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SARAPAN (BREAKFAST MEAL) ENERGI TINGGI DENGAN METODE OVEN
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Produk sereal sarapan siap santap merupakan salah satu produk pangan yang cukup digemari oleh masyarakat. Sereal dapat dibuat
dari umbi-umbian sebagai sumber karbohidrat, dicampur kacang-kacangan sebagai sumber protein, atau dapat juga dicampur dengan
buah sebagai sumber serat dan vitamin. Pemilihan bahan untuk formulasi campuran (komposit) merupakan hal penting untuk dapat
menghasilkan produk yang baik. Talas, kacang hijau dan pisang merupakan kombinasi yang baik untuk bahan pembuatan sereal
sarapan. Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan breakfast meal berbasis talas, kacang hijau dan pisang dengan energi tidak kurang
dari 300 kkal yang disukai. Formulasi dilakukan secara bertahap, meliputi formulasi tepung komposit dilanjutkan dengan formulasi
flake. Flake yang dihasilkan diuji peringkat. Hasil terbaik adalah flake yang dibuat dari tepung komposit 90% dicampur dengan susu
bubuk 5%, dan santan dengan perbandingan antara tepung komposit : dan santan. Perbandingan antara tepung komposit dan santan 1:1.
Flake ini mempunyai kadar air 2,34%, abu 2,36%, lemak 20,08%, protein 19,86%, kalori 479,66 kkal/100g, serat kasar 6,11%, serat
pangan 8,07%, dan indeks kelarutan 0,0141 g/ml.

Kata kunci: flake, talas, breakfast meals, oven

Abstract. Ermi Sukasih and Setyadjit. 2012. Formulations of taro-based breakfast flake with high energy using oven method.
Ready to eat breakfast meal is quite popular food products. Breakfast meal can be made from tubers as a source of carbohydrate,
mixed with mung bean as a source of protein and also with fruits as a source of fiber and vitamins. The selection of materials for the
formulation of cereal flakes are very important to produce a good final product. Taro, mung beans and bananas are good combinations
for the manufacture of breakfast meals. The aim of the research was to produce a taro-based breakfast meal consisting of taro flour,
mung beans and bananas with the minimum energy of 300 cal. The formulation process was done in some stages, including formulation
of composite flour, was flake formulations, and rank test. The best result (formula 3) was flakes made of 90% of composite flour, 5%
of milk powder, and coconut milk with the ratio of to composite flours: coconut milk is 1:1. The best flakes had a moisture content of
2.34%, ash of 2.36%, fat of 20.08%, protein of 19.86%, calories of cal/100g 479.66, crude fiber of 6.11% , dietary fiber of 8.07%, and
solubility index of 0.0141 g/ ml.
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PENDAHULUAN (komposit) harus dilaksanakan secara tepat agar produk
yang dihasilkan berkualitas.

Proses penyiapan sarapan yang memerlukan waktu lama Talas adalah produk lokal yang banyak

kurang menguntungkan pada kondisi seperti sekarang
ini yang menuntut kepraktisan dan hemat waktu.
Saat ini makin banyak jumlah ibu rumah tangga yang
bekerja sehingga memiliki waktu penyiapan sarapan
sangat terbatas, dilain pihak kebutuhan gizi tidak dapat
diabaikan. Solusinya adalah makanan yang cepat dan
praktis dalam penyajiannya namun memenuhi kebutuhan
standar gizi.

Produk makanan sarapan siap santap merupakan
salah satu produk pangan yang sangat digemari oleh
masyarakat. Makanan sarapan dapat dibuat dari umbi-
umbian sebagai sumber karbohidrat, dicampur kacang-
kacangan sebagai sumber protein, atau bisa juga
dicampur dengan buah sebagai sumber serat dan vitamin.
Dalam hal ini pemilihan bahan untuk formulasi campuran

ditanam masyarakat Indonesia. Selain mengandung
karbohidrat yang tinggi juga mempunyai kandungan
oligosakarida sebagai senyawa prebiotik serta serat
pangan !l Meskipun dibandingkan dengan gandum
talas mempunyai protein dan pati lebih rendah, namun
talas mempunyai keunggulan ditinjau dari nutrisi dan
vitaminya. Tepung talas memiliki karbohidrat (73-80%),
pati (77,9%), serat kasar (1,4%), kalium 3,23-5,30 g/
kg, kalsium 110-450 mg/kg, magnesium 190-370 mg/
kg, natrium 0-3 mg/100g akan tetapi juga oksalat yang
merupakan anti nutrisi -5,

Sampai saat ini pemanfaatan talas masih sangat
terbatas untuk digoreng atau direbus sebagai camilan
dan kripik talas untuk makanan ringan. Penggunaan
talas sebagai bahan baku pembuatan breakfast meal
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diharapkan makin meningkatkan nilai tambah talas dan
mengangkat citra talas sebagai salah satu sumber pangan
alternatif potensial bagi masyarakat Indonesia. Selain
itu talas juga memiliki sifat fungsional untuk untuk
kesehatan yang akhir-akhir ini menjadi topik penelitian
yang sangat populer.

Untuk melengkapi kekurangan talas dalam
pembuatan breakfast cereal perlu dikompositkan
dengan bahan-bahan lain diantaranya pisang dan
kacang hijau. Pisang dalam bentuk tepung mempunyai
kalori tinggi (340 Kkal/g) hampir sama dengan beras
(363Kkal/100g). Pisang juga mampu menyediakan
energi lebih cepat dibanding nasi dan roti sehingga cocok
untuk mendongkrak stamina. Gula buah dalam pisang
dapat menjadi cadangan energi tubuh dan untuk aktivitas
otak. Pisang juga memiliki kadar serat relatif tinggi
yaitu 15,5% sehingga mendukung fungsi oligosakarida
sebagai prebiotik dari talas. Serat tinggi juga mampu
memberikan rasa kenyang yang lebih lama. Selain itu
serat pati pisang juga memiliki resistant starch yang tinggi
17,5%), dan merupakan sumber anti oksidan polifenol “
131 Sementara kacang hijau merupakan sumber protein
yang tinggi (24%) dan kaya akan asam amino lisin .
Dengan demikian breakfast meals dari kombinasi talas,
pisang dan kacang hijau memiliki kandungan zat gizi dan
cita rasa yang baik.

Selain berenergi makanan sarapan harus
memiliki cita rasa yang enak. Santan kelapa merupakan
emulsi lemak dalam air "), dan banyak digunakan di
Asia sebagai penambah cita rasa Ul. Para ahli gizi
merckomendasikan bahwa makan pagi sebaiknya
memenuhi 20-25% dari kebutuhan nutrisi harian ©.
Kebutuhan harian nutrisi orang dewasa menurut RDA
(Recomended Dietary Allowances) adalah 2000 Kkal
sama halnya dengan yang direkomendasikan Widya
Karya Nasional Pangan dan Gizi (WKNPG) VIII tahun
2004 sebesar 2000 kkal/kap/hari ). Kebutuhan zat gizi
harian makanan sarapan adalah sepertiga dari kebutuhan
harian.

Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan
formulasi breakfast meal berbasis talas, kacang hijau
dan pisang dengan energi tidak kurang dari 300 Kkal
(memenuhi gizi makanan sarapan) dan mengandung
serat pangan yang cukup tinggi, disukai oleh masyarakat.

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan antara lain bahan untuk
pembuatan tepung komposit adalah talas mentega yang
diperoleh dari petani di Kecamatan Cijeruk Kabupaten

Bogor, pisang kepok kuning dari Pasar Anyar Bogor
dan kacang hijau kupas dari Balai Peneclitian Kacang
dan Umbi Malang. Alat yang digunakan adalah alat-alat
gelas, oven, gilasan, cetakan flake, timbangan, loyang
dan lain-lain. Penelitian dilakukan di Laboratorium Balai
Besar Pascapanen pada bulan Juni hingga Oktober 2009.

Metode Penelitian
Proses Pembuatan Tepung Komposit Berbasis Talas

Tepung talas dibuat dengan perlakuan khusus yakni
perendaman dan pengukusan untuk mengurangi kadar
oksalat. Talas yang telah di sawut lalu direndam dengan
larutan garam 3% selama 5 menit dan dikukus selama
20 menit sebelum dikeringkan dalam oven suhu 60°C.
Tepung pisang dibuat dengan mengupas, dan memotong
pisang menjadi bentuk cip. Cip dikeringkan dengan suhu
60°C. Tepung kacang hijau dibuat dengan mengupas
kacang hijau kering. Penepungan baik talas, pisang dan
kacang hijau, dilakukan dengan mesin penepung dan
menggunakan ayakan 80 mesh. Masing-masing bahan
tepung (talas, pisang dan kacang hijau) lalu dicampur atau
dikompositkan dengan perbandingan tepung talas:tepung
pisang: tepung kacang hijau 50:30:20.

Formulasi pembuatan breakfast meal flake dari
komposit talas

Formulasi terdiri dari tiga tahap. Tahap pertama untuk
menetapkan tepung komposisi tepung dalam membuat
tepung komposit. Tahap kedua untuk menetapkan
formula awal flake. Tahap ketiga adalah perbaikan
formula dan pengembangan flake dengan bahan
campuran (ingredient). Formulasi tahap pertama adalah
dengan membuat 10 macam formula tepung komposit.
Formula yang dipilih adalah yang memiliki warna,
aroma dan tekstur (metode ranking test dari 20 orang
panelis) paling baik. Formulasi ini ditetapkan dengan
sasaran untuk dapat terpenuhinya 300 Kkal dalam 100
g tepung komposit, dilakukan dengan cara menghitung
nilai kalori dari hasil analisa kalori yang telah ada untuk
ketiga bahan baku utama :tepung talas 358 Kkal/100g,
tepung pisang 340 Kkal/100g dan tepung kacang hijau
345 Kkal/100g (Tabel 1).

Formulasi kedua adalah pembuatan flake
dengan mencampurkan tepung komposit talas dengan
susu, coklat bubuk dan keju. dengan perbandingan 80:20.
Flake yang dihasilkan dinilai berdasarkan penampakan,
tekstur dan rasa. Formulasi ketiga adalah pembuatan
flake dan tepung konmposit yang dipilih dari tahap
pertama. Ada 12 formula yang dikembangkan dengan
melibatkan tepung komposit 80-90% tepung dan 10-
20% ingredient (susu bubuk, coklat bubuk, keju dan
santan), lalu dilakukan uji hedonik oleh 20 orang panelis.
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Cara pembuatan flake kedua dan ketiga adalah sebagai
berikut semua bahan dicampur kemudian dibuat menjadi
lembaran setebal 0,2 mm dan dipotong ukuran 0,5x1
cm dan selanjutnya dioven pada suhu 120 °C selama 15
menit.

Analisis kimia meliputi kadar air, karbohidrat,
protein, kadar abu, serat kasar, serat pangan, dan lemak
AOAC " Warna (chromameter) (menetapkan nilai L),
indeks penyerapan air dan indeks kelarutan air (metode
sentrifugasi). Jumlah kalori dihitung berdasarkan nilai
konversi kadar protein, lemak, dan karbohidrat masing-
masing sebesar 4, 4 dan 9 kkal per g bahan. Uji scaling
dilakukan dengan melibatkan 20 orang panelis pada
skala 1 hingga 10 cm terhadap parameter warna, aroma,
rasa dan kerenyahan (1=sangat tidak renyah, 5=netral,
10=sangat renyah). Analisis statistik (ANOVA) dengan
5 ulangan, dengan uji BNJ dilakukan untuk mengetahui
pengaruh formulasi terhadap parameter analisis tersebut.

Penghitungan nilai AKG dan takaran saji produk
fake.

Angka kecukupan Gizi (AKG), mengikuti rekomendasi
dari Depkes ditetapkan sebesar 2000 kkal per hari.
Nilai AKG breakfast meal berdasarkan rekomendasi [®
adalah 20-25% dari AKG harian. Takaran saji dihitung
berdasarkan jumlah kecukupan gizi untuk makanan
sarapan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Formulasi Tepung Komposit Berbasis Talas, Pisang
dan Kacang Hijau

Ermi Sukasih dan Setyadjit

Tabel 1 merupakan tepung komposit yang dibuat dari
campuran talas, pisang, dan kacang hijau pada berbagai
rasio serta peringkat warna, aroma dan teskturnya.
Tepung komposit peringkat 1,2 dan 3 berdasarkan respon
warna, aroma dan tekstur berturut-turut adalah formula
nomor 1, terdiri dari tepung talas 50%, pisang 30% dan
kacang hijau 20%; formula 2, terdiri dari tepung talas
60%, tepung pisang dan kacang hijau masing-masing
20%; dan formula 3 terdiri dari tepung talas 70%, tepung
pisang 10% dan tepung kacang hijau 20%.

Bila dilihat jumlah skor peringkat dari masing-
masing formula, panelis cenderung menyukai tepung
komposit dengan persentase tepung talas minimal 50%
(formula 1,2 dan 3). Tepung talas dianggap mampu
menggantikan pati jagung maupun gandum dalam
pembuatan snack ['l. Semakin rendah persentase tepung
talas, panelis semakin menyukai formula tersebut. Hal
ini mengindikasikan bahwa tepung pisang dan tepung
kacang hijau mampu memperbaiki aroma, warna dan
tekstur tepung komposit yang dihasilkan. Makin banyak
tepung talas yang ditambahkan, makin coklat warnanya.
Penyebab warna coklat adalah senyawa fenol [,
Penambahan tepung talas untuk produk kukis dan roti
yang masih diterima oleh panelis maksimal 10% 3.

Hasil dari uji peringkat digunakan dalam
mengambil keputusan ' pada tahap berikutnya. Semua
formula tepung komposit memiliki kalori lebih dari
300 kkal/100g. Oleh karena itu tepung komposit layak
digunakan sebagai bahan dasar pembuatan breakfast
meal yang mempunyai berenergi tinggi. Penambahan
tepung yang berasal dari tanaman polong-polongan dapat
meningkatkan sifat theologi dari tepung . Lebih lanjut,
dilaporkan bahwa penambahan berbagai jenis tepung

Tabel 1. Uji peringkat beberapa formula tepung komposit dan perkiraan kalorinya

Table 1. Ranking test for taro composite flour and their calorie prediction value

No Formulasi komposit (%)/ Composite Skor penilaian/ Score value Jumlah Peringkat/ Perkiraan
Sfour formulation (%) Skor/ Ranking kalori/ Calorie
Talas/ Pisang/ Kacang Warna/ Aroma/  Tekstur/  Scoreof prediction
Taro Banana  Hijau/ mung Color Flavour Texture number (kkal/100g)
bean

1 50 30 20 4,85 4,7 5,20 14,75 1 377,41
2 60 20 20 5,15 5,1 4,80 15,05 2 378,14
3 70 10 20 4,65 6,05 4,85 15,55 3 378,88
4 50 20 30 6,15 5,1 5,65 16,90 7 378,06
5 60 20 20 6,10 5,75 5,40 17,25 8 378,14
6 70 20 10 6,05 48 5,35 16,20 5 378,22
7 80 10 10 6,75 6,0 6,20 18,95 10 378,96
8 80 15 5 4,00 6,25 5,75 16,00 4 378,63
9 80 15 5,05 5,95 5,65 16,65 6 379,28
10 90 5 5 6,25 5,35 6,15 17,75 9 379,37
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selain memperbaiki sifat rheologi tepung juga dapat
meningkatkan nilai gizi produk yang dihasilkan ¢,

Formulasi flake berbasis talas untuk makanan
sarapan (breakfast meal) energi tinggi

Tabel 2 memperlihatkan 4 (empat) formula flake berbasis
tepung komposit. Semua formula menghasilkan flake
dengan tekstur agak keras (kurang renyah). Sementara
itu penambahan coklat bubuk menyebabkan warna flake
menjadi gelap dan rasanya agak pahit sehingga tidak
dipergunakan lagi dalam formula selanjutnya.

Formulasi flake diperbaiki dengan menambahkan santan
dan kuning telur, dan diperoleh 12 formula. Formula dan
respons dari panelis dicantumkan pada Tabel 3. Ada 4
(empat) formula flake yang disukai oleh panelis. Empat
formula tersebut melibatkan tepung komposit 90%,
susu bubuk dan keju masing-masing 5%. Selanjutnya di
lakukan dan uji organoleptik (scaling) dengan garis skala

Tabel 2. Formulasi flake awal dan respon yang diperoleh
Table 2. The initial flake formulation and the response obtained

10 cm (O=sangat tidak disukai, 5 cm=netral, 10cm=sangat
disukai) terhadap 20 orang panelis. Hasil uji organoleptik
menunjukkan ada 4 formula yang disukai panelis (Tabel
3). Empat formula ini dinamakan sebagai flake formula
F3, F6, F9 dan F12. Flake dari empat formula tersebut
dinalisis sifat fisiko-kimia dan sifat lain yang relevan.

Karakteristik fisikokimia breakfast meal flake
berbasis talas energi tinggi

Tabel 4 menampilkan komposisi kimia dan sifat lain yang
relevan dari flake formula F3, F6, F9 dan F12. Analisis
ragam menunjukkan bahwa formula flake berpengaruh
nyata terhadap kadar air, kadar abu, lemak, protein,
karbohidrat, kalori, serat kasar, serat pangan, indeks
kelarutan, nilai a, b, TBA dan kadar oksalat, namun tidak
berbeda nyata terhadap indeks penyerapan dan kecerahan
warna (L) dari flake yang dihasilkan (Tabel 4).

Formula Tepung komposit/ Ingredient (%)

Hasil respon/ The response obtained

Composite flour Susu bubuk/  Coklat bubuk/  Keju/ cheese
Milk powder  cocoa powder
1 80 0 0 0 Penampakan baik, rasa enak, tekstur agak keras,
kurang renyah/ Good appearance and feel but
less of crispy texture
2 80 10 5 5 Penampakan tidak baik rasa enak, tekstur agak
80 5 10 5 keras, kurang renyah/ Not good appearance and
20 5 5 10 feel and then less of crispy texture

Tabel 3. Formulasi tahap kedua flake dan respon yang diperoleh

Table 3. The second step flake formulation and the response obtained

Formula Tepung Komposisi/ Composition (%) Hasil penilaian/ He response
komposit/ Susu bubuk/ Keju/Cheese Kuning telur ~ Santan (bagian)/ obtained
composite Milk powder (%) (butir)/Egg Coconut milk
Slour (%) (%) volk (piece) (part of)

1 80 5 15 0 1 Kurang disukai/ Less prefere
2 85 5 10 0 1 Kurang disukai/ Less prefere
3 90 5 5 0 1 Disukai/ Prefere
4 80 5 15 1 0 Kurang disukai/ Less Prefere
5 85 5 10 1 0 Kurang disukai/ Less Prefere
6 90 5 5 1 0 Disukai/ Prefere
7 80 5 15 1 1 Kurang disukai/ Less Prefere
8 85 5 10 1 1 Kurang disukai/ Less Prefere
9 90 5 5 1 1 Disukai/ Prefere
10 80 5 15 0 0 Kurang disukai/ Less Prefere
11 85 5 10 0 0 Kurang disukai/ Less Prefere
12 90 5 5 0 0 Disukai/ Prefere

*Santan yang ditambahkan adalah santan instant yang diencerkan dengan air dengan perbandingan 1:1

*Coconut milk is added is instant coconut milk diluted with water 1:1
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Flake berbasis talas yang dibuat dengan
menambahkan santan dan kuning telur (F9) menghasilkan
kadar air terendah 1,8%. Komponen tersebut mampu
mengurangi jumlah air pada waktu membuat adonan.
Kadar abu tertinggi 2,36%, adalah flake F3 yang dibuat
dengan menambahkan santan. Komponen ini tidak
mudah menguap pada proses pembakaran dan pemijaran
senyawa organik. Kadar abu berisi mineral yang
jumlahnya sangat sedikit. Pengujian terhadap kandungan
mineral yang terdapat pada produk dilakukan dengan
menggunakan abu yang tertinggal dari hasil pembakaran
dan pemijaran sampel. Nilai kadar abu dari tepung talas
berbagai varietas berkisar 1,3-4,4 % 171, Perbedaan kadar
abu disebabkan oleh perbedaan bahan campuran yang
digunakan t'®,

Formula 9 memiliki kadar lemak tertinggi yaitu
23,0% dan kadar protein sebesar 24,78%. Sebagian besar
berasal dari santan dan kuning telur dan susu bubuk skim.
Sementara itu, karbohidrat tertinggi 68,02%. pada flake
F12, yang tidak ditambah ingredient santan dan kuning
telur. Sedangkan untuk serat kasar dan serat pangan,
tertinggi yaitu 6,11% dan 8,07%. Terdapat pada F3 dengan
ingredient santan. Indeks kelarutan flake yang ditambah
dengan ingredient telur (F6) adalah t 0,0144 g/ml, nilai
ini tidak beda nyata dengan flake yang ditambah dengan
ingredient santan (F3) yakni sebesar 0,0141 g/ml. Makin
besar nilai indeks kelarutan makin mudah menyerap air.
Indeks penyerapan air dan kelarutan dipengaruhi oleh
kadar air, ukuran partikel dan komposisi bahan.

Tabel 5 menampilkan hasil uji organoleptik
flake. (F3) mempunyai skor warna, aroma, rasa dan
tekstur terbaik. Skor yang diberikan oleh panelis untuk
semua parameter sangat baik karena di atas nilai tengah.
Santan memberikan flavor harum pada flake. Flake yang

Ermi Sukasih dan Setyadjit

ditambah dengan telur (F6) dan (F9) mempunyai tekstur
mudah hancur sehingga kurang disukai oleh panelis.
Hasil uji ini sebanding dengan makanan diet di Nigeria
yang terbuat dari komposit talas 50,2% dan ubijalar 36%
dengan ditambah ingredien vitamin maximal 0,8% dan
sukrosa 13% M.

Angka kecukupan gizi
AKG adalah angka kecukupan gizi yang telah ditetapkan
oleh Depkes yang dibedakan menurut usia. Nilai AKG
breakfast meal berdasarkan rekomendasi ¥, adalah 20-
25% dari AKG harian. Flake formula terpilih dirancang
untuk dikonsumsi dengan menambahkan susu dan
disajikan pada Tabel 6. Flake yang dibuat dengan formula
3 (F3) adalah yang terpilih dan mempunyai nilai kalori
479,66 kkal/100g. Konsumsi sebanyak 30 g flake dapat
menghasilkan kalori sebesar 143,9 kkal. Konsumsi flake
dapat dilakukan dengan penambahan setengah gelas (15
g) susu bubuk full cream yang mengandung sekitar 100,4
kkal (sesuai hasil perhitungan) sehingga menghasilkan
energi sebesar 244,3 kkal.

Dibandingkan dengan produk komersial (Tabel
6), maka makanan sarapan berbasis talas memiliki kalori
agak lebih rendah dibandingkan dengan Energen bila
konsumsinya tidak dengan setengah gelas susu. Namun
demikian bila konsumsinya ditambahkan setengah gelas
susu mampu menghasilkan energi yang lebih besar.
Perbedaan nilai energi tidak terlalu nyata, sehingga
masih memenuhi syarat sebagai makanan sarapan Dari
segi protein jauh lebih tinggi dibandingkan energen
sehingga makanan sarapan berbasis talas ini lebih
cocok untuk para pekerja yang banyak menggunakan
otaknya seperti pekerja kantor mapun anak sekolah,
maupun mahasiswa. Kandungan protein yang tinggi

Tabel 4. Analisis proksimat dari empat formula flake yang terpilih
Table 4. Proximate analysis of the four selected flake

Parameter Formula 3 Formula 6 Formula 9 Formula 12
Kadar Air/ Water content (%) 2,34b 4.45d 1,80a 4.22¢
Kadar Abu/ Ash content (%) 2,36d 1,70a 1,77ab 2,05¢
Kadar Lemak/ Fat content (%) 20,08¢c 12,71b 23,00d 6,66a
Kadar Protein/ Protein content (%) 19,86b 22,69¢ 24,78d 15,58a
Kadar Karbohidrat/ Carbohydrate content (%) 54,89b 58,39¢ 48,66a 68,02d
Kalori/ Calorie (Kkal/100 gram) 479,66¢ 438,63b 500,74d 406,29a
Serat Kasar/ Crude fiber (%) 6,11d 4,60b 4,73bc 2,99a
Serat Pangan/ dietary fiber (%) 8,07d 7,22b 7,30bc 6,97a
Indeks Penyerapan/ Absorbsion index (ml/g) 0,7a 0,72a 0,69a 0,70a
Indeks Kelarutan/ solubility index (g/ml) 0,0141c¢ 0,0144c¢ 0,0127a 0,0135ab
L (Nilai Kecerahan Warna)/ Lightness 78,72a 81,00a 81,49a 78,31a
Tio Barbituric Acid (ml/kg) 0,0312¢ 0,0253b 0,0322¢ 0,0200a

Keterangan:nilai yang didampingi huruf yang sama tidak berbeda nyata pada o sebesar 5%

Remark: The value that was accompanied by the same letter are not significantly different at o 5%
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Tabel 5. Analisis organoleptik dari empat formula flake terpilih dengan metode scaling

Table 5.0rganoleptic test of selected flake formulae by the scaling method

Parameter F3 (Ditambah santan)/ F6 (Ditambah kuning F9 (Ditambah santan & F12 (netral)/ plain
with coconut milk telur)/ with egg yolk kuning telur)/ with coconut
milk and egg yolk

Warna/Color 7,3 5,5 6,1 5,3

Aroma/ Flavour 6,6 5,6 7,1 5,6

Rasa/ Taste 5,7 53 5,9 4,2

Kerenyahan/ Crispiness 6,8 5,2 6,7 4,7

Jumlah skor/ Total skor 26,5 22,0 25,9 20
Keterangan: Rentang skor skala adalah 0 hingga 10 cm
Description: Range of score scale is 0 to 10 cm
Tabel 6. Nilai angka kecukupan gizi formula flake terpilih (F3)
Table 6. The nutritional adequacy rate of selected flake formula (F3)

Parameter % AKG
Per 30 g tanpa susu/ for 30 g Per 30 g ditambah setengah Produk Energen per 30 g

without milk gelas susu/ for 30 g with a half  takaran saji/ Energen for 30 g
of glass of milk serving (Nestle)

Kalori (kkal) /Calorie (kcal) 143,9 2443 159,9
Protein (%AKG)/ Protein (% 12,0 22,8 2,0
Rec daily intake/ RDI)
Lemak (%AKG)/ Fat (% RDI) 11,0 20,5 5,0
Karbohidrat (%AKG)/ 5,1 7,6 8,0
Carbohydrate (% RDI)
Serat pangan (%AKG)/ 9,6 9,6 8,0
Dietary fiber (% RDI)
Energi dari lemak (kkal)/ 61,0 0 30,0
Energy from fat (kcal)

menunjukkan bahwa tujuan penambahan kacang hijau
untuk meingkatkan protein berhasil dengan baik pada
penelitian ini. Kandungan karbohidrat memiliki angka
yang jauh lebih rendah dari Energen, sehingga makanan
ini kurang cocok untuk para pekerja yang banyak
mengeksploitasi ototnya. Dari segi lemaknya lebih tinggi
dibanding energen schingga dirckomendasikan pada
siang dan malam hari untuk mengurangi asupan lemak
dengan memperhitungkan asupan lemak pada pagi hari.
Secara nilai gizi umum kalori, karbohidrat, protein dan
lemak produk makanan sarapan berbasis talas ini sudah
setara dengan produk komersial yang ada di pasaran.
Flake yang dihasilkan dari penelitian ini
memiliki kandungan serat pangan lebih tinggi dibanding
produk komersial yang menunjukkan bahwa penelitian
ini telah berhasil meningkatkan serat pangan yang kurang
tinggi pada tepung talas dengan penambahan tepung
pisang ™ Bl Selain itu produk ini juga mengandung
oligosakarida yang dapat berfungsi sebagai prebiotik 1.
Produk makanan sarapan ini juga memiliki kandungan

antioksidan polifenol yang berasal dari tepung pisang
Bl Makanan sarapan dapat dikonsumsi bersama dengan
jenis makanan lain untuk memenuhi kebutuhan nutrisi
lainnya.

KESIMPULAN

Formula breakfast meal berbasis talas berbentuk flake
yang dibuat dengan metoda oven terbaik adalah terbuat
dari tepung komposit dengan perbandingan tepung
talas:tepung pisang:tepung kacang hijau (50:30:20)
sebesar 90% dan ditambah dengan keju dan susu bubuk
masing-masing 5% dan santan (1:1). Flake ini mempunyai
kadar air 2,3%, abu 2,4%, lemak 20,1%, protein 19,9%,
kalori 479,7 Kkal/100g, serat kasar 6,1%, serat pangan
8,1%, dan indeks kelarutan 0,0141 g/ml.

Untuk memenuhi energi sarapan dan angka
kecukupan gizi maka ditetapkan takaran saji per kemasan
adalah 30 g dan dikonsumsi dengan setengah gelas susu
cair, nilai kalori akhir yang dicapai adalah 244,3 Kkal.
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Rasa produk makanan sarapan berbasis talas ini
disukai. Penambahan susu, keju dan santan menaikkan

warna, rasa, aroma dan kerenyahan dari total 20 menjadi
26.

Kecukupan gizi setara dengan produk komersial
dari segi karbohidrat, protein, dan lemak dengan produk
“Energen”. Bahkan produk makanan sarapan berbasis
talas memiliki kandungan serat pangan yang lebih tinggi
dari produk komersial dengan penambahan tepung
pisang, memiliki kandungan oligosakarida yg berfungsi
sebagai prebiotik, serta memiliki kandungan antioksidan
polifenol yang berasal dari tepung pisang.
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