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RINGKASAN 

Sumber bahan pangan utama yang dikonsumsi oleh sebagian besar 
masyarakat Asia adalah beras, sedangkan masyarakat Eropa dan Amerika banyak 
menekonsumsi gandum. Di Indonesia sendiri, konsumsi beras dan gandum semakin 
meningkat dari tahun ke tahun sehingga harus melakukan impor. Oleh karena itu, 
upaya diversifikasi pangan dengan memanfaatkan bahan pangan lokal yang banyak 
terdapat di Indonesia perlu untuk dilakukan. Berbagai produk pangan lokal 
menggunakan bahan dasar unlbi-umbian dan kacang-kacangan telah diciptakan, 
namun hanya beberapa yang memilih untuk membuat produk sarapan dari bahan 
lokal sebagai pengganti gandum. 

Bentuk sereal sarapan sepertijlakes dapat dijadikan alternatif produk pangan 
dengan memanfaatkan bahan pangan lokal· seperti ubi jalar merah sebagai sumber 
karbohidrat dan karoten dan kecambah kedelai sebagai sumber protein dan vitamin E 
alami. Selain itu, produk samping penggilingan gandum yang selama ini hanya 
sebagai limbah dan digunakan sebagai pakan ternak ternyata dapat dimanfaatkan 
pula sebagai salah satu sumber nutrisi yang dapat melengkapi produk pangan karena 
kandungan asam folat, vitanlin E, dan asam lemak takjenuh (ALTJ) yang tinggi. 

Pada penelitiall ini dicoba untuk dapat menghasilkan suatu formula makanan 
sara~an dalam bentuk jlakes yang memiliki sifat fungsiollal dari bahan dasar ubi 
jalar, kecambah kedelai, dan germ gandum (wheat germ) sehingga dapat memenuhi 
kebutuhan sarapan dan kecukupan gizi anak-anak. Kegiatan sarapan pagi sering 
diabaikan kandungan gizinya, bahkan seringkali dilewatkan karena masalah waktu 
terutama oleh anak-anak. Padahal sarapan sangat penting peranrumya dalam 
mensuplai kadar gula darah serta zat gizi lain bagi tubuh di pagi hari sehingga dapat 
meningkatkan produktivitas seseorang. Oleh karena itu, produk sarapan haruslah 
yang memiliki kandungan gizi yang lengkap dan seimbrulg. Pemanfaatan ubi jalar, 
kecambah kedelai dan germ gandum (wheat germ) diharapkan dapat memberikan 
solusi bagi kedua masalah diatas. 

Metode penelitian ini terdiri dari tahap persiapan, formulasi bahan, 
pembuatanjlakes, uji organoleptik produk, dan analisis kimia, fisik, dan fungsional 
produk. Pada tahap persiapan dilakukan pembelian bahan, pembuatan bahan baku 
utama jlakes, dan analisis kimia bahan dasar yang dibutuhkan untuk dapat 
melakukan tahap berikutnya, yaitu tahap formulasi bahan. Pembuatan jlakes 
dilakukan dengan cara pencampuran bahan baku dan bahan pelengkap (termasuk 
air), pemipihan (flaking), pemotongan dan pengovenan, berdasarkan formulasi yang 
telah dibuat, yaitu 1:1 (AI), 3:2 (A2), dan 2:1 (A3) untuk perbandingan antara 
tepung ubi jalar dan tepung kecambah kedelai, dengan jumlah wheat germ tetap, 
yaitu sebesar 15 % untuk kemudian diuji sifat organoleptiknya kepada panelis anak
anak. Selain diuji sifat organoleptik, dilakukan pula analisis kimia, fisik, dan 



fungsional produk berupa daya cerna protein sehingga dapat diketahui pula 
sumbangan nutrisi produk flakes ini terhadap kebutuhan gizi anak-anak, terutama 
memenuhi kebutuhan gizi sarapannya. 

Berdasarkan hasil penelitian, diketahui bahwa anak-anak menerima produk 
ini dengan memberikan nilai hasil uji organoleptik netral hingga suka. Berdasarkan 
hasil analysis of variance ternyata anak-anak menilai tidak terdapat perbedaan yang 
nyata pada parameter warna, aroma, rasa, dan tekstur dari ketiga formula yang 
disajikan. Hal ini dapat membantu produsen untuk menciptakan produk sarapan 
dengan kandungan gizi yang optimal pada perbandingan tepung ubi jalar 1: 1 agar 
dapat diterima oleh anak-anak. Namun, setelah dilakukan analisis kimia pada produk, 
ternyata telah terjadi penurunan zat gizi dibandingkan dengan jumlah perkiraan zat 
gizi pada tahap formulasi akibat proses pengolahan. Penurunan pada protein sebesar 
14.91-19.67 %, vitamin A 13.43-18.42 %, vitamin E 29.46-37.54 % dan asam folat 
pada formula A2 dan A3 masing-masing sebesar 6.41 % dan 23.08 %. Selain 
penurunan terdapat pula peningkatan pada kandungan asam folat Al sebesar 28.21 % 
dan ALTJ pada ketiga formula sebesar 176.11-366.37 % yang diduga berasal dari 
tepung kecambah kedelai. Pada kandungan asam folat flakes, diduga tepung 
kecambah kedelai telah menyumbang sebesar 99.10-98.77 %, sedangkan untuk 
ALTJ sebesar 63.81-78.55 %. 

Kandungan protein produk flakes ini adalah 15.45-18.91 %, vitamin A 
3582.50-4194.16 IU dan vitamin E 2.19-2.38 mg/IOO g. Serat makanan padaflakes 
adalah 17.02 %-23.81 %, asam folat sebesar 60-100 Jlg/I00 g, dan ALTJ sebesar 
5.27 % untuk formula AI, 4.39 % untuk formula A2, dan 3.12 % untuk formula A3 
atau sekitar 82.76-84.05 % dari total minyak produk. Daya cerna protein ketiga 
formula flakes cukup baik, yaitu 80.66 % (AI), 82.66 % (A2), dan 80.58 % (A3). 
Berdasarkan analisis fisik,flakes memiliki tingkat kecerahan (L) sebesar 61.82-63.04 
dan nilai °hue yang sama, yaitu pada kisaran warna kuning kemerahan (yellow red) 
(82.5-80.35), kekerasan ketiga formula dari formula Al hingga A3 berturut-turut 
adalah 920 gf, 610 gf, dan 580 gf, dan ketahanan renyahflakes dalam susu berkisar 3 
menit 4 detik-3 menit 23 detik. 

Pada ketiga formula flakes per takaran sajinya (35 g) ternyata dapat 
memenuhi kebutuhan kalori sarapan sebesar 90.83-93.18 % atau memenuhi angka 
kecukupan gizi sebesar 9.45-9.69 %. Pemenuhan protein untuk sarapan anak-anak 
dari ketiga formula flakes dapat mencapai 145.61-163.94 % dan dapat memenuhi 
kecukupan gizi sebesar 18.48-20.81 %. Pemenuhan vitamin A dari flakes dapat 
tercukupi kebutuhan sarapan lebih dari 100 %, yaitu 852.98-998.61 % dan 
kecukupan gizinya sebesar 10.86-12.43 %. Pemenuhan produk flakes dari ketiga 
formula akan asam folat ternyata dapat mencapai 21.00-35.00 % angka kecukupan 
gizi, vitamin E sebesar 11.00-12.43 %, dan serat makanan 23.84-33.32 %. 
Pemenuhan gizi untuk ALTJ adalah sebesar 6.23-10.51 %. Dengan demikian, rasio 
antara mg tokoferol dan g ALTJ dapat ditentukan pula, yaitu sebesar 0.45 untuk 
formula AI, 0.56 untuk formula A2, dan 0.69 untuk formula A3. Berdasarkan 
kandungan vitamin A, vitamin E, dan asam folat, flakes dapat diklaim sebagai 
"sumber vitamin A, vitamin E, dan asam folat", sedangkan untuk kandungan serat 
makanan, dapat diklaim sebagai "kaya serat makanan", pada kalori sebagai "sumber 
kalori" dan protein lebih tinggi dari produk sejenis lain ("more protein"). 
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