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ABSTRAK 

YOLANDA OKTAVIANI HSB “UJI SENSORI DAN KADAR AIR FLAKES 

BERBAHAN DASAR TEPUNG PORANG (Amorphophallus muelleri) 

DAN TEPUNG TEMPE (Rhizopus Oryzae)” (DIBAWAH BIMBINGAN 

NOVRIANI TARIGAN)  

Porang merupakan  salah satu jenis umbi-umbian yang hanya dapat 

tumbuh di daerah tropis. Porang mengandung glukomanan, glukomanan 

merupakan polisakarida yang mudah larut dalam air dan tinggi serat. 

Menambahkan tepung porang dan tepung tempe pada flakes  dapat 

menjadi alternative makanan untuk dikonsumsi dikarenakan mengandung 

glukomanan dan kalori yang rendah  bermanfaat untuk kesehatan tubuh. 

Tujuan penelitian mengetahui uji sensori dan kadar air flakes berbahan 

dasar tepung porang (amorphophallus muelleri) dan tepung tempe. 

Penelitian ini dilakukan pada bulan januari 2022 hingga Februari 2023. 

Bahan pada penelitian ini tepung porang dan tepung tempe. Porang 

diperoleh dari pabrik porang  yang ada di  lubuk Pakam,  lalu di 

tepungkan. Sedangkan tempe diperoleh dari pasar tradisional Lubuk 

Pakam, lalu ditepungkan. Pengumpulan data uji sensori dilakukan di 

Laboratorium Teknologi Pangan Jurusan Gizi Lubuk Pakam, pengujian 

kadar air flakes dilakukan di laboratorium Fakultas Teknologi Hasil 

Pertanian (FTHP) Laboratorium Teknologi Pangan Brawijaya (UB). Jenis 

penelitian bersifat eksperimental yaitu dengan menggunakan rancangan 

percobaan acak lengkap (RAL) dengan 3 (tiga) perlakuan. Pada penelitian 

dilakukan 3 jenis perlakuan (perlakuan A (60%+40%, B (50%+50%), C 

(40%+60%). Hasil penelitian menunjukkan uji sensori berdasarkan warna 

yang paling disukai adalah perlakuan C dan uji sensori berdasarkan 

aroma, tekstur dan rasa flakes yang paling disukai adalah perlakuan A. 

Kadar air pada penelitian perlakuan A  adalah 2,5%, pada perlakuan B 

yaitu 2,5% dan perlakuan C adalah 2,9%.  

Kata kunci :Tepung porang, tepung tempe, flakes, uji sensori, kadar air 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Flakes merupakan makanan sereal siap santap yang umumnya 

dikonsumsi dengan susu, saat ini flakes umumnya dibuat dari biji jagung 

utuh atau biasa disebut dengan corn flakes (Papunas, Djarkasi and 

Moningka, 2013),  flakes merupakan salah satu bentuk dari produk 

pangan yang menggunakan serealia seperti beras, gandum atau jagung 

dan umbi-umbian. Indeks glikemik jagung sama dengan indeks glikemik 

umbi porang,  sehingga tepung porang sangat cocok untuk inovasi 

pengembangan produk pangan lokal dalam pembuatan flakes. 

 Flakes adalah sarapan siap saji yang berbentuk lembaran tipis, 

pipih, atau serpihan, berwarna kuning kecokelatan serta biasanya 

dikonsumsi dengan penambahan susu. Flakes merupakan salah satu 

makanan kering berbentuk pipih yang disukai masyarakat, dan biasanya 

dikonsumsi sebagai sarapan karena praktis dalam penyajiannya (Hulu and 

Handoko, 2022).  

Penelitian (Dianingtyas, 2018) dalam pembuatan flakes berbahan 

dasar tepung bekatul dan tepung tempe. Didapati hasil bahwa pada 70 gr 

flakes terkandung energi yang mampu mencukupi kecukupan energi 

sarapan yaitu 98,6%. Dalam 70 gram takaran saji mengandung 13,63 

gram protein, 8,63 gram lemak, 40,95 gram karbohidrat, 2,14 gram serat 

dan 296 kkal sehingga flakes tersebut mampu memenuhi kebutuhan kalori 

sarapan dalam sehari.  

 Berbagai jenis tanaman pangan di indonesia masih tersedia cukup 

banyak, namun belum optimal pengelolaan dan pemanfaatan nya. 

Menurut (Nurlela, Azizah and Suwarnata, 2021), Indonesia kaya akan 

sumber bahan pangan  dengan kandungan komponen bioaktif yang 

sangat potensial untuk dikembangkan menjadi olahan pangan lokal  yang 

dapat memberikan manfaat bagi kesehatan. Bahan pangan lokal tersebut 

adalah porang (Amorphophallus muelleri). 
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 Porang merupakan  salah satu jenis umbi-umbian yang hanya 

dapat tumbuh di daerah tropis termasuk Indonesia, hal itu menjadikan 

peluang untuk pasar domestik dan nondomestik penanaman maupun 

pengolahan porang itu sendiri. Selain karena hanya dapat tumbuh di 

daerah tropis porang juga memiliki kandungan nutrisi yang baik 

diantaranya glukomanan tinggi dan rendah kalori (Nurhibatullah and 

Haryadi, 2021). Berdasarkan hasil wawancara penulis dengan pabrik 

porang yang berada di jalan setia budi pasar 0 lubuk pakam bahwa 

pemilik pabrik tersebut menyampaikan porang dimanfaatkan untuk bahan 

baku pembuatan mie shirataki. 

 Umbi porang memiliki keunggulan yaitu mengandung glukomanan 

yang tinggi, dapat digunakan sebagai bahan baku untuk industri pangan, 

kesehatan dan industri lainnya. Menurut (Wardani and Arifiyana, 2021), 

Glukomanan yang banyak terkandung dalam umbi porang merupakan 

salah satu polisakarida yang mudah larut dalam air dan tinggi serat. Selain 

mengandung glukomanan, umbi porang juga banyak mengandung 

kalsium oksalat yang dapat menyebabkan iritasi pada lidah dan mulut saat 

mengkonsumsinya. 

 Kalsium oksalat yang tinggi pada porang menyebabkan umbi 

porang tidak dapat dikonsumsi secara langsung. Berdasarkan hasil 

penelitian (Wardani and Hardrianto, 2019), bahwa larutan asam mampu 

menurunkan kadar kalsium oksalat pada tepung porang. Penurunan kadar 

kalsium oksalat pada terbesar ditunjukkan pada tepung porang setelah 

direndam dengan larutan asam cuka 20%, yakni sebesar 90,27%. 

 Porang dalam bentuk tepung lebih tahan lama, praktis, dan dapat 

diperkaya dengan zat gizi (fortifikasi), dan dapat diolah dengan jenis 

bahan makanan lainnya. Tepung porang merupakan produk olahan dari 

umbi porang (Amorphophallus muelleri) dengan umur simpan relatif 

panjang yang memiliki potensi yang besar untuk dikembangkan di industri 

pangan. Kandungan gizi tepung porang tidak kalah dengan tepung terigu, 

bahkan tepung porang memiliki keunggulan yakni glukomanan, 

glukomanan ini adalah serat pangan larut air yang bersifat rendah kalori. 
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Tepung porang mengandung kadar glukomanan yang cukup tinggi yaitu 

64.98%. (Yuniwati I, Pamuji DR, 2020). Tepung porang dapat di fortifikasi 

dengan ditambahkan tepung tempe untuk memperkaya nilai gizi. 

 Tempe merupakan bahan pangan nabati yang tinggi protein, yang 

dibuat melalui proses fermentasi menggunakan kapang Rhizopus sp, 

menurut (persagi, 2017) dalam 100 gram tempe mengandung 20,8 gram 

protein. Tempe  mengandung isoflavin yang berfungsi sebagai zat 

antioksidan. Kelemahan utama tempe segar adalah masa simpannya 

yang singkat, yaitu hanya dua hari pada suhu ruang. Sehingga untuk 

menambah Panjang masa simpan, tempe dapat diubah dalam bentuk 

tepung yang dapat dijadikan sebagai sumber protein (Astawan, Wresdiyati 

and Saragih, 2015). 

 Tepung tempe memiliki sifat kering sehingga mampu menghambat 

pertumbuhan mikroorganisme dan mudah dicampur dengan tepung 

sumber karbohidrat untuk memperkaya nilai gizi. Berdasarkan penelitian 

terdahulu yang dilakukan oleh (Bioindustri, Trilogi and Selatan, 2019), 

membuat cookies dengan penambahan tepung tempe dengan berbahan 

dasar tepung terigu. Hasil uji kadar protein pada tepung tempe cukup 

besar, yaitu 42,22%. Penelitian yang dilakukan oleh (Astawan, Wresdiyati 

and Saragih, 2015)  juga memperoleh hasil evaluasi mutu protein secara 

keseluruhan, diketahui tepung tempe memiliki mutu protein lebih baik 

dibandingkan tepung kedelai rebus. 

 Berdasarkan potensi yang dimiliki tepung porang dan tepung 

tempe, kedua bahan  tersebut dapat menjadi bahan baku alternatif dalam 

produksi flakes.  Menurut (Hulu and Handoko, 2022), flakes merupakan 

jenis sereal  produk makanan kering, berkadar air rendah, berbentuk 

lembaran tipis atau serpihan yang banyak disukai masyarakat karena 

praktis dalam penyajiannya, yaitu dengan hanya menambahkan susu 

pada saat akan dikonsumsi.  

 Berdasarkan uraian – uraian tersebut peneliti perlu meneliti “uji 

sensori dan kadar air flakes berbahan dasar tepung porang dan tepung 

tempe”. 
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B. Perumusan Masalah 

Bagaimanakah uji sensori dan kadar air  flakes berbahan dasar 

tepung porang (Amorphophallus muelleri) dan tepung tempe? 

C. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

Mengetahui uji sensori dan kadar air flakes  berbahan dasar tepung 

porang (Amorphophallus muelleri) dan tepung tempe 

2. Tujuan Khusus 

a. Menilai mutu fisik flakes berbahan dasar tepung porang 

(Amorphophallus muelleri)  dan tepung tempe melalui uji sensori 

berdasarkan warna 

b. Menilai mutu fisik flakes berbahan dasar tepung porang 

(Amorphophallus muelleri) dan tepung tempe melalui uji sensori 

berdasarkan aroma 

c. Menilai mutu fisik flakes berbahan dasar tepung porang 

(Amorphophallus muelleri) dan tepung tempe melalui uji sensori 

berdasarkan tekstur 

d. Menilai mutu fisik flakes berbahan dasar tepung porang 

(Amorphophallus muelleri) melalui uji sensori berdasarkan rasa 

e. Menilai mutu kimia flakes berbahan dasar tepung porang 

(Amorphophallus muelleri) dan tepung tempe berdasarkan kadar air 

D. Manfaat Penelitian 

1. Menghasilkan produk flakes sebagai salah satu pangan alternatif baru 

yang praktis yang kaya akan zat gizi dalam meningkatkan upaya 

pemenuhan gizi seimbang  

2. Menambah nilai ekonomis dari flakes berbahan dasar tepung porang 

dan tepung tempe 

3. Sebagai referensi bagi kalangan yang akan melakukan penelitian 

lebih lanjut mengenai topik yang berhubungan 

 


