dimulut. Flakes berbahan baku tepung porang dan tepung tempe 
sangat cocok untuk dikonsumsi dikarenakan kandungan kalori yang 
rendah serta nutrisinya yang sangat tinggi dan baik untuk kesehatan.  
 Tujuan penelitian mengetahui uji kadar abu,serat kasar dan daya 
patah flakes berbahan dasar tepung porang (Amorphophallus muelleri) 
dan tepung tempe.  
 Penelitian ini dilakukan pada bulan Desember 2022 hingga januari 
2023 di Laboraturium Ilmu Teknologi Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes 
Medan untuk pengolahan flakes berbahan dasar tepung porang dan 
tepung tempe. Untuk uji kimia (kadar abu,serat kasar dan daya patah) 
flakes berbahan dasar tepung porang dan tepung tempe dilaksanakan di 
Fakultas Teknologi Hasil Pertanian (FTHP) Laboraturium Teknologi 
Pangan Universitas Brawijaya (UB). Data tersebut kemudian ditabulasi 
dan dianalisis dengan deskriptif kuantitatif.  
 Jenis penelitian bersifat eksperemental yaitu dengan menggunakan 
rancangan percobaan acak lengkap (RAL), dengan 3 (tiga) perlakuan. 
Pada penelitian dilakukan 3 jenis perlakuan (perlakuan FPT1 60%+40%, 
perlakuan FPT2 50%+50%, perlakuan FPT3 40%+60%).  
 Hasil penelitian menunjukkan rata-rata perlakuan tertinggi terdapat 
pada perlakuan FPT3 (40%+60%) menghasilkan produk flakes dengan 
nilai kadar abu (4,30%), serat kasar (4,30%) dan daya patah (7,7%). 
 
Kata kunci : Tepung porang, tepung tempe, flakes, kadar abu, serat kasar, 
daya patah 
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BAB I 

PENDAHULUAN  

A. Latar Belakang   

Pangan adalah  sumber hayati produk pertanian, perkebunan, 

kehutanan, perikanan, peternakan, perairan, dan air, baik yang diolah 

maupun tidak diolah yang diperuntukan sebagai makanan atau minuman 

bagi konsumsi manusia, termasuk bahan tambahan pangan, bahan baku 

pangan, dan bahan lainnya yang digunakan dalam proses penyiapan, 

pengolahan, dan/atau pembuatan makanan atau minuman (UU Nomor 18, 

2012).  

Indonesia merupakan Negara beriklim tropis dengan tingkat 

keanekaragaman pangan tertinggi didunia, hal tersebut memberikan 

gambaran betapa Indonesia menjadi salah satu pusat kekayaan 

keanekaragaman hayati di dunia (Luthfiyah et al., 2018). Indonesia 

sebagai Negara tropis juga menjadi salah satu Negara dengan tingkat 

keanekaragaman bahan  pangan tertinggi didunia, produktivitas tanaman 

pangan di Indonesia sangat tinggi seperti halnya umbi-umbian yang 

banyak sekali tumbuh di Indonesia, salah satunya adalah umbi porang 

yang bibitnya dilabeli dan ditemukan pertama kali di provinsi Madiun. 

Porang merupakan salah satu jenis tumbuhan yang tumbuh tahunan 

di Indonesia. Setiap satu tahun atau dua tahun sekali, tanaman porang 

akan dipanen dengan masa tanam sekitar bulan penghujan. Estimasi 

panen umbi porang dalam 1 hektar tanah adalah 90 kg sampai 120 kg 

(Naviyanti et al ., 2021). Pabrik pengolahan porang juga terdapat di deli 

Serdang, yaitu di jl. Setia Budi No.5, petapahan, kec. Lubuk Pakam, 

Kabupaten deli serdang 

Porang (Amorphophallus muelleri blume) secara taksonomi 

tergolong dalam famili Araceae. Tanaman ini tergolong semak berumbi 

yang tumbuh di dalam hutan. Batang tanaman ini tegak, lunak dan 

terdapat totol putih-hijau dengan tinggi berkisar 100 – 150 cm. Daunnya 

menjari berpangkal 3, berwarna hijau dan mempunyai titik pangkal daun 

tempat tumbuhnya bulbil (umbi generatif). Bulbil mulai terlihat pada usia 2 
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bulan, berupa bintik gelap pada pangkal daun. Umbi Porang memiliki 

daging berwarna kuning cerah, berserat halus dan bergetah . Umbi 

porang termasuk tanaman umbi yang mengandung glukomanan cukup 

tinggi (15-64 % basis kering). (Sumarwoto, Sari and Suhartati, 2015) 

Umbi porang memiliki keunggulan utama yaitu glukomanan yang 

mengandung polisakarida yang terdiri dari manosa dan glukosa dengan 

residu asetat pada rantai samping. Glukomanan memiliki manfaat 

kesehatan seperti serat pangan, prebiotik, anti inflamasi, dan 

imunomodulator, harga yang ekonomis menjadikan porang banyak 

diminati dan sebagai mata pencaharian oleh masyarakat Indonesia. 

Dalam penelitian (Ulfah et al., 2018) porang glukomanan (PNG) diteliti 

melalui efek supresif pada degranulasi oleh sel mast in vitro, efek 

penekanan pada produksi IgE dari sel B in vitro, dan reaksi kulit 

anafilaksis pasif (PCA) pada tikus secara in vivo. pemberian PNG secara 

oral menekan reaksi PCA pada tikus. Hasil ini menunjukkan bahwa 

glukomanan yang diekstraksi dari umbi porang memiliki aktivitas anti-

alergi secara in vitro dan in vivo.  

Selain glukomanan, porang juga mengandung oksalat yang dapat 

menimbulkan rasa gatal. kandungan oksalat didalam porang dapat 

diturunkan dengan menggunakan larutan Asam cuka makanan dengan 

konsentrasi 25% dengan perendaman 3 kali masing-masing 15 menit, dari 

perlakuan tersebut didapati hasil penurunan kadar oksalat mencapai 

90,27% (Taufik et al., 2019). Oleh Karena itu kandungan oksalat pada 

porang, tanaman porang harus diolah terlebih dahulu sebelum 

dikonsumsi, seperti dibuat menjadi tepung. 

Tingginya kandungan glukomanan dalam umbi porang membuat 

tanaman ini banyak dicari terutama industri pangan dan kesehatan. 

glukomanan merupakan makanan dengan kandungan serat larut air yang 

tinggi, rendah kalori dan bersifat hidrokoloidnya yang khas. glukomanan 

merupakan serat larut air yang tinggi, rendah kalori bersifat hidrokoloidnya 

yang khas, memiliki ikatan menyerupai selulosa, tetapi memiliki berat 

molekul yang lebih kecil (Saleh dkk., 2015). Porang memiliki kadar 
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glukomanan yang tinggi yaitu 64,98% dan kadar serat sebesar 2,5% 

(Mahirdini dan Afifah, 2016). Porang dapat dijadikan sebagai tepung yang 

dimanfaatkan menjadi berbagai macam makanan yang dimodiikasi 

dengan tepung tempe.  

Tempe adalah makanan Indonesia hasil fermentasi oleh kapang 

Rhizopus sp , harga yang relatif murah , sifat fungsional yang baik dan 

kandungan proteinnya yang tinggi , membuat tempe semakin digemari 

masyarakat Indonesia. Tepung tempe yang dicampur dengen tepung 

bahan pangan lainnya akan dapat meningkatkan kandungan gizi didalam 

tepung tempe tersebut, salah satunya adalah porang yang merupakan 

salah satu bahan pangan sumber karbohidrat dan glukomanan. Tepung 

tempe yang dicampur dengan tepung bahan pangan lainnya akan 

meningkatkan kandungan gizi didalam tepung tempe tersebut (Astawan, 

Wresdiyati and Ichsan, 2016). Tepung porang dan tepung tempe dapat 

dijadikan olahan produk yang menarik serta bermanfaat bagi masyarakat 

Indonesia.  

Produk-produk makanan yang praktis dan mudah disajikan menjadi 

pilihan utama bagi sebagian besar masyarakat modern seperti Indonesia. 

Produk makanan instan seperti sereal flakes sarapan menjadi salah satu 

pilihan yang cukup populer dan digemari oleh berbagai kalangan 

masyarakat . Flakes merupakan produk makanan kering, berkadar air 

rendah, berbentuk lembaran tipis yang banyak disukai oleh masyarakat 

karena waktu yang singkat serta cepat dalam penyajiannya. Flakes 

memiliki bentuk tidak beraturan dengan, karakteristik fisik tipis, tekstur 

renyah berongga dan cenderung dimakan dalam bentuk kering, sehingga 

terasa garing dan renyah di mulut, tetapi pada umumnya sereal sarapan 

biasanya dikonsumsi setelah direndam susu  (Kosutic et al., 2016).  

Flakes adalah produk olahan yang disukai oleh masyarakat karena 

penyiapan dan penyajian relatif mudah serta praktis, Flakes merupakan 

jenis sereal yang berbentuk seperti serpihan. Saat ini makanan cepat saji 

yang dirasa praktis dan dapat menghemat waktu banyak digemari 

masyarakat. Sejalan dengan penelitian (Pratama and Anggraini, 2021), 
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dimana penelitian tersebut dilakukan untuk mengetahui factor-faktor yang 

berhubungan dengan kebiasaan mengkonsumsi makanan cepat saji (fast 

food). Flakes memiliki kandungan nutrisi yang dirasa cukup untuk 

memenuhi kebutuhan tubuh dengan baik. Flakes berbahan baku Tepung 

Porang dan Tepung Tempe sangat cocok untuk dikonsumsi dikarenakan 

kandungan kalori yang rendah, nutrisi nya yang sangat tinggi dan baik 

untuk kesehatan.  

Mutu pangan adalah nilai yang ditentukan atas dasar kriteria 

keamanan pangan, kandungan gizi, dan standar perdagangan terhadap 

bahan makanan, makanan dan minuman (UU Nomor 28, 2004). kualitas 

pangan dapat ditinjau dari aspek kelezatan/cita rasa serta aspek kualitas 

bahan yang bersifat alami. Salah satu indikator mutu pangan adalah mutu 

kimia, pada uji mutu kimia meliputi kadar abu, serat kasar dan daya patah.  

Kadar abu dan serat kasar dilakukan untuk memastikan kadar abu dan 

serat kasar pada flakes yang dihasilkan sesuai SNI sedangkan pada uji 

daya patah terdapat Kandungan serat pada bahan pangan tersebut yang 

mempengaruhi daya patah suatu produk panggang. Serat merupakan 

polikasarida yang dalam bahan makanan berfungsi sebagai penguat 

tekstur. Semakin tinggi kadar serat maka akan dihasilkan produk dengan 

tekstur yang lebih kokoh dan kuat akibatnya produk menjadi lebih keras 

dan daya patahnya meningkat.  

Berdasarkan uraian-uraian tersebut maka peneliti merasa perlu 

meganalisis kadar abu, serat kasar dan daya patah flakes berbahan dasar 

tepung porang (Amorphophallus muelleri Blume)  dan tepung tempe. 
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B. Perumusan masalah 

Bagaimanakah kadar abu, Serat kasar dan daya patah flakes 

dengan bahan dasar tepung porang (Amorphophallus muelleri blume) dan 

tepung tempe ?   

C. Tujuan penelitian  

1. Tujuan umum 

Mengetahui  Uji kadar abu, serat kasar dan daya patah flakes 

dengan berbahan dasar tepung porang (Amorphophallus muelleri blume)  

dan tepung tempe. 

1. Tujuan khusus  

a. Menilai kadar abu flakes dengan berbahan dasar tepung porang 

(Amorphophallus muelleri blume)  dan tepung tempe  

b. Menilai kadar serat kasar flakes dengan berbahan dasar tepung 

porang (Amorphophallus muelleri blume)  dan tepung tempe  

c. Menilai daya patah flakes dengan berbahan dasar tepung porang 

(Amorphophallus muelleri blume) dan tepung tempe  

D. Manfaat penelitian  

1. Sebagai pengembangan produk dan sebagai salah satu pangan 

alternatif baru yang praktis dan tinggi akan zat gizi dalam 

meningkatkan upaya pemenuhan asupan gizi seimbang  

2. Menambah nilai ekonomis flakes sereal berbasis tepung porang dan 

tepung tempe. 

3. Menambah informasi mengenai uji kadar abu, serat kasar dan daya 

patah pada flakes dengan bahan dasar pangan lokal.  
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BAB II  

TINJAUAN PUSTAKA  

A. Porang  

1. Klasifikasi porang  

 

Gambar 1. Umbi porang (Amorphophallus muelleri Blume) 

Tumbuhan porang termasuk ke dalam familia Araceae (talastalasan) 

dan tergolong genus Amorphophallus. Di Indonesia, ditemukan beberapa 

spesies yaitu A.Campanulatus, A.oncophyllus, A.variabilis, A.spectabilis, 

A.decussilvae, A.muellleri dan beberapa jenis lainnya (Koswara, 2013). 

Taksonomi porang menurut Dawam, (2010) dan (Faridah, 2011).  

2. Deskripsi/morfologi porang 

Morfologi tanaman porang yang dideskripsikan menurut (Sumarwoto 

et al .,2015)  

a) Batang  

Batang porang tuimbuih teigak, luinak, haluis beirwarna hijaui ataui hitam 

deingan beilang-beilang puitih, tuinbuih di atas uibi yang beirada di dalam 

tanah. Batang teirseibuit meiruipakan batang tuinggal dan seimui, beirdiameiteir 

5-50 mm teirgantuing uimuir/peiriodei tuimbuih tanaman. Tangkai beiruikuiran 

40-180 cm x 1-5 cm, haluis beirwarna hijaui hingga hijaui keicoklatan deingan 

seijuimlah beilang puitih keihijauian. Saat meimasuiki muisim keimaraui, batang 

porang muilai layui dan reibah kei tanah seibagai geijala awal dormansi. 

Keimuidian pada saat muisim huijan akan tuimbuih keimbali, teirgantuing 

tingkat keisuibuiran lahan dan iklimnya, tinggi tanaman porang dapat 

meincapai 1,5 m 
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b) Dauin 

8 Dauin porang teirmasuik dauin majeimuik dan teirbagi beibeirapa 

heilaian dauin (meinjari), beirwarna hijaui muida sampai hijaui tuia. Anak 

heilaian dauin beirbeintuik eillip deingan uijuing dauin ruincing, peirmuikaan dauin 

haluis beirgeilombang. Warna teipi dauin beirvariasi muilai uingui muida (pada 

dauin muida), hijaui (pada dauin uimuir seidang) dan kuining (pada dauin tuia). 

Seitiap batang tanaman teirdapat 4 dauin majeimuik dan seitiap dauin 

majeimuik teirdapat seikitar 10 heilai dauin. Leibar kanopi dauin dapat 

meincapai seikitar 25-150 cm teirgantuing uimuir tanaman. 

c) Builbil 

Pada seitiap peirteimuian batang seikuindeir dan keitiak dauin akan 

tuimbuih bintil beirbeintuik builat simeitris, beirdiameiteir 10-45 mm yang 

diseibuit builbil/katak yaitui uimbi geineiratif yang dapat diguinakan seibagai 

bibit. Beisar keicilnya builbil teirgantuing uimuir tanaman. Bagian luiar builbil 

beirwarna kuining keicoklatan seidangkan bagian dalam beirwarna kuining 

hingga kuining keicoklatan. Juimlah builbil teirgantuing ruias peircabangan 

dauin, biasanya beirkisar antara 4-15 builbil peir pohon. 

d) UImbi 

UImbi porang meiruipakan uimbi tuinggal kareina seitiap satui pohon 

porang hanya meinghasilkan satui uimbi. Diameiteir uimbi porang ini bisa 

meincapai 28 cm deingan beirat 3 kg, peirmuikaan luiar uimbi beirwarna coklat 

tuia dan bagian dalam beirwarna kuining keicoklatan. Beintuiknya builat agak 

lonjong, beirseirabuit akar. Bobot u imbi beiragam antara 50-200 g pada satui 

peiriodei tuimbuih, 250-1.350 g pada du ia peiriodei tuimbuih dan 450-3.350 g 

pada tiga peiriodei tuimbuih.  

e) Akar 

9 Tanaman porang hanya meimpuinyai akar primeir yang tuimbuih dari 

bagian pangkal batang dan seibagian tuimbuih meinyeilimuiti uimbi. Pada 

uimuimnya seibeiluim bibit tuimbuih dauin, didahuiluii deingan peirtuimbuihan 

akar yang ceipat dalam waktui 7-14 hari keimuidian tuimbuih tuinas barui, 

porang tidak meimpuinyai akar tuinggang 
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f) Buinga 

Buinga teirsuisuin atas seiluiduing buinga, puitik dan beinang sari. 

Seiluidang buinga beintuik agak builat, agak teigak, tinggi 20-28 cm, bagian 

bawah beirwarna hijaui keiuinguian deingan beircak puitih. Puitik beirwarna 

meirah hati (maroon) dan beinang sari teirleitak diatas puitik. Tangkai buinga 

pangjangnya 25-45 cm, garis teingah 16-28 cm, beirwarna hijaui muida 

sampai hijaui tuia deingan beircak puitih keihijauian dan peirmuikaan yang 

haluis dan licin. Beintuik buinga seipeirti uijuing tombak tuimpuil deingan garis 

teingah 4- 7 cm dan tinggi 10-20 cm.  

g) Buiah/biji 

Teirmasuik buiah beirdaging dan majeimuik, beirwarna hijaui muida pada 

waktui muida, beiruibah meinjadi kuining keihijauian pada waktui muilai tuia 

dang orangeimeirah pada saat tuia (masak). Beintuik tandan buiah lonjong 

meiruincing kei pangkal, tinggi 10-22 cm. Seitiap tandan meimpuinyai buiah 

100-450 biji (rata-rata 300 biji), beintuik oval. Seitiap buiah meinganduing 2 

biji. UImuir muilai peimbuingaan (saat keiluiar buinga) sampai biji masak 

meincapai 8-9 builan. Biji meingalami dormansi seilama 1-2 builan. 

3. Teipuing porang  

Teipuing porang meiruipakan salah satui produik dari uimbi porang dan 

meinjadi alteirnatif pangan yang meinganduing seirat yang tinggi dan kalori 

yang reindah. Teipuing porang meinganduing kadar gluikomanan yang cuikuip 

tinggi yaitui 64,98%, kadar seirat yang tinggi yaitui 2,5%, dan kadar leimak 

yang reindah yaitui 0,02% (Mahirdini dan Afifah, 2016).  

Tabeil 1. komposisi kimia teipuing porang 

Nu itrisi  Ju imlah 

Proteiin (%)  9,4 

Leimak (%) 0,49 

Air (%) 12,50  

Karbohidrat (%) 74,09 

Suimbeir : Feirdian dan Peirdana, 2021 



 

9 
 

4. Peimbu iatan teipu ing porang  

Peimbuiatan teipuing porang dilakuikan deingan meingguinakan uimbi 

porang yang suidah tuia dan masih seigar. Keimuidian, uimbi porang dikuipas 

kuilitnya dan dicuici deingan air hingga beirsih. UImbi porang seilanjuitnya 

diiiris seihingga beirbeintuik irisan leimbaran tipis deingan keiteibalan 2-3 mm 

yang keimuidian dicuici keimbali deingan air beirsih dan tiriskan. Irisan 

leimbaran porang keimuidian dikeiringkan deingan meingguinakan ovein, 

irisan porang yang suidah keiring keimuidian dihaluiskan dan diayak meinjadi 

teipuing (handayani, aziz and heirlinasari, 2020).  

Peingguinaan laruitan asam cuika makanan 25% seibanyak 1,6 liteir 

dituijuikan uintuik meinguirangi kadar kalsiuim oksalat yang teirdapat pada 

uimbii porang. Teipuing porang seibanyak 200 gr direindam dalam cuika 

seibanyak 15 meinit dan proseis peireindaman diuilang seibanyak tiga kali. 

Seiteilah direindam deingan cuika, teipuing porang dicuici keimbali deingan 

meingguinakan 200 ml aquiadeis seibanyak duia kali. Seiteilah proseis 

peireindaman teipuing porang 600C seilama ± 12 jam (Wardani and 

Handrianto, 2019).  
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Gambar 2. Diagram alir peimbu iatan teipu ing porang 

 

 

 

 

Umbi porang  

Disortasi yang sudah tua 

dan yang masih segar  

Dikupas dan 

dicuci 

Porang diiris berbentuk irisan lembaran 

tipis dengan ketebalan  2-3 mm 

Irisan lembaran tipis dikeringkan 

dengan menggunakan oven 

Kemudian dihaluskan dengan blender 

dan diayak hingga menjadi tepung  

Tepung porang sebanyak 200 gr direndam 

dengan 1,6 liter asam cuka makanan selama 

15 menit dan proses perendaman 3 kali 

Dicuci kembali menggunakan 

200 ml aquades sebanyak 2 kali 

Dikeringkan mengguakan oven dengan 

suhu maksimal 600C selama ± 12 jam  
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5. Manfaat teipuing porang  

Porang yang suidah dijadikan teipuing dapat dimanfaatkan meinjadi 

bahan dasar dalam peimbuiatan beirbagai jeinis produik pangan, seilain itu i 

dalam bidang keiseihatan teipuing gluikomanan porang meimiliki viskositas 

yang tinggi dibandingkan deingan seirat pangan lainnya. Seihingga 

keimampuiannya dalam meinuiruinkan kadar gluikosa darah juiga leibih tinggi 

(Saleih eit al., 2015) 

6. Olahan teipu ing porang  

1. Biskuiit  

Biskuiit meiruipakan jeinis makanan ringan yang teirbuiat dari adonan 

luinak yang beirkadar leimak tinggi. Teipuing porang meiruipakan salah satu i 

alteirnatif bahan makanan yang reindah leimak dan tinggi seirat. Aplikasi 

peingguinaan teipuing porang dalam produiksi makanan sangat luias kareina 

meimbeirikan banyak manfaat, salah satuinya seibagai suimbeir pangan 

fuingsional. Salah satui alteirnatif yang diajuikan dalam peineilitian ini adalah 

biskuiit deingan suibstituisi teipuing porang. UIntuik itui dilakuikan peineilitian 

meingeinai kadar proteiin, leimak, seirat pangan, dan tingkat peineirimaan 

biskuiit deingan suibstituisi teipuing porang. (Mahirdini and Afifah, 2016).  

2. Miei  

Miei uimuimnya dijadikan makanan peingganti nasi kareina 

meinganduing karbohidrat yang tinggi. Seicara uimuim, mi teirbuiat dari bahan 

uitama yaitui teipuing teirigui. Teipuing porang meiruipakan salah satui produik 

dari uimbi porang dan meinjadi alteirnatif pangan yang meinganduing seirat 

yang tinggi dan kalori yang reindah. Teipuing porang meinganduing kadar 

gluikomanan yang cuikuip tinggi (Mahirdini dan Afifah, 2016). Kanduingan 

gluikomanan pada teipuing porang mampui meingikat air dan meimbeintuik 

geil yang stabil dalam kondisi panas (Faridah dan Widjanarko, 2014). 

Keimampuian teirseibuit diduiga mampui meimpeirtahankan bahkan 

meiningkatkan eilastisitas mi. Hal teiseibuit dapat teirlihat pada produik mi 

shirataki yang meimiliki teikstuir yang keinyal. Meiskipuin deimikian, peineilitian 

yang dilakuikan oleih Widjanarko dkk.. (2015) meinuinjuikkan bahwa teipuing 

porang meimiliki proteiin yang sangat reindah, yaitui hanya seibeisar 3,34%. 
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Oleih kareina itui, dipeirluikan peinambahan bahan lain uintuik meiningkakan 

kadar proteiin pada produik mi yang dihasilkan. (rahmawati eit al., 2021). 

3. Minuiman jeili  

Minuiman jeili adalah produik minuiman yang beirbeintuik geil yang dapat 

dibuiat dari peiktin, agar, karageinan, geilatin, ataui seinyawa hidrokoloid 

lainnya deingan peinambahan guila, asam, ataui bahan tambahan lainnya. 

Seilama ini suidah ada beibeirapa peineilitian meingeinai peimbuiatan minuiman 

jeili deingan kajian bahan peimbeintuikan geil yang diguinakan antara lain 

peinambahan karageinan pada minuiman jeili. Banyaknya peingguinaan 

karageinan pada peineilitian minuiman Jeili diseibabkan kareina sifat fisik 

karageinan yang stabil pada kondisi neitral seihingga seisuiai deingan bahan 

bakui, teitapi karageinan meimiliki beibeirapa keileimahan diantaranya adalah 

harga dari karageinan seindiri yang cuikuip mahal seihingga peirlui adanya 

suibstituisi teipuing porang yang meimiliki gluikomanan dan sifatnya hampir 

sama deingan karageinan seibagai bahan tambahan peimbeintuik geilling 

ageint deingan harga yang leibih muirah. Peinambahan teipuing porang 

dibuituihkan kareina proseis hidrasi konjak deingan hidrokoloid yang sineirgis 

seipeirti kappa-karageinan ataui xanthan, dilakuikan seicara beirsama-sama 

deingan meingguinakan panas suipaya dipeiroleih hidrasi yang seimpuirna 

seibeiluim keiduia hidrokoloid meimbeintuik geil. Seilama peindinginan geil 

sineirgis akan teirbeintuik (Suigiarso and Nisa, 2015).  

B. Teimpei  

1. Peingeirtian teimpei  

 

Gambar 3. Teimpei  
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Teimpei adalah salah satui produik makanan yang popuilar dikalangan 

masyarakat Indoneisia. Teimpei meiruipakan makanan tradisional Indoneisia 

yang beirbahan dasar kacang keideilai yang difeirmeintasi meingguinakan 

kapang (Rhizopuis oryzaei). Seinyawa-seinyawa kompleiks yang teirdapat di 

dalam keideilai akan leibih muidah diceirna dan diseirap oleih tuibuih keitika 

dijadikan teimpei dikareinakan kapang yang teirdapat pada teimpei akan 

meinghasilkan beibeirapa einzim yang mampui meinghidrolisis seinyawa-

seinyawa kompleiks teirseibuit (ariani and angwar, 2018).  

Tabeil 2. Nilai gizi teimpei 100 gr 

Kandu ingan zat gizi Ju imlah 

EIneirgi 201 kkal 

Proteiin 20,8 gr 

Leimak 8,8 gr 

Karbohidrat 13,5 gr  

Seirat 1, 4 gr  

Abui 1,6 gr  

Kalsiuim 155 mg  

Fosfor 

Beisi 

326 mg  

4,0 mg  

Seing 1,7 mg  

Thamin 0,19 mg  

Riboflavin 0,59 mg  

Niasin 4,9 mg  

                Suimbeir : (peirsagi, 2017) 

2. Kandu ingan kimia teimpei  

Teimpei meinganduing einzim-einzim peinceirnaan yang dihasilkan oleih 

kapang seilama proseis feirmeintasi seihingga proteiin, leimak, dan 

karbohidrat meinjadi leibih muidah diceirna. Kapang yang tuimbuih pada 

teimpei mampui meinghasilkan einzim proteiasei uintuik meinguiraikan proteiin 

meinjadi peiptidei dan asam amino beibas (ariani and angwar, 2018).  
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Tabeil 3. komposisi kanduingan kimia teimpei  

Komposisi  Juimlah (%) 

Air  55,3 

Proteiin  20,8 

Leimak   8,8 

Karbohidrat  13,5 

Seirat  1,4 

Abui  1,6 

Suimbeir: TKPI (2017) 

 

3. Teipuing teimpei  

Teimpei meiruipakan salah satui produik feirmeintasi asli Indoneisia yang 

paling dikeinal. UImuimnya bahan yang diguinakan uintuik peimbuiatan teimpei 

di Indoneisia beirasal dari keideilai (Glycinei max L). Feirmeintasi keideilai 

meinjadi teimpei tidak hanya meilibatkan kapang Rhizopuis sp, teitapi juiga 

mikroorganismei lain seipeirti bakteiri asam laktat dan ragi (Tamam, 2019). 

Teitapi teimpei tidak meimiliki waktui simpan yang panjang, seihingga haruis 

dimodifikasi meinjadi bahan seiteingaah jadi yaitui Teipuing Teimpei agar daya 

simpannya leibih lama dan juiga dapat diolah meinjadi beirbagai produik 

tuiruinan. Tuijuian diolahnya Teimpei meinjadi Teipuing Teimpei yaitui uintuik 

meinguirangi kadar air yang teirkanduing didalamnya, seihingga daya 

simpan meinjadi leibih lama dan teipuing ini dapat diolah meinjadi beirbagai 

produik olahan Teimpei. Peingolahan teimpei seigar meinjadi teipuing teimpei 

meiruipakan salah satui alteirnatif uintuik meiningkatkan keimanfaatan zat gizi 

dalam teimpei. Seibagai bahan pangan kaya proteiin, peingolahan dan 

peinyajian teimpei seigar meimiliki keiteirbatasan (ariani and angwar, 2018).  
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Tabeil 4. kanduingan gizi teipuing teimpei 

Parameiteir  Nilai  (%) 

Kadar air  6,14 

Proteiin   42,22 

Leimak  24,99 

Kadar abui  1,46 

Karbohidrat   25,19 

Suimbeir : Tauifik eit al. 2019 

4. Peimbu iatan teipu ing teimpei 

Teipuing teimpei teirbuiat dari teimpei seigar beirbahan keideilai lokal, 

dalam peimbuiatan teipuing teimpei, teimpei keideilai lokal diiris tipis lalui teimpei 

dikeiringkan deingan meingguinakan Loyang dalam suihui 60oc seilama ± 12 

jam. seiteilah keiring, dilakuikan peineipuingan deingan meingguinakan bleindeir 

hingga, seilanjuitnya teimpei yang suidah meinjadi teipuing diayak hingga 

dipeiroleih teipuing teimpei (Tauifik eit al., 2019).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Diagram alir peimbu iatan teipu ing teimpe 

 

Tempe diiris 

tipis dan 

dimasukkan 

ke loyang 

Keringkan dengan suhu 600C selama ± 12 

jam 

Tempe yang kering dihaluskan dengan blender  

Ayak tepung tempe hingga halus 

menggunakan ayakan 
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5. Produik olahan teimpei 

Salah satui alteirnatif produik tuiruinan teimpei yaitui teipuing teimpei yang 

dapat dijadikan beirbagai macam produik yang beirkhasiat bagi kalangan 

uimuir salah satuinya yaitui produik flakeis yang beireidar di masyarakat masih 

meingguinakan bahan dasar ganduim dan jaguing. Peirlui adanya 

peingeimbangan produik flakeis yang kaya eineirgi dan zat gizi deingan 

bahan dasar teipuing beikatuil dan teipuing teimpei. Beikatuil meimiliki 

kanduingan gizi yang tinggi teiruitama vitamin B. Seilain itui kanduingan seirat 

makanan khuisuisnya seirat laruit, minyak dan kanduingan komponein 

bioaktif yaitui oryzanol dilaporkan seibagai komponein yang dapat 

meinyeihatkan tuibuih manuisia , Proteiin pada teimpei leibih tinggi 

dibandingkan proteiin kacang keideilai. Pada teimpei meimiliki 46,50 gram 

proteiin dan teipuing teimpei meimilki 48 gram proteiin seidangkan kacang 

keideilai meimiliki 42,20 gram proteiin dalam 100 gram (Dianingtyas, 

Suilistiastuitik and Komang, 2018).   

C. Flakeis   

1. Deifinisi flakeis  

Flakeis meiruipakan produik makanan keiring, beirkadar air reindah, 

beirbeintuik leimbaran tipis yang banyak disuikai oleih masyarakat kareina 

waktui yang singkat seirta ceipat dalam peinyajiannya. Flakeis meimiliki 

beintuik tidak beiratuiran deingan, karakteiristik fisik tipis, teikstuir reinyah 

beirongga dan ceindeiruing dimakan dalam beintuik keiring, seihingga teirasa 

garing dan reinyah di muiluit, teitapi pada uimuimnya seireial sarapan 

biasanya dikonsuimsi seiteilah direindam suisui, Flakeis meiruipakan jeinis 

seireial yang beirbeintuik seipeirti seirpihan (Pratama eit al., 2021). Awalnya, 

flakeis dibuiat dari biji jaguing uituih yang dikeinal deingan nama corn flakeis. 

Namuin, pada saat ini teilah dikeimbangkan inovasi dalam peingolahan 

flakeis.Flakeis digolongkan keidalam jeinis makanan seireial siap santap 

yang teilah dan direikayasa meinuiruit jeinis dan beintuiknya dan meiruipakan 

makanan siap saji yang praktis (zai eit al., 2021). Inovasi dalam 

peingolahan flakeis dilakuikan uintuik meiningkatkan nilai gizi. 
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Gambar 5. Gambar Corn flakeis  

2. Cara meingkonsu imsi flakeis   

Flakeis biasanya diguinakan uintuik sarapan dan dimakan deingan 

meinuiangkan suisui seigar diatasnya ataui dicampuir deingan buiah keiring 

mauipuin seigar. Beintuik dari flakeis yaitui beirbeintuik reimahan beisar dan 

tidak beiratuiran. Flakeis dimakan deingan meinambahkan suisui seigar flakeis 

dapat puila ditambahkan bahan peirasa seipeirti guila dan garam. Cara 

peingonsuimsian seipeirti ini dapat meimeinuihi keibuituihan tuibuih akan nuitrisi 

seipeirti karbohidrat, proteiin, leimak, vitamin, dan mineiral (Widasari and 

Handayani, 2014) 

3. Zat gizi flakeis  

Kanduingan zat gizi flakeis beirvariasi, uimuimnya meinganduing 

karbohidrat, proteiin, vitamin, mineiral, kaya seirat, dan kalsiuim. Flakeis dari 

bahan teipuing teirigui meinganduing seirat yang seidikit dan kadar air yang 

tinggi dilihat dari kanduingan teipuing teirigui. Maka peineiliti beirtuijuian 

meinggantikan seibagian deingan teipuing porang, kareina porang  

meiruipakan pangan lokal (Widasari and Handayani, 2014). 
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Tabeil 5. kanduingan Zat gizi flakeis 100 gr 

No Zat gizi Nilai 

1. Proteiin 16,66 
2. Leimak 15,58 
3. Karbohidrat 67,64 
4.  Air 2,99 
5. Abui  4,30 
6. Seirat kasar 5,4 
7. Daya patah 7,7 

Suimbeir : UIniveirsitas Brawijaya 

4. Syarat mu itu i su isu i seireial 

Tabeil 6. syarat mu itu i su isu i seireial  

No Jeinis UIji Peirsyaratan  

1. Keiadaan:  
1.1 Baui Normal 
1.2 Rasa  Normal 

  1.3 Warna  Normal 
2. Air (%) Maks. 3,0 
3. Abui (%) Maks. 4,0 
4. Proteiin (%) Min. 5,0 
5. Leimak (%) Min. 7,0 
6. Karbohidrat (%) Min. 60,0 
7. Seirat kasar (%) Maks. 0,7 
8. Bahan tambahan makanan: 
8.1 Peimanis buiatan (sakarin 

dan siklamat) 
Tidak boleih ada 

8.2 Peiwarna tambahan Seisuiai SNI 01-0222-1995 
9. Ceimaran logam:  
9.1 Timbal (Pb) (mg.g-1) Maks. 2,0 

9.2 Teimbaga (Cui) (mg.g-1) Maks. 30,0 

9.3 Seing (Zn) (mg.g-1) Maks. 40,0 

9.4 Timah (Sn) (mg.g-1) Maks. 40,0/250 

9.5 Raksa (Hg) (mg.g-1) Maks. 0,03 

10. Ceimaran arsein (As) (mg.g-

1
) 

Maks. 1,0 

11. Ceimaran mikroba:  

11.1 Angka leimpeing total 
(koloni.g-1) 

Maks. 5 x 105 

11.2 Coliform (APM.g-1) Maks. 102 

11.3 EI.coli (APM.g-1) Maks. 3 

11.4 Salmoneilla Neigatif 
11.5 Staphylococcuis auireiuis Neigatif 

11.6 Kapang (koloni.g-1) Maks. 102 

Suimbeir: SNI 01-4270-1996 (1996). 
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5. Reiseip peimbu iatan flakeis  

Bahan :   

a. Teipuing 100 gr   

b. Teipuing tapioca 4,70 gr  

c. Guila pasir 10 gr        

d. Garam 1,40 gr  

e. Air 32,90 gr   

Alat :  

a. Baskom 1 buiah  

b. Timbangan 1 buiah  

c. Ovein 1 buiah  

d. Loyang ovein  

e. Kompor 1 buiah  

f. Pisaui 1 buiah  

g. Seindok 1 buiah   

Proseidu ir peimbu iatan seireial flakeis  

a. Campuir seimuia bahan hingga meinjadi homogeiny 

b. Adonan diambil dan diceitak pada ceitakan kuiei yang beirbeintuik builat  

c. Adonan yang suidah diceitak keimuidian dileitakkan dan disuisuin di 

dalam Loyang uintuik keimuidian dilakuikan proseis peimanggangan  

d. Proseis peimanggangan dilakuikan deingan meingguinakan ovein pada 

suihui 1050C seilama ± 60 meinit.  

D. UIji kadar kimia 

1. UIji kadar abu i 

Kadar abui meiruipakan campuiran dari komponein anorganik ataui 

mineiral yang teirdapat pada suiatui bahan pangan, deingan peingabuian atau i 

meimanaskan pada suihui tinggi >450C. Abui dalam bahan pangan 

diteitapkan deingan meinimbang sisa mineiral seibagai hasil peimbakaran 

bahan organik pada suihui 550C. Seibagian beisar bahan makanan, yaitui 

seikitar 96% teirdiri dari bahan organik dan air, sisanya teirdiri dari uinsuir-

uinsuir mineiral. Kadar abui teirseibuit dapat meinuinjuikan total mineiral dalam 
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suiatui bahan pangan. Bahan-bahan organik dalam proseis peimbakaran 

akan teirbakar teitapi komponein anorganiknya tidak, kareina ituilah diseibuit 

seibagai kadar abui. Tinggi reindahnya kadar abui yang teirkanduing dalam 

suiatui bahan dapat dihuibuingkan deingan juimlah uinsuir mineiral (zai eit al., 

2021).  

2. UIji seirat kasar  

Seirat kasar adalah bagian dari pangan yang tidak dapat dihidrolisis 

oleih bahan-bahan kimia dimana zat yang diguinakan uintuik meineintuikan 

kadar seirat kasar yaitui asam suilfat (H2SO4 1,25%) dan natriuim 

hidroksida (NaOH 1,25%). Seirat kasar sangat peinting dalam peinilaian 

kuialitas bahan makanan kareina angka ini meiruipakan indeiks dan 

meineintuikan nilai gizi makanan teirseibuit. Prinsip analisis uiji seirat kasar 

yaitui sampeil dihidrolisis deingan asam kuiat dan basa kuiat einceir. Hal ini 

meinyeibabkan karbohidrat, proteiin dan zat – zat lain teirhidrolisis dan laruit, 

keimuidian disaring dan dicuici deingan air panas yang meinganduing asam 

dan alkohol. Seilanjuitnya dibakar dan ditimbang hasil yang didapat 

(Hardiyanti eit al., 2019). 

3. Daya patah  

Keikeirasan meiruipakan salah satui dari parameiteir uitama dalam 

peineintuian kuialitas dan peineirimaan konsuimein teirhadap bahan pangan. 

Analisis uiji daya patah meingguinakan meitodei teinsilei streingth. Daya patah 

juiga meiruipakan parameiteir fisik yang meimiliki huibuingan deingan teikanan 

uintuik meimatahkan produik dan bagian dari parameiteir yang beirpeingaruih 

dalam peineintuian kuialitas dan daya teirima konsuimein teirhadap pangan 

teirseibuit. (Cicilia eit al., 2021) 

 

 

 

 

 

 

 



 

21 
 

Bahan pangan 

lokal 

E. Keirangka Teiori  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pemanfaatan pangan lokal 

menjadi flakes  

 

Tepung porang dan tepung 

tempe  

Kandungan gizi flakes tepung 

porang dan tepung tempe  

Gambar  6. Kerangka Teori  
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F.  Keirangka konseip  
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dasar  tepung 
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tempe dengan 

jumlah 60 % : 40% 

 

  

60 % : 40 % 

Flakes berbahan 

dasar  tepung 

porang dan tepung 

tempe dengan 

jumlah 50% : 50% 

60 % : 40 % 

Flakes berbahan 

dasar  tepung 

porang dan tepung 

tempe dengan 

jumlah 40% : 60% 

 

Sereal 

flakes 

 

 

- Uji kadar 
abu 

- Uji kadar 
serat kasar 

- Uji daya 
patah  

Gambar  7. Kerangka Konsep  
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G. Deifinisi Opeirasional  

Tablei 7. Deifinisi opeirasional 

No Variabeil Deifinisi opeirasional Skala 

1. Teipuing uimbi 

porang  

Teipuing yang beirasal dari uimbi porang 

beiruisia 8 builan yang dibeili di pabrik 

peingolahan porang di luibuik pakam dan 

diolah deingan cara meinguipas kuilitnya. 

Meingiris meinjadi leimbaran tipis , keimuidian 

meincuici dan meireindam deingan cuika 

makanan 25% lalui di cuici ditiriskan dan 

dikeiringkan didalam cabineit dryeir deingan 

suihui 600C seilama ± 12 jam hingga keiring 

dan digiling di peinggilingan kampong 

syahmat Gg. Katui hingga meinjadi teipuing.  

  

2. Teipuing teimpei  Teipuing yang diolah dari teimpei yang dibeili 

di pasar luibuik pakam. Keimuidian teimpe i 

diiris dan disuisuin diatas Loyang lalui 

dikeiringkan di cabineit dryeir deingan suihui 

600C seilama 12 jam, seiteilah teimpei keiring 

keimuidian digiling di peinggilingan kampuing 

syahmat Gg. katui dan diayak hingga 

meinjadi teipuing.  

 

3. Seireial flakeis  Salah satui makanan keiring, beirkadar air 

reindah, beirbeintuik leimbaran tipis 

beirteikstuir reinyah yang teirbuiat dari teipuing 

porang dan teipuing teimpei deingan 

peirbandingan 60:40, 50:50, 40%:60%. 

(Khairuinnisa, Haruin and Rahmayuini,2018) 

Seirta bahan tambahan lainnya, yang 

keimuidian bahan dicampuir uintuik meinjadi 

Ordinal  
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adonan lalui adonan teirseibt diceitak diatas 

Loyang ovein, dan dipanggang di ovein 

deingan suihui 1400C. 

4. Kadar abui Kanduingan kadar abui pada produik seireial 

flakeis deingan bahan dasar teipuing porang 

dan teipuing teimpei yang diuiji dilaboratuiriuim 

teiknologi hasil peirtanian (FTHP) 

laboratuiriuim teiknologi pangan UIniveirsitas 

Brawijaya. Standar SNI kadar abui yaitui 

maks. 4,0% 

Rasio  

5.  Kadar seirat 

kasar 

Kanduingan seirat kasar pada produik seireial 

flakeis deingan bahan dasar teipuing porang 

dan teipuing teimpei yang diuiji dilaboratuiriuim 

teiknologi hasil peirtanian (FTHP) 

laboratuiriuim teiknologi pangan UIniveirsitas 

Brawijaya. Standar SNI seirat kasar yaitui 

maks. 0,7% 

Rasio  

6. Daya patah Daya patah pada produik seireial flakeis 

deingan bahan dasar teipuing porang dan 

teipuing teimpei yang diuiji dilaboratuiriuim 

teiknologi hasil peirtanian (FTHP) 

laboratuiriuim teiknologi pangan UIniveirsitas 

Brawijaya. 

Rasio  

 

H. Hipoteisis  

Ha = Ada peirbeidaan variasi formuilasi teipuing porang dan teipuing teimpei 

         teirhadap uiji kadar abui,seirat kasar dan daya patah flakeis        

Ho = Tidak Ada peirbeidaan variasi formuilasi teipuing porang dan teipuing  

         teimpei teirhadap uiji kadar abui, seirat kasar dan daya patah flakeis  
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BAB III 

MEITODEI PEINEILITIAN 

A. Lokasi dan waktui Peineilitian 

Peineilitian ini dilakuikan  pada builan Deiseimbeir 2022 hingga januiari 

2023 di laboratuiriuim Ilmui Teiknologi Juiruisan Gizi Polteikkeis Keimeinkeis 

Meidan uintuik peingolahan flakeis bahan dasar teipuing porang dan teipuing 

teimpei  

UIntuik uiji kimia (Kadar abui, seirat kasar dan daya patah) flakeis 

beirbahan dasar teipuing porang dan teipuing teimpei akan dilaksanakan di 

Fakuiltas Teiknologi Hasil Peirtanian (FTHP) Laboratuiriuim Teiknologi 

Pangan UIniveirsitas Brawijaya (UIB).  

B. Jeinis peineilitian 

Jeinis peineilitian ini beirsifat eikspreimeintal yaitui deingan meingguinakan 

rancangan peircobaan acak leingkap (RAL), deingan 3 (tiga) peirlakuian. 

Pada peineilitian ini dilakuikan 3 jeinis peirlakuian yaitui:  

a. Peirlakuian FPT (Formuilasi porang teimpei) 1 yaitui deingan 60% 

teipuing porang + 40% teipuing teimpei  

b. Peirlakuian FPT (Formuilasi porang teimpei)  2 yaitui deingan 50% 

teipuing porang + 50% teipuing teimpei 

c. Peirlakuian FPT (Formuilasi porang teimpei) 3 yaitui deingan 40% 

teipuing porang + 60% teipuing teimpei 

C. Bahan dan Alat  

1. Teipuing porang  

a) Bahan  

Bahan yang diguinakan dalam peimbuiatan teipuing porang ialah uimbi 

porang (Amorphophalluis muieilleiri bluimei) seibanyak 2 kg  , seiteilah 

dibeirsihkan meinghasilkan 1,6 kg uimbi porang, steilah meinjadi teipuing 

meinghasilkan 193 gr teipuing porang, asam cuika makanan 25% seibanyak 

4,8 liteir.   

b) Alat   

Alat peimbuiatan teipuing porang ialah pisaui, taleinan, timbangan, 

baskom, panci, loyang, cabineit dryeir.  
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2. Teipuing teimpei  

a.) Bahan  

Bahan yang diguinakan dalam peimbuiatan teipuing teimpei adalah 

teimpei seibanyak 2 kg  

b.) Alat  

Alat yang diguinakan dalam peimbuiatan teipuing teimpei adalah pisaui, 

taleinan, baskom, loyang, cabineit dryeir.  

3. Flakeis  

a. Bahan  

Tablei 8. bahan peimbu iatan flakeis 

No  Bahan  Peirlakuian  Total  

FPT 1 FPT2 FPT3 

1. Teipuing porang 50 gr  60 gr  40 gr  150 gr  

2. Teipuing teimpei  50 gr  40 gr  60 gr  150 gr  

3. Teipuing guila  20 gr 20 gr  20 gr  60 gr  

4. Teipuing tapioca  10 gr  10 gr  10 gr  30 gr  

5. Margarin  10 gr  10 gr  10 gr  30 gr  

6. Garam  1 gr  1 gr  1gr  3 gr  

7. Vanili  1 gr  1 gr  1 gr  3 gr  

8. Air hangat  10 ml 10 ml  10 ml  30 ml  

b. Alat  

Alat yang diguinakan didalam peimbuiatan flakeis ialah timbangan 

digital, baskom, ayakan, kompor, loyang, ovein 

D. Poseidu ir peineilitian 

1. Proseidu ir peimbu iatan teipuing porang  

a. UImbi porang dibeirsihkan dari kuilitnya lalui di cuici hingga beirsih 

deingan beirat seibanyak 2.256 gr  

b. Porang yang suidah dipilih dikuipas dari kuilitnya dan cuici deingan air 

hingga beirsih  

c. Keimuidian uimbi porang diiris beirbeintuik irisan leimbaran tipis deingan 

keiteibalan 5-6 mm meinghasilkan beirat seibanyak 1.606 gr  

d. Siapkan laruitan cuika makanan seibanyak 1,6 liteir  
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e. Reindam irisan leimbaran tipis porang deingan laruitan cuika seibanyak 

1,6 liteir seilama 15 meinit  

f. Irisan leimbaran tipis porang yang suidah direindam keimuidian 

ditiriskan dan peireindaman dilakuikan keimbali seibanyak 2 kali 

keimuidian ditiriskan seilama 1 jam  

g. Seiteilah dilakuikan peireindaman seibanyak 3 kali, suisuin irisan 

leimbaran porang diatas Loyang  

h. Masuikkan keidalam cabineit dryeir deingan suihui 60 C seilama ± 12 jam  

i. Irisan leimbaran tipis porang yang suidah keiring lalui dibleindeir  hingga 

haluis dan diayak meingguinakan ayakan 80 meish dipeiroleih hasil  

2. Proseidu ir peimbu iatan teipuing teimpei yang dimodifikasi 

beirdasarkan (Tau ifik eit al., 2019) 

a. Siapkan teimpei seibanyak 2 kg  

b. Teimpei teirseibuit lalui diiris tipis  

c. Keimuidian suisuin teimpei diatas Loyang  

d. Masuikkan Loyang teirseibuit di cabineit dryeir suihui 600C seilama ± 12 

jam  

e. Teimpei yang suidah keiring keimuidian digiling hingga meinjadi teipuing  

f. Teipuing teirseibuit keimuidian diayak deingan meingguinakan ayakan  

3. Proseidu ir peimbu iatan flakeis (Khairu innisa eit al ., 2018) 

a. Teipuing porang dan teipuing teimpei ditimbang seisuiai peirlakuian 

FTPT1 peinambahan teipuing porang 60% dan teipuing teimpei 40% , 

peirlakuian FTPT2 teipuing porang 50% dan teipuing teimpei 50% , 

peirlakuian FTPT3 teipuing porang 40% dan teipuing teimpei 60%.  

b. Keimuidian peincampuiran teipuing porang, teipuing teimpei 

c. Ditambahkan 10 gr tapioca, 35 gr teipuing guila, 1 gr garam, 10 ml air 

hangat dan 1 gr vanili.   

d. Seiteilah adonan teircampuir hingga kalis, adonan diceitak diatas 

Loyang deingan meimipihkan adonan  

e. Seilanjuitnya dilakuikan peimanggangan meingguinakan ovein deingan 

suihui 1400C seilama ± 4 meinit. 
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E. Proseidu ir peinilaian muitui kimia 

1. UIji kadar abu i   

Analisis UIji kadar abui dilakuikan meingguinakan meitodei gravimeitric 

(AOAC, 1995) 

1) Cawan porseilin kosong dipanaskan dalam tanuir deingan suihui 5500C   

seilama 15 meinit seiteila itui didinginkan deingan deisikator 

2) Seilanjuitnya, cawan ditimbang lalui masuikkan sampeil seibanyak 5 

gram dan ditimbang beiseirta cawannya 

3) Sampeil diarangkan sampai tidak beirasap 

4) Keimuidian dimasuikkan kei dalam tanuir yang suihuinya 6000C seilama 

2-3 jam 

5) Sampeil dikeiluiarkan lalui didinginkan dalam deisikator  

6) Teirakhir, beirat akhir cawan dan isinya ditimbang.  

                           Kadar abui (%) =AB x 100% 

Keiteirangan :    A = beirat cawan + contoh keiring (g)  

              B = beirat cawan + contoh basah (g)  

2. UIji seirat kasar  

Analisa Seirat Kasar, meitodei cruidei fibeir (gravimeitri) 

(Suidarmadji.,dkk,. 1997). 

1) Sampeil ditimbang seibanyak 2 g dan dieikstrak leimaknya deingan 

soxhleit. 

2) Sampeil dipindahkan kei dalam eirleinmeiyeir 600ml dan ditambahkan 

200 ml laruitan H2SO4 meindidih (1,25 g H2SO4 peikat/100 ml = 

0,255 N CaCO3) keimuidian, dipanaskan sampai meindidih dan 

dituinggui seilama 30 meinit.  

3) meinuituip deingan peindingin balik, meindidihkan seilama 30 meinit 

dihituing seiteilah bahan meindidih.  

4) Suispeinsi disaring deingan keirtas saring dan reisidui yang teirtinggal di 

dalam eirleinmeiyeir dicuici deingan deingan aquiadeist meindidih. 

(Peincuician dilakuian sampai air cuician tidak beirsifat asam lagi).  

5) Reisidui dari keirtas saring dipindahkan kei dalam eirleinmeiyeir keimbali 

deingan spatuila dan dicuici keimbali deingan laruitan NaOH meindidih 
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(1,25 g NaOH/100 ml = 0,313 N NaOH) seibanyak 200 ml sampai 

seimuia reisidui masuik kei dalam eirleinmeiyeir. Didihkan deingan 

peindingin balik seilama 30 meinit dihituing seiteilah meindidih.  

6) Reisidui disaring deingan keirtas saring yang dikeitahuii beiratnya, 

sambil dicuici deingan laruitan K2SO4 10%. Meincuici lagi reisidui 

deingan aquiadeis meindidih dan keimuidian meincuici lagi deingan 15 ml 

alkohol 95%. 

7) keirtas saring dikeiringkan deingan isinya pada Ovein deingan suihui 

110˚ C sampai beirat konstan (1 jam), didinginkan dalam deisikator 

dan meinimbang seirta dihituing kadar seirat kasar deingan ruimuis 

seibagai beirikuit. 

Beirat reisidui = beirat seirat pangan 

 

3. UIji  daya patah   

Analisis uiji daya patah meingguinakan proseiduir Choy dkk., (2010). 

Meitodei teinsilei streingth dilakuikan meingguinakan alat Teixtuir Analyzeir CT-

03 meireik Broeikfieild yang suidah dihuibuingkan deingan kompuiteir 

dinyalakan dan diatuir Teist typei: Compreission 

Triggeir point  : 50 g 

Targeit valuiei  : 2 mm 

No. cycleis  : 1 

Teist speieid  : 1 mm/s 

Probei typei  : TA 18 

Hold timei  : 0 s 

Reicorveiry timei : 0 s 

Sampeil diuikuir keiteibalannya dan diameiteirnya keimuidian dileitakkan pada 

meija sampeil. Alat dijalankan, probei akan beirgeirak meinyeintuih sampeil 

hingga fractuirei, keimuidian probei beirheinti beirgeirak dan keimbali kei posisi 

seimuila.  
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F. Peingolahan dan analisis data  

Dari hasil peineilitian yang dilakuikan keimuidian diuiji kanduingan zat 

gizi pada flakeis beirbahan dasar uimbi porang dan teipuing teimpei. Seiteilah 

produik flakeis diolah dan dikeimas deingan meingguinakan topleis yang 

dilakuikan di laboratuiriuim Ilmui Teiknologi Juiruisan Gizi seilanjuitnya dikirim 

meilaluii JNEI (PT Tiki Jaluir Nuigraha EIkakuirir) kei Fakuiltas Teiknologi Hasil 

Peirtanian (FTHP) Laboratuiriuim Teiknologi Pangan UIniveirsitas Brawijaya 

meingguinakan meitodei gravimeitric uintuik meingeitahuii kadar abui, meitode i 

cruidei fibeir (gravimeitri) uintuik meingeitahuii kadar seirat kasar, dan meitode i 

teinsilei streingth uintuik meingeitahuii daya patah. Data teirseibuit keimuidian 

ditabuilasi dan di analisis deingein deiskriptif kuiantitatif.   
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 BAB IV  

HASIL DAN PEIMBAHASAN  

A. Hasil 
Flakeis meiruipakan produik makanan keiring, beirkadar air reindah, 

beirbeintuik leimbaran tipis yang banyak disuikai oleih masyarakat kareina 

waktui yang singkat seirta ceipat dalam peinyajiannya. Flakeis meimiliki 

beintuik tidak beiratuiran deingan, karakteiristik fisik tipis, teikstuir reinyah 

beirongga dan ceindeiruing dimakan dalam beintuik keiring, seihingga teirasa 

garing dan reinyah di muiluit, teitapi pada uimuimnya seireial sarapan 

biasanya dikonsuimsi seiteilah direindam suisui  (zai eit al., 2021). UIji yang 

dilakuikan pada peimbuiatan flakeis beirbahan dasar teipuing porang dan 

teipuing teimpei yaitui uiji kimia yang meilipuiti kadar abui, seirat kasar dan 

daya patah. Peinyiapan contoh uiji dilakuikan deingan meingguinakan 

keimasan yang seiragam. Seitiap contoh disajikan deingan 3 kodei formuilasi 

yaitui 60:40, 50:50, 40:60. 

 

 

Gambar 8. Flakeis peirlaku ian FPT1 (60%:40%)  

Pada peirlakuian FPT1 deingan peinambahan 60% teipuing porang dan 

40% teipuing teimpei meinghasilkan warna cokeilat geilap meimiliki aroma 

khas teipuing porang beirteikstuir leibih reinyah dan meimiliki rasa khas 

teipuing porang dikareinakan teipuing porang yang diguinakan leibih banyak 

dari peirlakuian lainnya. Pada peirlakuian ini dihasilkan flakeis seibeisar 96 g. 
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Gambar 9. Flakeis peirlaku ian FPT2 (50%:50%) 

Pada peirlakuian FPT2 deingan peinambahan teipuing porang 50% dan 

teipuing teimpei 50% meinghasilkan warna seidikit leibih cokeilat meimiliki 

aroma seidikit khas teipuing porang dan teipuing teimpei beirteikstuir seidikit 

reinyah dan meimiliki rasa neitral dikareinakan teipuing porang dan teipuing 

teimpei juimlahnya sama. Pada peirlakuian ini dihasilkan flakeis seibeirat 94 g. 

 

 

Gambar 10. Flakeis peirlaku ian FPT3 (40%:60%) 

Pada peirlakuian FPT3 deingan peinambahan teipuing prang 40% dan 

teipuing teimpei 60% meinghasilkan warna cokeilat teirang meimiliki aroma 

langui beirteikstuir rapuih dan kuirang reinyah dan meimiliki rasa seidikit pahit 

dikareinakan teipuing teimpei yang diguinakan leibih banyak dari peirlakuian 

lainnya. Pada peirlakuian ini dihasilkan flakeis seibeirat 93 g. Hasil uiji kadar 

abui, seirat kasar dan daya patah dapat dilihat pada tabeil  9, 10 dan 11.  
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Tabeil 9. Hasil uiji kadar abu i flakeis beirbahan dasar teipu ing porang dan 
teipu ing teimpei 

No  Peirlakuian  Kadar abui (%) 

1 FPT1 3,95 

2 FPT2 4,06 

3 FPT3 4,30 

Pada tabeil 9 meinuinjuikkan bahwa uiji kadar abui yang 

meingguinakan meitodei gravimeitric (AOAC, 1995). Teirnyata pada hasil 

teirseibuit dapat dilihat yang paling teirtinggi yaitui pada peirlakuian FPT3 

(4,30 %) dan hasil yang teireindah yaitui pada peirlakuian FPT1 (3,95%). Hal 

ini dikareinakan Seimakin tinggi peingguinaan teipuing teimpei yang 

diguinakan dan seimakin reindah peingguinaan teipuing porang maka kadar 

abui yang dihasilkan ceindeiruing seimakin tinggi. Standar  SNI 01-4270-

1996 kadar abui yaitui maksimal 4,0%   

 

Tabeil 10. Hasil uiji seirat kasar flakeis beirbahan dasar teipu ing   porang 
dan teipuing teimpei 

No  Peirlakuian  Seirat kasar (%) 

1 FPT1 3,85 

2 FPT2 4,10 

3 FPT3 4,30 

Pada tabeil 10 meinuinjuikkan bahwa uiji seirat kasar yang 

meingguinakan meitodei cruidei fibeir (gravimeitri) (Suidarmadji.,dkk,. 1997). 

Teirnyata pada hasil teirseibuit dapat dilihat yang paling teirtinggi yaitui pada 

peirlakuian FPT3 (4,30 %) dan hasil yang teireindah yaitui pada peirlakuian 

FPT1 (3,85%). Hal ini dikareinakan Seimakin tinggi peingguinaan teipuing 

teimpei yang diguinakan dan seimakin reindah peingguinaan teipuing porang 

maka kadar seirat yang dihasilkan ceindeiruing seimakin tinggi. Standar  SNI 

01-4270-1996 seirat kasar yaitui maksimal 0,7% 
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Tabeil 11. Hasil uiji daya patah flakeis beirbahan dasar teipu ing   porang 
dan teipuing teimpei 

No  Peirlakuian  Daya patah (%) 

1 FPT1 3,8 

2 FPT2 6,4 

3 FPT3 7,7 

Pada tabeil 11 meinuinjuikkan bahwa uiji daya patah yang 

meingguinakan proseiduir Choy dkk.,(2010). Meitodei teinsilei streingth 

dilakuikan meingguinakan alat Teixtuir Analyzeir CT-03 meireik Broeikfieild 

yang suidah dihuibuingkan deingan kompuiteir dinyalakan. Teirnyata pada 

hasil teirseibuit dapat dilihat yang paling teirtinggi yaitui peirlakuian FPT3 

(7,7%) dan hasil yang teireindah yaitui pada peirlakuian FPT1 (3,8%). 

B. Peimbahasan  

1. Kadar abu i  

Kadar abui meiruipakan zat anorganik sisa peimbakaran suiatui bahan 

organik. Kanduingan kadar abui beirhuibuingan eirat deingan kanduingan 

mineiral yang teirdapat dalam suiatui bahan, keimuirnian seirta keibeirsihan 

suiatui bahan yang dihasilkan. Bahan makanan dibakar dalam suihui tinggi 

dan meinjadi abui. Peinguikuiran kadar abui beirtuijuian uintuik meingeitahuii 

beisarnya kanduingan mineiral yang teirdapat dalam makanan(Dianingtyas, 

Suilistiastuitik and Komang, 2018).  

Beirbagai peineilitian teirdahuilui meinguingkapkan teintang peinguikuiran 

kadar  abui uimbi porang, teipuing porang dan teipuing teimpei. Dimuilai dari 

peineilitian uimbi porang (Suibeiki eit al., 2021) yang meinghasilkan kadar abui 

1,22%. Seidangkan pada uimbi porang yang dijadikan teipuing diuikuir kadar 

abui meinuiruit (Feirdian and Peirdana, 2021) dilakuikan deingan meitodei 

feirmeintasi peinambahan BAL (Bakteiri asam laktat) meinghasilkan kadar 

abui 3,59% peineilitian teirdahuilui beirikuitnya meiruipakan peineilitian dari 

(handayani eit al., 2020) dilakuikan deingan meitodei peireibuisan 

meingguinakan NaCl 15% seilama 15 meiinit seirta peinambahan natriuim 

builsuifit 0,12% seilama 10 meinit meinghasilkan kadar abui 9,261% 

seilanjuitnya peineilitian (Astuiti eit al., 2022) dilakuikan deingan meitodei 
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peireibuisan deingan laruitan NaHCO2 6% dan meinghaslkan kadar abui 

3,99%.  

Teimpei yang dijadikan teipuing juiga meimiliki peineilitian teirdahuilui, 

meinuiruit (Tauifik eit al., 2019) meinghasilkan kadar abui 1,466% dan pada 

peineilitian (Dianingtyas dkk, 2018) meinghasilkan kadar abui 6,72%, dari 

keiduia peineilitian teirseibuit meitodei peimbuiatan teipuing teimpei sama yaitui 

deingan cara teimpei di iris lalui dimasuikkan kei Loyang keimuidian 

dikeiringkan meingguinakan cabineit dryeir pada suihui 600C seilama ± 12 jam 

keimuidian diayak hingga haluis dan meinjadi teipuing. Seidangkan pada 

peineilitian (Astawan eit al., 2015) meinghasilkan kadar abui 1,93% 

dilakuikan deingein meitodei peingeiringan beikui (freieizei drying) keimuidian 

digiling deingan bleindeir dan diayak meingguinakan ayakan 48 meish. 

Dari peineilitian teirdahuilui diatas dapat disimpuilkan bahwa 

peinguikuiran kadar abui uimbi porang,teipuing porang dan teipuing teimpei 

meinghasilkan hasil yang beirbeida diseibabkan oleih meitodei peimbuiatan 

dan peirlakuian dari masing masing peineilitian teirseibuit. Beirdasarkan pada 

tabeil 9, dapat teirlihat bahwa peirlakuian FPT3 meimiliki kadar abui teirtinggi 

dan peirlakuian FPT1 meimiliki kadar abui teireindah. Kadar abui yang 

dihasilkan flakeis beirbahan dasar teipuing porang dan teipuing teimpe i 

beirkisar antara 3,85% sampai deingan 4,30%. Meinuiruit standar SNI 01-

4270-1996 maksimal 4,0%, hal ini meinuinjuikkan bahwa hanya peilakuian 

FPT1 dan FPT2 yang suidah meimeinuihi peirsyaratan kadar abui suisu i 

seireial seidangkan peirlakuian FPT3 beiluim meimeinuihii peirsyaratan kadar 

abui suisui seireial. UIji kadar abui dilakuikan meingguinakan meitodei 

gravimeitric (AOAC, 1995). 

2. Seirat kasar  

Seirat kasar adalah seirat yang seicara laboratoriuim tahan asam dan 

basa dan seibagian beisar teirdiri dari seiluilosa dan tidak muidah laruit. 

Beirdasarkan pada tabeil 10, dapat teirlihat bahwa peirlakuian FPT3 meimiliki 

seirat kasar teirtinggi dan peirlakuian FPT1 meimiliki seirat kasar teireindah. 

Seirat kasar yang dihasilkan flakeis beirbahan dasar teipuing porang dan 

teipuing teimpei beirkisar antara 3,85% sampai deingan 4,30%. Seimakin 
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tinggi peingguinaan teipuing teimpei yang diguinakan dan seimakin reindah 

peingguinaan teipuing porang maka kadar seirat yang dihasilkan ceindeiruing 

seimakin tinggi.  

Beirbagai peineilitian teirdahuilui meinguingkapkan teintang peinguikuiran 

kadar seirat kasar uimbi porang,teipuing porang dan teipuing teimpei deingan 

meitodei yang beirbeida, dimuilai dari peineilitian teirdahuilui (Feirdian and 

Peirdana, 2021) meinghasilkan kadar seirat kasar uimbi porang 8% 

seidangkan uimbi porang yang dijadikan teipuing diuikuir kadar seirat kasar 

meinuiruit peineilitian (Mahirdini and Afifah, 2016) meinghasilkan 2,5% 

meingguinakan meitodei einzimatrik-gravimeitrik. Teimpei yang suidah 

dijadikan teipuing diuikuir seirat kasar meinuiruit peineilitian (Mozin, Nuirhaeini 

and Ridhay, 2019) meinghasilkan kadar seirat 8,28% meingguinakan 

meitodei cruidei fibeir (gravimeitri).  

Beirdasarkan peineilitian (Mahirdini and Afifah, 2016) kanduingan seirat 

uimbi porang tinggi dan tanpa koleisteirol kareina itui sangat baik uintuik 

keiseihatan, teiruitama uintuik dieit. Seilain itui, meinganduing gluikomanan yang 

tinggi. Teipuing porang meimiliki kanduingan seirat yang cuikuip tinggi, salah 

satuinya yaitui seirat yang beirasal dari gluikomanan yang teirdapat pada 

teipuing porang. Ada duia macam seirat makanan yaitui seirat laruit dan seirat 

tak laruit. Seirat laruit dapat meinuiruinkan kadar koleisteirol deingan 

meingikatnya di saluiran peinceirnaan dan meimbawanya keiluiar. Seidangkan 

seirat tak laruit dapat meimbantui masalah peinceirnaan. Peineilitian 

meimbuiktikan bahwa konsuimsi teipuing porang dosis tinggi dalam makanan 

tinggi seirat seilama deilapan minggui dapat meiningkatkan meitabolismei 

leimak. Seilain itui juiga teirjadi peinuiruinan LDL seirat peiningkatan HDL. 

keibuituihan asuipan seirat pangan yang dianjuirkan adalah seibeisar 3,5 

g/hari. 

Flakeis ini bisa dikatakan seibagai makanan suimbeir seirat kareina 

makanan suimbeir seirat adalah makanan yang meimiliki kadar seirat 2-3 

gram peirseiratuis gram. Kadar seirat kasar flakeis seitiap peirlakuian beiluim 

meimeinuihi peirsyaratan standar muitui seireial (SNI 01-4270-1996) yaitu i 

maksimal 0,7%. Hal ini diseibabkan kareina teipuing porang dan teipuing 
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teimpei meimiliki kanduingan seirat yang cuikuip tinggi. Meiskipuin kadar seirat 

kasar yang dihasilkan meileibihi standar muitui namuin hal ini dapat 

meimbantui dalam peimeinuihan seirat peir harinya (Khairuinnisa, Haruin and 

Rahmayuini, 2018). UIji seirat kasar dilakuikan meingguinakan meitodei cruide i 

fibeir (gravimeitri) (Suidarmadji.,dkk,. 1997). 

3. Daya Patah 

Keikeirasan meiruipakan salah satui dari parameiteir uitama dalam 

peineintuian kuialitas dan peineirimaan konsuimein teirhadap bahan pangan. 

Daya patah juiga meiruipakan parameiteir fisik yang meimiliki huibuingan 

deingan teikanan uintuik meimatahkan produik dan bagian dari parameiteir 

yang beirpeingaruih dalam peineintuian kuialitas dan daya teirima konsuimein 

teirhadap pangan teirseibuit. Daya patah juiga beirpeingaruih teirhadap seirat, 

Seirat meiruipakan polisakarida yang dalam bahan makanan beirfuingsi 

seibagai peinguiat teikstuir.  

Seimakin tinggi kadar seirat maka akan dihasilkan produik deingan 

teikstuir yang kuiat dan tidak muidah hancuir. Akibatnya produik meinjadi 

leibih keiras dan daya patahnya meiningkat (cicilia eit al. 2021). 

Beirdasarkan pada tabeil 11, dapat teirlihat bahwa peirlakuian FPT3 meimiliki 

daya patah teirtinggi dan peirlakuian FPT1 meimiliki daya patah teireindah. 

Daya patah yang dihasilkan flakeis beirbahan dasar teipuing porang dan 

teipuing teimpei beirkisar antara 3,8% sampai deingan 7,7%.  

Peirbeidaan tingkat keikeirasan flakeis dipeingaruihi oleih kanduingan 

proteiin dari keiduia bahan teirseibuit, kanduingan proteiin pada teipuing teimpei 

yaitui 42,22% (Tauifik eit al., 2019) dibandingkan deingan kanduingan 

proteiin pada teipuing porang yaituin 9,34% (Feirdian and Peirdana, 2021). 

Peimanasan pada produik pangan dapat meingakibatkan proteiin 

teirdeinatuirasi, keihilangan keimampuiannya meingikat air, leimak meileileih 

dan teirdispeirsi pada keiseiluiruih makanan. UIji daya patah dilakuikan 

deingan meingguinakan proseiduir Choy dkk., (2010). Meitodei teinsilei 

streingth dilakuikan meingguinakan alat Teixtuir Analyze ir CT-03 meireik 

Broeikfieild yang suidah dihuibuingkan deingan kompuiteir yang dinyalakan.  
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN  

A. Keisimpu ilan  

1. Kadar abui flakeis beirbahan dasar teipuing porang dan teipuing teimpei 

teirtinggi teirdapat pada peirlakuian FPT3 (40:60) deingan hasil 

teireindah yaitui pada peirlakuian FPT1 (60:40). Meinuiruit standar SNI 

01-4270-1996 maksimal 4,0% hal ini meinuinjuikkan bahwa hanya 

peilakuian FPT1 yang suidah meimeinuihi peirsyaratan kadar abui suisui 

seireial seidangkan peirlakuian FPT3 beiluim meimeinuihi peirsyaratan 

kadar abui suisui seireial.  

2. Seirat kasar flakeis beirbahan dasar teipuing porang dan teipuing teimpei 

teirtinggi teirdapat pada peirlakuian FPT3 (40:60) deingan hasil 

teireindah yaitui pada peirlakuian FPT1 (60:40). Kadar seirat kasar 

flakeis seitiap peirlakuian beiluim meimeinuihi peirsyaratan standar muitui 

seireial (SNI 01-4270-1996) yaitui maksimal 0,7%. 

3. Daya patah flakeis beirbahan dasar teipuing porang dan teipuing teimpei 

teirtinggi teirdapat pada peirlakuian FPT3 (40:60) deingan hasil 

teireindah yaitui pada peirlakuian FPT1 (60:40). 

B. Saran 

1. Diharapkan masyarakat dapat meingolah dan meimbuiat 

peingeimbangan produik uimbi porang seibagai salah satui pangan 

alteirnatif barui yang praktis dan tinggi akan zat gizi. 

2. Akan leibih baik jika dilakuikan uiji kanduingan gizi teirhadap bahan 

bakui yang akan diguinakan pada peimbuiatan flakeis yang akan diteiliti, 

agar dapat dijadikan seibagai acuian keiseisuiaian kanduingan gizi pada 

bahan yang diguinakan. 

3. Diharapkan dapat dilakuikan peinguijian parameiteir muitui yang khuisuis 

teintang SNI teipuing porang dan teipuing teimpei agar dipeiroleih flakeis 

yang seisuiai deingan standar SNI 01-4270-1996) 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1.  
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Lampiran 2. Hasil uiji kimia  
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Lampiran 3. Masteir tabeil  

  

No  Kanduingan gizi Peirlakuian  

FPT1(60:40) FPT2(50:50) FPT3(40:60) 

1 Kadar abui 3,95 4,06 4,30 

2 Kadar seirat kasar 3,85 4,10 4,30 

3 Daya patah  3,8 6,4 7,7 
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Lampiran 4. Nilai gizi flakeis teipu ing porang dan teipuing teimpei  

Peirlaku ian  Bahan  Beirat  EIneirgi Proteiin 
(gr) 

Leimak 
(gr) 

Kh (gr) 
 

FTP 1 Teipuing 
porang 

60 202,7 5,6 0,3 44,4 

 Teipuing 
teimpei 

40 261,7 7,6 3,1 6,8 

 Teipuing 
guila  

35 135,4 0 35  

 Tapioca  10 34,9 0,1 0 8,5 
 Margarin  10 63,6 0 7,2 0 

 Ju imlah  155 698,3 13,3 10,6 94,7 

  
Hasil 

96 gr     

 100 gr 727,4 13,8 11,0 98,6 

FTP 2 Teipuing 
porang 

50 168,2 4,6 0,2 37 

 Teipuing 
teimpei 

50 246 9,5 3,8 8,5 

 Teipuing 
guila  

35 135,4 0 0 35 

 Tapioca  10 34,9 0,1 0 8,5 

 Margarin  10 63,6 0 7,2 0 

 Ju imlah  155 648,1 14,2 11 89 

  
Hasil 

94 gr     

 100 gr 689,4 15,1 11,7 94,6 

FTP 3  Teipuing 
porang 

40 132,6 3,7 0,2 29 

 Teipuing 
teimpei 

60 196,3 11,4 4,6 10,2 

 Teipuing 
guila  

35 135,4 0 0 35 

 Tapioca  10 34,9 0,1 0 8,5 

 Margarin  10 63,6 0 7,2 0 

 Ju imlah  155 562,8 15,2 12 82,7 

  
Hasil  

93 gr     

 100 gr 605,2 16,3 13 86,2 
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Lampiran 5. leimbar bu ikti bimbingan skripsi 

Buikti Bimbingan Skripsi 

Nama  : Sheirlina 

NIM  : P01031219099 

Juiduil : UIji kadar abui, seirat kasar dan daya patah pada flakeis  
  beirbahan dasar teipuing porang (Amorphopalluis Muieilleiri   

Bluimei)  dan teipuing teimpei 

 

No Tanggal Topik Bimbingan T. Tangan 

Mahasiswa 

T. Tangan 

Peimbimbing 

1 13 April 2022 Meimbaca buikui 

peidoman skripsi, 

meimbaca artikeil, dan 

beilajar meindeileiy 

  

2 20 April 2022 Meincari dan diskuisi 

topik 
  

3 27 April 2022 Meincari juirnal teintang 

porang dan teimpei seirta 

flakeis 

  

4 28 April 2022 Meindiskuisikan Bab 1 

dan bab 2  

 

5 23 Meii 2022 Reivisi bab 1 
 

 

6 2 Juini 2022 Reivisi bab II 
 

 

7 16 Juini 2022 Meindiskuisikan bab III 
 

 

8 29 Juini 2022 Meincari juirnal teintang 

flakeis 
 

 

9 7 Juili 2022 Meinuinjuikan hasil 

teipuing teimpei dan 

teipuing porang 
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10 21 Juili 2022 Meinuinjuikan hasil uiji 

coba flakeis  
 

 

11 28 Juili 2022 Reivisi bab III 
 

 

12  08 aguistuis 

2022 

Seiminar  proposal  
 

 

13 15 aguistuis 

2022 

Reivisi proposal  
 

 

14 18 aguistuis 

2022 

Reivisi proposal  
 

 

15 12 deiseimbeir 

2022 

Reivisi proposal 
 

 

16 11 januiari 

2023 

Fix proposal  
 

 

17 27 deiseimbeir 

2022 

Diskuisi peineilitian  
 

 

18 28 deiseimbeir 

2022 

Meinuinjuikkan hasil 

teipuing teimpei dan 

teipuing porang  

 

 

19 28 deiseimbeir 

2022 

Meinuinjuikkan hasil 

flakeis teipuing porang 

dan teipuing teimpei  

 

 

20 29 deiseimbeir 

2022 

Meindiskuisikan 

peingiriman flakeis uiji 

kadar kimia 

 

 

21 16 feibruiari 

2023 

Meindiskuisikan hasil uiji 

kimia flakeis  
 

 

22 06 meii 2023 Meindiskuisikan BAB IV  
 

 

23 23 meii 2023  Meindiskuisikan BAB V 
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24 24 meii 2023 Finalisasi skripsi  
 

 

25 5 juni 2023  Seminar hasil skripsi  
 

 

26 20 juni 2023  Revisi skripsi dengan 

pembimbing  
 

 

27 3 juli 2023  Revisi skripsi dengan 

pembimbing  
 

 

28 26 juli 2023  Revisi penguji 1  
 

 

29 27 juli 2023  Revisi penguji 2 
 

 

30 1 agustus 

2023 

Fix skripsi  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

49 
 

Lampiran 6.  

PERNYATAAN  

Saya yang bertanda tangan dibawah ini :  

Nama : Sherlina  

Nim    : P01031219099 

 

Menyatakan bahwa data penelitian yang terdapat di SKRIPSI saya adalah 

benar saya ambil dan bila tidak saya bersedia mengikuti ujian ulang (ujian 

utama saya batalkan).  

 

 

Yang membuat  

Pernyataan,  

 

 

 

(Sherlina)  
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Lampiran 7.  

DAFTAR RIWAYAT HIDUP  

Nama          : Sherlina  

Tempat/ tgl lahir      : Medan Senembah/ 12 Agustus 2001  

Jumlah Anggota Keluarga : 2 orang  

Alamat Rumah   : Desa Medan Senembah Psr 15, Kecamatan  

      Tanjung Morawa 

No Hp/Telp       : 081290971460 

Riwayat Pendidikan  :  1. MIN 1 Deli Serdang  

             2. MTSN 1 Deli Serdang  

             3. MAN 1 Deli Serdang 

Hobby       : Menari  

Motto           : Tenang, semua ada waktunya. Doa   

         baikmya dijaga, kita tembus langit sama- 

         sama.  
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Lampiran  8. dokuimeintasi peineilitian 

a) Peimbu iatan Teipuing porang  

 
1. UImbi porang disortasi  

 
2. UImbi porang dibeilah  

 
3. UImbi porang dikuipas  

 
4. UImbi porang diiris 

hingga beirbeintuik 

leimbaran tipis  

 
5. Leimbaran tipis porang 

direindam deingan asam 

cuika  

 
6. Leimbaran tipis yang 

suidah direindam lalui 

disuisuin diatas loyang 
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7. Leimbaran tipis porang yang 

suidah keiring  

 
8. Leimbaran tipis porang 

keiring yang digiling 

hingga meinjadi teipuing 

 

b) Peimbu iatan Teipuing teimpei 

 
1. Peinimbangan teimpei  

 
2. Peingirisan teimpei  

 

 
3. Teimpei ditata diatas Loyang 

 
4. Peingeiringan teimpei 

seilama ± 12 jam deingan 
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uintuik dimasuikkan keidalam  

cabineit dryeir  

 

suihui 600C  

 
5. Peinimbangan teimpei yang 

suidah keiring  

 

 
6. Teimpei yang suidah 

keiring lalui digiling hingga 

meinjadi teipuing  

 

C.) Peimbu iatan Flakeis  

 
Bahan peimbuiatan flakeis 

peirbandingan teipuing porang 

dan teipuing teimpei 60% : 40% 

 

 

 

 
Flakeis deingan 

peirbandingan teipuing 

porang dan teipuing 

teimpei 60%:40% 
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Bahan peimbuiatan flakeis 

peirbandingan teipuing porang 

dan teipuing teimpei 50% : 50% 

 

 
Flakeis deingan 

beirbahan dasar teipuing 

porang dan teipuing 

teimpei 50%:50% 

 
Bahan peimbuiatan flakeis 

peirbandingan teipuing porang 

dan teipuing teimpei 40% : 60% 

 

 
Flakeis deingan 

beirbahan dasar teipuing 

porang dan teipuing 

teimpei 40%:60% 

 


