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Penelitian ini bertujuan untuk mengembimgkan produk ganula ubi kayu dengan suplementasi 
tepun'g k~camhah kedela'L Dari anal isis ra.gam didapatkari hasil bahwa granula ubi kayu yang 
disuple~entasi dengan tepung kecanibah ke(jelai 10 persen, 15 persen, dan 20 persen memiliki nilai 
kesuk9-ar,i yang tldak berbedanyata dalam haCrasa,warna, aroma dan tekstur. Granula ubi kayu yang ~ , 

'dibeh~ff~'rlakuan~penanibihar;I}~a2S205 O,o'"~~ersen dan lama sangrai 20 menit serta penambahan' , 
. 41.. . , .. ., ...... ,"", - . . ~.-:.; . ~ • ; ~', ... ;.' ..•. , -. . 

Na2S2Q50,1 perseri dan lamasangrai 30 menit merniliki nilai kesukaan tertinggi dibandingkan perlakuan 
yan~~i~)'Q ' untl.ll< atribut"rfl§,~ .:pilam hal atrio6t tekstur, nasi ubL k9YU dengan penambahan Na2S20d:, ~. 

: .. - ~:t" '.v',' ~: " ," . " . ;;; ...... i;:. ~"j{ . " " :" - '- ~ ~ 

0,0 persen dan v9riasilama sangrai30 menit memiliki nilai kestikaan terbaik dibandingkan dengan3 ' 

perl~~uan yang lain, Berd';sarkan hasil uji pem bobotan, produk terbaik adalah granula ubi kayu yan'gf~~ 
dib~rf'perlakuan suplemeritasi tepung kecambah kedelai 20 persen tanpa penambahan Na2S205da'il 

'Jam~~~~rigrai 'i2bmenit: Pr6'~Li k-;granula upL~ayu terbaik memiliki densitas kamba sebesar 0,62 g/mli ' 
" ""'~i, .. :t,:::~ -. ...,.\"; : '~."_, '.1.": , ,,. Y';,!"":,",,:) .!I'_,",,c. .. :,_, ;;.; " ::"';":""~ . • . ~~.~ 

kadcu;,air,p,95,persen, kadar protein 11,31 persen, kadar lemak 0,87' persen, kadar abu 3,04 persen,kadar :} , 
karb:¢hMrat 78:83 per~en, kad~f pati 45,21 pe~sen , kadar serat 2,50 persen, daya rehidrasi 3,76 9 air/g, 'i-, 

dan"~~dar HeN 12,30 ppm-:~;," - ' 
~)< y.. : -:t~ , ~;:_ ""'C/ ' , ::;' \ 

kata'Ckunci: granula singkong, kedelai tepung kecambah, suplementasi, memanggang, natrium metabisulfit 
pemb-tihan c. . L 

ABS,TRACT 

The -QbjeCti~e ' b,-tiiis '~~sea~chis to~deveiop :a cassa-vagranuTepr6duct supplemented with soy sprou( 

"'flouti°- BY uslf;lgJhe~~nalysi$;t~f.varia·hce, iU( found.;fhat the supplefJIentation of soy sprout flour at tH~ _ . . r'< _,.'~ -, ; ' ;.~"('::;-'~ ;;;~'-' . "":'...;,~'':-~ ....,,;" , _.L, ."" ~r:'~ 

rate. ',of 1 0 p~rcent, . 1Speroi{ntand 20 perCfJht do not cause any differences in terms of color, texture;,,' 
. arodja, and t~§te()f~he pr~dycts~ 'C(3_"Ssava '-gt~nule$ bleached by the' addition of O. 0 percent of Na2S2d~:';~' 

" .• ..;::$:: "'," Y: __ •• , 

and~roasted for 20 minutes,. and the addition of O. 1 percent of Na2S20s and roasted for 30 minutes. 
, have the highest ,score of t9..~te f;Jmong the . .other products. For the texture attribute, cassava granule; ; 
treated by the, addition of 0.0 pe'rcent of Na2"S20s and roasted foF 30 minutes have the highest score:"'" 

---Based on tHe wefgfited riietlfoa,·"it"iS-foumj.qhatthe best'producMs'produced by the supplemefJtatiQ,it~lt 
of 20 percent of soy sprout flour, withoufthe addition of Na2S2Qs and roasting for 20 minutes. Th fJ ": 
product had the following chf1raq.teristics:bulkdensity of O. 62 g/ml, and the contents of moisture, protein,' ~ 

, • --?,.' ""< "'. ' . '"' . . " )', , · ';~t0:T,~ 

fat, ash, carbohydrate, starch, and fiber areS.9S, 11.31, 0.87;' 3:04, 78.83, 4S.21, and 2.S0 percent "" 
respectively. The rehydration rate is 3.76 g water/g, with th.e content of 12.30 ppm of HeN; 

keywords : cassava granule, soy sprout flour, supplementation, roasting, sodium metabis-UlphM{" 
bleaching 
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I. PENDAHULUAN 

S ebagian besar rakyat Indonesia sangat 
bergantung pada beras sebagai bahan 

pangan pokok baik dalam hal jumlah maupun 
kontribusinya dalam pemenuhan zat gizi. 
Konsumsi beras rakyat Indonesia tertinggi di 
dunia yaitu 140 kg per kapita per tahun (Republika 
2011). Seiring dengan jumlah konsumsinya yang 
tinggi, beras menyumbang 53 persen kebutuhan 
kalori dan 47persen kebutuhan protein per hari 
(Syah, 2009). Dengan demikian ketersediaan 
beras merupakan hal yang sangat penting bagi 
rakyat Indonesia. Demikian penting ketersediaan 
beras sehingga jika produksi beras nasional tidak 
mencukupi, maka dilakukan impor beras. 
Ketergantungan pada satu jenis bahan pangan 
dinilai kurang baik dari segi ketahanan pangan, 
karena berisiko terjadinya masalah yang serius 
jika ketersediaan bahan pangan tersebut tidak 
mencukupi kebutuhan. 

Upaya untuk mengurangi ketergantungan 
beras dilakukan melalui program diversifikasi 
pangan. Program diversifikasi pangan pad a 
dasarnya meningkatkan konsumsi pangan non 
beras dan mengurangi konsumsi beras. Dengan 
demikian jika terjadi kekurangan ketersediaan 
beras, pangan non beras dapat menggantikan 
kekurangan tersebut untuk mencukupi kebutuhan 
kalori. Meskipun program diversifikasi pangan 
sudah lama dilakukan, tetapi hasilnya belum 
terlihat nyata. Masyarakat masih bergantung 
pada beras dan konsumsi beras cenderung tetap 
tinggi. Beberapa faktor yang menyebabkan 
program diversifikasi pangan kurang berhasil 
adalah bahan pangan non beras dianggap inferior 
dibandingkan dengan beras, ketersediaan bahan 
pangan non beras kurang terjamin baik dari segi 
kuantitas maupun kualitasnya, proses pengolahan 
pangan non beras kurang praktis dibandingkan 
beras, sifat sensori bahan pangan non beras 
kurang disukai dibandingkan beras, dankomitmen 
pemerintah yang kurang berdampak signifikan 
pad a peningkatan konsumsi pangan non beras. 
Menurut Tedjokoesoemo (1992) pangan non 
beras harus mampu memberikan manfaat seperti 
beras dengan harga yang bersaing serta 
terjangkau oleh daya beli masyarakat. 

Indonesia menghasilkan banyak komoditas 
pangan sumber karbohidrat potensial yang dapat 
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dijadikan alternatif atau substitusi makanan pokok. 
Komoditas tersebut diantaranya jagung, ubi jalar, 

ubi kayu, talas, dan lain sebagainya. Ubi kayu 
merupakan bahan pangan yang tidak asing dan 
sangat populer bagi penduduk yang \inggal di 
daerah perdesaan. Hal tersebut ditunjang~dengan 
statusnya sebagai bahan pangan lokal yang 
mudah tumbuh pada berbagai daerah, mudah 
ditanam, mudah didapat, dan relatif murah 
harganya. Produksi ubi kayu seluruh Indonesia 
sekitar 23,5 juta ton ubi segar pada tahun 2011 
(BPS, 2011 ) . . 

Kadar karbohidrat Ubi kayu cukup tinggi. 
Sedangkan kadar proteinnya jauh lebih rendah 
jika dibandingkan dengan beras dan jagung. 
Kekurangan protein tersebut dapat diatasi dengan 
suplementasi bahan pangan lainnya seperti 
kecambah kedelai. Kecambah kedelai atau tauge 
mengandung nilai gizi ya!lg tinggi, mudah dicerna, 
murah, dan mudah didapat. Kecambah kedelai 
merupakan sumber protein yang sangat baik 
(Astawan, 2003). 

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

II. METODOLOGI 

2.1. Bahan dan Alat 

Bahan utama yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah ubi kayu dan kedelai. Bahan 
tambahan yang digunakan adalah air, natrium 
metabisulfit, natrium bikarbonat (NaHC03), 
natrium metaphospat (NaHP04), HCI, H2S04, 
H3B03 dan senyawa-senyawa lain untuk anal isis 
proksimat. Peralatan yang digunakan meliputi 
pisau, ember, talenan , alat penanak/pengukus 
(dandang), timbangan, komper, serta alat-alat 
lain untuk analisis yaitu oven, spektrofotometer, 
whiteness-meter, gelas ukur, neraca, corong, 
cawan aluminium, cawan porselin, alat destilasi, 
labu Kjeldahl, erlenmeyer, tabung reaksi, dan 
labu takar. 
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2.2. Metode Penelitian 

2.2.1. Formulasi Produk Granula Ubi Kayu 
dengan Suplementasi Tepung Kecambah 
Kedelai 

Tahapan proses pembuatan granula ubi kayu 
yang disuplementasi dengan tepung kecambah 

Ubi kayu 

t 
Dibuang dan 

dibersihkan kulitnya 

~ 
Diiris dengan slicer 

(tebal2 mm) 

t 
Direndam dalam larutan 

perendam 
(Na2HP04 0,1 persen+ 

NaHC03 2 persen , 6 jam) 

~ 
Dicuci sampai bersih 

(2 kali) • Direndam larutan NazSzOs 
(1f2 jam)" 

t 
Dicuci sampai bersih (2 kali) 

... 
Dijemur dengan sinar 

matahari (2 hari) 

... 
Digiling dengan disc mill 

... 
Diayak dengan saringan 60 

mesh 

I 

kedelai disajikan pada Gambar 1. Pad a proses 

ini, dilakukan perendaman dalam larutan 

campuran natrium bikarbonat (NaHC03) 2 persen 

dan natrium metaphospat (NaHP04) 0,1 persen 

untuk memodifikasi granula pati agar porous 

(Smith, 1985). Suplementasi tepung kecambah 

Kedelai 

+ 
Direndam semalam 

dalam air 

t 
Dikecambahkan selama 

2 hari 

t 
Direndam dalam larutan 

perendam 
(NazHP04 0,1 persen+NaHC03 

2 persen, 6 jam) 

~. 
Dicuci sampai bersih 

(2 kali) 

.. 
Direndam larutan NaZS20S 

(1f2 jam)" 

.. 
Dicuci sampai bersih (2 kali) 

... 
Dijemur dengan sinar 

matahari (2 hari) 

t 
Digiling dengan disc mill 

dan diayak 60 mesh 

t 
Diekstrak lemaknya 
dengan heksan (2: 1) 

I 
Dicampur dalam empat kombinasi 

(100:0 (kontrol), 90:10, 85:15, 80:20) 

t 
Dibentuk granula dengan tampah 

dengan disemprot air (300g : 180ml) • Disangrai pad a suhu konstan 70°C 
(15 men it)" • Dijemur dengan matahari sampai 

kering 

t 
Granula ubi kayu 

Keterangan : Tanda" merupakan tahap perlakuan. 

Perendaman NazSzOs tidak dilakukan pada tahap formulasi 

Gambar 1. Skerrya Proses Pembuatan Granula Ubi Kayu yang Disuplementasi Tepung Kecambah 
Kedelai 
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kedelai dilakukan pad a konsentrasi 0, 10, 15 dan 
20 persen. Produk yang dihasilkan diuji hedonik 
(7 tingkat kesukaan) terhadap atribut warna, 
tekstur, aroma dan rasa. Penyiapan sam pel pada 
uji hedonik dilakukan del'1gan cara menambahkan 
air pada granula ubi kayu dengan perbandingan 
1 : 1 lalu dilakukan pemanasan selama 5 - 7 
men it. Pada uji ini digunakan 30 orang panelis. 
Selanjutnya dari data uji hedonik dilakukan anal isis 
varian (ANOVA) dan uji lanjut Duncan . Uji 
pembobotan dilakukan untuk menentukan tingkat 
suplementasis terbaik. 

2.2.2. PenentuanKonsentrasi Na2S20s dan 
Lama Pel"!yangraian 

Parameter proses yang mempengaruhi 
penerimaan produk oleh konsumen adalah 
konsentrasi Na2S205 dan lama penyangraian. 
Konsenstrasi Na2S205 menentukan derajat putih 
produk dan lama penyangraian menentukan 
tingkat gelatinisasi. Pada penelitian ini digunakan 
konsentrasi Na2S205 0 persen (A 1), 0,1 persen 
(A2) dan 0,2 persen (A3). Penyangraian dilakukan 
pada suhu tetap (70DC) selama 10 menit (81), 
20 menit (82) dan 30 menit (83). 

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

untuk menentukan kombinasi terbaik dari 
konsentrasi Na2S205 dan lama penyangraian. 

2.2.3. Karakterisasi Produk Terpilih 

Produk terbaik hasil Tahap 2 diuji proksimat 
(kadar air, kadar protein, kadar lemak, kadar abu 
dan kadar karbohidrat dengan metode AOAC, 
1995), kadar pati (AOAC, 1995), kadar serat 
(AOAC, 1995), kadar HCN (AOAC, 1995), derajat 
putih (whiteness meter), densitas kambah 
(Muchtadi dan Sugiyono, 1992), dan daya 
rehidrasi (8euchat, 1977). 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Produk granula ubi kayu yang dihasilkan 
disajikan pada Gambar 2 dan 3. Penampakan 
produk yang sudah dimasak disajikan pada 
Gambar 4 dan 5. Formulasi terbaik ditentukan 
melalui uji organoleptik (hedonik) yang 
digabungkan dengan uji pembobotan. Uji 
organoleptik dilakukan untuk mengetahui tingkat 
kesukaan panelis terhadap atribut warna, tekstur, 
aroma, maupun rasa, sedangkan uji pembobotan 
dilakukan untuk mengetahui produk terbaik 
dimana atribut produk dilihat secara keseluruhan. 
Atribut warM, tekstur, aroma dan rasa merupakan 
hal yang sangat penting dalam menentukan mutu 
produk pangan (Winarno, 1997). 

Gambar 2. Granula Ubi Kayu yang Disuplementasi Tepung Kecambah Kedelai 0 Persen (A), dan 
10 Persen (8). 
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Gambar 3. Granula Ubi Kayu yang Oisuplementasi Tepung Kecambah Kedelai 15 persen (C), dan 
20 Persen (0). 

Gambar 4. Granula Ubi Kayu yang Telah Oimasak, Suplementasi Tepung Kecambah Kedelai 0 
Persen (A) , dan 10 Persen (B) 

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

Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa tingkat 
kesukaan panelis terhadap warna produk berada 
pada kisaran 3,07 - 4,53 (antara agak tidak suka 
sampai netral). Hasil ANOVA dan uji Duncan 
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis 
terhadap warna produk tanpa suplementasi 
tepung kecambahkedelai lebih tinggi 
dibandingkan dengan produk dengan 
suplementasi tepung kecambah kedelai. Tingkat 
kesukaan panelis terhadap warna produk dengan 
suplementasi tepung kecambah kedelai 1 ° persen 
dan 20 persen tidak berbeda nyata pada Gambar 
6. Suplementasi tepung kecambah kedelai 

5.00 .,.,,---45 
<0 
c: 
; 4.00 
~ 
c: 
~ 3.00 
:t: 
::I 

~ 2.00 
:t: ... 
<0 
~ 1.00 
c: 

j: 0.00 

100:0 90:10 

menyebabkan warna produk lebih gelap. Hal ini 
disebabkan karena warna tepung kecambah 
kedelai agak gelap. Warna produk pangan yang 
gelap umumnya kurang disukai konsumen 
(Hutchings, 1994). 

3.2. Tekstur 

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

85:15 80:20 

Tingkat form ulasi tepung (ubi kayu : kecambah kedelai) 

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

5 4.00 ... 
'" :t: 

$ 3.00 
c: 
C'O 

~ 200 :; . 

'" Q) 

::: 1.00 
C'O 
:t: 

~ 0.00 
j: 

100:0 90:10 85:15 80:20 

Tingkat formulasi tepung (ubi kayu: kecambah kedelai) 

Gambar 7. Hubungan Antara Suplementasi Tepung Kecambah Kedelai dengan Tingkat Kesukaan 
Terhadap Tekstur Produk 
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3.3.Aroma 

Berdasarkan data yang diperoleh, diketahui 
bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap aroma 
produk tanpa suplementasi tepung kecambah 
kedelai lebih tinggi dibandingkan dengan produk 
dengan suplementasi tepung kecambah kedelai 
yang dapat dilihat pad a Gambar 8. Hal tersebut 
disebabkan karena adanya senyawa-senyawa 
pada tepung kecambah kedelai yang 
menyebabkan aroma yang tidak disukai oleh 
panelis. 

3.4. Rasa 

Berdasarkan uji hedonik diperoleh data bahwa 
tingkat kesukaan panel is terhadap rasa produk 
berada pada kisaran 2,47 hingga 3,43 (antara 
tidak suka sampai netral) . Hasil ANOVA 
menunjukkan bahwa skor rasa produk berbeda 
nyata pad a selang kepercayaan 95 persen dari 

III 5.00 
E 
o :; 4.00 
I: 

m 3.00 
.lI: 
j 

~ 2.00 
.lI: 

] 1.00 
C1 
I: 
j: 0.00 

100:0 90:10 

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

85:15 80:20 

Tingkat formulasi tepung (ubi kayu : kecambah kedelai) 

Gambar 8. Hubungan Antara Suplementasi Tepung Kecambah Kedelai dengan Tingkat Kesukaan 
Terhadap Aroma Produk 
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Tingkat formulasi tepung (ubi kayu : kecambah kedelai) 

Gambar 9. Hub.ungan Antara Suplementasi Tepung Kecambah Kedelai dengan Tingkat Kesukaan 
Terhadap Rasa Produk 
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3.5. Uji Pembobotan 

Uji ini menghasilkan nilai bobot untuk atribut 
rasa, warna, aroma, dan tekstur masing-masing 
adalah 33,33 persen, 21,33 persen, 24,33 persen, 
dan 21,00 persen. Nilai bobot ini kemudian 
dikalikan dengan skor rata-rata kesukaan panelis 
pada uji hedonik sehingga dihasilkan nilai total 
terbobot untuk masing-masing perlakuan yang 
terlihat pada Gambar 10. Produk tanpa 
suplementasi tepung kecambah kedelai mendapat 
nilai lebih tinggi dibandingkan dengan produk 
dengan suplementasi tepung kecambah kedelai. 
Produk dengan suplementasi tepung kecambah 
kedelai 10 persen, 15 persen, dan 20 persen 
memiliki total terbobot yang tidak berbeda nyata. 
8erdasarkan hal ini, maka produk yang dipilih 

500.00 .,.-:---:::-
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; 400.00 
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E 200.00 
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adalah suplementasi tepung kecambah kedelai 
20 persen yang memberikan kadar protein 
tertinggi. 

3.6. Pengaruh Konsentrasi Na-metabisulfit dan 
Lama Penyangraian 

Dari gabungan perlakuan tersebut, produk 
diuji secara organoleptik (uji hedonik) oleh 30 
panelis untuk mengetahui ting-kat kesukaan 
terhadap atribut rasa, warna, aroma dan tekstur 
granula ubi kayu yang disuplementasi dengan 
tepung kecambah kedelai. Penampakan granula 
ubi kayu yang disuplementasi tepung kecambah 
kedelai 20 persen dan granula ubi kayu yang 
sudah dimasak dengan dapat dilihat pada Gambar 
11 , 12,13,14,15 dan 16. 

85:15 80:20 

Tingkat formulasi tepung (ubi kayu: kecambah kedelai) 

Gambar 10. Nilai Total Terbobot untuk Masing-Masing Produk 

Gambar 11. Granula Ubi Kayu Perlakuan Na2S20s 0 Persen, dan Lama Sangrai 10 Menit (A181), 
20 Menit (A 182), 30 Menit (A 183). 
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Gambar 12. Granula Ubi Kayu Perlakuan Na2S205 0,1 Persen, dan Lama Sangrai 10 Menit (A2B 1), 
20 Menit (A2B2), 30 Menit (A2B3) 

Gambar 13. Granula Ubi Kayu Perlakuan Na2S205 0,2 Persen, dan Lama Sangrai 10 Menit (A3B1), 
20 Menit (A3B2), 30 Menit (A3B3). 

Gambar 14. Granula Ubi Kayu Masak Perlakuan Na2S205 0 Persen, dan Lama Sangrai 10 Menit 
(A'1B1), 20 Menit (A1B2), 30 Menit (A1B3). 
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Gambar 15. Granula Ubi Kayu Masak Perlakuan Na2S205 0,1 Persen, dan Lama Sangrai 10 Menit 
(A2B1), 20 Menit (A2B2), 30 Menit (A2B3). 

Gambar 16. Granula Ubi Kayu Masak Perlakuan Na2S20 5 0,2 Persen , dan Lama Sangrai 10 Menit 
(A3B1), 20 Menit (A3B2), 30 Menit (A3B3) . 

3.6.1. Warna 

Pada pengujian tingkat kesukaan warna 

didapatkan hasil skor yang tidak berbeda nyata 

antar kesembilan sampel dapat dilihat pada 

Gambar 17. Hal ini berarti panelis tidak mendeteksi 
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adanya perbedaan kesukaan terhadap warna 
dari 9 sam pel yang disajikan. Data tersebut 
dipertegas oleh uji obyektif warna yang dilakukan 
dengan menggunakan whiteness meter dimana 
nilai derajat putih tepung ubi kayu dan tepung 
kecambah kedelai relatif sarna. 

III Na-metabisulfit 0,0 % 

DNa metabisulfit 0,1 % 

o Na-metabisulfit 0,2 % 

Gambar 17.Skor Atribut Kesukaan Warna Nasi Ubi Kayu 
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3.6.2. Tekstur 

Analisis ragam (AN OVA) untuk skor hedonik 

tekstur menunjukkan perbedaaan nyata antar 

perlakuan. Perlakuan penambahan Na2S205 0,0 

persen dengan lama sangrai 30 menit berbeda 

nyata dibandingkan perlakuan lainnya. Perlakuan 

penambahan Na2S205 0,0 persen dengan lama 

sangrai 30 menit tersebut mendapatkan skor 

tertinggi yaitu 5,87 (berkisar dari agak suka ke 

suka). Hal ini berarti dari segi atribut tekstur, 

perlakuan penambahan Na2S205 0,0 persen 

dengan lama sangrai 30 menit lebih disukai dari 

yang lain yang disaji pada Gambar 18 . 
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0 

diduga karena formulasi tepung yang diterapkan 
adalah sama (80 : 20) sehingga komposisi 

senyawa-senyawa penyebab aromanya sama. 

3.6.4. Rasa 

Berdasarkan uji organoleptik yang dilakukan 

oleh 30 penelis terhadap rasa didapatkan bahwa 

perlakuan yang diterapkan menghasilkan tingkat 

kesukaan yang berbeda nyata . Skor tingkat 

kesukaan yang tinggi diperoleh pada perlakuan 

penambahan 0,0 persen Na2S205 dengan lama 

sangrai 20 menit sebesar 4,4 7 dan penambahan 

0,1 persen Na2S205 dengan lama sangrai 30 

men it sebesar 4,50. Data ini menunjukkan bahwa 

3.93 

I!l Na-metabisulfit 0,0 % 

[J Na metabisulfit 0,1 % 

, , [) Na-metabisulfit 0,2 % 
' , 

10 menit 20 menit 30 men it 

Waktu sangrai 

Gambar 18. Skor Atribut Kesukaan Tekstur Nasi Ubi Kayu 

3.6.3. Aroma 

Uji hedonik terhadap atribut aroma pada 

perlakuan tahap kedua menghasilkan data yang 

hampir mirip dengan atribut warna dimana dari 

kesembilan perlakuan ternyata tidak berbeda 

nyata yang dapat dilihat pada Gambar 19. Hal ini 
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kesukaan panelis berada pad a tingkat antara 

netral dan agak suka. Skor hedonik rasa dari 7 

perlakuan lainnya tidak berbeda nyata, tetapi 

secara nyata lebih rendah dari skor hedonik rasa 

2 perlakuan sebelumnya yang terlihat pada 

Gambar 20. 
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Gambar 19. Skor Atribut Kesukaan Aroma Granula Ubi Kayu 
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Gambar 20. Skor Atribut Kesukaan Rasa Nasi Ubi Kayu 

3.7. Uji Pembobotan Tahap Dua 

Uji pembobotan dilakukan berdasarkan uji 
hedonik tahap 2. Hasil uj i pembobotan 
menunjukkan bahwa produk yang mempunyai 
s~or pembobotan paling tinggi adalah produk 
dengan penambahan 0,0 persen Na2S205 dan 
lama sangrai 20 menit dengan nilai 412,90 persen 
yang terlihat pada Gambar 21 . Oleh karena itu 
produk ini dipilih sebagai produk terbaik untuk 
dikarakterisasi. 
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Produk terpilih dimaksud mempunyai densitas 
kamba 0,622 g/ml. Hasil analisis proksimat 
menunjukkan bahwa granula ubi kayu mempunyai 
kadar air 5,95 persen, protein 11 ,31 persen, lemak 
0,87 persen , abu 3,04 persen , dan karbohidrat 
78,83 persen dapat dilihat pada Tabel 1. Upaya 
meningkatkan kadar protein produk dengan 
me'1bmbahkan tepung kecambah kedelai dinilai 
berhasil karena mampu meningkatkan kadar 
protein tepung ubi kayu dari 1,64 persen menjadi 

30 menit 

B Na-metabisulfit 0,0 % 

DNa metabisulfit 0,1 % 

o Na-metabisulfit 0,2 % 

Gambar 21. Nilai Pembobotan pad a Tahap Kedua Produk Granula Ubi Kayu 

3.B. Analisis Produk Terpilih 

Produk terpilih yang dikarakterisasi adalah 
granula ubi kayu yang disuplementasi tepung 
kecambah kedelai dengan formulasi perbandingan 
80 persen tepung ubi kayu dan 20 persen tepung 
kecambah kedelai. Perlakuan terpilih adalah 
penambahan 0,0 persen Na2S205 dan lama 
sangrai 20 menit. 
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11,31 persen pad a produk. Peningkatan kadar 
protein produk ini disebabkan karena kadar protein 
tepung kecambah kedelai mencapai 55,04 persen. 
Sunandar (2004) juga berhasil meningkatkan 

kadar protein produk biskuit berbasis ubi jalar 
dengan menambahkan kecambah kedelai. 

Derajat putih produk terpilih adalah 54,59 
persen. Nilai tersebut lebih rendah dari derajat 
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-
Tabel 1. Komposisi Gizi dan Kandungan HeN Granula Ubi Kayu Terpilih 

Komponen Nilai rata rata 

Air (%) 5,95 

Protein (%) 11 ,31 

Lemak (%) 0,87 

Abu (%) 3,04 

Karbohidrat (%) 78,83 

Pati (%) 45,21 

Serat (%) 2,50 

HeN (ppm) 12,30 

putih tepung ubi kayu atau tepung kecambah 
kedelai. Penurunan derajat putih produk dapat 
te rjadi karena proses penyangraian . Proses 
penyangraian menyebabkan reaksi pencoklatan 
non enzimatis (Maillard) sehingga derajat putih . 
produk menurun (Hutchings, 1994). 

Oaya rehidrasi produk granula ubi kayu adalah 
3,76 9 air/g sampel. Hal ini berarti setiap gram 
produk granula ubi kayu mampu menyerap air 
sebanyak 3,76 gram air. Produk granula ubi kayu 
memiliki kadar HeN yang rendah yaitu 12,30 
ppm. Selama proses pengolahan tepung ubi kayu 
terjadi penurunan kadar HeN yang sangat nyata 
karena HeN bersifat mudah larut dalam air. 

IV. KESIMPULAN 

4.1. Kesimpulan 

Granula ubi kayu yang disuplementasi tepung 
kecambah kedelai 10 persen, 15 persen, dan 20 
persen memiliki nilai kesukaan yang tidak berbeda 
nyata dalam hal rasa , warna , aroma dan tekstur. 
Granula ubi kayu dengan perlakuan penambahan 

Na2S20s 0,0 persen dan lama sangrai 20 menit 
serta penambahan Na2S20s 0,1 persen dan lama 
sangrai 30 menit memiliki niLai kesukaan tertinggi 
dibandingkan perlakuan yang lain untuk atribut 
rasa. Oalam hal atribut tekstur, granula ubi kayu 
dengan penambahan Na2S20s 0,0 persen dan 

lama sangrai 30 menit memiliki nilai kesukaan 
terbaik dibandingkan dengan perlakuan yang lain . 
Berdasarkan uji pembobotan, granula ubi kayu 
terbaik adalah · yang disuplementasi tepung 
kecambah kedelai 20 persen, tanpa penambahan 

Na2S20s dan lama sangrai 20 menit. 

Produk granula ubi kayu yang disuplementasi 
tepung kecambah kedelai 20 persen ( paling 
disukai panelis) memiliki densitas kamba sebesar 
0,62 g/ml , kadar air 5,95 persen, kadar protein 
11,31 persen, kadar lemak 0,87 persen, kadar abu 
3,04 persen, kadar karbohidrat 78,83 persen, kadar 
pati 45,21 persen , kadar serat 2,50 persen , daya 

rehidrasi 3,76 9 air/g , dan kadar HeN 12,30 ppm. 

4.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian leb ih lanjut, 
terutama untuk memperbaiki tekstur dan rasa 
granula ubi kayu yang dihasilkan. 
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