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ABSTRAK

Latar Belakang: Flakes merupakan salah satu bentuk dari produk sereal siap santap.
Pada umumnya, flakes dibuat dari tepung terigu atau dari umbi pati seperti tepung
tapioka. Namun, pada saat ini telah dikembangkan inovasi dalam pengolahan flakes.
Flakes dengan penambahan tepung bekatul dan tepung jagung yang kaya akan serat
juga sangat cocok dikonsumsi sebagai makanan diet atau alternatif selingan bagi remaja
yang mengalami overweight. Tujuan: Untuk mengetahui daya terima flakes tepung
bekatul dan tepung jagung sebagai makanan selingan yang tinggi serat. Metode: Metode
eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial. Menggunakan Uji
Organoleptik dengan panelis sebanyak 25 orang. Penentuan nilai gizi dan serat
menggunakan analisis proksimat dan analisis serat. Hasil: Formulasi flakes tepung
bekatul dan tepung jagung yang terpilih ialah F2 (Tepung bekatul 30 gram dan tepung
jagung 70 gram) dengan kandungan energi sebesar 403,61 Kkal, protein 8,5%, lemak
6,91%, karbohidrat 76,84%, kadar air 3,79%, kadar abu 3,94%, dan serat 7,19% pada
100 g flakes. Berdasarkan uji friedman tidak terdapat pengaruh yang signifikan antara
daya terima flakes bekatul dan tepung jagung dengan warna (p = 0,251), rasa (p =
0,006), aroma (p = 0,821), dan tekstur (p = 0,553). Kesimpulan: Flakes dengan
penambahan tepung bekatul dan tepung jagung dapat dijadikan sebagai makanan
selingan alternatif yang tinggi serat.

Kata Kunci: Flakes, Tepung Bekatul, Tepung Jagung, Serat, Overweight

ABSTRACT

Background: Flakes are a form of ready-to-eat cereal product. In general, flakes are
made from wheat flour or from starch such as tapioca flour. However, at this time
innovation has been developed in the processing of flakes. Flakes with the addition of
bran flour and corn flour which are rich in fiber are also very suitable for consumption as a
diet food or an alternative snack for overweight teenagers. Objective: To determine the
acceptability of bran flour and corn flour flakes as high fiber snacks. Method:
Experimental method with non-factorial Completely Randomized Design (CRD). Using
the Organoleptic Test with 25 panelists. Determination of nutritional value and fiber using
proximate analysis and fiber analysis. Results: The selected flakes formulation of bran
flour and corn flour was F2 (30 grams of rice bran flour and 70 grams of corn flour) with
an energy content of 403.61 Kcal, 8.5% protein, 6.91% fat, 76.84% carbohydrates. ,
3.79% moisture content, 3.94% ash content, and 7.19% fiber in 100 g of flakes. Based on
the Friedman test, there was no significant effect between the acceptance of bran flakes
and corn flour on color (p = 0.251), taste (p = 0.006), aroma (p = 0.821), and texture (p =
0.553). Conclusion: Flakes with the addition of rice bran flour and corn flour can be used
as an alternative snack that is high in fiber.
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PENDAHULUAN

Produk sereal siap santap merupakan salah satu produk pangan yang
cukup digemari oleh masyarakat yang semakin menginginkan kepraktisan serta
kemudahan.” Flakes merupakan makanan sereal siap santap yang umumnya
dikonsumsi dengan susu. Awalnya, flakes dibuat dari biji jagung utuh yang
dikenal dengan namacorn flakes. Namun, pada saat ini telah dikembangkan
inovasi dalam pengolahan flakes?.” Hasil Riskesdas di Provinsi Sumatera
Selatan menunjukkan prevalensi status gizi gemuk (overweight) sebesar 7,19%
pada remaja dengan rentang umur 16-18 tahun. Kota Palembang merupakan
salah satu kota di Provinsi Sumatera Selatan dengan prevalensi remaja
overweight sebesar 8,69%." Penelitian yang dilakukan oleh Septiana (2018)
mengatakan bahwa remaja cenderung mengonsumsi makanan fast food atau
junk food, selain merupakan makanan favorit juga dalam penyajiannya yang
cepat. Frekuensi asupan serat pada remaja overweight termasuk dalam kategori
rendah, yaitu hanya sebesar 3, 91 gram per hari dan masih kurang dari anjuran
konsumsi serat sehari yaitu 25 gram peasr hari.?

Remaja yang mengalami gizi lebih membutuhkan lebih banyak makanan
yang mengandung serat. Serat juga menimbulkan efek kenyang yang lebih lama
sehingga tidak cepat timbul lapar. Asupan tinggi serat tidak akan menyumbang
energi lebih sehingga dapat membantu mengontrol berat badan.?® Salah satu
bahan makanan yang tinggi akan serat yaitu bekatul (Rice Bran). Bekatul
merupakan salah satu hasil samping dari proses pengolahan padi menjadi beras.
Kandungan serat kasar bekatul mencapai 20,9% dan kandungan serat pangan
pada bekatul dapat mencapai empat kali lipat serat kasarnya.® Bekatul dapat
digunakan sebagai bahan substitusi tepung pada pembuatan roti cookies,
minuman berserat dan breakfast sereal.” Kandungan zat gizi yang dimiliki
bekatul yaitu protein 13,11 — 17,19 persen, lemak 2,52 — 5,05 persen, karbohidrat
67,58 — 72,74 persen, dan serat kasar 370,91 -387,3 persen serta kaya akan
vitamin B, terutama vitamin B1 (thiamin).?® Kandungan amilosa pada bekatul
sebesar 14,05% dan amilopektin sebesar 21 ,80%.%

Bahan makanan lainnya seperti tepung jagung juga mengandung serat
yang cukup tinggi. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Augustyn (2019)
mengatakan bahwa nilai hasil uji kadar serat pada tepung jagung dibandingkan
dengan SNI persyaratan mutu tepung jagung maka, kadar serat kasar tepung
jagung yang dihasilkan melebihi syarat yang ditetapkan oleh Badan Standarisasi
Nasional dalam SNI 01-3727-1995 yaitu maksimum sebesar 1,5% (b/b).*) Dalam
100 g tepung jagung mengandung kalori sebesar 355 KKkI, lemak 3,9 g, protein
9,2 g, karbohidrat 73,7 g, dan serat 7,2 g."”

Salah satu alternatif pemanfaatan bekatul adalah dengan mengolah
bekatul menjadi flakes dengan penambahan tepung jagung agar kandungan
serat pada sereal menjadi tinggi dan lebih baik. Flakes dengan penambahan
tepung bekatul dan tepung jagung yang kaya akan serat juga sangat cocok
dikonsumsi sebagai makanan diet atau alternatif selingan bagi remaja yang
mengalami berat badan lebih (overweight).
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METODE

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen dengan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial. Uji organoleptik dilakukan oleh 25
orang panelis terhadap 3 formula flakes bekatul dan tepung jagung dengan kode
F1 dengan perbandingan bekatul dan tepung jagung (50 : 50), F2 (30 : 70), dan
F3 (40 : 60) dan 1 formula sebagai kontrol dengan kode FO. Untuk membentuk
adonan, formula flakes tepung bekatul dan tepung jagung kemudian
ditambahkan dengan bahan lain seperti gula stevia, kuning telur ayam, baking
soda, margarin, dan air.

Kemudian panelis diminta memberikan penilaian kesukaan terhadap
warna, aroma, rasa, dan tekstur. Skala ujinya adalah 1 (sangat tidak suka), 2
(tidak suka), 3 (agak tidak suka), 4 (agak suka), 5 (suka), 6 (sangat suka), 7
(amat sangat suka). Data analisis kandungan proksimat dan serat diperoleh dari
hasil uji laboratorium terhadap formula yang terpilih berdasarkan uji friedman test
terhadap 3 formulasi flakes dengan penambahan tepung bekatul dan tepung
jagung. Analisis kimia yang dilakukan meliputi kandungan energi, protein, lemak,
karbohidrat, kadar air, kadar abu, dan serat.

Pembuatan Flakes Tepung Bekatul dan Tepung Jagung dilaksanakan di
Laboratorium Teknologi Pangan, sedangkan uji daya terima dilaksanakan di
Kampus Gizi Poltekkes Kemenkes Palembang, dan untuk analisis proksimat dan
analisis serat dilaksanakan di Laboratorium PT Saraswanti Indo Genetech,
Bogor. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September 2021 sampai bulan
Januari 2022.
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Gambar 1. Rata-rata Daya Terima Flakes bekatul dan Tepung jagung
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Tabel 1. Hasil Uji Texture Analyzer

No. Kode Sample Peak Load (gF)
1. FO 1231.0
2. F2 1496.4

Tabel 2 .Hubungan Daya Terima Flakes Tepung Bekatul dan Tepung Jagung

Kategori p — Value
Warna 0,251
Rasa 0,065
Aroma 0,821
Tekstur 0,553
Tabel 3
Perbandingan Zat Gizi Flakes Tepung Bekatul dan Tepung Jagung per 100 g
Kandungan Gizi F2 Syarat Mutu (%)
Energi (Kkal) 403.61 -
Protein (%) 8.5 -
Lemak (%) 6.91 Maks. 30
Karbohidrat (%) 76.84 -
Kadar Air (%) 3.79 Maks 4
Kadar Abu (%) 3.94 Maks 0,1
Serat Pangan (%) 7.19 -
PEMBAHASAN
Uji Organoleptik
1. Warna

Warna merupakan salah satu daya tarik pada makanan. Kombinasi warna
yang tepat pada makanan akan membuat daya tarik dan nafsu makan akan
meningkat.?" Pada flakes F2 menghasilkan warna kream cenderung coklat,
karena penambahan bekatul lebih sedikit dari tepung jagung yaitu dengan
perbandingan 30 : 70. Sedangkan pada FO menghasilkan warna cenderung
kream pucat karena tidak ada penambahan bekatul dan tepung jagung. Hal ini
sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Nasution (2019), warna flakes
yang agak disukai panelis cenderung kream kecoklatan."”® Semakin tinggi
penambahan bekatul panelis kurang menyukai karena warna flakes
cenderung lebih coklat.

. Aroma

Kelezatan suatu makanan ditentukan juga dari segi aroma, karena aroma
merupakan salah satu faktor terpenting dalam suatu produk makanan. Dalam
industri makanan, uji aroma sangat penting dilakukan untuk mengetahui suatu
produk disukai atau tidak disukai.

Aroma flakes yang dihasilkan tidak jauh berbeda di setiap formulasi,
dikarenakan perbandingan bekatul di setiap formulasi hanya berbeda 10%,
namun semakin banyak proporsi bekatul pada perbandingan formulasi
semakin menurun tingkat kesukaan panelis terhadap aroma, hal ini sejalan
dengan Saputra (2018) yang menyatakan bahwa semakin tinggi kadar bekatul
semakin menurun tingkat kesukaan panelis terhadap aroma.'®
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Pada penelitian ini, karena tepung bekatul telah distabilkan dengan
metode pemanasan sehingga tidak terjadi kerusakan yang menimbulkan
aroma tengik akibat oksidasi lemak. Hal ini sejalan dengan Damayanthi (2006)
yang menyatakan bahwa kandungan lemak yang tinggi membuat tepung
bekatul mudah rusak dan menimbulkan aroma tengik. Untuk menghindari
kerusakan tepung bekatul akibat proses oksidasi, enzim lipoksigenase
dihambat dengan cara pemanasan.®

3. Rasa

Rasa pada makanan merupakan salah satu faktor dalam menilai suatu
produk pangan dan sebagai penentu tingkat kesukaan pada makanan dengan
mengukur rasa manis, asam, asin, pahit, maupun perpaduan lainnya.?

Rasa flakes yang dihasilkan vyaitu gurih dan manis karena ada
penambahan dari gula stevia sebanyak 5 gram untuk setiap formulasi, namun
semakin banyak penambahan tepung bekatul maka rasa yang dihasilkan akan
lebih terasa pahit. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh
Wulandari & Handarsari (2010), bahwa terdapat perbedaan pada biskuit
dalam penambahan tepung bekatul, semakin banyak tepung bekatul yang
ditambahkan makan akan terasa semakin pahit.

Rasa pahit yang timbul diduga karena kandungan saponin pada bekatul
dan berhubungan dengan proses pemecahan lipid dan protein. Oksidasi
fosfatidilkolin, asam amino, dan peptida diketahui menghasilkan rasa pahit.
Namun, bekatul sebenarnya memiliki rasa yang manis karena kandungan gula
pada bekatul yang relatif tinggi. Sedangkan rasa khas bekatul muncul karena
kandungan minyaknya (tocol, tocopherol, toco-trienol)."®

4. Tekstur

Tekstur merupakan penginderaan yang mana dihubungkan dengan
sentuhan atau rabaan. Tekstur dianggap sama penting dengan rasa, aroma,
dan warna karena akan mempengaruhi nilai suatu produk makanan. Tekstur
pada produk makanan yang terpenting lunak dan renyah.'?

Semakin meningkat proporsi tepung jagung semakin meningkat pula
tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur flakes. Hal ini sejalan dengan
Lawalata (2018) yang menyatakan bahwa, kandungan amilosa dan
amilopektin pada tepung jagung cukup tinggi, sehingga berpengaruh terhadap
kerenyahan flakes. Semakin banyak proporsi penggunaan tepung jagung
pada produk makanan seperti flakes maka akan meningkatkan nilai
kerenyahan pada produk flakes.

Tepung bekatul yang digunakan mengandung amilosa 14,05% dan
amilopektin 21,80%, sedangkan tepung jagung mengandung amilosa 25-30%
dan amilopektin 70-75%. Sedangkan kandungan amilosa dalam tepung terigu
adalah 28% dan amilopektin 72%, tepung tapioka mengandung 17% amilosa
dan 87% amilopektin. Selain kandungan amilosa dan amilopektin dalam
dedak dan tepung jagung, faktor lain yang mempengaruhi tekstur serpih
adalah ketebalan adonan, suhu dan lama waktu pemanggangan. Menurut
penelitian yang dilakukan Wulandari & Handarsari (2010) Tekstur flakes yang
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dihasilkan berdasarkan dari penggunaan bahan dasar, adonan, ketebalan
cetakan, dan suhu oven yang terlalu tinggi.?

Hasil dari uji tekstur pada flakes formulasi FO sebagai kontrol dan F2
sebagai sample yang terpilih dari hasil organoleptik menunjukkan bahwa
tingkat kekerasan formulasi F2 lebih tinggi dibandingkan dengan formulasi FO
dikarenakan pada formulasi F2 menggunakan tepung bekatul dan tepung
jagung yang mengandung amilopektin lebih tinggi dibandingkan amilosa pada
bekatul dan tepung jagung berpengaruh terhadap tekstur flakes. Hal ini
sejalan dengan Kusnandar (2010) yang menyatakan bahwa pati dengan
kandungan amilosa tinggi cenderung menghasilkan produk yang keras. Di sisi
lain, produk dengan kandungan amilopektin tinggi cenderung ringan, berpori,
dan renyah karena amilopektin menyebabkan produk mengembang.'”

Hasil analisis Texture Profile Analysis (TPA) akan diperoleh nilai
kekerasan dengan satuan gram force (gF). Tingkat kekerasan diperoleh dari
nilai puncak gaya maksimum pada tekanan kekerasan pertama. Semakin
tinggi nilai yang tercatat, semakin tinggi tingkat kekerasan terhadap produk
tersebut. Kekerasan merupakan indikator penting dalam menganalisis tekstur
makanan, terutama pada produk yang diproses dengan cara dipanggang
seperti roti dan biskuit. Kekerasan adalah sifat produk makanan yang
menunjukkan ketahanannya terhadap pecah karena gaya tekan yang
diterapkan.?¥

Analisis Proksimat
1. Protein

Berdasarkan tabel uji proksimat bahwa kadar protein flakes tepung
bekatul dan tepung jagung pada formulasi F2 sebesar 8.5%, sedangkan pada
FO mengandung 7,61% protein yang mana lebih rendah jika dibandingkan
dengan F2. Kandungan protein pada F2 lebih besar dibandingkan FO,
dikarenakan kandungan protein pada tepung bekatul sebesar 13,3% dan
tepung jagung sebesar 9% lebih besar jika dibandingkan dengan tepung
terigu sebesar 9% dan tapioka sebesar 1,1%. Hasil proksimat belum dapat
dibandingkan pada SNI 01-2886-2000 karena kadar protein belum
dicantumkan.

2. Lemak

Berdasarkan tabel hasil uji proksimat menunjukkan bahwa kadar lemak
yang terkandung pada flakes tepung bekatul dan tepung jagung pada
formulasi F2 mengandung sebesar 6,91% lebih besar jika dibandingkan
dengan FO dengan kandungan lemak 5,21%. Menurut standar mutu makanan
ringan ekstrudat yang ditetapkan oleh SNI 01-2886-2000, kadar lemak
maksimal yaitu 30%.

Dengan demikian kadar lemak flakes tepung bekatul dan tepung jagung
telah memenuhi standar mutu yang ditetapkan. Kandungan lemak pada flakes
tepung bekatul dan tepung jagung dipengaruhi oleh penambahan tepung
bekatul dan tepung jagung sebesar 2,52-5,05% dan 3,9%, sedangkan lemak
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pada tepung terigu dan tapioka lebih rendah yaitu sebesar 1% dan 0,5%.
3. Lemak

Berdasarkan tabel hasil uji proksimat menunjukkan kadar karbohidrat
pada flakes tepung bekatul dan tepung jagung formulasi F2 sebesar 76,78%,
sedangkan pada FO sebesar 82,74%. Pada tepung bekatul terkandung
sebesar 49,7% karbohidrat, pada tepung jagung terkandung sebesar 73,7%,
sedangkan pada tepung terigu terkandung 77,2% karbohidrat, dan pada
tepung tapioka terkandung 88,2%. Hasil ini menunjukkan bahwa adanya
penggunaan bekatul dan tepung jagung mempengaruhi kadar karbohidrat
flakes, penggunaan tepung bekatul dan tepung jagung menghasilkan kadar
karbohidrat yang cenderung lebih rendah.

4. Kadar Air

Berdasarkan tabel uji proksimat bahwa kadar air pada flakes tepung
bekatul dan tepung jagung formulasi F2 sebesar 3,79%, presentase lebih
besar jika dibandingkan dengan FO sebesar 2,12%. Kadar air pada flakes
tepung bekatul dan tepung jagung sudah memenuhi standar mutu SNI 01-
2886-2000, kadar air maksimal yaitu 4%. Dalam pembuatan flakes melalui
proses pemanggangan, energi panas menyebabkan sebagian air dalam
bahan menguap.

5. Kadar Abu

Hasil proksimat menghasilkan kadar abu pada flakes bekatul dan tepung
jagung formulasi F2 sebesar 3,94%,sedangkan pada FO sebesar 2,05%.
Menurut standar mutu makanan ringan ekstrudat yang ditetapkan oleh SNI
01-2886-2000, kadar abu maksimal yaitu 0,1%. Dengan demikian kadar abu
flakes bekatul dan tepung jagung tidak sesuai dengan standar mutu yang
ditetapkan. Penggunaan bahan pada pembuatan flakes seperti bekatul dan
tepung jagung mempengaruhi kadar abu yang dihasilkan.

6. Kandungan Energi

Kandungan energi dari flakes tepung bekatul dan tepung jagung formulasi F2
sebesar 403,61 kkal / 100 g dan kandungan flakes FO sebesar 409,39 kkal /
100 g. Berat 100 g flakes bekatul dan tepung jagung menghasilkan 2 porsi
flakes dengan berat 50 g untuk satu porsinya, dengan kandungan energi
sebesar 201,80 Kkal. Kandungan energi tersebut memenuhi standar untuk
makanan selingan yaitu, 150-250 kkal. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
hasil energi flakes tepung bekatul dan tepung jagung formulasi F2 cenderung
lebih tinggi dibandingkan dengan FO. Hal ini dikarenakan setiap bahan
makanan memiliki nilai kalori total masing-masing yang berbeda satu sama
lain. Zat gizi yang dapat memberikan energi adalah karbohidrat, lemak, dan
protein.

Oksidasi nutrisi tersebut menghasilkan energi yang dibutuhkan tubuh
untuk melakukan aktivitas. Ketiga nutrisi termasuk ikatan organik yang
mengandung karbon yang mudah terbakar. Ketiga nutrisi ini hadir dalam
jumlah terbesar dalam makanan. Dalam fungsinya sebagai zat pemberi
energi, ketiga zat ini disebut zat yang mudah terbakar."
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Analisis Serat

Berdasarkan tabel uji proksimat bahwa kadar serat flakes tepung bekatul
dan tepung jagung pada formulasi F2 sebesar 7,19%, sedangkan pada FO
mengandung 5,7% serat, yang mana lebih rendah jika dibandingkan dengan F2.
Hasil proksimat belum dapat dibandingkan pada SNI 01-2886-2000 karena
kadar serat belum dicantumkan. Hasil proksimat formulasi F2 lebih tinggi
dibandingkan dengan FO. Kadar serat meningkat dengan penambahan bekatul
dan tepung jagung pada flakes. Kadar serat pada flakes dengan penambahan
bekatul dan tepung jagung disebabkan oleh kadar serat pangan bekatul dan
tepung jagung lebih tinggi dibandingkan dengan tepung terigu dan tapioka. Serat
pada bekatul terkandung sebesar 21% dan pada tepung jagung sebesar 7,2%,
sedangkan serat pada tepung terigu terigu sebesar 2,7% dan pada tepung
tapioka 0,9%.

Asupan serat yang dibutuhkan pada laki-laki usia 10 — 18 tahun sebesar
28 — 37 g/hari sedangkan pada perempuan usia 10 -18 tahun sebesar 27 — 29
g/hari. Sebagai makanan selingan serat yang dibutuhkan ialah sebesar 10% dari
kebutuhan serat sehari, yaitu 2,7 — 3,7 g/hari. Hasil ini menunjukkan flakes
tepung bekatul dan tepung jagung berpotensi sebagai makanan selingan
alternatif tinggi serat bagi remaja yang mengalami berat badan lebih
(Overweight)."®

Makanan yang mengandung serat tinggi dapat memperlambat proses
penyerapan energi lebih lama, karena serat dapat meningkatkan intensitas
pengunyahan, memperlambat proses makan, dan menghambat laju pencernaan
makanan. Sehingga, energi yang masuk ke tubuh lebih hemat dan tidak berubah
menjadi lemak. Makanan tinggi serat juga dapat membantu dalam menunkan
berat badan karena serat dapat meningkatkan ekskresi lemak.?)

KESIMPULAN

Daya terima formula flakes tepung bekatul dan tepung jagung formula F2
memiliki nilai rata-rata tertinggi di setiap kriteria penilaian (warna, rasa, aroma,
dan tekstur). Hasil uji friedman menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh
yang signifikan antara daya terima flakes bekatul dan tepung jagung dengan
warna (p = 0,251), rasa (p = 0,006), aroma (p = 0,821), dan tekstur (p = 0,553).

Hasil analisis proksimat dari flakes tepung bekatul dan tepung jagung
formulasi F2 per 100 g mengandung energi sebesar 403,61 Kkal, protein 8,5%,
lemak 6,91%, karbohidrat 76,84%, kadar air 3,79%, dan kadar abu 3,94%. Hasil
uji serat pada flakes tepungbekatul dan tepung jagung per 100 g sebesar 7,19%.

SARAN

1. Flakes tepung bekatul dan tepung jagung ini dapat digunakan sebagai
makanan selingan alternatif yang tinggi serat.

2. Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai pengaruh pemberian flakes
tepung bekatul dan tepung jagung sebagai makanan selingan tinggi serat
pada remaja overweight.
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3. Disarankan untuk melakukan uji proksimat terhadap bahan dasar seperti
tepung bekatul dan tepung jagung sehingga dapat diketahui nilai gizi bahan
yang digunakan.
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