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ABSTRACT

EFFECT OF MUNG BEAN FLOUR AND CATFISH BONE
FLOUR(Pangasius hypophthalmus) ADDITIONION ON THE CHEMICAL,
PHYSICAL, AND SENSORY CHARACTERISTICS OF CORN FLAKES

By

NADIA AGUSTIN

Corn flakes are a convenient food and fall into the category of ready-to-eat foods
made from corn flour as a source of carbohydrates; however, they still have
relatively low protein and calcium content. The addition of mung bean flour and
catfish bone meal is known to help increase the protein and calcium content in
food products. This study aims to determine the effect of adding mung bean flour
and catfish bone meal on the characteristics of corn flakes, as well as to produce
corn flakes with the best characteristics that meet the quality requirements for
cereal milk as specified in SNI No. 01-4270-1996. The study was designed using
a Completely Randomized Block Design (CRBD). The treatments for the
addition of mung bean flour and catfish bone meal in this study were TO
(1009%:0%), T1 (90%:10%), T2 (80%:20%), T3 (70%:30%), T4 (60%:40%), and
T5 (50%:50%) . The data obtained were analyzed for homogeneity using
Bartlett’s test and for differences using Tukey’s test, followed by ANOVA and
BNJ tests at the 5% significance level. The results of the study showed that the
best corn flakes were obtained in treatment T3 (70% mung bean flour: 30%
catfish bone flour), which had a moisture content of 2.94%, ash content of 3,78%,
hardness of 429.06 gf, warm water absorption of 63.30%, cold water absorption of
43.80%, a color score of (3.70), a texture score of (4.00), a taste score of (4.30),
an aroma score of (4.10), and an overall acceptance score of (4.16) color score
(3.70), texture score (3.80), taste (4.30), aroma (4.10), and overall acceptance
(4.16), and contains 16.125% protein and 453.9 mg/100g of calcium.
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Corn flakes merupakan jenis makanan praktis dan termasuk dalam kategori
makanan siap saji atau ready to eat yang dibuat dari tepung jagung sebagai
sumber karbohidrat , namun masih memiliki kandungan protein dan kalsium yang
relatih rendah. Penamabahan tepung kacang hijau dan tepung tulang ikan patin
diketahui mampu membantu meningkatkan kandungan protein dan kalsium pada
produk pangan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan
tepung kacang hijau dan tepung tulang ikan patin terhadap karakteristik corn
flakes, serta mampu menghasilkan corn flakes dengan karakteristik terbaik
mendekati SNI No0.01-4270-1996 syarat mutu susu sereal. Penelitian disusun
dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL). Perlakuan penambahan
tepung kacang hijau dan tepung tulang ikan patin pada penelitian ini adalah TO
(1009%:0%), T1 (90%:10%), T2 (80%:20%), T3 (70%:30%), T4 (60%:40%), dan
T5 (50%:50%). Data yang diperoleh dianalisis kehomogenannya dengan uji
Bartlett dan kemenambahan data dengan uji Tukey, dilanjutkan dengan uji
ANOVA dan uji BNJ pada taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa corn
flakes terbaik diperoleh pada perlakuan T3 (tepung kacang hijau 70%:tepung
tulang ikan patin 30%) yang memiliki kadar air 2,94%, kadar abu 3,78%,
hardness 429,06 gf, daya serap air hangat 63,30%, daya serap air dingin 43,80%,
memiliki skor warna 3,70 (cerah), skor tekstur 4,00 (renyah), rasa 4,30 (suka),
aroma 4,10 (suka), dan penerimaan keseluruhan 4,16 (suka) serta mengandung
protein 16,125% dan kalsium 453,9mg/100g.

Kata kunci: tepung kacang hijau, tepung tulang ikan patin, corn flakes
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Populasi dan pola hidup masyarakat terus berkembang dan mengalami perubahan
seiring dengan perkembangan zaman. Salah satu perubahan yang banyak terlihat
yaitu sistem pola makan seperti sarapan di pagi hari. Sarapan merupakan asupan
penting yang dapat berkontribusi dalam pemenuhan kebutuhan gizi dalam tubuh
manusia seperti zat gizi makro meliputi karbohidrat, protein, lemak, vitamin dan
mineral (Mustikowati et.al., 2022). Sarapan juga berperan penting dalam
pertumbuhan, meningkatlkan konsentrasi, dan menjaga daya tahan. Alasan
masyarakat sering mengabaikan sarapan yaitu karena beberapa kesibukan
pekerjaan dan tidak punya waktu untuk sarapan. Hal tersebut jika terjadi secara
terus menerus akan mengakibatkan pemasukan gizi di dalam tubuh menjadi
berkurang dan tidak seimbang, serta meningkatkan risiko obesitas akibat
peningkatan nafsu makan dan konsumsi makanan berlebih pada waktu makan
berikutnya (Martinez et.al.,2021).

Kebiasaan melewatkan sarapan banyak terjadi pada anak-anak ataupun orang
dewasa sehingga akan mempengaruhi Angka Kecukupan Gizi pada masyarakat
(Mustikowati et.al., 2022). Angka Kecukupan Gizi (AKG) adalah suatu nilai
yang menunjukkan kebutuhan rata-rata zat gizi tertentu yang harus dipenuhi setiap
hari bagi semua orang. Menurut Menteri kesehatan Republik Indonesia Nomor 28
Tahun (2019) kelompok anak-anak membutuhkan protein mulai dari 9-40g/hari
tergantung usianya, kemudian laki-laki dewasa membutuhkan protein sebesar 50-
65g/hari, dan perempuan dewasa membutuhkan protein sebesar 50-60g/hari.
Kebutuhan karbohidrat untuk kalangan anak-anak sebesar 59-250g/hari, laki-laki
dewasa membutuhkan karbohidrat sebesar 300-430g/hari, dan perempuan dewasa

membutuhkan karbohidrat sebesar 280-360g/hari. Kebutuhan mineral berupa



kalsium untuk kalangan anak-anak sebesar 200-1000mg/hari, kemudian laki-laki
dan perempuan dewasa membutuhkan kalsium sebesar 1000-1200mg/hari. Salah
satu upaya untuk membantu memperoleh kebutuhan gizi masyarakat yaitu
menciptakan adanya inovasi makanan praktis dan bernilai gizi tinggi, salah satu
makanannya yaitu cereal flakes (Susanti et.al, 2017).

Sereal merupakan salah satu menu pilihan untuk sarapan pagi yang praktis dan
sebagai sumber karbohidrat karena dibuat dari kelompok tanaman biji-bijian
(Hapsari dkk.,2022). Jenis sereal yang banyak dijual dipasaran yaitu koko krunch,
crispy rice dan corn flakes yang bernilai ekonomis tinggi (Susanti et.al, 2017).
Corn flakes termasuk jenis makanan praktis dan siap saji atau ready to eat yang
dibuat dari tepung jagung. Corn flakes memiliki ukuran pangsa pasar global yang
signifikan dengan nilai pasar mendekati USD 1,8 miliar pada tahun 2024 dan
potensi pertumbuhan yang kuat hingga mencapai hampir USD 4,7 miliar pada
tahun 2032. Potensi pertumbuhan didorong oleh adanya permintaan konsumen
khususnya anak-anak dan tren gaya hidup sehat di berbagai wilayah. Berdasarkan
hal tersebut, inovasi terhadap produk corn flakes perlu ditingkatkan untuk
menjadikan produk lebih bernutrisi terutama pada kandungan protein dan kalsium

yang termasuk komponen gizi penting dan harus terpenuhi (Salim dkk.,2025).

Salah satu upaya peningkatan kandungan kadar protein dalam corn flakes dapat
dilakukan dengan penambahan bahan dari kacang-kacangan seperti tepung kacang
hijau yang tinggi protein. Menurut Kementrian Kesehatan RI (2017), kacang
hijau mengandung protein sebesar 22,9 g/100g. Menurut Pertiwi (2018),
berdasarkan berat kering nilai gizi tepung kacang hijau lebih tinggi daripada
kacang hijau mentah yaitu sebesar 27,15 g/100g. Penambahan tepung kacang
hijau dapat meningkatkan kadar protein tetapi kurang optimal dalam peningkatan
kandungan kalsium. Hal tersebut dikarenakan kandungan kalsiumnya sebesar 223
mg/100g (Kementrian Kesehatan RI, 2017). Oleh karena itu, diperlukan bahan
tambahan lain dalam pembuatan corn flakes untuk membantu meningkatkan

kandungan kalsiumnya.



Salah satu sumber kalsium yang dapat dijadikan sebagai bahan tambahan
pembuatan corn flakes yaitu limbah perikanan contohnya tulang ikan karena
bernilai ekonomis dan memiliki kandungan kalsium tinggi (Fariadi dkk.,2024).
Salah satu limbah perikanan yang berpotensi besar untuk meningkatkan
kandungan kalsium pada produk pangan yaitu tulang ikan patin. Pemanfaatan
limbah tulang ikan patin belum dilakukan dengan optimal karena banyak
masyarakat yang tidak mengetahui bahwa limbah tersebut memiliki kandungan
kalsium yang tinggi. Menurut Pangestika dkk. (2021), tepung tulang ikan patin
memiliki kandungan kalsium yang tinggi dengan kadar 6.120 — 30.950mg/100g.
Kandungan kalsium tersebut lebih tinggi dibandingkan dengan tepung tulang ikan
lele sebesar 1.770mg/100g dan juga lebih tinggi dari kandungan kalsium tepung
tulang ikan gabus yaitu 1.406 — 1.949mg/100g (Putra dkk.,2015).

Penggunaan tepung kacang hijau dan tepung tulang ikan patin pada produk
pangan akan memberikan pengaruh terhadap karakteristik produk akhir yang
dihasilkan. Berdasarkan penelitian sebelumnya yang telah mengkaji terkait
penambahan tepung kacang hijau dan tepung tepung tulang ikan patin telah
menghasilkan karakteristik yang berbeda pada berbagai produk pangan seperti roti
tawar, cookies, bihun, snack bar, dan mie kering (Mukhaimin dkk.,2022;
Pangestika dkk.,2021; Afrinis dkk.,2018; Syarafina dkk.,2022; Pitaloka
dkk.,2024). Akan tetapi, penambahan tepung kacang hijau dan tepung tulang ikan
patin pada corn flakes belum pernah dilakukan. Oleh karena itu, penelitian ini
dilakukan untuk menentukan formulasi tepung kacang hijau dan tepung tulang

ikan patin yang dapat menghasilkan corn flakes dengan sifat terbaik.

1.2 Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Mengetahui pengaruh penambahan tepung kacang hijau dan tepung tulang
ikan patin terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensori corn flakes.

2. Mengetahui penambahan tepung kacang hijau dan tepung tulang ikan patin
terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensori corn flakes terbaik mendekati
SNI syarat mutu susu sereal No. 01-4270:1996.



1.3 Kerangka Pemikiran

Corn flakes merupakan produk pangan olahan berbasis serealia yang banyak
digemari oleh masyarakat karena memiliki kandungan karbohidrat yang relatif
tinggi yaitu berkisar antara 80-85 g/100g produk kering (USDA, 2022). Menurut
Santos et al. (2021), corn flakes memiliki kandungan protein rendah yaitu berkisar
antara 6-8 g/100 g, dan mengandung kalsium sebesar <10g mg/100g. Oleh karena
itu, inovasi untuk meningkatkan kandungan protein dan kalsium pada corn flakes
sangat dibutuhkan untuk membantu memenuhi kebutuhan nutrisi masyarakat.
Peningkatan kadar protein pada corn flakes dapat dilakukan dengan penambahan
kacang-kacangan salah satunya yaitu kacang hijau karena memiliki kandungan
protein berkisar antara 22-25% dan biasanya kacang hijau tersebut akan dijadikan
tepung supaya lebih mudah untuk disubstitusikan menjadi produk olahan
(USDA,2020).

Tepung kacang hijau merupakan produk olahan setengah jadi yang diperoleh dari
biji kacang hijau (Vigna radiata L.). Pembuatan tepung tersebut melalui proses
pengupasan kulit ari, pengeringan, dan penggilingan hingga menjadi bubuk halus.
Tepung ini termasuk dalam kategori tepung bebas gluten (free gluten) sehingga
aman untuk dikonsumsi oleh individu yang memiliki intoleransi terhadap gluten,
serta memiliki aroma khas yang harum dan cita rasa yang lembut. Berdasarkan
segi kandungan gizinya, tepung kacang hijau mengandung protein yang cukup
tinggi yaitu berkisar antara 22—-24 g/100 g dan karbohidrat sekitar 60-63 g/100 g,
sehingga berpotensi digunakan untuk meningkatkan nilai gizi berbagai produk

pangan, contohnya corn flakes (Nizam, 2018).

Menurut penelitian Titonia dkk.(2025), pembuatan flakes yang termasuk produk
sereal serupa dengan corn flakes dengan menggunakan formulasi tepung jagung
dan tepung kacang hijau mampu meningkatkan kandungan protein dalam flakes
yang dihasilkan. Penggunaan tepung jagung dan tepung kacang hijau dengan
formulasi 65%:35% telah menghasilkan flakes dengan karakteristik terbaik.
Penelitian tersebut menunjukkan bahwa penambahan kacang hijau sebanyak 35%
dapat menghasilkan karakteristik kimia dan sensori terbaik. Hasil penelitian

Septiani (2018), pembuatan corn flakes dengan penambahan tepung kacang hijau



sebanyak 30% memiliki kadar protein sebesar 17,43%. Namun, fortifikasi tepung
kacang hijau kurang optimal untuk meningkatkan kandungan kalsium karena
kacang hijau memiliki kandungan kalsium yang tidak terlalu tinggi yaitu sebesar
223 mg/100 g (Kemenkes RI, 2018).

Salah satu bahan yang dapat ditambahkan dan mampu meningkatkan kandungan
kadar kalsium dalam produk corn flakes adalah tepung tulang ikan patin. Tepung
tulang ikan patin umumnya memiliki kandungan kalsium sebesar 6.124 mg/100 g
(Uthia dan Oktaviani, 2021). Peningkatan kadar kalsium dalam produk pangan
berperan penting dalam membantu memenuhi angka kecukupan gizi masyarakat.
Penambahan tepung tulang ikan patin dalam pembuatan corn flakes belum pernah
dilakukan, namun tepung tulang ikan patin tersebut sudah digunakan dalam
pembuatan donat yang telah menghasilkan rasa gurih pada donat tersebut (Saputra
dkk.,2024). Rasa gurih yang diperoleh dari penambahan tepung tulang ikan patin
disebabkan karena adanya kandungan gulatamat yang berperan dalam
pembentukan rasa gurih pada makanan. Tulang ikan patin umumnya memiliki
kandungan asam glutamat sebesar 6,27% dan merupakan kandungan asam

tertinggi dibandingkan jenis asam amino lainnya (Nurilmala dkk.,2018).

Penambahan tepung tulang ikan patin dalam produk pangan memiliki pengaruh
terhadap karakteristik sensori yang dihasilkan. Menurut Saputra dkk.(2024),
penambahan tepung tulang ikan patin sebesar 2,5% pada pembuatan donat telah
menghasilkan kenampakan yang banyak disukai, kemudian aroma, rasa dan
tekstur agak disukai. Fortifikasi tepung tulang ikan patin sebesar 2,5% juga
berpengaruh terhadap karakteristik kimia yang dihasilkan, yaitu donat memiliki
kandungan protein sebesar 21,12%, kalsium sebesar 255,30 mg/100g dan kadar
air sebesar 24,16%. Berdasarkan hasil penelitian Fajaria dkk. (2020),penambahan
tepung tulang ikan patin sebesar 10% pada pembuatan kerupuk telah berpengaruh
terhadap karakteristik sensori dan kimia yang dihasilkan. Pembuatan kerupuk
dengan penambahan tepung tulang ikan patin menghasilkan uji hedonik panelis
yang menyatakan suka pada warna sebesar 6,32%, suka pada aroma sebesar
6,63%, suka pada 6,19% pada rasa dan suka pada tekstur 7,47%. Kerupuk dengan

fortifikasi tepung tulang ikan patin sebesar 10% terpilih memiliki kadar kalsium



568,354 mg/100g, kadar air 8,96%, kadar abu 0,63%, kadar lemak 0,22%, kadar
protein 1,46%, kadar karbohidrat 88,72%,dan kadar fosfor 20,28 mg/100g.

Berdasarkan penjelasan di atas, penambahan tepung kacang hijau dan tepung
tulang ikan patin dalam produk pangan pada dasarnya akan memberikan pengaruh
terhadap atribut sensori yang dihasilkan, terutama dalam atribut tekstur. Menurut
Azzahra (2025), penambahan bahan yang bukan pati dan berprotein tinggi pada
produk pangan cenderung akan menghasilkan tekstur yang lebih keras atau
renyah. Berdasarkan hal tersebut, perlu dilakukan penelitian untuk mengkaji
konsentrasi tepung kacang hijau dan tepung tulang ikan patin pada produk corn
flakes sehingga dapat diperoleh corn flakes dengan karakteristik sensori dan fisik
terbaik serta memiliki kandungan protein dan kalsium yang tinggi dan diharapkan
mampu membantu memenuhi kecukupan gizi masyarakat. Peneliti sudah
melakukan trial and eror terkait produk corn flakes dengan formulasi yang
ditetapkan yaitu dengan formulasi tepung kacang hijau dan tepung tulang ikan
patin sebanyak 30% dari jumlah biji jagung digiling kasar yang digunakan yaitu
TO (100%:0%), T1 (90%;10%), T2 (80%:20%), T3 (70%:30%), T4 (60%:40%)
dan T5 (50%:50%). Oleh karena itu, formulasi tersebut diharapkan dapat
memperoleh corn flakes terbaik yang mendekati standar SNI syarat mutu sereal
No0.01-4270:1996.

1.4 Hipotesis

Hipotesis dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Terdapat pengaruh penambahan tepung kacang hijau dan tepung tulang ikan
patin yang berbeda terhadap karakteristik kimia, fisik, dan sensori corn
flakes.

2. Terdapat penambahan tepung kacang hijau dan tepung tulang ikan patin yang
menghasilkan karakteristik corn flakes terbaik mendekati SNI syarat mutu
susu sereal N0.01-4270:1996.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Corn Flakes

Corn flakes merupakan salah satu produk pangan olahan berbasis serealia yang
banyak digemari masyarakat. Produk corn flakes dibuat dengan cara
memanggang serpihan jagung dan banyak dimanfaatkan untuk sarapan di pagi
hari. Corn flakes termasuk sarapan paling terkenal dan menjadi salah satu
makanan penting yang banyak dikonsumsi masyarakat, karena praktis dan dapat
dikonsumi oleh semua kalangan usia. Sereal jagung atau corn flakes pertama kali
diciptakan oleh John Harvey Kellogg pada 1894 sebagai makanan sehat untuk
para pasien Battle Creek Sanitarium di Michigan. Keberadaan corn flakes hasil
ciptaan Dr. John, Will Kellogg ternyata sangat populer dikalangan masyarakat
hingga saat ini (Azisa, 2022). Corn flakes merupakan sereal berbahan dasar biji
jagung yang memiliki warna kuning keemasan, tekstur renyah dan rasa sedikit
manis. Kandungan air pada corn flakes tergolong rendah, sehingga memiliki
masa simpan yang lebih lama dan sereal ini tergolong makanan yang simple,
mudah dan praktis(Salim dkk.,2025).

Bahan utama corn flakes adalah tepung jagung (Zea mays L.) yang berfungsi
sebagai sumber karbohidrat kompleks. Menurut Setyani dkk. (2016), jagung
memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi sebesar 70-75% dari berat kering,
namun jagung memiliki protein yang rendah yaitu sekitar 8-10% dibandingkan
dengan bahan kacang-kacangan yang mencapai 35-40% protein. Menurut USDA
(2022), kandungan karbohidrat corn flakes relatif tinggi yaitu berkisar antara 80-
85 ¢/100 g produk kering. Corn flakes memiliki kandungan protein yang rendah
yaitu sekitar 6-8 g/100 g dan kalsium < 10 mg/100g (Santos et al., 2021). Hal
tersebut menjadikan corn flakes sebagai produk olahan pangan yang kurang

mampu mencukupi kebutuhan gizi seimbang apabila dikonsumsi secara tunggal



tanpa tambahan sumber protein lainnya. Oleh karena itu, inovasi untuk
meningkatkan kandungan protein dan kalsium pada corn flakes sangat dibutuhkan
untuk memenuhi kebutuhan nutrisi dan mendukung pertumbuhan. Produk corn
flakes dan syarat mutu corn flakes atau flakes berdasarkan SNI No. 01-4270:1996
disajikan pada Gambar 1 dan Tabel 1.

Gambar 1. Corn flakes
Sumber: Dokumentasi Pribadi

Menurut Astuti dkk. (2019), corn flakes dapat dibuat dengan bahan baku selain
gandum dan jagung diantaranya yaitu seperti beras, umbi-umbian dan buah-
buahan. Pengolahan corn flakes memiliki prinsip dasar yaitu mengeringkan pati
yang tergelatinisasi agar produk kering dan memiliki kemampuan menyerap air
yang besar. Menurut Azisa (2022) dan Septiani (2019), pengolahan corn flakes
diawali dengan penimbangan bahan untuk memastikan setiap komponen memiliki
bobot sesuai dengan kebutuhan. Proses selanjutnya, dilakukan pembentukan
adonan dengan mencampurkan seluruh bahan hingga homogen. Penambahan
bahan substitusi, seperti tepung kacang hijau dan tepung tulang ikan patin,
bertujuan untuk meningkatkan nilai gizi produk. Proses selanjutnya pengukusan
untuk mencapai titik gelatinisasi agar adonan lebih mudah menyerap air, setelah
itu dilakukan pemipihan adonan. Adonan yang telah dipipihkan kemudian dicetak
kemudian dilakukan pengovenan pada suhu 150°C selama 25 menit untuk
mengeringkan adonan secara merata serta memperoleh tekstur kering yang khas

pada corn flakes.



Tabel 1. Syarat mutu susu sereal SNI 01-4270-1996

No Jenis uji Satuan Persyaratan

1 Keadaan :

1.1 Bau - Normal

1.2 Rasa - Normal

2 Kadar Air % Maks. 3,0

3 Kadar Abu % Maks. 4,0

4 Kadar Protein % Min. 5,0

5 Lemak % Min. 7,0

6 Karbohidrat % Min. 60,0

7 Serat pangan kasar % Maks. 0,7

8 Bahan tambahan Tibak boleh ada
makanan:

8.1 Pemanis buatan (sakarin dan Sesuai SNI 01-0222-1995
siklamat)

8.2  Pewarna tambahan -

9 Cemaran logam: Maks. 2,0

9.1 Timbal (Pb) mg/g Maks. 30,0

9.2 Tembaga (Cu) mg/g Maks. 40,0

9.3 Seng (Zn) mg/g Maks. 40,0/250

9.4 Timah (Sn) mg/g Maks. 0,03

9.5 Raksa (Hg) mg/g

10  Cemaran arsen (As) mg/g Maks. 1,0

11  Cemaran mikroba:

11.1 Angka lempeng total koloni/g Maks. 5 x 10°

11.2 Coliform APM/g Maks. 10?

11.3 E.coli APM/g Maks. < 3

11.4 Salmonella - Negatif

11.5 Staphylococcus aureus - Negatif

11.6 Kapang koloni/g Maks. 102

Sumber : BSN (1996)

2.2 Jagung

Jagung merupakan jenis serealia di Indonesia yang berpotensi sebagai sumber

pangan sehingga memiliki peranan penting bagi masyarakat. Jagung termasuk

biji-bijian yang banyak mengandung karbohidrat. Biji jagung banyak

dimanfaatkan sebagai sumber pakan, sumber makanan dan juga dapat diolah

menjadi berbagai produk pangan yang bernilai ekonomis seperti tepung jagung,

minyak jagung, pati jagung, dan berbagai jenis makanan ringan berbasis jagung
(Asmoro dkk.,2017). Menurut Badan Pusat Statistik (2025), luas panen jagung

pipilan di Indonesia mencapai 0,22 juta hektar pada bulan Januari 2025 dan telah
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mengalami kenaikan sebesar 0,13 juta hektar dibandingkan luas panen pada bulan
Januari 2024 yaitu sebesar 0,09 juta hektar. Produksi jagung pipilan kering
dengan KA 14% diperkirakan sebanyak 1,24 juta ton dan telah mengalami
peningkatan sebanyak 0,73 juta ton dibandingkan pada bulan Januari tahun 2024
sebesar 0,51 juta ton. Potensi produksi jagung pipilan kering periode Februari-
April 2025 sebanyak 4,70 juta ton. Tingginya tingkat produktivitas tersebut,
menjadikan jagung sebagai komoditas hasil pertanian yang sangat potensial dalam
berbagai sektor industri, khususnya dalam bidang pangan.

Jagung termasuk tanaman semusim dari keluarga rumput-rumputan dengan siklus
hidup yang terdiri dari fase vegetatif dan generatif. Bagian utama dari jagung
yang banyak dimanfaatkan adalah biji jagung. Berdasarkan bentuk, struktur biji,
serta endospermanya, tanaman jagung diklasifikasikan menjadi beberapa macam
jenis diantaranya yaitu jagung mutiara (Zea mays indurate), jagung gigi kuda (Zea
mays indentata), jagung manis (Zea mays saccharata), jagung berondong (Zea
mays everta), dan jagung pulut (Zea mays ceritina Kulesh). Berdasarkan jenis-
jenis jagung tersebut, terdapat salah satu jenis jagung yang populer di Indonesia
yaitu jagung manis, dengan ciri- ciri kulit biji lebih tipis, masa panen lebih cepat.
Bagian utama dalam biji jagung yaitu endosperm yang memiliki kandungan
karbohidrat tinggi mencapai 80% dari seluruh bahan kering biji.sehingga jagung
disebut sebagai penghasil karbohidrat setelah gandum dan padi (Setyani
dkk.,2016). Tanaman jagung (Zea mays L.) disajikan pada Gambar 2.

Menurut Asmoro dkk.(2017), klasifikasi jagung adalah sebagai berikut:

Kingdom : Plantae

Divisi : Spermatophyta
Kelas : Monocotyledoneae
Ordo : Poales

Famili : Poaceae (Graminae)
Genus . Zea

Spesies . Zea mays
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Gambar 2. Jagung (Zea mays L.)
Sumber: Firmansyah (2023)

Biji jagung memiliki empat bagian penting yaitu bagian kulit ari (pericarp) dan
tudung pangkal biji (tip cap) sebesar 5-6%, bagian cadangan makanan atau
endosperma sebesar 82%, dan bagian lembaga atau embrio sebesar 12-14%.
Lapisan pembungkus biji yang tersusun oleh pericarp, mesocarp, dan tegmen
(seed coat) disebut sebagai kulit ari yang berfungsi melindungi bagian dalam biji
jagung dan mencegah embrio dari organisme pengganggu. Bagian endosperma
berfungsi untuk menyimpan cadangan makanan sebanyak 75% dari bobot biji
jagung tersebut. Cadangan makanan yang disimpan di dalam enedosperma
berupa pati yang terdiri dari dua molekul yaitu amilosa dan amilopektin. Bagian
terakhir yaitu lembaga atau embrio yang berfungsi sebagai miniatur tanaman
jagung yang terdiri dari plamula, akar radikal, scutelum, dan koleoptil
(Figriansyah dkk.,2021).

Biji jagung biasanya melekat pada bagian tip cap dengan setiap tongkol jagung
terletak pada bagian atas lebih produktif serta berukuran lebih besar dibandingkan
tongkol yang terletak pada bagian bawah. Jagung yang melekat dibagian togkol
umumnya terdiri atas 10- 16 baris biji yang selalu berjumlah genap. Biji jagung
umumnya mengandung pati sebesar 70% dan mengandung gula sederhana yang
terdiri dari glukosa, sukrosa dan fruktosa sebanyak 1,3%. Berdasarkan hasil
analisis biji jagung memiliki beberapa komponen zat kimia yang meliputi air
(H20), nitrogen (N), kalium dioksida (K20), natrium dioksida (Na.O), magnesium
oksida (MgO), dan klorida (Cl). Komponen zat-zat tersebut diperlukan baik
untuk pertumbuhan tumbuhan lain maupun untuk pertumbuhan manusia baik
sebagai mineral tubuh maupun dalam bentuk senyawa lainnya (Asmoro

dkk.,2017). Kandungan nutrisi biji jagung kuning disajikan pada Tabel 2.
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Tabel 2. Kandungan nutrisi biji jagung kuning per 100g

Komponen Satuan Kandungan
Air g 10,2
Karbohidrat g 79,56
Protein g 6,97
Lemak g 1,2
Serat g 2,7
Abu g 2,4
Energi kkal 366

Sumber: Nasution (2019)

2.4 Kacang Hijau

Kacang hijau (Vigna radiata L.) merupakan salah satu jenis komoditas kacang-
kacangan yang banyak ditemukan di Indonesia. Kacang hijau termasuk dalam
famili Fabaceae dan biasa disebut dengan mung bean. Kacang hijau biasanya
dikenal sebagai bahan pangan sumber protein nabati dan banyak dimanfaatkan
sebagai bahan baku pembuatan produk pangan. Salah satu contoh produk hasil
olahan kacang hijau yang banyak ditemukan di Indonesia adalah bubur kacang
hijau (Fitri, 2023). Menurut Badan Pusat Statistik Provinsi Lampung (2017), luas
area panen kacang hijau di Provinsi Lampung mencapai 3.246 ha pada tahun 2017
dengan jumlah produksi mencapai 4.401 ton pada tahun 2017. Tingginya tingkat
produksi tersebut, menjadikan kacang hijau sebagai komoditas hasil pertanian

yang sangat potensial dalam sektor Industri khususnya bidang pangan.

Bagian utama kacang hijau yang banyak dimanfaatkan untuk diolah menjadi
produk pangan yaitu biji kacang hijau. Biji kacang hijau terdiri dari beberapa
bagian yaitu lembaga (2%), kotiledon (88%) dan kulit ari (10%). Bagian
kotiledon merupakan bagian yang banyak mengandung pati sekitar (60-65%) dan
serat pangan sekitar (15-16g/100g), sedangkan bagian lembaga merupakan
sumber protein sekitar (25%) dan lemak esensial sekitar (1-2%). Berdasarkan hal
tersebut, biji kacang hijau sangat penting dikonsumsi masyarakat untuk membantu
memenuhi kebutuhan gizi masyarakat (Fitri, 2023). Menurut USDA (2020),
kacang hijau termasuk sumber bahan pangan yang kaya nutrisi dengan kandungan
protein sebesar 22-25% dan mengandung karbohidrat kompleks. Biji kacang

hijau tidak hanya untuk memenuhi kebutuhan gizi sehari-hari, tetapi juga
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berfungsi untuk mencegah penyakit stunting di Indonesia. Oleh karena itu,
pemanfaatan biji kacang hijau dalam produk pangan sangat berperan penting

dalam pemenuhan gizi masyarakat.

Ciri-ciri dari biji kacang hijau yang banyak ditemukan yaitu memiliki bentuk
bulat hingga lonjong dengan diameter 3-5 mm dan berwarna hijau mengkilap
tergantung varietasnya (Fitri, 2023). Biji kacang hijau memiliki potensi besar
dalam industri pangan. Potensi biji kacang hijau dalam industri skala besar
biasanya banyak dimanfaatkan atau diolah diolah menjadi tepung kacang hijau,
susu kacang hijau dan berbagai produk kosmetik. Pada Industri skala kecil biji
kacang hijau sering diolah menjadi bubur, kue tradisional seperti getuk atau
klepon, dan bakpia Pathok yang terkenal di Yogyakarta (Isyanti, 2021).
Pemanfaatan biji kacang hijau dapat membantu meningkatkan nilai ekonomis dari
kacang hijau. Biji kacang hijau disajikan pada Gambar 4., dan kandungan nutrisi

tepung kacang hijau disajikan pada Tabel 3.

Menurut Fitri (2023), klasifikasi tanaman kacang hijau adalah sebagai berikut:

Kingdom : Plantae

Divisi : Spermatophyta

Sub divisi : Angiospermae

Kelas : Dicotyledone

Ordo : Rosales

Famili : Leguminosae (Fabaceae)
Genus : Vigna

Spesies : Vigna radiata

Gambar 3. acang hijau
Sumber: (Fitri, 2023)
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Tabel 3. Kandungan nutrisi kacang hijau (100 g)

Komponen Satuan Kandungan
Air g 15,5
Energi Kal 323
Protein g 22,9
Lemak g 1,5
Karbohidrat g 56,3
Serat pangan g 7,5
Kalsium mg 223
Abu g 3,3

Sumber: Kemenkes RI (2018)

2.5 Tepung Kacang Hijau

Kacang hijau berpotensi besar untuk dikembangkan menjadi produk pangan yang
inovatif karena termasuk sumber protein nabati. Kacang hijau juga mengandung
beberapa zat gizi lainnya yang berpengaruh sangat penting untuk kebutuhan gizi
masyarakat (Vifiyanti dkk.,2024). Pemanfaatan kacang hijau sebagai sumber
pangan saat ini masih didominasi oleh pengolahan tradisional contohnya sari
kacang hijau dan bubur kacang hijau. Oleh karena itu, cara yang dapat dilakukan
untuk memperluas penggunaan kacang hijau dalam bahan pangan salah satunya
adalah dengan pembuatan menjadi tepung kacang hijau. Hal tersebut
dikarenakan, tepung kacang hijau lebih mudah diolah menjadi beberapa produk
pangan baik dijadikan sebagai bahan baku atau bahan substitusi (Fitri, 2023).
Salah satu produk yang dapat di substitusi oleh tepung kacang hijau adalah corn
flakes, karena produk tersebut memiliki protein yang relatif lebih rendah sehingga
perlu ditambahkan tepung kacang hijau untuk memenuhi kandungan proteinnya.

Tepung kacang hijau disajikan pada Gambar 5.

Gambar 4. Tepung kacang hijau
Sumber: Dokumentasi pribadi
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Tepung kacang hijau termasuk produk olahan setengah jadi dari biji kacang hijau
yang sudah melalui proses penghilangan kulit ari dan penggilingan menjadi bubuk
halus. Tepung kacang hijau termasuk jenis tepung free gluten dan telah lolos
ayakan sebesar 80 mesh. Proses penepungan tepung kacang hijau bertujuan untuk
mengurangi kandungan kadar air yang terdapat dalam tepung kacang hijau
tersebut (Vifiyanti dkk., 2024). Penambahan tepung kacang hijau dalam suatu
produk pangan seperti kue, roti, mie, dan minuman tradisional akan memberikan
perubahan kandungan gizi. Salah satu kandungan gizi yang akan mengalami
peningkatan adalah protein, karena tepung kacang hijau memiliki nilai protein
yang tinggi sekitar 22,9% dan kaya akan 5 asam amino lisin sehingga sangat baik
bagi kecukupan gizi masyarakat (Nizam, 2018). Kandungan nutrisi pada tepung
kacang hijau disajikan pada Tabel 4.

Tabel 4. Kandungan nutrisi tepung kacang hijau(100g)

Komponen Satuan Kandungan
Air g 1,6
Energi Kal 286
Protein g 22,9
Lemak g 14,30
Karbohidrat g 54,50

Sumber: Kemenkes RI (2018)

2.6 lkan Patin (Pangasius hypophthalmus)

Ikan patin merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang tergolong dalam famili
pangasidae dan genus pangasius. lkan patin termasuk dalam komoditas perikanan
yang bernilai ekonomi tinggi dengan permintaan pasar yang terus meningkat
(Yanti dan Maryantina, 2021). Tingkat produktivitas ikan patin di Indonesia juga
tergolong tinggi karena banyak di budidaya di Indonesia sebagai sumber protein
hewani yang sangat populer dan banyak dikonsumsi masyarakat. Menurut Badan
Pusat Statistik (2024), produksi ikan patin yang di budidayakan di Indonesia
mencapai 342.297 ton pada tahun 2022. Produktivitas tersebut mengalami
peningkatan pada tahun 2023, yaitu produksi ikan patin yang dibudidayakan di
Indonesia mencapai 343.378,76 ton pada tahun 2023. Peningkatan produktivitas
tersebut, menjadikan ikan patin sebagai komoditas hasil perikanan yang sangat

potensial untuk dalam sektor industri khususnya dalam bidang pangan.
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Ikan patin terdiri dari beberapa jenis diantaranya yaitu Pangasius hypophthalmus,
Pangasius djambal, dan Pangasius lithostoma. Jenis ikan patin yang banyak di
budidayakan di Indonesia adalah ikan patin jenis (Pangasius hypophthalmus) dan
(Pangasius djambal) (Nurhabib, 2016). Ikan patin memiliki ciri tubuh berupa
bentuk yang memanjang dan agak pipih dengan panjang tubuh ikan patin dapat
mencapai 120 cm. lkan patin termasuk jenis ikan berkumis tipis atau disebut
sebagai catfish yang hidup di air tawar dan memiliki punggung berwarna abu-abu
serta pada bagian bawah perut berwarna putih. Ikan patin termasuk salah satu
jenis ikan air tawar yang memiliki kemampuan adaptasi yang tinggi terhadap
berbagai kondisi lingkungan perairan. Menurut Rohman (2017), ikan patin
mampu bertahan hidup pada perairan dengan kondisi yang sangat buruk dan akan
tumbuh normal pada kondisi perairan sebagaimana habitat aslinya. lkan patin
disajikan pada Gambar 6., dan kandungan nutrisi ikan patin disajikan pada

Tabel 5.

Menurut Rohman (2017), klasifikasi ikan patin adalah sebagai berikut:

Kingdom : Animalia

Divisi : Chordata

Kelas : Pisces

Ordo : Ostariophysi

Famili : Pangasidae

Genus : Pangasius

Spesies : Pangasius hypophthalmus

Gambar 5. Ikan patin (Pangasius hypophthalmus)
Sumber: Rohman (2017)
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Tabel 5. Kandungan nutrisi ikan patin (per 100 g)

Komponen Satuan Kandungan

Air g 74,4
Energi Kal 132
Protein g 17,0
Lemak g 6,6
Karbohidrat g 1,1
Kadar abu g 0,9
Kalsium mg 31

Sumber: Kemenkes RI1 (2018)

2.7 Tulang Ikan Patin

Tulang ikan patin (Pangasius hypophthalmus) merupakan produk sampingan dari
proses pengolahan daging ikan patin yang tidak dimanfaatkan secara optimal
dalam industri perikanan. Tulang ikan patin berfungsi sebagai penyokong utama
struktur tubuh ikan, memberikan kekuatan mekanis untuk pergerakan,
perlindungan organ vital, serta cadangan mineral (Azzahra, 2025). Penyusun
tulang ikan patin terdiri dari unsur organik berupa protein, kondroitun sulfat dan
mukopolisakarida, kemudian unsur anorganik berupa kalsium dan fosfor.
Berdasarkan komposisi penyusunnya, tulang ikan patin termasuk salah satu
bagian tubuh ikan yang memiliki kandungan mineral, terutama kalsium, dalam
jumlah yang lebih tinggi dibandingkan dengan bagian tubuh lainnya. Menurut
Rohman (2017), pemanfaatan tulang ikan patin sebagai sumber kalsium
diharapkan dapat membantu memenuhi kebutuhan mineral tubuh, khususnya pada
masa pertumbuhan yang memerlukan asupan kalsium dalam jumlah cukup untuk
mendukung pembentukan dan pemeliharaan tulang serta gigi. Tulang ikan patin

disajikan pada Gambar 7.

Gambar 6. Tulang ikan patin
Sumber: Dokumentasi Pribadi
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Komposisi tubuh ikan patin di dominasi oleh daging ikan dengan total 49% dari
berat keseluruhan dan seluruh bagian lainnya seperti kulit, tulang, kepala, isi perut
dan gelembung renang (Rohman, 2017). Tingginya produktivitas ikan patin di
Indonesia berbanding lurus dengan produk samping yang dihasilkan (Nurilmala
dkk.,2018). Pemanfaatan produk samping seperti tulang ikan patin belum
dilakukan secara optimal karena dianggap sudah tidak memiliki nilai jual. Salah
satu upaya yang dapat dilakukan untuk memberikan nilai jual dari tulang ikan
patin tersebut yaitu dengan melakuka proses pengolahan menjadi tepung tulang
ikan. Tepung tulang ikan patin merupakan produk padat kering yang diperoleh
dengan cara menghilangkan lemak dari tulang ikan dan memiliki kadar kalsium
sebesar 6.124/100g lebih tinggi dibandingkan dengan tepung tulang ikan lain,
seperti tulang ikan gabus dan tulang ikan bandeng yang memiliki kadar kalsium
sebesar 1.949mg/100g dan 5.240mg/100g (Saputra dkk.,2024; Putra dkk.,2015
dan Bakhtiar dkk.,2019). Kandungan nutrisi pada tulang ikan patin disajikan pada
Tabel 6.

Tabel 6. Kandungan nutrisi tepung tulang ikan patin

Komponen Satuan Kandungan
Kadar air % 7,68
Kadar protein % 24,11
Kadar lemak % 12,75
Kadar zat besi mg/100g 0,138
Kadar kalsium mg/100g 6.124
Kadar fosfor mg/100g 19.852
Kadar abu % 51,58

Sumber: Uthia dan Oktaviani (2021)

Kalsium merupakan salah satu mineral makro esensial yang berperan penting
dalam menjaga berbagai fungsi fisiologis tubuh. Kebutuhan kalsium setiap
individu berbeda-beda sesuai dengan usia, jenis kelamin, dan kondisi fisiologis.
Berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 28 Tahun
2019 tentang Angka Kecukupan Gizi (AKG), kebutuhan kalsium bagi orang
dewasa usia 19-49 tahun adalah 1.000 mg/hari, sedangkan pada remaja usia 10—
18 tahun meningkat menjadi 1.200 mg per hari untuk mendukung pertumbuhan
tulang yang optimal. Pemenuhan kebutuhan kalsium sesuai dengan AKG penting

untuk menjaga kesehatan tulang dan mendukung berbagai fungsi fisiologis tubuh.
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Menurut Pangestika dkk. (2021), konsumsi kalsium yang melebihi kebutuhan
dalam jangka waktu yang lama, dapat menyebabkan hiperkalsemia, yaitu kondisi
meningkatnya kadar kalsium dalam darah yang dapat memicu pembentukan batu
ginjal, mengganggu fungsi ginjal, dan menyebabkan gangguan saluran
pencernaan. Oleh karena itu, konsumsi kalsium sebaiknya disesuaikan dengan
kebutuhan harian agar manfaatnya dapat diperoleh secara optimal tanpa
menimbulkan risiko bagi kesehatan.

2.8 Bahan-bahan Tambahan Pembuatan Corn Flakes

2.8.1 Margarin

Margarin merupakan salah satu produk olahan lemak yang banyak digunakan
dalam industri pangan. Pemanfaatan margarin biasanya banyak digunakan
sebagai bahan oleh, bahan penggoreng dan bahan tambahan pada pembuatan
makanan seperti roti, kue, dan berbagai produk lainnya. Margarin umumnya
mengandung lemak pada < 80% yang berasal dari minyak nabati maupun lemak
hewani. Kandungan lemak yang tinggi menjadikan margarin sebagai sumber
energi yang padat kalori dan memiliki peran penting dalam memberikan tekstur
lembut, rasa gurih, serta kestabilan emulsi pada produk pangan. Margarin juga
dikatakan sebagai produk emulsi dengan tipe water in oil (w/0), yang dapat
terbentuk dari campuran antara lemak atau minyak dengan air. Komponen air
dalam margarin berkisar antara 15-20% yang berfungsi sebagai pembentuk
struktur semi padat (Lumenta, 2019). Fungsi margarin dalam pembuatan corn
flakes yaitu sebagai bahan tambahan untuk meningkatkan kelezatan, membentuk

lapisan permukaan yang halus dan tekstur yang tidak mudah hancur.

2.8.2 Gula Halus

Gula halus merupakan gula pasir yang sudah digiling dan termasuk senyawa
organik yang terbuat dari sari tumbuhan seperti tebu, nira dan aren. Gula pasir
juga termasuk golongan karbohidrat disakarida yang terdiri dari kompone D-

glukosa dan D-fruktosa. Karakteristik gula pasir pada umumnya yaitu memiliki
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tekstur seperti butiran-butiran kasar, berwarna putih kekuningan, dan memiliki
rasa manis. Gula pasir umumnya banyak digunakan sebagai bahan stabilizer dan
pengawet dalam pembuatan makanan atau minuman. Gula juga berperan dalam
meningkatkan viskositas, menahan air (humektan), dan mendukung proses
fermentasi pada produk roti atau kue (Azisa, 2022). Komposisi zat gizi gula pasir
(per 100 g berat bahan), yaitu jumlah energi 364 kkal, protein 0 g, lemak 0 g,
karbohidrat 94,0 g, kalsium 5 mg, dan forfor 1 mg (Milaniyah dkk.,2022).

Gula pasir juga termasuk jenis gula yang mudah dijumpai dalam kehidupan
sehari-hari. Standar kualitas gula pasir ditentukan oleh nilai polarisasi, kadar air
dan kadar gula reduksi. Besaran nilai polarisasi yang tinggi dalam gula dan
tingginya kadar sukrosa maka kualitas gula akan semakin baik dan tahan lama
dalam penyimpanannya. Konsumsi gula pasir yang semakin meningkat untuk
setiap harinya menyebabkan gula pasir digolongkan sebagai salah satu produk
penting dalam kehidupan sehari-hari sebagai sumber energi (Milaniyah
dkk.,2022). Gula dapat dikonsumsi dalam jumlah yang seimbang, karena saat
mengonsumsi gula dalam jumlah yang banyak maka akan menyebabkan penyakit
pada manusia contohnya yaitu penyakit diabetes. Umumnya, pada wanita
seharusnya mengonsumsi gula tidak lebih dari 100 kalori dan laki-laki seharusnya
mengonsumsi gula tidak lebih dari 150 kalori. Hal ini dikarenakan untuk
mengetaui atau mengatur jumlah karbohidrat yang masuk dalam tubuh harus sama
dengan energi yang dikeluarkan oleh tubuh (Azisa, 2022). Fungsi gula dalam
pembuatan corn flakes selain sebagai pemberi rasa manis, juga berfungsi sebagai

tekstur, memberikan warna pada permukaan corn flakes.

2.8.3 Garam

Garam merupakan kumpulan senyawa kimia berupa Natrium klorida (NaCl)
sebanyak > 80% dan termasuk jenis mineral yang dapat memberikan rasa asin
pada makanan. Garam dalam bentuk alaminya adalah mineral kristal yang
dikenal sebagai batu garam dan dihasilkan dari air laut yang banyak digunakan
sebagai bahan tambahan untuk meningkatkan cita rasa produk pangan serta

sebagai bahan pengawet alami. Hal tersebut dikarenakan garam dapat
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mempengaruhi aktivitas air (aw) dari bahan, serta bersifat higroskopis yang dapat
menyerap air sehingga mampu mengendalikan pertumbuhan mikroorganisme.
Garam sangat diperlukan bagi tubuh, tetapi jika dikonsumsi secara berlebihan
dapat menyebabkan berbagai penyakit seperti tekanan darah tinggi (hipertensi).
Penggunaan garam sebagai penyedap pada makanan umumnya hanya berkisar
anatara 0,3-3% sesuai dengan kebutuhan (Asiza, 2021). Fungsi garam pada
pembuatan corn flakes sangat di butuhkan untuk menambah cita rasa dari produk
yang dihasilkan.

2.8.4 Soda Kue

Soda kue merupakan bahan tambahan pangan yang secara kimia dikenal sebagai
natrium bikarbonat (NaHCO3) dan banyak digunakan dalam industri pangan
sebagai bahan pengembang. Soda kue berbentuk seperti kristal putih dan
memiliki sifat yang mudah larut dalam air. Selama proses pengolahan pangan,
soda kue akan bereaksi dengan komponen asam yang terdapat dalam adonan dan
akan menghasilkan gas karbon dioksida (CO.) yang berperan dalam membentuk
pori-pori pada produk sehingga tekstur menjadi lebih renyah dan mengembang.
Penggunaan soda kue dalam penelitian ini mengacu pada Peraturan Kepala
BPOM Nomor 11 Tahun 2013 tentang Batas Maksimum Penggunaan Bahan
Tambahan Pangan Pengembang, yang menyatakan bahwa penggunaan natrium
hidrogen karbonat pada produk berbahan serealia mengikuti prinsip Cara Produksi
Pangan yang Baik (CPPB). Ketentuan tersebut tidak menetapkan batas
maksimum dalam satuan mg/kg, melainkan mengharuskan penggunaan bahan
tambahan pangan secukupnya sesuai kebutuhan teknologi pengolahan.
Berdasarkan penelitian Titonia dkk. (2025), penggunaan soda kue dalam produk
serealia sebanyak 1 gram, dalam proporsi tersebut soda kue telah berkontribusi

dalam meningkatkan kerenyahan produk akhir.



I1l. METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan
Laboratorium Analisis Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi
Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung pada bulan Desember
2025 hingga Februari 2026.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan dalam proses pembuatan corn flakes adalah biji
jagung jenis bisi 16 yang dipanen dalam waktu 3 bulan milik bapak Suparlan,
kacang hijau yang diperoleh di-e comemerce toko CIA, gula halus, margarin,
garam, soda kue dan air. Tulang ikan patin dalam kondisi basah yang didapatkan
dari PT. Sumatera Food Industry, Tanjung Bintang, Lampung Selatan. Bahan-
bahan analisis kimia yang digunakan adalah aquades, larutan stock Ca, K2SO4,
HgO, H2S04 96-98%, HCI 0,02N, HNO3 65%, larutan NaOH-Na2S203,
H3BO3, dan Indikator PP untuk titrasi.

Alat-alat yang digunakan meliputi timbangan analitik, baskom, oven, loyang,
grinder, ayakan 60 mesh, sendok, spatula, pisau, wajan, termometer, rolling pin,
alumunium foil dan panci presto. Alat-alat yang digunakan untuk analisis kimia,
fisik, dan sensori corn flakes adalah cawan porselen, oven, tanur, erlenmayer, alat-
alat gelas, desikator dan gel silika, neraca analitik, hot plate, texture analyzer,
colorimeter, labu Kjeldahl, labu destilasi, alat titrasi, mikro pipet, dan seperangkat

alat uji sensori.
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3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL)
dengan faktor tunggal pada 6 perlakuan dan 4 ulangan. Formulasi tepung kacang
hijau dan tepung tulang ikan patin yang digunakan pada penelitian ini yaitu TO
(100%:0%), T1 (90%:10%), T2 (80%:20%), T3 (70%:30%), T4 (60%:40%), dan
T5 (50%:50%). Homogenitas data diuji dengan uji Barlett dan kemenambahan
data diuji dengan uji Tuckey. Data selanjutnya dianalisis dengan menggunakan
sidik ragam. Jika terdapat pengaruh nyata, akan dianalisis lebih lanjut
menggunakan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5%. Penentuan perlakuan
terbaik dilakukan sesuai dengan nilai produktivitas metode De Garmo Tahun 2019
dan hasilnya akan dilakukan pengujian kimia berupa uji kadar protein dan kadar

kalsium.

3.4 Pelaksanaan Penelitian

Prosedur penelitian ini diawali dengan pembuatan tepung tulang ikan patin
(Pangasius hypophthalmus). Tahapan selanjutnya yaitu pembuatan corn flakes
dengan penambahan tepung kacang hijau dan tepung tulang ikan patin yang
berbeda sesuai dengan perlakuan. Corn flakes yang dihasilkan akan dilakukan
pengujian sensori dengan uji skoring untuk menilai warna dan tekstur, uji hedonik
untuk menilai rasa,aroma dan penerimaan keseluruhan. Pengujian fisik berupa
tekstur dan daya serap air. Pengujian kimia berupa kadar air dan kadar abu serta
formulasi terbaik yang dihasilkan akan diuji kimia berupa uji kadar protein dan

kadar kalsium.

3.4.1 Pembuatan Tepung Tulang Ikan Patin

Proses pembuatan tepung tulang ikan patin didasarkan pada modifikasi metode
oleh Azzahra (2025). Tahap awal yang dilakukan dalam pembuatan tepung tulang
ikan patin yaitu memisahkan tulang ikan dari dagingnya lalu dicuci menggunakan
air mengalir, selanjutnya direbus pada suhu 100°C selama 30 menit untuk
melunakkan jaringan daging yang masih menempel, mengurangi bau amis diawal

dan menghilangkan kotoran. Tulang selanjutnya dibersihkan dengan air untuk
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menghilangkan sisa - sisa daging pada tulang ikan yang masih menempel dan
akan di presto selama 3 jam dalam suhu 121°C untuk melunakkan struktur tulang
ikan secara menyeluruh dan memastikan lemak serta seluruh jaringan terlepas
sempurna. Selanjutnya, sebanyak 3kg tulang dikeringkan menggunakan oven
pada suhu 100°C selama 24 jam, kemudian tulang dihaluskan menggunakan
grinder dan diayak menggunakan ayakan 60 mesh. Tepung tulang ikan patin yang
dihasilkan sebanyak 820g selanjutnya akan digunakan dalam pembuatan corn
flakes. Proses pembuatan tepung tulang ikan patin disajikan pada Gambar 8.

3 kg Tulang ikan
patin

Air, sisa
daging,
kotoran

Pencucian tahap 1

.

Perebusan (T=100°C, t=30 menit)

|

Pencucian tahap 2

v

Perebusan dengan presto
(T=121°C, t=3 jam)

v

Pengeringan (T=100°C, t=24 jam)

v

Penghalusan dengan grinder
(t=1 menit, n= 25.000 rpm)

v

Pengayakan (60 mesh)

IR0

820g tepung
tulang ikan

Gambar 7. Diagram alir proses pembuatan tepung tulang ikan patin
Sumber: Azzahra (2025), yang telah dimodifikasi
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3.4.2 Proses Pembuatan Corn Flakes dengan Formulasi Tepung

Kacang Hijau dan Tepung Tulang Ikan Patin
Proses pembuatan corn flakes mengacu pada prosedur penelitian Azisa (2022) dan
Septiani (2019) yang telah dimodifikasi. Modifikasi yang dilakukan adalah
variasi formulasi penambahan tepung kacang hijau dan tepung tulang ikan patin.
Penggunaan tepung kacang hijau dan tepung tulang ikan patin yang ditambahkan
adalah 30% dari total tepung jagung yang digunakan dengan formulasi TO
(100%:0%), T1 (90%:10%), T2 (80%:20%), T3 (70%:30%), T4 (60%:40%), dan
T5 (50%:50%). Formulasi keseluruhan yang digunakan sebagai acuan dalam

pembuatan corn flakes disajikan pada Tabel 7.

Tabel 7. Formulasi tepung kacang hijau dan tepung tulang ikan patin pada
pembuatan corn flakes

Perlakuan

Bahan TO T1 T2 T3 T4 T5
Biji jagung kasar (g) 100 100 100 100 100 100
Tepung kacang hijau (g) 30 27 24 21 18 15
Tepung tulang ikan patin (g) 0 3 6 9 12 15
Margarin (g) 15 15 15 15 15 15
Gula halus (g) 15 15 15 15 15 15
Garam (g) 1 1 1 1 1 1
Air 50 50 50 50 50 50
Soda kue (g) 1 1 1 1 1 1
Total (g) 227 227 227 227 227 227

Sumber: Azisa (2022) dan Septiani (2019) yang dimodifikasi

Berdasarkan formulasi yang telah ditentukan, pembuatan corn flakes diawali
dengan persiapan alat dan bahan yang digunakan, kemudian penimbangan bahan
— bahan sesuai perlakuan yang digunakan. Adonan corn flakes dibuat dengan
pencampuran 100g tepung biji jagung yang sudah diblender kasar untuk setiap
perlakuan, lalu penambahan tepung kacang hijau dan tepung tulang ikan patin
sesuai formulasi TO (100%:0%), T1 (90%:10%), T2 (80%:20%), T3 (70%:30%),
T4 (60%:40%), dan T5 (50%:50%). Selanjutnya, penambahan bahan-bahan

tambahan pangan berupa 15% margarin, 15% gula pasir, 1% garam, soda kue 1%
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dan 50% air ke dalam adonan. Bahan-bahan tersebut dilakuakan pencampuran
hingga homogen, kemudian adonan pengukusan pada suhu 80°C selama 15 menit.
Adonan kemudian dilakuakn pendinginan selama 10 menit lalu pemipihan
menggunakan rolling pin supaya diperoleh ketebalan yang sama yaitu 0,5 mm
kemudian dilakukan pencetakan. Proses selanjutnya yaitu pengovenan adonan
corn flakes pada suhu 150°C selama 25 menit. Terakhir, proses pendinginan corn
flakes yang sudah kering sebelum dilakuakan penyimpanan. Selain formulasi
yang telah ditetapkan, corn flakes juga dibuat tanpa penambahan tepung kacang
hijau dan tepung tulang ikan patin sebagai perlakuan (kontrol). Perlakuan ini
digunakan sebagai pembanding dalam pengujian kimia, khususnya terhadap
kandungan protein dan kalsium pada corn flakes yang dihasilkan. Proses
pembuatan corn flakes disajikan pada Gambar 8.

3.5 Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan pada produk corn flakes, meliputi pengamatan sifat
kimia berupa uji kadar air dan kadar abu, kemudian sifat fisik berupa uji hardness
dan daya serap air, serta sifat sensori berupa uji skoring dan uji hedonik. Corn
flakes dengan hasil terbaik akan dilakukan pengujian kimia berupa kadar protein
dan kadar kalsium yang akan dibandingkan dengan SNI No. 01-4270:1996 syarat
mutu susu sereal dan dibandingkan dengan corn flakes original tanpa penambahan

tepung kacang hijau dan tepung tulang ikan patin.



Margarin 15 g
Gula halus 15 g
Garam1lg
Air50g
Soda kue 1g

@pung kacang hijam_H

tepung tulang ikan
TO 100% : 0%
T1 90% : 10%
T2 80% : 20%
T3 70% : 30%
T4 60% : 40%
T5 50% : 50%

100 g Tepung

Jagung Kasar

Pencampuran bahan

)

Pengulenan hingga
homogen

v

Pengukusan adonan
(T =80°C, t = 15 menit)

v

Pendinginan adonan

v

Pencetakan adonan
(0,5mm x 1cm x 1cm)

v

Pengovenan
(T =150°C , t =25 menit)
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/ Pengamatan: \

e Sifat kimia (kadar
air dan kadar abu)

e Sifat fisik
('hardness dan
daya serap alir)

e Sifat sensori
hedonik (warna,
rasa, aroma, dan
penerimaan

k keseluruhan) j

v

Perlakuan terbaik:
e Kadar protein
e Kadar kalsium

Gambar 8. Diagram alir pembuatan corn flakes
Sumber: Azisa (2022) dan Septiani (2019) yang
dimodifikasi
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3.5.1 Analisis Kimia

a. Kadar Air

Kadar air corn flakes dianalisis menggunakan metode gravimetri sesuai prosedur
AOAC (2015). Prosedur awal yang dilakukan adalah mengoven cawan selama 30
menit pada temperatur (100-105)°C, kemudian didinginkan dalam desikator
selama 10-15 menit supaya dingin dan uap airnya hilang, lalu dilakukan
penimbangan (A). Selanjutnya, 2 gram sampel dimasukkan dalam cawan
porselen dan dilakukan penimbangan kembali (B). Sampel kemudian dikeringkan
dengan oven selama 2 jam pada suhu 100-105°C, setelah itu cawan dikeluarkan
dari oven dan dimasukkan ke dalam desikator selama 30 menit lalu ditimbang
kembali (C). Proses tersebut dilakukan sampai diperoleh berat konstan atau
diperoleh selisih penimbangan < 0,0002 g. Kadar air bahan dapat dihitung dengan

rumus perhitungan sebagai berikut:

A—-B
Kadar air = < X100%

Keterangan:

A = berat cawan+sampel sebelum pengeringan (g)
B = berat cawan dan sampel sesudah pengeringan (g)
C = berat sampel (g)

b. Kadar Abu

Kadar abu pada corn flakes dianalisis menggunakan metode gravimetri yang
berdasarkan standar AOAC (2015). Prosedur pengujian kadar abu diawali dengan
cara mengoven cawan pada suhu 100-105°C selama 30 menit, kemudian cawan
diletakkan dalam desikator selama 15 menit hingga cawan dingin, lalu dilakukan
penimbangan (A). Selanjutnya, sebanyak 2 gram sampel dimasukkan ke dalam
cawan dan ditimbang kembali (B). Sampel dalam cawan selanjutnya dipanaskan
di atas kompor hingga tidak menghasilkan asap lagi, kemudian dilakukan proses

pengabuan di dalam tanur pada suhu 550-600°C selama 5 jam. Setelah proses
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pengabuan selesai, sampel didinginkan kembali dalam desikator selama 15 menit
dam dilakukan penimbangan akhir (C). Kadar abu pada sampel dapat dihitung

dengan menggunakan rumus sebagai berikut:

Kadar abu = < X 100%

Keterangan:

A = berat cawan+abu (g)

B = berat cawan kosong (g)
C = berat sampel (g)

3.5.2 Analisis Fisik

a. Hardness

Pengukuran tingkat kekerasan pada corn flakes dilkukan dengan alat berupa
Texture Analyzer Brookfield CT-3. Prinsip pengukuran kekerasan pada corn
flakes yaitu dengan memberikan gaya corn flakes dan dilakukan perhitungan
tingkat ketahanan corn flakes terhadap gaya yang diberikan. Pengujian ini diawali
dengan meletakkan sampel corn flakes pada meja kerja, kemudian jarum penusuk
sampel (probe) yang memiliki bentuk silinder (diameter 0,25 mm) dipasangkan
pada alat dan dilakukan pengaturan posisi. Proses analisis yang dilakukan dengan
melakukan pengaturan trigger 5g, deformation 20mm, dan speed 1 mm/s (Afifah
dkk., 2020). Probe yang sudah sejajar dengan sampel kemudian akan menekan
sampel corn flakes, dan dihasilkan data yang akan terbaca pada layer alat texture
analyzer. Data hasil pengujian yang terbaca merupakan gaya maksimum (nilai
puncak) yang terdeteksi saat proses penekanan sampel. Pengukuran hardness

menggunakan Texture Analyzer Brookfield CT-3 dinyatakan dalam satuan gram

force (gf).
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b. Daya serap air

Pengukuran daya serap air corn flakes dianalisis menggunakan perhitungan selisih
antara berat corn flakes yang telah direndam dalam air sebanyak 100 mL selama 5
menit dengan berat awal corn flakes sebelum perendaman. Data yang diperoleh
dari hasil perlakuan tersebut dihitung untuk mendapatkan nilai daya serap air corn
flakes (Yuwono dan Susanto, 1998). Daya serap air pada sampel dapat dihitung

dengan rumus sebagai berikut:

. _(A-B)
Daya serap air = B X100%

Keterangan:
A= berat corn flakes setelah perendaman
B= berat corn flakes sebelum perendaman

3.5.3 Analisis Sensori

a. Uji Skoring

Pengujian skoring pada penelitian ini dilakukan berdasarkan standar SNI No.01-
4270 : 1996 untuk menentukan nilai sensori terhadap parameter tekstur dan warna
corn flakes. Pengujian skoring pada corn flakes ini akan dilakukan oleh 10
panelis terlatih yang sudah mengikuti beberapa tahapan meliputi tahap

wawancara, seleksi, pelatihan, dan evaluasi.

1. Wawancara

Tahap wawancara dilakukan terhadap calon panelis terlatih yaitu dengan cara
melakukan pengisian kuisioner yang diikuti oleh calon panelis sebanyak 30 orang.
Panelis tersebut akan diminta untuk mengisi kuisioner yang digunakan dalam

tahap wawancara disajikan pada Tabel 8.
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KUISIONER WAWANCARA CALON PANELIS

Hari, Tanggal
Nama

Jenis Kelamin
No. Handphone

Pilihlah jawaban pada setiap pertanyaan yang dilampirkan pada kuisioner
berikut dengan memberikan tanda (v') pada jawaban yang dipilih.

1. Apakah anda memiliki waktu
luang antara bulan Januari
hingga Februari 2025? Dan
bersedia mengikuti serangkaian
tahapan penentuan panelis
terlatih pada pengujian skoring
corn flakes?

O Ya
O Tidak

2. Apakah anda pernah
mengonsumsi corn flakes?
O Ya
O Tidak

3. Seberapa sering anda
mengonsumsi corn flakes?
[J Sangat Jarang (Kurang dari

1kali/bulan)

[ Jarang (Kurang dari
3kali/bulan)
[0 Cukup (3kali/bulan)
[J Sering (4-7 kali/bulan)

4. Apakah anda memiliki kendala
dalam membedakan tekstur
dalam suatu objek?

L Ya
O Tidak

5. Apakah anda memiliki kendala

untuk mendeteksi aroma dalam
suatu objek?

O Ya

O Tidak

. Apakah anda seorang perokok aktif?

O Ya
O Tidak

. Apakah anda memiliki masalah

kesehatan pada gigi dan mulut?
a). Gangguan indera pengecap
O Ya

O Tidak

b). Gigi berlubang
O Ya
O Tidak

c). Gusi bengkak
O Ya
O Tidak

d). Sariawan
L Ya
O Tidak

Yang bertanda tangan di bawabh ini
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2. Seleksi

Tahap seleksi diikuti oleh calon panelis yang telah memenuhi syarat tahap
wawancara. Tahap seleksi merupakan bagian penilaian tentang kepekaan indera
calon panelis dalam menilai sampel (corn flakes) pada parameter tekstur dan
warna. Metode yang digunakan yaitu berupa uji segitiga atau uji pembedaan.
Pada pengujian ini panelis disajikan 3 sampel dengan kode acak dan panelis
diminta untuk memilih salah satu sampel berbeda. Tahap seleksi ini dilakukan
sebanyak 5 set dan panelis yang lolos apabila mampu memberikan jawaban benar
>60%. Kuisioner uji segitiga tekstur disajikan pada Tabel 9 dan kuisioner uji
segitiga warna disajikan pada Tabel 10.

Tabel 9. Kuisioner uji segitiga tekstur
KUISIONER UJI SEGITIGA TEKSTUR

Hari / tanggal
Nama

Jenis kelamin
No. Hp

Dihadapan anda terdapat 3 sampel dengan 2 sampel sama dan 1 sampel berbeda
yang telah diberi kode 3 angka acak. Anda diminta untuk mengidentifikasi
sampel yang berbeda dengan mencicipi sampel secara berurutan dari Kiri ke
kanan dan memberi tanda centang (\) di samping kode sampel beda yang anda
pilih.

Set Kode Sampel Sampel Beda
620
1 724
919
430
2 125
803
951
3 477
781
953
4 783
069
629
5 473
594
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Tabel 10. Kuisioner uji segitiga warna
KUISIONER UJI SEGITIGA WARNA

Hari / tanggal
Nama

Jenis kelamin
No. Hp

Dihadapan anda terdapat 3 sampel dengan 2 sampel sama dan 1 sampel berbeda
yang telah diberi kode 3 angka acak. Anda diminta untuk mengidentifikasi
sampel yang berbeda dengan mencicipi sampel secara berurutan dari Kkiri ke
kanan dan memberi tanda centang (V) di samping kode sampel beda yang anda
pilih.

Set Kode Sampel Sampel Beda
572
1 256
653
877
2 507
391
927
3 159
424
635
4 981
282
564
5 649
854

3. Pelatihan

Panelis yang telah terpilih dan lolos dari tahap seleksi selanjutnya dilatih untuk
meningkatkan kemampuan dalam mengidentifikasi sampel corn flakes. Tahap
pelatihan ini dilaksanakan dengan pemberian penjelasan mengenai atribut sensori
yang akan diujikan. Panelis dilatih dengan menggunakan pengujian skala untuk.
Pada tahap ini sampel yang digunakan adalah sampel yang memiliki parameter
mirip dengan corn flakes yang menjadi produk penelitian ini. Kuisioner yang

digunakan dalam uji skala ini disajikan dalam Tabel 11.
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Tabel 11. Kuisioner pelatihan panelis

Kuisioner Pelatihan Panelis

Format Uji :

Nama

Tanggal

Petunjuk  : Lingkari pada garis skala pada titik yang sesuai dengan penilaian
Anda

Tekstur

Keras Sangat Renyah

1 5
0211 i
914}
318)

Warna

Pucat Cerah

1 5
0211
9141
318}

4. Evaluasi

Panelis yang telah terpilih melalui tahap pelatihan selanjutnya dievaluasi
menggunakan uji ranking untuk menilai karakteristik corn flakes berupa tekstur
dan warna Sampel yang digunakan dalam pengujian ini untuk parameter tekstur
yaitu corn flakes dengan penambahan tepung kacang hijau dan tepung tulang ikan
patin, kemudian sampel yang digunakan untuk pengujian warna adalah pewarna
makanan dengan jumlah yang berbeda.. Setelah tahap evaluasi selesai, panelis
yang lolos selanjutnya akan melakukan uji skoring dengan menggunakan sampel
corn flakes yang sesungguhnya pada parameter tekstur dan warna. Kuisioner uji
ranking tekstur disajikan dalam Tabel 12 dan kuisioner uji ranking warna

disajikan dalam Tabel 13. Kuesioner uji skoring disajikan dalam Tabel 14.
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KUISIONER EVALUASI PELATIHAN PANELIS

Nama :
Tanggal :

tersedia berikut ini :

Produk : Corn flakes

Di hadapan anda telah disajikan sampel corn flakes dengan penambahan tepung
kacang hijau dan tepung tulang ikan patin yang telah diberi kode acak. Anda
diminta untuk mengurutkan tingkat tekstur pada corn flakes tersebut. Nilai 1
untuk yang sangat keras hingga nilai 6 untuk paling renyah teksturnya.

Tuliskan kode sampel sesuai urutan tekstur corn flakes pada kolom yang

Set

Rangking

3

4

gl B~ W N

Keterangan :

1. Sangat keras
2. Keras

3. Agak keras

4. Agak renyah
5. Renyah

6. Sangat renyah
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KUISIONER EVALUASI PELATIHAN PANELIS

Nama :
Tanggal :

Produk : Pewarna makanan

Di hadapan anda telah disajikan sampel pewarna makanan yang telah diberi
kode acak. Anda diminta untuk mengurutkan tingkat warna pada pewarna
makanan tersebut. Nilai 1 untuk yang sangat pucat hingga nilai 6 untuk sangat

kuning cerah warnanya.

Tuliskan kode sampel sesuai urutan warna corn flakes pada kolom yang tersedia

berikut ini :

Set

Rangking

3

4 5 6

gl B W N

Keterangan :

1. Sangat pucat

2. Pucat

3. Agak pucat

4. Kurang cerah

5. Kuning cerah

6. Sangat kuning cerah
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Tabel 14. Kuisioner uji skoring

Kuisioner Uji Skoring

Nama: Tanggal:
Produk: Corn flakes

Di hadapan saudara disajikan sampel corn flakes dengan penambahan tepung
kacang hijau dan tepung tulang ikan patin yang telah diberi kode acak. Anda
diminta untuk menilai atribut sensori corn flakes tersebut pada parameter warna
dan tekstur. Penilaian dilakukan dengan skor 1, 2, 3, 4, dan 5 sesuai dengan
keterangan yang terlampir

Parameter Kode sampel
096 482 195 381 490 752
Warna
Tekstur
Keterangan:
Warna Tekstur
1 Pucat 1: Sangat keras
2 Kurang cerah 2: Keras
3 Sedikit cerah 3: Agak keras
4: Agak cerah 4: Renyah
5 Cerah 5: Sangat renyah
b. Uji Hedonik

Pengujian hedonik dilakukan berdasarkan standar SNI NO. 01-4270:1996 dengan
menggunakan 50 panelis yang tidak terlatih. Pengujian ini bertujuan untuk
mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap parameter rasa, dan penerimaan
keseluruhan dari corn flakes yang dibuat dengan formulasi tepung kedelai dan
tepung tulang ikan patin yang berbeda. Pengujian dilakukan dengan menyajikan
sampel corn flakes yang telah diberi kode secara acak kepada panelis untuk
dilakukan penilaian satu per satu. Panelis diminta untuk mengisi lembar kuisioner
yang sudah disediakan berdasarkan selera atau tingkat kesukaannya. Kuisioner uji
hedonik disajikan pada Tabel 15.
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Tabel 15. Kuisioner uji hedonik

Kuisioner Uji Hedonik

Nama: Tanggal:
Produk: Corn flakes

Di hadapan saudara disajikan sampel corn flakes dengan penambahan tepung
kacang hijau dan tepung tulang ikan patin yang telah diberi kode acak. Anda
diminta untuk menilai atribut sensori corn flakes tersebut pada parameter rasa
dan penerimaan keseluruhan. Penilaian dilakukan dengan skor 1, 2, 3, 4, dan 5
sesuai dengan keterangan yang terlampir

Parameter Kode sampel
916 325 689 821 246 795

Aroma

Rasa

Penerimaan
Keseluruhan

Keterangan:
Rasa: Penerimaan keseluruhan:
1. Sangat tidak suka 1. Sangat tidak suka
2. Tidak suka 2. Tidak suka
3. Agak suka 3. Agak Suka
4. Suka 4. Suka
5. Sangat suka 5. Sangat suka

3.5.4 Analisis kimia perlakuan terbaik

a. Kadar Protein

Kandungan peotein pada corn flakes dianalisis dengan menggunakan metode
Kjeldahl yang berdasarkan standar (AOAC, 2015). Prosedur pengujian diawali
dengan menghaluskan sampel corn flakes sebanyak 0,1-0,25 g kemudian
dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl berkapasitas 100mL. Selanjutnya,
ditambahkan 40 mg HgO, 1,9 g K2SOs, 3,8 mL H2S0O4, dan beberapa batu didih.
Sampel dipanaskan hingga mendidih selama 1,5 jam sampai larutan menjadi
jernih, lalu ditambahkan sedikit aquades untuk mendinginkan dan mengencerkan

larutan. Selanjutnya, dilakukan destilasi dengan menambahkan 8-10 mL laritan
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NaOH-Na,S»0s3 (terbuat dari 50 g NaOH + 50 MI H20 + 12,5 g Na2S203.5H20).
Destilat yang dihasilkan kemudian dimasukkan ke dalam labu Erlenmayer yang
telah berisi 5 mL H3BO3 dan ditambahkan 2-4 tetes indikator PP, yang diperoleh
dari campuran 2 bagiam metil merah 0,2% dalam alkohol dan 1 bagian metil biru
0,2% dalam alkohol. Proses selanjutnya yaitu dilakukan titrasi dengan
menggunakan larutan HCI 0,02 N dan prosedur yang sama juka dilakukan untuk
blanko. Hasil yang diperoleh dinyatakan dalam total nitrogen (N) dan dikonversi
dengan faktor 6,25. Perhitungan kadar protein dapat dilakukan dengan

menggunakan rumus seperti berikut:

_ (V1—-V2) x N x 14,007 X 6,25
Kadar protein = W X100%
Keterangan:
V1 : Volume titrasi sampel (mL)
V2 : Volume titrasi blanko (mL)
N : Standar Normalitas HCI

wW : Berat sampel (g)
14,007 : Berat atom nitrogen
6,25 : Faktor koreksi

b. Kadar Kalsium

Pengujian kadar kalsium pada produk tortilla chips dilakukan mengacu pada
standar (USEPA, 1994). Prosedur awal pengujian kadar kalsium dilakukan
dengan proses persiapan sampel yang ditimbang sebanyak 20 g dan dilakukan
pengeringan hingga mencapai berat konstan menggunakan suhu 60°C.
Selanjutnya sampel dihaluskan dan ditimbang kembali sebanyak 1 g aliquot (W).
Sampel tersebut kemudian dipindahkan ke dalam gelas beaker berukuran 250 mL
untuk ekstraksi asam. Selanjutnya masukkan 4 mL (1+1) HNO3 dan 10 mL (1+4)
HCL ke dalam beaker, dan dilanjutkan dengan proses ekstraksi refluks analit.
Sampel dididihkan selama 30 menit, kemudian didinginkan. Ekstrak sampel yang
dihasilkan kemudian dipindahkan ke dalam labu ukur 100 mL dan dilakukan
pengenceran hingga mencapai tanda batas dan dihomogenkan. Selanjutnya

sampel disentrifugasi dan siap untuk dilakukan analisis. Proses analisis diawali
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dengan persiapan larutan standar kalsium untuk membuat kurva kalibrasi.
Kalibrasi tersebut dilakukan pada instrumen ICP-OES yang bertujuan untuk
memastikan akurasi dari pengukuran yang dilakukan. Konsentrasi kalsium dalam
sampel dapat dihitung berdasarkan intensitas radiasi yang terukur, dengan
mengacu pada kurva kalibrasi yang telah dibuat sebelumnya. Kadar kalsium pada

sampel dapat dihitung dengan rumus sebagai berikut:

Cterukur X Wt

Kadar kalsium =

Wa
Keterangan:
Cherukur : Konsentrasi Ca (mg/kg)
Wit : Bobot akhir (g)
Wa : Bobot awal (Q)

3.5.5 Penentuan Formulasi Terbaik

Penentuan Formulasi terbaik yang dilakukan dalam penelitian ini menggunakan
metode De Garmo (De Garmo et al., 2019). Penggunaan metode ini didasarkan
pada pemilihan formulasi terbaik berdasarkan nilai tertinggi pada suatu formulasi.
Tahap pertama yang dilakukan dalam penentuan formulasi terbaik ini adalah
dengan memberikan bobot/skor pada setiap parameter (S) pengamatan dan
dilakukan perhitungan jumlah total bobot (JTB). Pemberian bobot pada setiap
parameter disesuaikan dengan tingkat kepentingan setiap parameter dalam
penelitian. Selanjutnya hitung bobot nilai (BN) dengan cara membagi bobot/skor
pada setiap parameter (S) dengan jumlah total bobot (JTB). Tahap selanjutnya
adalah dilakukan perhitungan nilai efektivitas (NE) dan diakhiri dengan
perhitungan nilai produktivitas (NP) dengan menggunakan persamaan sebagai
berikut:

Skor formulasi—skor formulasi terbaik

Nilai efektifitas =

Skor formulasi terbaik—skor formulasi terburuk

| Nilai produktivitas = Bobot nilai x nilai efektifitas




V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian ini adalah:

1.

Penambahan tepung kacang hijau dan tepung tulang ikan patin berpengaruh
nyata terhadap sifat kimia berupa kadar air, kadar abu, sifat fisik seperti
hardness dan daya serap air serta sifat sensori seperti warna, tekstur, rasa,

aroma dan penerimaan keseluruhan.

Corn flakes perlakuan terbaik yang sesuai dengan SNI No0.01-4270-1996
tentang syarat mutu susu sereal adalah perlakuan T3 (tepung kacang hijau
70% : tepung tulang ikan patin 30%) dengan kadar air 2,94%, kadar abu
3,78%, hardness 429,06 gf, daya serap air hangat 63,30%, daya serap air
dingin 43,80%, skor warna 3,70 (cerah), skor tekstur 4,00(renyah), skor rasa
4,30 (suka), aroma 4,10 (suka) dan penerimaan keseluruhan 4,16 (suka),
kadar protein 16,125% dan kadar kalsium 453,89 mg/100g.

5.2 Saran

Saran pada penelitian ini sebaiknya perlu dilakukan penelitian lanjutan terhadap

kadar lemak, karbohidrat dan serat pangan kasar dari corn flakes berbasis tepung

jagung dengan penambahan tepung kacang hijau dan tepung tulang ikan patin.
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