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Dan seandainya semua pohon yang ada dibumi dijadikan pena, dan lautan
dijadikantinta, ditambah lagi tujuh lautan sesudah itu, maka belum akan habislah
kalimat-kaiimat Allah yang akan dituliskan, sesungguhnya Allah maha Perkasa
lagi Maha Bijaksana”. (QS. Lukman: 27)

Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan maka apabila telah selesai
(dari suatu urusan) kerjakanlah dengan sesungguh-sungguh (urusan) vang lain
dan hanya kepada Tuhanlah hendaknya kamu berharap
((Js. Alam Nasyrah: 7.9)

Ya Allah..

Pada-Mu kutitip secuil asa, Kau berikan selaksa bahagia

Pada-Mu kuharap setetes cinta, Kau limpahkan samudera cinta.

Sebuah harapan berakar keyakinan dari perpaduan hati yang memiliki keteguhan.
Walaupun didera oleh cobaan dan membutuhkan perjuangan panjang demi cita-
cita yang tak mengenal kata usai. Setitik harapan itu telah kuraih, namun sejuta
harapan masih kuimpikan dan ingin kugapai.

Dengan segenap kasih sayang dan Diiringi Do’a yang tulus ku persembahkan Karya
mungil ini ku untuk :

R

Ketika aku sedih engkaulal obat Kepada duka laraku Menceriakan dan
menghakis perasaan yang membangkjtkan semangaifu. ... . ...

Ketika aku gembira engkau juga turut, kegembiraan yang menyinari saat aky
hidup di muka bumi ini sebagai manusia.................

Pabila gelisah menyelubungi frwaku engkau masifi bersamaku menolong
menyelesaikan

Masalah yang tak sudah-sudah mengusutkan perjalanan fidupku.. ... .. ..
Do’a mu menjadikar: Ry bersemangat, Kasili sayang mu yang membuatky
menjadi Ruat

Hingga aku sefafu bersabar melalui ragam cobaan yang mengejar

Kini cita-cita dan farapan telah ku gapai

omps... ...l _

Petuah mu bak pelita, menuntun Ku dijalan-Nya

Peluk mu bagai air, menghilangkan haus dafiaga hingga darah ku tak membeku
Dan raga Ru befum berubah kaku .. .. .. pelukkmu berkaf hidupRu

diantara perjuangan dan doamu kadirkan keridhaan dan sebait doa tefah
merangRitl Rit,,;,s.,0150,,, Menugu hari depan yang ceraf:



My older brother, Yuddy Ermen, STp n younger brother Gitral Hardiansyah, ST
Yany selafu memberi ne semangat dalam mengerjakan Rarya Recif i,
Mendengarkan cerita ne kala ne sedif, menuntin ne Kala ada Rendala, n semua
kekurangan dari segi apapun yang tidaR bisa sebutkan,,,,,,,,

Mbak n uni terima Rasik terimakasif sudah mendengarkan setiap keluhi Resah
1e,,,,,,, ne selalu nganggu mbak n uni heehehe untuk Aira yg imut maniez Rek,
tantenya,,, he, ceper besar y nak buat bangga kami semua,,, tante Rangen,,,
mamak, ambo, acik, etek, tante, fucky buruak semangat ngenjain skripsinya,
saudara n saudari ne tersayang n serua wy family terimakgsih tas doarnya
nsemuanya apapun ity yang tidak bisa disebutkan.

Ummy sayang terimaRasifi tas semua hari yang telah Rita lewati bersama baif
itu duka maupun sikg,,,,, semoga persahabatan kita menjadi persaudaraan yang
abadi selamanya, banyak Kisah yang sudah £ita lewati bersama dikpsan
tercinta,,, banyak hal yang bisa nda taku dani ummy,,,,,, ummy akfirnya gita
menggapai juga pa yang Kita targetkan selama ini, tapi ini bukaniah akfur masih
banyak lagi yg qta lewats,,,,, kisah baru menanti gita ummy,,,,, MyNda

fwm';nu

Penghuni Rozan idam yang cuantik2 n muaniez,,,,, Rak nini n Rak abwes
semangat! Kak pasti bisa,, cipeh buruak yang sellu nganggu ning2 tanda stlu
Kangen Rfan,,,, hayo ngaku,,, cingu jgan cepet stress,,, nabun n Irma semangat,
amiang sering2 lah berkunjung kg istana idam,,, Rgk ana jangan lupa ofe2, adik,
n midud rajin belajar dengar kata2 Ra2k,,, jngan ngefunjak,,,anak kicik hiarus
patuh,,,,,

spesial buatnya safabat-sahabatku tercinta tersayang, ku jaga dan Kubela
hehehe , mbak tiw2 semua Risah t da hikmalircya, semangat y mbak_ning yakin
mbak bisa, tinggal 1 langkah lagi tiw?2, tiw2 BISA,,,, Kisah baru, n cerita baru
menanit tiw?2, ditunggu cenita baru,,,, ‘Me2L makgsih me2l, maaf dach sening
buat me2{ telat makan,, menunggu mpe sore sendini pula t, tapi downlodnya
banyek jadi Khan mel,,, da hikmakhmnya juga mef,,, lewat sms mlez ah,,,, ntar
diketawain lags,, ............. Sawira, ning yakin sawira bisa melewati semua
nie, tetap semangat yach,,,, jaga Kesehatanya, jangan sampe sakit kek Kemaren
lags,,,. papy kita menunggumu tuk selanjutnya,,,,, dirimu tak sendiri, kami ada
selalu ada disini,,, banyak halyang telah qta lewati akfiimya Rita bisa melewati
Juga,,,,, Bersama kalian warna indah dalam hidupRy, suka dan dukg berbaur
dalam Rasih.



---------

sedikit lagi,,, chayooo ! omochi ietap semangat ,,, ada Kendala berbagi jangan
hadapi sendin, jangan takut m bapak t hadapi jha bapak g khan marak, sering2
lah Ronsuf biar tahu solusinya,,,,,, mbak yu Resehatan t tolong diperfiatikan,
kenjakanlak lagi pembahasans;,, elfi penelitian dengan semangat yach,,, uncup
cepet besar y nak,, banyak menanti tuck ,,, phanfi n wakyu semangat,,, jangan
mengulbur2 wakty,,, waktu t sangat berharga,,, saudan ita satu langkah lagi
Khan, jangan mikir macam?2 sebelum difadapi, sawdani ana mi bisa ngak da
kata terlambat. ............

indah, uti, akg, wirda kfen bisa...

Fadil akfirnya, mbak sus, rafma, Ryjul, ri2n yg super sibuk, eingthis miss u (one,
maRgek, septi, ake, pemi, ceci, nipit, n ce2p), n kefuarya besar tehape zero, 1ifi,
ok, nopen, riopd, rio, ruly,rika jangan dirumak terus, iwit, mere, say sayang,
gita, mbak nop, rafs, ice jangan diundur terus, mela, nela, mpuang mu bisa,
tingZ, yuddy, tessy, dika, ayu, tia, angle, ipat, rini, fia, risa, lia Ketek, vony, elfa,
n2 icha,, Kiting yg ntah kemana, acik, hendn, arif, eka, hayo Kejar, bina,
mahludin, laura, nech, rony febr, coduik, n banyak lagi yang lainnya, Terima
Rasih tas Kebersamaan. . .. (yg g Resebut jangan sedifi yach,,,,)

Special plus2 Fa club:icha, rini, enji, wina, say, fadil, ibes, mbak nop, indah,
sawira, Rebersamaan yang indah,,,,,,,,,,...,

by o semangat by, tq sirsaky, bg ajo, Rak ican, chayo kak, tubay, bg rudi, kek_
ri2n, makasih tas Ronsultasinya, kak nia tanpamu ring tak bisa menyelesaikan
nie semua, Rak we? terima kasih semangainya,, ,,,,

ni zur, bg mon makasii tas saranitya, ni wati tercinta, buk emi, pak alfi, buk_
bert, buk may tersayang, n banyak lagi yang lain

KSR angkatan VIII ( Rekeluargaan, persaudaraan, kekompakan, kisah yg tidak,
bisa dilupakan rindu suasana itu lagi,, Serta terima kasih kepada semua prhak,
yang telah menyumbangkan bantuan dan doa dari awal kingga akfiir yang tidak
mungkin disebutRan satu persatu.

Kesuksesan bukanfah suatu kesenangan, buka juga suatu Rebanggaan, Hanya
suatu perjuangan datam menggapai sebutir mutiara Keberhasilan. .. Semoga
Allah memberifan rafunat dan Rarunia-Nya Amiin...........
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FORMULASI DAN PEMBUATAN PANGAN DARURAT
DALAM BENTUK FLAKES SIAP SAJI DENGAN
BAHAN BAKU LOKAL

Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan formula flakes dari berbagai
bahan baku lokal sechingga dapat dijadikan sebagai pangan darurat yang
memenuhi standar kebutuhan energi 2100 kkal/hari dengan komposisi
makronutrient seimbang, serta menentukan umur simpan produk yang dihasilkan.
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian,
Laboratorium Teknik Pertanian Fakultas Teknologi dan Laboratorium Non
Ruminansia Fakultas Peternakan Universitas Andalas, pada bulan Juli 2010 —
Januari 2011.

Bahan baku lokal antara lain jagung, ubi kayu, beras dan sagu sebagai
bahan utama. Kemudian ditentukan formulasi yang ingin dicapai (standar) dengan
menambahkan bahan lain untuk mencukupi nutrisi. Perancangan komposisi
formula dengan menggunakan software Microsoft excel berdasarkan prinsip
kesetimbangan. Formulasi memanfaatkan bahan pangan local sebagai sumber
karbohidrat yaitu Formula A (tepung jagung), Formula B (tepung tapioka),
Formula C (tepung beras), Formula dan D (tepung sagu). Masing-masing produk
dilakukan uji organoleptik, uji kekerasan, daya serap air, waktu rehidrasi dan total
energi. Selain itu juga dilakukan analisis kimia, pendugaan umur simpan dan
analisa mikrobiologi.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa keempat produk pangan darurat yang
dibuat dengan berbagai bahan baku lokal dapat memenuhi kebutuhan energi untuk
setiap hari yaitu 2097,82 kkal untuk formula A, 2095,93 kkal formula B, 2095,44
kkal formula C dan 2084,65 kkal formula D untuk setiap 450 gram flakes.
Penentuan umur simpan berdasarkan kadar air kesetimbangan umur simpan
produk formula A 285 hari, formula B 304 hari, formula C 268 hari dan formula
D 299 hari.

Kata kunci : Pangan darurat, flakes, jagung, tapioka, beras, sagu



I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia merupakan negara yang terletak dipertemuan dua jalur
pegunungan terpanjang didunia. Selain itu, Indonesia juga terdapat tiga lempeng
tektonik yang menyusun wilayah Indonesia. Lempeng daratan Indonesia disusun
oleh lempeng Eurasia, lempeng Indo-Australia dan lempeng pasifik. Kondisi yang
seperti ini memberikan potensi besar bagi Indonesia untuk ditimpa bencana
berupa gempa bumi dan tsunami. Bencana gempa dan tsunami di Aceh, gempa di
Padang, di Pariaman lebih dari 1.000 orang meninggal dunia, dan sebanyak
70.883 orang yang kehilangan tempat tinggalnya dan tinggal ditempat

pengungsian (www.pkpu.or.id). Selain itu, gunung merapi meletus di Jogya,

gempa dan tsunami di Mentawai. Hal ini tentunya merupakan potensi masalah
yang cukup besar.

Selain itu bencana alam menimbulkan banyak problem lainnya seperti
terputusnya jalur distribusi pangan pasca bencana yang menyebabkan masyarakat
kesulitan dalam memenuhi kebutuhan terutama dalam pangan. Pendistribusian
bahan makanan dalam keadaan darurat sering disalurkan dari pesawat dengan
ketinggian tertentu karena lokasi bencana yang tidak memungkinkan dijangkau
melalui darat. Hal ini akan menyebabkan bahan makanan menjadi hancur
sehingga korban bencana hanya dapat mengkonsumsi bahan makanan seadanya.

Bahan makanan yang dapat disalurkan lewat pesawat hanya berupa mie
sedangkan bahan bakar serta air bersih tidak ada. Seperti kejadian gempa dan
tsunami di Mentawai karena lokasi yang sulit dijangkau penyaluran bahan
makanan berupa mie disalurkan lewat pesawat sehingga mie instan banyak yang
hancur. Pasca bencana masyarakat sangat sulit mendapat air bersih padahal
bantuan yang sering didapatkan yaitu mie instan, beras serta bahan pangan lain
yang membutuhkan pengolahan lebih lanjut untuk dapat dikonsumsi. Selama ini
mie instan menjadi makanan pokok bagi pengungsi. Apabila kondisi ini terjadi
akan menyebabkan menurunnya daya tahan dan vitalitas pengungsi. Ditambah
lagi dengan kandungan bahan-bahan aditif seperti zat pewarna, zat penyedap rasa,
pengawet yang berdampak buruk terhadap korban bencana (Restyawati,2008).




Melihat kenyataan diatas, maka perlu dilakukan pengembangan pangan
darurat berupa stok makanan yang dapat langsung dikonsumsi (ready to ear). Hal
ini sangat diperlukan dimana kondisi korban bencana tidak dapat hidup normal
untuk memenuhi kebutuhannya. Produk tersebut hendaknya tidak hanya sebagai
pengganjal perut, tetapi juga memiliki kemampuan untuk menjadi pengganti
fungsi makanan dalam arti mampu memberikan energi dalam jumlah yang cukup,
sejatinya harus siap saji. Selain itu harus memenuhi karakteristik seperti aman
konsumsi dengan warna, bau, aroma, tekstur, penampakan yang dapat diterima,
kemudahan dalam pendistribusian, dan kemudahan dalam penggunaannya.
Pangan siap saji yang diperlukan juga harus memenuhi standar nutrisi yang
diperlukan, sesuai dengan kebutuhan yang akan mengkonsumsinya. Produk harus
diformulasikan sedemikian rupa sehingga dapat memberikan asupan energi harian
(2100 kkal untuk orang dewasa). Pangan darurat yaitu produk pangan olahan yang
dirancang khusus untuk dikonsumsi disaat tidak normal keadaan yang dimaksud
berupa kejadian gempa, tsunami, lonsor, banjir, dan kejadian lain yang
menyebabkan manusia tidak bisa hidup dalam keadaan normal (Zoumas et. al.
2002).

Masalah dalam pendistribusian pangan darurat diantaranya jalur distribusi
yang panjang menuju lokasi bencana sehingga pengiriman sering tertunda.
Pengiriman yang tertunda akan berdampak buruk bagi korban yang sangat
membutuhkan bantuan. Hal ini dapat diatasi dengan memutus jalur distribusi dari
pemerintah pusat menjadi ke pemerintah daerah. Sehingga menjadi hak otonomi
daerah dalam penanggulangan bencana dengan memanfaatkan bahan baku lokal
atau memformulasikan produk pangan yang ada dan disukai oleh masyarakat di
daerahnya dengan sedikit modifikasi proses. Meningkat pemanfaatan bahan baku
lokal yang belum termanfaatkan secara optimal serta dapat juga memberdayakan
industri dan masyarakat setempat. Diantara Bahan baku lokal sebagai sumber
karbohidrat yang banyak dijumpai di Sumatra Barat yaitu jagung, ubi kayu, beras
dan sagu yang sebelumnya bahan baku lokal ini diolah menjadi tepung sagu,
tapioka, tepung beras dan tepung jagung sebagai bahan baku pangan darurat.
Berdasarkan data Badan Pusat Statistik Sumatra Barat tahun 2010 produksi
Jjagung (354.262 ton), beras (2.188.709 ton), ubi kayu (193.188 ton). Data tersebut




menunjukkan potensi yang bagus untuk dijadikan sebagai bahan baku dalam
pangan darurat. Produk pangan darurat yang akan dibuat atau diteliti dalam
bentuk flakes. Flakes merupakan salah satu produk pangan yang berbentuk
lembaran tipis, bulat, berwarna kuning kecoklatan dan biasanya dikonsumsi
dengan menggunakan susu atau dapat juga dikonsumsi langsung sebagai makanan
ringan (Tamtarini dan Yuwanti, 2005). Bentuk itu dipilih karena lebih mudah
dikemas, disajikan, dan lebih menarik atau disukai oleh banyak konsumen.
Berdasarkan hal tersebut, perlu dilakukan penelitian dengan judul “Formulasi
Pangan Darurat Dalam Bentuk Flakes Siap Saji Dengan Bahan Baku Lokal”

1.2 Tujuan
Penelitian ini bertujuan menghasilkan produk pangan darurat berbentuk
flakes siap saji berbasis bahan baku lokal. Sebagai pangan darurat harus
memenuhi kebutuhan energi 2100 kkal dan dapat diterima secara organoleptik.
Menentukan jenis formula yang dapat memenuhi persyaratan EFP (Emergency
Food Product).

1.3 Manfaat Penelitian
Penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan manfaat bahan baku lokal.

Dapat menghasilkan pangan darurat yang memenuhi standar dan dapat diterima.



II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Pangan Darurat

Pangan darurat EFP (Emergency Food Produc) ialah pangan khusus yang
dikonsumsi pada saat darurat. Karakteristik kritis yang perlu diperhatikan dalam
pengembangan pangan darurat ialah aman, memiliki Gizi yang cukup, dapat
diterima, mudah dipindahkan, dan mudah digunakan (Zoumas, et al. 2002).
Keadaan darurat tersebut adalah banjir, longsor, gempa bumi, musim kelaparan,
kebakaran, peperangan, dan kejadian lain yang mengakibatkan manusia tidak
dapat hidup secara normal. Ada dua jenis EFP, jenis EFP pertama merupakan
pangan darurat yang dirancang untuk kondisi dimana para korban bencana dapat
memasak dan mempersiapkan makanan. Jenis EFP yang kedua adalah pangan
darurat yang didesain untuk kondisi dimana akses terhadap air dan api terbatas
sehingga korban bencana tidak dapat memasak makanan. Pangan darurat untuk
korban bencana, terutama yang bersifat siap santap sampai saat ini belum
dikembangkan di Indonesia tetapi sudah banyak berkembang untuk kepentingan
tentara di lapangan (Syamsir, 2008).

Tujuan utama pengembangan pangan darurat ialah mengurangi jumlah
kematian diantara pengungsi dengan menyediakan pangan bergizi lengkap sebagai
sumber energi satu-satunya. Pangan darurat juga diharapkan dapat dikonsumsi
oleh berbagai kalangan usia (bayi berusia 0-12 bulan tidak termasuk di dalamnya).
Jumlah energi yang dianjurkan terkandung di dalam pangan darurat adalah
sebesar 2100 kkal per hari. Nilai ini berdasarkan laporan Institute of Medicine
(IOM) (1995), bahwa rata-rata kebutuhan energi harian atau estimed the mean per
capita energi requirements (EMCPER) individu di negara berkembang dengan
aktifitas fisik yang cukup tinggi adalah sekitar 2100 kkal. Laporan ini
menggunakan beberapa asumsi yaitu 1. Data populasi penduduk yang digunakan
berdasarkan data dari World Population Profile tahun 1994 di negara
berkembang, 2. Rata-rata tinggi pria dewasa adalah 170 cm sedangkan untuk
wanita dewasa adalah 155 cm, 3. Nilai berat badan diukur berdasarkan median
berat badan orang dewasa, dan 4. Total energi yang dikeluarkan oleh pria dan
wanita dewasa adalah sebesar 1,55 dan 1,56 kali BMR (basal metabolic rate).

Kebutuhan energi sesuai dengan usia, jenis kelamin, berat badan, dan BMR




(IOM,1995). Menurut departemen kesehatan RI (2005) nilai rata-rata setiap

harinya sesuai dengan angka kecukupan gizi masyarakat Indonesia dapat dilihat

pada Tabel 1.
Tabel 1. Rata-rata berat dan kebutuhan energy dari masyarakat Indonesia
berdasarkan kelompok umur.

Kelompok  Umur Berat(kg) Energi(kkal/hari)

Anak-anak  0-6 bulan 5 550
7-11 bulan 85 65
1-3 tahun 12 1000
4-6 tahun 17 1550
7-9 tahun 25 1800

Laki-laki 10-12 tahun 35 2050
13-15 tahun 45 2400
16-18 tahun 55 2600
19-29 tahun 56 2550
30-49 tahun 62 2350
50-64 tahun 62 2250
65 + tahun 62 2050

Perempuan  10-12 tahun 37 2050
13-15 tahun 48 2350
16-18 tahun 50 2200
19-29 tahun 52 1900
30-49 tahun 55 1800
50-64 tahun 55 1750
65 + tahun 55 1600

Sumber : Depkes 2005

2.1.1 Karakteristik Pangan Darurat

Regulasi persyaratan pangan darurat di Indonesia belum ditetapkan.

USAgencyfor International Development (USID) memberikan spesifikasi untuk

pangan darurat, yaitu:

a. Dapat dikonsumsi dalam kondisi bergerak, tanpa perlu melakukan preparasi

atau proses memasak.

b. Memenuhi kebutuhan gizi untuk populasi dengan umur diatas 6 bulan dengan

acuan pemenuhan kebutuhan kalori 2100 kkal/hari.




c. Dapat diterima oleh semua etnik dan semua agama, serta tidak menggunakan
bahan yang dapat menimbulkan alergi pada orang tertentu.

d. Dapat dijatuhkan dari udara tanpa merusak produk dan tidak mencelakakan
orang yang ada dibawah.

e. Mempunyai nilai gizi makro dan mikro.

f. Memiliki kestabilan dalam organoleptik, patalabiliti, konsisten mutu dan nilai
gizi.

Dalam pengembangan pangan darurat, selain 5 karakteristik yang kritis
ada hal-hal yang perlu diperhatikan, yaitu kestabilan mikrobiologis, kestabilan
kimia dan gizi, komposisi bahan yang digunakan dan penerimaan produk
(Zoumas, et al. 2002). Kestabilan mikrobiologis teknik pengawetan, termasuk
didalamnya kombinasi rendahnya nilai a,, dan beberapa pengawet merupakan cara
yang baik untuk mendapatkan EFP yang stabil secara mikrobiologis.

Hal lain yang perlu diperhatikan ialah kestabilan kimia dan ketahanan gizi.
Degradasi nutrient dapat dijaga dengan mengusahakan besarnya a,, sebesar 0.4.
Mikroenskapsulasi nutrient atau penggunaan antioksidan seperti asam askorbat,
vitamin E dapat digunakan untuk mengurangi oksidasi lemak maupun hilangnya
gizi. Kombinasi antara antioksidan dengan mikroenkapsulasi dapat digunakan,
bergantung dengan komposisi bahan baku EFP.

Penggunaan EFP ialah untuk para pengungsi dengan berbagai latar
belakang, oleh karena itu, sebaiknya dilakukan percobaan penerimaan produk.
Berat EFP yang direkomendasikan untuk memberikan total kalori 2100 kkal
adalah 450 gram. Jumlah ini setara dengan 3 kali penyajian sereal sarapan dengan
I kali penyajian mengandung 700 kkal. Pangan darurat tidak didesain untuk
memenuhi kebutuhan bayi 0-6 bulan, pada bayi usia 7-12 bulan pangan darurat
yang dikombinasikan dengan air merupakan makanan komplementer (Zoumas, ef
al. 2002).

Dalam mengembangkan komposisi nutrient pangan darurat ada beberapa
asumsi yang digunakan (Zoumas, et al. 2002). Asumsi ini merupakan gambaran
dengan kondisi lingkungan yang akan mendapatkan pangan darurat. Asumsi yang
digunakan pada pengembangan komposisi gizi pangan darurat ialah:




a. Penyediaan air minum merupakan prioritas utama dan pengkonsumsian pangan
darurat bersamaan dengan air.

b. Pengkonsumsian dilakukan untuk memenuhi kebutuhan energi. Tidak
digunakan sebagai produk terapi dan sangat tidak tepat untuk penderita
malgizi yang cukup parah.

c. Produk dapat dikonsumsi oleh semua kategori usia, kecuali bayi kurang dari 6
bulan, dan produk tidak digunakan sebagai bahan pengganti ASI.

d. Produk harus menyediakan memenuhi atau melebihi kebutuhan gizi sesuai
dengan rekomendasi IOM yang didesain untuk memenuhi kebutuhan hampir
keseluruhan individu dari berbagai kalangan usia dan jenis kelamin.

e. Kebutuhan gizi untuk wanita hamil dan menyusui tidak termasuk dalam
perhitungan namun diasumsikan bahwa apabila mereka mengkonsumsi lebih

dari kebutuhan energi per hari telah mencapai lebih dari 2100 kkal/hari.
2.1.2 Persyaratan Gizi Dasar Pangan Darurat
Untuk mencapai total kalori yang dibutuhkan (2100 kkal) maka dalam

pengembangan pangan darurat komposisi mekronutrien penyumbang energi perlu
diperhatikan. Zoumas, er al. 2002) menyatakan jumlah lemak yang
direkomendasikan ialah 35-45% dari total kalori yang dibutuhkan dengan minimal
10 % energi berasal dari lemak jenuh, energi, perbandingan antara asam linoleat
dengan a — linoleat harus 5 : 1. Produk menjadi kurang stabil akibat oksidasi
apabila jumlah lemak lebih dari 45 % total energi (Zoumas, et al. 2002).
Kandungan protein dalam pangan darurat ialah 10-15 % dari total energi. Jumlah
maksimum 15% direkomendasikan untuk menghindari timbulnya gangguan pada
ginjal dan rasa haus yang berlebihan (Briend dan Golden, 1993 dalam Zoumas, ef
al. 2002).

Makronutrient lain yang memberikan energi ialah karbohidrat yang terdiri
dari monosakarida, disakarida, dan poliakarida. Sumber utama karbohidrat ialah

pati ditujukan untuk memenuhi kebutuhan spesifik untuk rasa, palatabilitas,
stabilitas dan fungsi metabolic (FAO/WAO, 1998 dalam Zoumas, et al, 2002).
Total energi yang disumbangkan oleh karbohidrat ialah 40-50 % dengan 50 %
didalam berasal dari pati. Tidak lebih dari 25% karbohidrat sebagai monosakarida.
Dalam 1000 kkal tidak terdapat kandungan laktosa lebih dari 17 gram, hal ini




untuk menghidari /actoseintolerance. Komposisi bahan yang akan digunakan

harus mengandung nilai gizi tertentu. Pangan darurat akan didistribusikan pada

berbagai etnis dan kultur. Karenanya alkohol maupun produk hewan selain susu

sebaiknya tidak digunakan. Penggunaan bahan makanan yang dikenal dapat

menimbulkan alergi, sebaiknya dihindari. Menurut Zoumas, et al. (2002) ada

beberapa komposisi bahan yang direkomendasikan, yaitu:

a. Sumber karbohidrat: tepung terigu, jagung, tepung beras.

b. Sumber protein: produk-produk kacang seperti konsentrat atau isolat protein;
susu bubuk seperti kasein dan turunnya; campuran antara bahan dasar serealia
dan protein harus memiliki skor asam amino > 1,0.

c. Sumber lemak : hidrogenasi parsial dari kacang kedelai, minyak kanola, minyak
bungak matahari.

d. Gula : glukosa, high fructose corn syrup, maltodekstrin.

e. Vitamin dan mineral juga dapat ditambahkan untuk meningkatkan profil
produk.

2.2 Pangan instan

Pangan instant merupakan makanan cepat saji dan praktis untuk dikonsumsi
(Kamus Besar Bahasa Indonesia 1989). Penyajian pangan instant dapat dengan
menambahkan air panas ataupun susu sesuai dengan selera. Pada dasarnya untuk
membuat makanan instant dilakukan dengan menghilangkan kadar airnya
sechingga mudah ditangani dan praktis dalam penyediaannya. Makanan instan
memiliki sifat yang ditentukan oleh beberapa kriteria tertentu antara lain: 1) sifat
hidrofilik, bila bahan pangan mengandung lemak/minyak sebagai bagian
hidrofobiknya, maka perlu dilakukan peningkatan afinitasnya terhadap air, 2).
kandungan lapisan gel yang dapat menghambat proses pembasahan, 3). Waktu
pembasahan yang tepat yaitu harus segera turun (tenggelam tanpa menggumpal),
4). mudah terdispersi yaitu tidak membentuk endapan (Hartomo dan Widiatmoko,
1992).

Pembuatan makanan yan bersifat instan dapat dilakukan dengan dua cara
yaitu penambahan zat aditif dan perlakuan permukaan dengan modifikasi sifat

kimia bahan. Penggunaan zat aditif dilakukan dengan menambahkan zat tertentu

.



untuk membuat sifat produk lebih mudah dibasahi, aglomerat tidak terlalu keras,
partikel mudah mekar (Hartomo dan Widiatmoko, 1992). Perlakuan permukaan
dengan modifikasi sifat kimia dibuat dengan memberi perlakuan dengan panas
dan pengadukan. Hal ini membuat partikel bubuk diperbesar menjadi aglomerat
berstruktur pori.

Ada beberapa kriteria bahan pangan yang harus dipenuhi dalam pembuatan
produk pangan instant. Menurut Hartomo dan Widiatmoko (1992) kriteria yang
harus dimiliki bahan makanan agar dapat dibentuk produk pangan instant antara
lain a) memiliki sifat hidrofilik, yaitu sifat mudah yang mengikat air, b) tidak
memiliki lapisan gel yang tidak permeable sebelum digunakan yang dapat
menghambat laju pembasahan, dan c) rehidrasi produk akhir tidak menghasilkan
produk yang menggumpal dan mengendap.

2.2.1 Sereal Sarapan

Produk sereal sarapan pertama kali dikembangkan di Amerika Serikat oleh
John Harvey Kellogg pada tahun 1895 sebagai produk sarapan pagi siap saji. Pada
awalnya, produk sereal sarapan ini dikembangkan untuk pasien di Battle Creek
Sanatorium yang mengalami gangguan pencernaan, guna meningkatkan konsumsi
serat pada dietnya. Sereal sarapan terbuat dari biji-bijian dan didisain untuk
dipasarkan kepada konsumen sebagai makanan sarapan pagi siap saji. Saat ini
Jenis sereal sarapan yang ada di pasaran sangat beragam. Ciri khas dari produk ini
adalah kadar airnya yang rendah dengan tekstur yang renyah. Berdasarkan teknik
pengolahannya, maka sereal sarapan dijumpai dalam bentuk serpihan (flakes),
hancuran atau parutan, dan ekstrudat (Syamsir et al., 2006).

Sereal sarapan biasanya dikonsumsi pada pagi hari dengan menambahkan
susu ataupun dicampurkan dengan bahan-bahan lain yang dijadikan sebagai
minuman sarapan. Menurut Tribelhorn (1991) cit Felicia (2006), produk sereal
sarapan dapat dikelompokkan berdasarkan sifat fisik alami dari produk. Jenis
pertama adalah kelompok sereal tradisional yang memerlukan pemasakan. Sereal
Jenis ini dijual dipasaran dalam bentuk biji mentah yang sudah diproses. Contoh

serealia jenis pertama ini adalah gandum atau oat.
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Jenis kedua adalah sereal tradisional panas cepat. Sereal jenis ini dijual
dipasaran dalam bentuk biji masak dan hanya memerlukan air mendidih untuk
dikonsumsi. Contoh sereal jenis kedua ini adalah gandum atau oat.

Jenis ketiga adalah Ready-to-eat cereals. Sereal jenis ini merupakan
kelompok sereal yang dibuat dari biji yang sudah dimasak dan dimodifikasi. Jenis
sereal ini dapat dikelompokkan lagi menjadi produk flaked, puffed, atau shredded.

Jenis keempat adalah Ready-to-eat cereal mixes. Sereal jenis ini
merupakan kombinasi dari bermacam-macam biji sereal, polong-polongan
(legumes) atau oil seeds, serta buah-buahan kering. Contoh sereal jenis ini adalah
Granola yang diproduksi Quaker Oats Company.

Jenis kelima adalah produk sereal lainnya (Miscellaneous cereal
products). Jenis ini merupakan produk sereal yang tidak dapat dikelompokkan
kedalam empat jenis sereal sarapan diatas karena adanya pengkhususan dari
proses atau pengguna akhir. Contoh sereal jenis ini adalah makanan bayi dan
cereal nuggets.

Saat ini sereal sarapan yang paling digemari masyarakat adalah jenis
ready-to-eat karena berkaitan dengan kepratisan dan waktu penyajian yang cepat,
dimana produk jenis ini merupakan produk instan dengan persiapannya kurang
dari 3 menit (Felicia, 2006)

Bahan tambahan pangan umumnya digunakan untuk memperbaiki tekstur
sereal atau mengubah karakteristik fungsional dari produk akhir. Mineral dan
vitamin juga sering ditambahkan pada produk sereal sarapan, karena pada
umumnya konsumen hanya mengkonsumsi produk tersebut pada pagi hari.
Dengan demikian produk sereal sarapan harus memenuhi kebutuhan nutrisi

manusia. (Moetia, 2009)

2.2.2 Teknologi Pembuatan Sereal Sarapan

Komponen utama bahan baku sereal adalah karbohidrat dan protein.
Lemak juga penting tetapi kandungannya relatif rendah. Karbohidrat yang dapat
bereaksi dengan air mempunyai arti terpenting dalam pengembangan tekstur pada

hampir semua produk dan proses dalam industri sereal (muchtadi et al., 1987).
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Pada awal perkembangannya, beberapa produk serealia yang dijual
dipasaran berupa biji gandum dan oats yang digiling. Biji-bijian ini memerlukan
pemasakan lebih lanjut oleh konsumen sebelum dikonsumsi. Berbagai usaha telah
dilakukan untuk mengurangi waktu pemasakan oleh konsumen sehingga
konsumen dapat lebih nyaman. Salah satu metoda ini untuk mewujudkan hal
tersebut adalah menggunakan bahan tambahan pangan. Bahan tambahan pangan
yang dapat digunakan adalah gum polisakarida, monogliserida dan sebagainya
(Tribelhorn, 1991 ; Roger, 1974 cit moetia, 2009)

Serealia memiliki andil yang cukup besar dalam perkembangan makanan
untuk sarapan pada abad ini. Teknologi pembuatannyapun semakin berkembang
seiring dengan tuntutan konsumen yang menginginkan produk dengan kualitas
baik. Teknologi sereal sarapan telah berkembang cukup baik, dari metode
sederhana dengan hanya menggiling biji serealia untuk produk makanan serealia
yang memerlukan pemasakan lebih lanjut, sampai metode yang cukup canggih
denganmembuat produk ready-to-eat yang cepat saji. Saat ini, produk sereal
sarapan yang banyak terdapat di pasar, adalah oatmeal , produk ekstrusi, flakes,
bubur instan, serta minuman sarapan.

Pada awal perkembangannya, beberapa produk serealia yang dijual di
pasaran berupa biji gandum dan oats yang digiling. Biji-bijian ini memerlukan
pemasakan lebih lanjut oleh konsumen sebelum dikonsumsi. Berbagai usaha telah
dilakukan untuk mengurangi waktu pemasakan yang dilakukan oleh konsumen
sehingga konsumen dapat lebih nyaman. Salahsatu metode untuk mewujudkan hal
tersebut adalah dengan precooking atau penggunaan bahan tambahan pangan.
Bahan tambahan pangan yang dapat digunakan adalah gum polisakarida,
monogliserida, dan sebagainya. Dengan ditemukannya teknologi oven microwave,
pemasakan sereal sarapan dapat lebih cepat (Tribelhorn, 1991; Roger, 1974).

Flakes merupakan bentuk pertama dari produk sereal siap santap. Menurut
Marsetio, et al. (2006) proses pembuatan flakes yaitu meliputi penyiapan bahan,
pencampuran bahan, pembentukan lembaran, pengukusan, pendinginan,
pembentukan flakes, pemanggangan, dan pendinginan.

Pengeringan pati yang telah mengalami gelatinisasi merupakan prinsip

dasar sereal sarapan instan berbentuk flakes ini. Pati kering tersebut masih
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memiliki kemampuan untuk menyerap sejumlah air. Setelah itu air terserap
kedalam pati maka pati/ sereal tersebut dapat langsung dikonsumsi.

Tressler process merupaka metode pembuatan oats instan yang
dikembangkan oleh Tressler adalah pembuatan oat instan dengan melakukan
penambahan susu untuk mengurangi kelengketan dan Moore dari perusahaan The
Quaker Oats menggunakan gum polisakarida, metode ini dinamakan Nabisco
Processes, dengan penambahan hidrosilat sereal kedalam oat yang sudah diproses
(Roger, 1974 cit Moetia, 2009)

Apapun teknologi pembuatannya, proses pemasakan merupakan tahapan
proses yang harus dilakukan dalam pembuatan sereal makanan. Proses pemasakan
membentuk fisik yang diperlukan untuk membentuk tekstur produk yang
diinginkan. Produk sereal sarapan didasarkan pada formulasi produk yaitu
serealia, pemanis dan bahan pembentuk flavor. Ingredient lain yang umum
digunakan adalah garam,ragi, pewarna, vitamin, mineral dan pengawet. Secara
pembentukan adonan (pemasakan), pembentukan sereal sarapan, penambahan
bahan pelapis (sifat optional dan pengemasan (Syamsir, et al. 2006).

2.3 Bahan Pangan Lokal

Pembuatan produk dengan menggunakan bahan baku lokal yang ada di
daerah atau mereformulasi produk pangan yang ada dan disukai oleh
masyarakatnya sehingga komposisi gizinya mampu memenuhi kebutuhan energi
harian. Sehingga, produk pangan darurat siap santap tersebut dapat diproduksi
oleh industri lokal dengan sedikit modifikasi proses. Kondisi ini berarti turut
memberdayakan industri dan masyarakat setempat(Syamsir, et al. 2006).

Produk pangan lokal yang dapat direformulasi sebagai produk pangan
darurat seperti produk kering, seperti kue satu, kue sagon, dan kue sagu. Produk-
produk ini dapat dengan mudah kita temui di banyak daerah di Indonesia. Ciri
khas dari produk ini adalah tingginya kandungan karbohidrat sementara
kandungan lemak dan protein tidak memadai. Beberapa jenis produk lain dapat
dikembangkan menjadi produk pangan darurat tetapi dengan beberapa kelemahan
dibandingkan dengan produk kering. Produk pangan semi basah seperti dodol dan
produk sejenis dodol juga dapat dikembangkan menjadi produk pangan darurat.
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Sama seperti halnya dengan kue satu, maka produk ini harus diformulasi ulang
schingga target pemenuhan energi harian sebesar minimal 2100 Kal dapat

terpenuhi (Syamsir et al,.2006)

2.3.1 Jagung

Jagung (Zea mays L. ) merupakan salah satu tanaman pangan dunia yang
terpenting, selain gandum dan padi. Departemen Pertanian (2009) mengakui
bahwa jagung merupakan bahan pangan potensial untuk diversifikasi pangan
Indonesia.

Jagung merupakan serelia bergizi paling lengkap dari serelia lainnnya.
Kalori dalam 100 gram, jagung mencapai 450 kkal ini lebih besar ketimbang
kalori yang terkandung dalam padi yakni 209, 8 kalori dalam takaran yang sama.
Dengan potensi demikianmaka jagung merupakan alternatif terbaik untuk
program diversifikasi pangan.

Tetapi, sampai saat ini masih banyak yang belum mengenal implementasi
Jagung sebagai bahan makanan pokok alternatif. Apalagi ditengah badai krisis
yang menghantam negeri ini, pengembangan Jagung makanan pokok alternatif
dalam hal diversifikasi pangan harus segera digalakkan. Oleh karena itu, melalui
penelitian tentang pangan darurat ini guna menghasilkan konsep makanan darurat
dari Jagung guna menghasilkan makanan yang enak, sehat, bergizi, murah, aman,

tahan lama dan halal.

Tabel 2. Kandungan nilai gizi tepung jagung per 100 gram

Kandungan Jumlah
Energi (kalori) 450
Protein (g) 9,2
Lemak (g) 3.9
Karbohidrat (g) 73.7
Kalsium (mg) 10
Fosfor (mg) 256
Ferrum (mg) 24
Vitamin A (SI) 510
Vitamin B1 (mg) 0,38
Air (g) 12

Sumber : Direktorat Gizi, Departemen Kesehatan Republik Indonesia (2008)
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Dengan kandungan glukosa yang tinggi maka jagung akan cepat dicerna,
karena glukosa merupakan gula yang siap dicerna oleh tubuh. Dalam hal protein
Jagung mengandung 8-11 % protein. Ini juga merupakan kandungan protein yang
cukup tinggi diantara serelia-serelian lainnya. Kandungan gizi jagung cukup
untuk menjadi bahan diversifikasi pangan. Menurut Suarni (2008) Jagung hampir
mengandung semua zat gizi yang diperlukan tubuh, diantaranya karbohidrat yang
cukup tinggi, protein, mineral dan vitamin dan kandungan air yang sedikit. Dalam
kaitannya dengan pangan darurat kandungan kalori, kandungan gizi yang lengkap,
kandungan air, dan kemudahan untuk dicerna merupakan alasan utama mengapa

Jagung digunakan sebagai bahan dasar makanan darurat.

2.3.2 Tepung tapioka
Ubi kayu atau singkong merupakan salah satu bahan makanan sumber
karbohidrat (sumber energi). Tepung tapioka yang dibuat dari ubi kayu
mempunyai banyak kegunaan, antara lain sebagai bahan pembantu dalam
berbagai industri. Dibandingkan dengan tepung jagung, kentang, dan gandum atau
terigu, komposisi zat gizi tepung tapioka cukup baik sehingga mengurangi
kerusakan tenun, juga digunakan sebagai bahan bantu pewarna putih (Esti, 2000).
Tapioka yang diolah menjadi sirup glukosa dan destrin sangat diperlukan
oleh berbagai industri, antara lain industri kembang gula, penggalengan buah-
buahan, pengolahan es krim, minuman dan industri peragian. Tapioka juga
banyak digunakan sebagai bahan pengental, bahan pengisi dan bahan pengikat
dalam industri makanan, seperti dalam pembuatan puding, sop, makanan bayi, es
krim, pengolahan sosis daging, industri farmasi, dan lain-lain (Esti, 2000).
Kualitas tapioka sangat ditentukan oleh beberapa faktor, yaitu :
1) Warna Tepung: tepung tapioka yang baik berwarna putih.
2) Kandungan Air: tepung harus dijemur sampai kering benar schingga
kandungan airnya rendah.
3) Banyaknya serat dan kotoran: usahakan agar banyaknya serat dan kayu
yang digunakan harus yang umurnya kurang dari 1 tahun karena serat dan

zat kayunya masih sedikit dan zat patinya masih banyak.
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4) Tingkat kekentalan: usahakan daya rekat tapioka tetap tinggi. Untuk ini

hindari penggunaan air yang berlebih dalam proses produksi.

Komposisi tepung tapioka terdapat pada Tabel 3.

Tabel 3. Komposisi Tepung Tapioka

Komponen Jumlah
Energi (kal) 363
Protein (g) 1.1
Lemak (g) 0.5
Karbohidrat (g) 88.2
Serat (g) -
Abu (g) 1.1

Sumber: Persatuan Ahli Gizi Indonesia (2009)

2.3.3 Tepung Beras

Tepung beras berasal dari beras yang telah melalui tahap penggilingan
sampai mencapai ukuran granula yang diinginkan. Sedangkan menurut SNI 01-
3549-1994, definisi tepung beras adalah tepung yang diperoleh dengan cara
menggiling beras (Oryza-sativa LINN) yang baik dan bersih. Menurut BPS dan
The Rice Report, produksi beras di Indonesia pada tahun 2007 adalah sebesar
36.970 juta ton. Syarat mutu tepung beras menurut SNI dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Standar Mutu Tepung Beras (SNI 01-3549-1994)

Karakteristik Mutu

Air (maks,%) 12

Serat Kasar (maks.,%) 1.0
Benda-benda asing Tidak boleh ada
Derajat asam (maks., ml NaOH 1 N 4.0

per 100 g)

Tepung beras berwarna putih agak transparan dan sebagian besar terdiri
dari karbohidrat yaitu 89.96% (Prawiranegara, 1981). Kandungan amilosa yang
dimiliki tepung beras lebih tinggi dibandingkan tepung ketan, yaitu sebesar
24,59%. Rasio amilosa dan amilopektin dari pati beras ini merupakan factor
penting dalam menentukan mutu rasa atau tekstur. Peningkatan amilosa akan
meningkatkan kapasitas granula pati dalam menyerap air dan pengembangan
volume tanpa menimbulkan collaps, swbab amilosa mempunyai kapasitas lebih

besar dalam mengikat hydrogen (Juliano, 1972).
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Tabel 5. Komposisi kimia tepung beras dalam 100 gr

Komponen Jumlah
Energi (kalori) 353
Proten (g) 7
Lemak (g) 0.5
Karbohidrat(g) 80
Kalsium (mg) 5
Fosfor (mg) 140
Besi (mg) 0.8
Vit. B1 (mg) 0.12
Air (gr) 12

Sumber persatuan ahli gizi Indonesia, 2009

2.3.4 Sagu

Sagu adalah salah satu bahan pangan lokal Indonesia yang mempunyai
potensi cukup tinggi untuk dijadikan bahan pangan alternatif makanan tinggi
kalori selain beras atau gandum. Sagu tersebar luas terutama di bagian timur
Indonesia seperti Maluku dan Irian Jaya. Sagu memiliki jumlah kalori yang cukup
tinggi, sehingga sebagian masyarakat Indonesia menjadikan sagu sebagai
makanan pokok. Kandungan kalori sagu adalah sebesar 353 kkal per 100 g bahan
(Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI, 1990). Angka ini tidak jauh berbeda
dengan jumlah kalori beras yaitu 364 kkal per 100 g bahan yang merupakan
makanan pokok sebagian besar masyarakat Indonesia.

Sebagaimana bahan pangan lain, pati sagu mempuyai kandungan kimia
yang tidak jauh berbeda yaitu terdiri dari karbohidrat, protein, lemak dan mineral.
Menurut Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI (1990), pati sagu sebagian
besar terdiri dari karbohidrat dan sedikit protein. Kandungan kalori pati sagu
relatif besar yaitu 353 kkal. Nilai ini tidak jauh berbeda dengan nilai kalori beras
yaitu 364 kkal.

Tabel 6. Komposisi kimia pati sagu per 100 g bahan

Komponen Jumlah
Energi (Kalori) 353
Protein (g) 0.7
Lemak (g) 02
Karbohidrat (g) 84.7
Air (g) 14
Fosfor (mg) 13
Kalsium (mg) 11
Besi (mg) 1.5

Sumber: Prawiranegara (1991)
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2.4 Umur simpan

Menurut Institute of Food Science and Technology (1974), umur simpan
produk pangan adalah selang waktu antara saat produksi hingga konsumsi di
mana produk berada dalam kondisi yang memuaskan berdasarkan karakteristik
penampakan, rasa, aroma, tekstur, dan nilai gizi.

Umur simpan produk pangan dapat diduga dan kemudian ditetapkan
waktu kadaluwarsanya dengan menggunakan dua konsep studi penyimpanan
produk pangan yaitu dengan Extended Storage Studies (ESS) dan Accelerated
Storages Studies (ASS). ESS sering juga disebut metoda konvensional adalah
penentuan kadaluwarsa dengan jalan menyimpan suatu seri produk pada kondisi
normal sehari-hari sambil dilakukan pengamatan terhadap penurunan mutunya
hingga mencapai mutu tingkat kadaluwarsa. Metode ini akurat dan tepat, namun
pada awal-awal penemuan dan penggunaanya metode ini memerlukan waktu yang
panjang dan analisis parameter yang relatif banyak. Metode ESS ini sering
digunakan untuk produk yang mempunyai masa kadaluwarsa kurang dari 3 bulan.
ASS menggunakan suatu kondisi lingkungan dapat mempercepat reaksi
deteriorasi (penurunan usable quality) produk pangan. Metoda ini membutuhkan
pengujian yang relatif singkat dengan ketepatan dan akurasi yang cukup tinggi.
Salah satu metode ASS yang sering digunakan adalah penggunaan kurva Isotermi
Sorpsi Air (ISA).

2.4.1 Isotermi Sorpsi Air (ISA)

Isotermi sorpsi air menunjukkan hubungan antara kadar air bahan dengan
equilibrium relative humidity ruang tempat penyimpanan bahan (ERH) atau
aktivitas air (aw) pada suhu tertentu (Syarief dan Halid, 1993). Kurva isotermi
sorpsi air menggambarkan kadar air kesetimbangan dalam hubungannya dengan
aktivitas air atau kelembaban relatif keseimbangan pada suhu tertentu. Bentuk
kurva isotermi sorpsi air khas untuk setiap bahan pangan.

Salah satu cara untuk mendapatkan kurva ISA yaitu dengan menempatkan
sejumlah kecil contoh makanan pada berbagai tingkat kelembaban yang konstan.
Setelah kesetimbangan tercapai selanjutnya kadar air dihitung, sedangkan a,
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diperoleh dari nilai kelembaban udara kesetimbangan (ERH) dari larutan garam

Jenuh. Beberapa contoh kelembaban nisbi larutan garam jenuh dapat dilihat pada

Tabel 7.
Tabel 7. Kelembaban Nisbi Larutan garam Jenuh.
Jenis Garam RH a,
NaOH” 6 0.06
Lic” 11 0.11
CH3COOK? 23 0.23
MgCL,? 32 0.32
Nal" 36 0.36
K,CO,” 44 0.44
NaBr" 57 0.57
Mg(NO;)," 51 0.51
NaNO,” 64 0.64
Kr¥ 69 0.69
SrCl,"Y 71 0.71
NaNO," 73 0.73
KBr" 80 0.80
KCP” 84 0.84
Na,S0," 85 0.85
k,CrO, 86 0.86
BaCl," 90 0.90
NH,H,PO," 92 0.92
KNO,” 93 0.93
K,Cr,0," 97 0.97

Sumber : " Syarief dan Halid, 1993
* Buckle, 1987
*)Rahayu dan Arpah, 2003
“) Hayati dkk, 2005

Tipe kurva ISA yang sering dijumpai berbentuk sigmoid ( Rahayu dan
Arpah, 2003). Lebih lanjut dijelaskan bahwa kurva ISA dibagi kedalam 3 daerah
menurut keadaan air dalam bahan pangan (Gambar 1). Daerah I merupakan

daerah yang memiliki a,, sampai dengan 0,3 dimana air terikat pada posisi polar

dan memiliki energi yang relatif tinggi, sehingga adsorpsi air hanya bersifat satu

lapis molekul air (monolayer). Kadar air monolayer penting untuk stabilitas kimia

dan fisik bahan kering. Daerah Il memiliki kisaran a, 0,3-0,7 (air multilayer),

yaitu terjadinya penambahan lapisan-lapisan diatas lapisan monolayer yang terikat

dengan ikatan hydrogen. Daerah III memiliki nilai a, labih dari 0,7 dan air

bersifat bebas.
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Gambar 1. Kurva ISA Produk Pangan Secara Umum

2.4.2 aktifitas air

Kandungan air suatu bahan pangan tidak dapat digunakan sebagai
indicator nyata dalam menentukan ketahanan masa simpan. Oleh karena itu
digunakan istilah aktivitas air untuk menjabarkan air yang tidak terikat atau bebas
dalam suatu system yang dapat menunjang reaksi biologis dan kimiawi. Aktivitas
air memiliki peranan penting dalam hubungannya dengan stabilitas bahan.
Gambar 3 menunjukkan hubungan aktivitas air dengan Aktivitas air atau water
activity (aw) adalah jumlah air bebas yang dapat digunakan oleh mikroba untuk
pertumbuhannya (Syarief dan Halid,
1993).

Laju reaksi
Kadar air

00 01 02 03 04 05 06 07 08 09 10

Aktivitas air
Gambar 2. Stabilitas bahan pangan sebagai fungsi dari aw (Fennema, 1996)
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Masih di dalam Syarief dan Halid (1993) aktivitas air berdasarkan hukum
Raoult berbanding lurus dengan jumlah mol zat terlarut dan berbanding terbalik
dengan jumlah mol pelarut. Tahanan air dalam makanan juga dipaparkan oleh
hubungan antara kandungan air makanan dan kelambaban nisbi udara di
sekelilingnya. Perbandingan kedua angka ini juga menyatakan aktivitas air.
Kelembaban nisbi yang berlaku dalam terminologi ini adalah kelembaban nisbi
kesetimbangan atau equilibrium relative humidity (ERH) (deMan, 1989).




1. METODOLOGI

3.1. Waktu dan Tempat
Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian
Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Andalas Padang dan laboratorium Non
Ruminansia Fakultas Peternakan Universitas Andalas. pada bulan Juli 2011 sampai
Januari 2012.

3.2. Bahan dan Alat

Bahan baku yang digunakan pada penelitian ini adalah tepung jagung, tepung
tapioka, tepung beras, tepung sagu, rumput laut, pisang, kacang tanah, gula pasir,
garam, vanili, susu full krim, dan air.

Bahan kimia yang digunakan pada penelitian ini adalah K,SO4, HgO, H,SO4,
H;BO;, indikator merah metal, indikator metal biru, NaOH-NaS,0s, HCI, Heksana,
larutan garam jenuh dan kertas saring whatman no. 1.

Alat-alat yang digunakan untuk pembuatan produksi ini adalah timbangan,
blender, wadah plastik, cetakan produk, dan alat pemanggang. Alat-alat yang
digunakan untuk analisa kimia adalah: analisa protein, analisa lemak, analisa

karbohidrat, neraca analitik, oven, desikator, tanur, dan alat-ala gelas lainnya.

1.3. Tahapan Penelitian
3.3.1 Penelitian Pendahuluan
a. Formulasi Produk Dengan Menggunakan Excel
Formulasi dari berbagai bahan baku lokal untuk memenuhi standar nutrisi
yang diperlukan sebagai pangan darurat dengan menggunakan program excel.

Penelitian ini bertujuan memilih produk sasaran yang akan dijadikan dasar yang akan
dikembangkan menjadi EFP. Karakterisasi produk sasaran dilakukan dengan
deskripsi produk target secara keseluruhan yang dilakukan dengan diskusi kelompok
kecil. Produk target tersebut dibuat dengan komposisi berbahan lokal yang telah
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ditinjau produktifitasnya khususnya di wilayah Sumatera Barat. Selanjutnya
dilakukan pula pengumpulan informasi mengenai proses pengolahan melalui bahan
pustaka. Selain itu diperkirakan jumlah energi yang di bentuk oleh makronutien di
dalamnya dengan menggunakan perhitungan : ((gram lemak x 9) + (gram KH x 4) +
(gram protein x 4)). Data-data tersebut akan dijadikan pertimbangan dalam

pengembangan formulasi EFP.

b. Persiapan Bahan Baku

Meliputi pembelian bahan-bahan (tepung jagung, tepung tapioka, tepung
sagu, dan tepung ubi jalar) bahan pelengkap (gula pasir, susu full krim, vanili, pisang
serta rumput laut) serta pengolahan bahan baku menjadi bahan setengah jadi.

Pengolahan tepung jagung meliputi Jagung pipilan dipilih, yang keropos
dibuang, kemudian dicuci bersih dan ditiris supaya kering. Untuk memudahkan
pembuangan pericarp dilakukan perendaman. Hal ini penting karena penggilingan
Jagung utuh akan menghasilkan tepung yang kurang disukai terutama menyangkut
tekstur yang kasar. Jagung yang sudah direndam kemudian dilakukan penggilingan
dan diayak. (Indri, 2003) .

Proses pembuatan tepung beras dimulai dengan penepungan kering
dilanjutkan dengan penepungan beras basah (beras direndam dalam air semalam,
ditiriskan, dan ditepungkan). Penepungan tepung beras menggunakan mesin

penepung.(Astawan, 2000).

3.3.2 Penelitian Utama
a. Formulasi Sereal Sarapan Siap Saji dengan Kandungan Energi 2100 kkal
Pada tahap ini dilakukan perancangan komposisi formula dengan menggunakan
software Microsofi excel berdasarkan prinsip kesetimbangan. Formulasi dilakukan
bberdasarkan nilai makronutrien bahan baku yang terdapat pada Daftar Komposisi
Bahan Makanan (DKBM). Produk sereal sarapan yang diharapkan dapat memenuhi
kebutuhan kalori sebanyak 2100 kkal yang disumbangkan oleh 35-45% lemak, 15%
protein, dan 40-50% karbohidrat.




23

Bahan baku yang digunakan untuk membuat produk yaitu :
Sumber karbohidrat : tepung jagung, tapioka, tepung sagu, tepung beras, gula pasir.

Sumber protein : susu full krim
Sumber lemak : kacang tanah
Formula A
KH, L, P
o i
Formula B . Produk Akhir vieia f’ .
KH.L.P Formulasi (flakes = 700Kkal) L 35-45% ,
T KH 40-50 % :
L |
L I e i i s -
KH. L./P
J Basis Produk 150 gr
Keterangan :
1. KH : Karbohidrat (1gr = 4 kal )
Formula D 2 P : Protein (1 gr = 4 kal)
L 3. L : Lemak (1 gr =9 kal)
KHL, P Ket : * Formulasi EFP diolah menggunakan program Microsoft excel

Dengan perhitungan (KHx 4) + (Px4) + (L x9)

Gambar 3. Formulasi EFP diolah dengan menggunakan program Microsoft Excel

b. Cara Pembuatan
Metoda yang digunakan dalam pembuatan flakes adalah metoda Marsetio, ef

al. (2006) yang telah dimodifikasi. Proses pembuatan flakes adalah sebagai berikut:
1. Penyangraian

Penyangraian dilakukan sampai tepung matang yang bertujuan mempercepat
proses gelatinisasi pada waktu pengukusan.
2. Pencampuran

Pencampuran bahan baku serta bahan pelengkap dengan formula yang berbeda,

campuran tersebut diaduk sampai kalis hingga diperoleh adonan yang homogen.
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3. Pengukusan

Pengukusan dilakukan selama 10-15 menit dengan menggunakan panic
pengukus. Adonan flakes yang akan dikukus diletakkan kedalam panci pengukus
secara teratur dan tidak menumpuk.
4. Tempering

Proses tempering dilakukan selama 12 jam pada suhu ruang.
5. Pemipihan

Pemipihan dilakukan dengan ampia dengan ketebalan | mm
6. Pencetakan flakes

Bahan yang telah dipipihkan kemudian dicetak menggunakan alat pencetak
manual yang berbentuk bulat dengan diameter 2-4 cm.
7. pemanggangan

pemanggangan dilakukan di dalam oven pada suhu 100° C selama 25 menit.
Proses pemanggangan ini merupakan proses akhir dari pembuatan flakes.

Diagram alir pembuatan produk dapat dilihat pada Lampiran 2.

3.4 Metode Analisis

3.4.1 Prosedur Analisis Kimia
a. Kadar Air Oven (AOAC, 1995)
Cawan alumunium kosong yang telah bersih dikeringkan dalam oven bersuhu
+ 105-110° C selama 1 jam, kemudian didinginkan dalam desikator selama 15 menit
dan ditimbang. Dua gram sampel dimasukkan kedalam cawan lalu dioven pada suhu
105-110° C selama tiga jam. Sampel kemudian didinginkan dalam desikator dan
ditimbang. Pengeringan diulangi sampai mencapai bobot konstan. Kadar air dihitung

dengan rumus :
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(W14 w2)— w3

» k =
Kadar air (9 bk) w3 —wi) X 1009%
W1+ w2)— w3
Kadar air (% bb) = X 100 9%
w2
Keterangan :
W1 = bobot cawan alumunium kosong (g)

W2 = bobot sampel (g)
W3 =bobot cawan dan sampel setelah dikeringkan (g)

b. Kadar Abu (Sudarmadji ef al, 1997)

Contoh ditimbang sebanyak 5 gram dan dimasukkan kedalam cawan porselen.
Dipanaskan menjadi arang dan tidak mengeluarkan asap. Kemudian diabukan di
dalam tanur pada suhu maksimal 550°C hingga menjadi abu. Dinginkan dalam
desikator selama 15 menit dan timbang segera setelah mencapai suhu ruang.

_ (BeratAbu+) - beratCawan
BeratContoh

% Kadar Abu x 100%

c. Kadar Protein Metode Mikro Kjeldahl (AOAC, 1995)

Sampel sebanyak +2 gram (kira-kira membutuhkan 3-10 ml HCI 0.01/0.02
N) ditimbang dan dimasukkan dalam labu kjeldahl lalu ditambahkan 1.9 + 0.1 g
K2S804, 40 = 10 mg HgO, 2.0 + 0.1 ml H,SO4, dan beberapa butir batu didih. Sampel
didestruksi selama + 1.5 jam sampai menjadi jernih lalu dinginkan. Isi labu kjeldahl
tersebut (cairan hasil destruksi) ditambah aquades lalu dipindahkan kedalam alat
destilasi dan labu dibilas dengan air. Air bilasan juga dipindahkan kedalam alat
destilasi kemudian ditambahkan 10 ml NaOH-Na,S,0; dan didestilasi. Hasil destilasi
ditampung dalam Erlenmeyer 125 ml yang berisi 5 ml H3BO; dan 2 tetes indicator
(metal merah : metal biru = 2:1) sampai kurang lebih 50 ml. larutan dalam
Erlenmeyer kemudian kemudian dititrasi dengan HCI 0.02 N sampai larutan berubah

warna menjadi abu-abu. Prosedur yang sama juga dilakukan untuk penetapan blanko.

Perhitungan :
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(Vs —Vb)x C x 14.007 x 100%
bobot sampel

Kadar N (%) =

Kadar protein (%) = % N x 6.25

Keterangan :

Vs = volume HCI untuk titrasi sampel
Vb = volume HCI untuk titrasi blanko
C = konsentrasi HCI (N)

d. Kadar Lemak (AOAC, 1995)

Sebanyak 5 gram sampel (W) dibungkus dengan kertas saring, lalu
dimasukkan kedalam labu soxhlet yang sebelumnya telah ditimbang. Heksana
dituangkan kedalam labu lemak dan kemudian alat dirangkai. Refluks dilakukan
selama 5-6 jam. Labu lemak yang berisi lemak dari hasil ekstraksi dan sisa pelarut
dipanaskan dalam oven pada suhu 105 C sampai pelarut menguap semua. Labu yang

berisi lemak didinginkan dalam desikator dan kemudian ditimbang (X). Perhitungan :

Kadar lemak ==~ » 100 %
Keterangan :
| X = bobot lemak hasil ekstraksi dan labu lemak
‘ Y = bobot labu lemak kosong
w = bobot sampel

e. Kadar Karbohidrat (Winarno, 2004)
Kadar karbohidrat dihitung sebagai sisa dari kadar air, abu, lemak dan protein.
Kadar karbohidrat dihitung sebagai berikut :
Kadar Karbohidrat (%) = 100 - ( k. air + kadar abu + kadar protein + kadar lemak)
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f. Penetapan Nilai Energi (Almatsier, 2004)
Kandungan energi produk ditentukan dengan kalorimetri langsung dengan

menggunakan alat kalometer bom/ bom calorimeter.

3.4.2 Prosedur Analisis Fisik
a. Uji Kekerasan (Fatimah, cit Monika, 2009)

Pengukuran kekerasan dilakukan dengan menggunakan alat Digital Force
Gauge (DFG). Hidupkan alat dengan menekan tombol ON, lalu tekan MEMO SET
sebelum melakukan pengukuran tenaga tekan dan tarik. Setelah pengukuran selesai
tekan tombol MEMO SET kembali yang bertujuan untuk data hasil pengukuran.
Untuk melihat data hasil pengukuran tekan tombol RECALL, maka data akan muncul
sesuai dengan record-nya. Sebelum melakukan pengukuran kembali hapus data

dengan cara menekan tombol ON dan RESET bersamaan.

b. Daya Serap Air (Felicia, 2006)

Sebanyak 5 gram contoh yang telah diketahui kadar airnya dimasukkan ke
dalam air mendidih selama 4 menit kemudian ditiriskan selama 10 menit. Segera
setelah itu dipindahkan ke dalam cawan yang telah diketahui bobotnya dan ditimbang
(A). cawan beserta isinya dioven 100°C selama 3-5 jam sampai dengan berat konstan.
Setelah itu didinginkan dalam desikator dan ditimbang (B).

— B)—(Kadar air contoh x Bobot awal contoh) £100%
(1]

Daya serap air = (4
Bobot awal contoh (1 - Kadar air contoh)

¢. Waktu Rehidrasi (Felicia, 2006)

Waktu rehidrasi merupakan waktu yang dibutuhkan produk untuk menyerap
air seduhan. Waktu mulai dihitung saat menyiramkan air atau penyeduhan dimulai
pada 0 menit, 1 menit, 2 menit dan seterusnya dengan jarak waktu analisa 1 menit,
sampai air seduhan diserap sempurna oleh produk. Produk yang siap dikonsumsi

memiliki karakteristik sifat fisik dengan tekstur yang masih sedikit rapuh atau tidak

lembek secara keseluruhan. Uji waktu rehidrasi ini dibandingkan antara formulasi
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yang ada. Sebanyak 5 gram contoh ditambahkan 50 ml air mendidih, kemudian
dihitung waktu yang diperlukan sampai air membasahi seluruh bagian contoh

tersebut, sehingga tidak ada lagi bagian yang keras.

3.4.3 Pendugaan Masa Kadaluwarsa Bahan Pangan (Arpah, 2003)

Pengujian masa kadaluwarsa pangan terhadap kemasan yang digunakan
dilakukan dengan menyeimbangkan kadar air dan a,, dengan cara memasukan ke
dalam desikator berisi larutan garam jenuh dan ditutup rapat. Sampel pangan terlebih
dahulu diturunkan dahulu kadar airnya. Sampel ditimbang kurang lebih 2 gr lalu
dimasukan ke dalam desikator. Sebanyak 4 tingkatan a, dibuat dengan 4 larutan
garam jenuh. Setiap tiga hari sekali dilakukan pengamatan sifat fisik berupa
perubahan warna, aroma dan penimbangan sampai setimbang. Kesetimbangan kadar
air sampel yang diukur dengan metode oven dihubungkan dengan RH dalam bentuk
grafik Isotermi Sorpsi Air. Dengan demikian didapatkan kadar air kritikal yang

selanjutnya digunakan untuk menentukan umur simpan dengan rumus :

o W e — ) |
Gty ) Peg)
Dimana :
ts = Umur Simpan Produk (Hari)

Me = Kadar Air Kesetimbangan (%bk)
Mi = Kadar Air Awal (%bk)

Ms = Kadar Air Kritis (%bk)

Ws = Berat Bahan (g)

Po = Tekanan Uap Air Murni/Jenuh Pada Ruang Penyimpanan (mmHg)
k/x = Permeablitas Kemasan (g H,O/hari.m*.mmHg)
A = Luas Permukaan (m?)

B = Slope Kurva Sorpsi Isotermi Air (g H,O/g bk)




29

3.4.4 Uji Total Mikroba dan Kapang-Khamir (Modifikasi SNI 01-3751-2006)

Pengujian ini dilakukan pada akhir penyimpanan. Analisa yang dilakukan
meliputi analisis total mikroba (TPC) dengan menggunakan plate count agar (PCA)
dan total tapang khamir menggunakan acidified potato dextrose agar (APDA).
APDA merupakan PDA yang diasamkan dengan penambahan asam tartarat 10%.
Analisis mikrobiologi mengacu pada SNI 01-3751-2006 yaitu cara uji cemaran
mikroba pada tepung terigu. Hal ini dikarenakan produk pangan darurat ini berbahan
baku tepung.

Sampel uji yang berupa padatan ditimbang 10 gram kemudian ditempatkan
dalam plastik steril dan ditambahkan garam fisiologis NaCl 0.85 % sebanyak 90 ml.
larutan ini kemudian dihomogenisasi dalam alat stomacher selama 1 menit. Larutan
itu merupakan larutan konsentrasi 10"'. Pemupukan dilakukan sampail0”. Metode
yang digunakan adalah cawan tuang, yaitu agar steril dituangkan kedalam cawan
yang telah berisi sampel pada tingkat pengenceran tertentu. Cawan yang telah
diinokulasi kemudian di inkubasi selama dua hari dalam inkubator suhu 37° C untuk
total mikroba dan 25° C untuk kapang-khamir. Cawan diinkubasi dalam keadaan
terbalik. Pada analisis total mikroba, dipilih cawan yang menunjukkan jumlah koloni
antara 25-250, sedangkan pada analisis kapang-khamir dipilih cawan dengan jumlah
koloni 10-150. Perhitungan koloni total mikroba :

. rc
- [(1.n1) + (0.1.n2)]x d

Keterangan :
N = total koloni per ml atau gram sampel
C = jumlah koloni yang dapat dihitung
nl = jumlah cawan pada pengenceran pertama
n2 = jumlah cawan pada pengenceran kedua
d = tingkat pengenceran pertama saat mulai perhitungan

Perhitungan koloni kapang khamir :

N = rata-rata jumlah koloni x faktor pengenceran
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3.4.5 Uji Organoleptik (Rahayu, 1994)

Pengujian organoleptik dilakukan pada produk yang dihasilkan. Sampel
disajikan dalam bentuk seragam. Uji organoleptik ini meliputi uji kesukaan terhadap
warna, aroma, rasa, tekstur dan kesukaan dilakukan oleh 25 orang panelis. Uji ini
dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap produk yang
dihasilkan. Uji yang digunakan adalah uji sekala hedonik yang digunakan
mempunyai rentang dari sangat tidak suka (skala numerik = 1) sampai dengan sangat
suka (skala numerik = 5). Lebih jelasnya dapat dilihat pada formulir uji organoleptik
yang terdapat pada lampiran 4.



IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1. Penelitian Pendahuluan

Pada penelitian pendahuluan ini terlebih dahulu dilakukan pemilihan
bahan baku yang akan digunakan dalam pembuatan produk pangan dalam bentuk
flakes. Ada beberapa tahap persiapan bahan baku untuk pembuatan produk dan
formulasi produk pangan darurat dalam bentuk flakes siap saji yaitu :

a. Pemilihan Bahan Baku

Dalam pemilihan bahan baku yang digunakan dipilih berdasarkan
fungsinya masing-masing seperti sumber karbohidrat, bahan-bahan sumber
protein, dan beberapa bahan sumber lemak yang bisa digunakan dalam pembuatan
flakes. Selain itu, bahan baku baku yang dipilih merupakan bahan baku lokal yang
belum termanfaatkan secara optimal. Sumber karbohidrat yang digunakan berasal
dari tepung jagung, tepung tapioka, tepung beras, dan tepung sagu. Bahan lain
yang digunakan yaitu kacang tanah sebagai sumber lemak dan susu fullcream
digunakan sebagai sumber protein. Bahan pelengkap lain yang digunakan dalam
pembuatan flakes yaitu gula, rumput laut dan tepung pisang.

b. Persiapan Bahan Baku

Meliputi pembelian bahan-bahan (tepung jagung, tepung tapioka, tepung
sagu, dan tepung beras) bahan pelengkap (gula pasir, susu full cream, kacang
tanah dll) serta pengolahan bahan baku menjadi bahan setengah jadi.

Pengolahan tepung jagung meliputi pipilan dipilih yang keropos dibuang,
kemudian dicuci bersih dan ditiriskan supaya kering. Untuk memudahkan
pembuangan pericarp dilakukan perendaman. Jagung yang sudah direndam
kemudian dilakukan penggilingan dan diayak.

Proses pembuatan tepung beras dimulai dengan penepungan kering
dilanjutkan dengan penepungan beras basah (beras direndam dalam air semalam,
ditiriskan, dan ditepungkan). Penepungan tepung beras menggunakan mesin

penepung.(Astawan, 2000). Selain tepung beras dan tepung jagung bahan baku
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yang digunakan sebagi sumber karbohidrat disini yaitu tepung tapioka dan tepung

sagu. Penampakan masing-masing tepung tersaji pada gambar 4.

Gambar 4. Contoh Tepung yang digunakan sebagai bahan baku

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan flakes terlebih dahulu
dilakukan analisa secara kimia untuk mengetahui komposisi gizinya. Analisa yang
dilakukan yaitu analisa proksimat. Analisa proksimat merupakan suatu metode
analisis yang biasa dilakukan untuk memberikan gambaran mengenai kandungan
komponen utama pada bahan. Analisa ini meliputi analisa lemak, protein, kadar
air, kadar abu, dan kadar serat. Hasil analisis proksimat ini hanya memberikan
gambaran umum Kkarena nilai yang dihasilkan hanya berupa nilai perkiraan,
artinya tidak menunjukkan nilai yang sebenarnya. Hasil dari analisa proksimat
dari bahan baku sebagai sumber karbohidrat selengkapnya dapat dilihat pada
Tabel. 8

Tabel 8. Komposisi kimia berbagai tepung

Jenis Tepung
Komposisi kimia ~ Jagung Tapioka Beras Sagu
Air (%) 12,16 12,89 11,94 14,12
Abu (%) 1,19 0,09 0,30 0,35
Protein (%) 12,60 4,54 9,05 3.02
Lemak (%) 5,58 297 245 2,60
Serat (%) 0,76 0,12 0,17 1,15

Karbohidrat (%) 68,47 79,51 76,26 79,91
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Analisis proksimat ini dilakukan pada bahan baku sumber karbohidrat
yang digunakan dalam pembuatan flakes. dari hasil analisa dapat diketahui tepung
Jjagung, tepung tapioka, tepung beras dan tepung sagu sangat berpotensi untuk
pangan darurat sebagai sumber karbohidrat karena tepung jagung, tapioka, beras
dan tepung sagu mengandung karbohidrat yang tinggi. Komposisi nutrisi susu
bubuk mengacu pada daftar nutrisi yang terdapat pada kemasan produk,
sedangkan nutrisi pada kacang tanah, gula dan ingredient lain dilihat berdasarkan
nilai makronutrien yang terdapat pada DKBM yang dikembangkan oleh
Prawiranegara (1991).

Ingredient lain yang digunakan dalam formulasi ini adalah susu bubuk.
Susu bubuk yang digunakan adalah susu bubuk full cream sebagai sumber protein.
Kacang tanah dalam komposisi formula digunakan sebagai sumber lemak.
Sumber lemak di dalam komposisi pangan darurat hendaknya berupa lemak nabati
dan tidak boleh menggunakan lemak hewani, seperti lemak babi, lemak sapi , dan
produk turunannya (Zoumas et. al. 2002).

Selain itu gula, gula berperan sebagai pencita rasa manis, sesuai dengan
target rasa produk, sebagaimana dijelaskan oleh Zoumas et. al. (2002) bahwa
pangan darurat dianjurkan memiliki cita rasa manis. Gula yang digunakan berupa
gula pasir (sukrosa) Kristal yang dihaluskan. Gula dihaluskan terlebih dahulu

untuk mempermudah pencampuran bahan.

¢. Formulasi Sereal Sarapan Siap Saji dengan Kandungan Energi 2100 kkal

Pada penelitian ini disusun empat macam formula sereal sarapan siap saji
(flakes). Produk pangan darurat diformulasikan sedemikian rupa sehingga
memberikan asupan energi harian (sekitar 2100 kkal untuk orang dewasa) dimana,
tiap 150 gram produk kering diperkirakan akan mengandung energi minimal 700
kkal dalam satu kali penyajian. Sehingga untuk memenuhi kebutuhan energi
harian mengkonsumsi sebanyak 450 gram untuk mencapai energi 2100 kkal.
Untuk menentukan formula yang akan disusun, diperlukan data komposisi kimia
atau kandungan gizi tiap bahan yang digunakan. Oleh karena itu, sebelum
dilakukan perhitungan terlebih dahulu dilakukan analisis proksimat terhadap
bahan baku sumber karbohidrat penyusun flakes. Data komposisi kimia bahan
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baku penyusun flakes dapat dilihat pada Tabel 8. Dari hasil analisa proksimak,
komposisi bahan baku berdasarkan Daftar Komposisi Bahan Makanan, dan
komposisi bahan baku dilihat dari kemasan bahan baku dapat dirancang formula
dari flakes. formula yang digunakan dalam pembuatan flakes dapat dilihat pada
Tabel 9.

Tabel 9. Formula bahan yang digunakan pembuatan 150 g flakes

Bahan baku FormulaA FormulaB Formula C FormulaD

Tepung Jagung 30g - - =
Tepung tapioka - 30g - -
Tepung beras - - 32¢g -
Tepung Sagu - - - 30g
Gula 3l g 36¢g 34¢ 23g
Kacang Tanah 53g 55g 52¢g 50g
Susu full krim 29¢g 24 g 27g 34¢
Rumput laut lg lg lg lg
Tepung pisang 10g 4¢g 4¢ 12g
Perencanaan 700,01 kkal ~ 700,8 kkal 700,01 700,02 kkal
energi yang kkal

dihasilkan

A= Tepung Jagung, B= Tapung tapioka, C= tepung Beras, D= Tepung Sagu

Formulasi sereal sarapan siap saji (flakes) ini diformulasikan
menggunakan prinsip kesetimbangan masa (input = output). Dimana jumlah
bahan yang masuk setara dengan jumlah bahan yang keluar yang dihasilkan.
Target formulasi ini adalah densitas kalori produk sebesar 700 kkal/150 gram
produk. Sehingga formula yang dirancang dapat memenuhi kriteria nilai energi
dan densitas kandungan makronutrien pangan darurat sebesar 2100 kkal dengan
presentasi kalori protein sebesar 10-15 %, lemak 35-45 % dan karbohidrat
sebesar 40-50 % dari total kalori.

Proses perhitungan dilakukan dengan menggunakan software Microsofi
Excel dengan prinsip kesetimbangan masa berdasarkan jumlah makronutrient
(protein, lemak dan karbohidrat). Tiap komponen makronutient (karbohidrat,
lemak dan protein) yang terdapat di dalam bahan pangan dikalikan dengan nilai

kalori masing-masing makronutrient. Protein memiliki nilai energi sebesar 4
kkal/gr, lemak 9 kkal/gr dan karbohidrat sebesar 4 kkal/gr.
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Formulasi sereal sarapan siap saji (flakes) dibuat dengan tepung jagung,
tepung tapioka, tepung beras dan tepung sagu sebagai sumber karbohidrat, susu

Jfull cream sebagai sumber protein dan kacang tanah sebagai sumber lemak.

4.2. Penelitian Utama

Pengamatan yang dilakukan terhadap produk pangan darurat dalam bentuk
flakes yaitu analisa kimia dan analisa fisik. Analisa ini dilakukan untuk melihat
makronutrien antara produk yang dihasilkan dengan perencanaan awal. Hasil
analisa kimia dapat dilihat pada Tabel 10.

Tabel 10. Hasil analisa kimia dan fisik produk

Jenis Analisa FormulaA FormulaB FormulaC FormulaD
Kadar air (%) 5.45 5,10 5,86 5,11
Kadar abu (%) 2,24 3,10 3,72 3,93
Kadar protein (%) 14,17 15,10 14,48 14,21
Kadar lemak (%) 19,39 19,72 20,80 19,88
Kadar karbohidrat (%) 58,76 56,97 55,14 56,86
Energi (Kal/150gr) 699,27 698,64 698,48 694,88
Uji kekerasan(N/m*) ~ 7,0x 10" 125x10° 1,0x10° 47x10*
Daya serap (%) 115,67 119,04 111,87 120,48
Waktu rehidrasi(s) 319 315 323 311

A= Tepung Jagung, B= Tepung Tapioka, C= Tepung Beras, D= Tepung Sagu

Hasil analisa pada Tabel 9. diatas jika dikonversikan dalam perhitugan
energi dalam masing-masing bahan baku akan didapatkan perbedaaan antara hasil
analisa dengan rancangan namun, perbedaan itu tidak terlalu signifikan.
Perbedaan analisa proksimat dari produk dengan yang dirancang dapat dilihat
pada Lampiran 6. Berdasarkan Lampiran 6. dapat kita lihat perbandingan
energi yang direncanakan dengan hasil analisa tidak sama. Namun, perbedaan

tersebut tidak terlalu signifikan. Karbohidrat yang dihasilkan dengan yang

direncanakan lebih tinggi sedangkan lemak lebih rendah dibandingan dengan
yang direncanakan. Selisih jumlah energi yang dihasilikan berkisar 0,11-0,73%.
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Pada Lampiran 6. juga dapat diketahui bahwa jumlah energi yang
disumbangkan sudah memenuhi standar energi yang disumbangkan oleh
makronutrient menurut Zoumas et. al. (2002) dengan nilai protein sebesar 10-15%
total kalori, lemak melebihi 35-45% dan karbohidrat 40-50% total kalori.

Pada Tabel 10. dapat diketahui flakes mempunyai kadar air sekitar 5,10-
5,86 %. Kadar air dari flakes atau pangan darurat ini dipengaruhi oleh bahan baku
yang digunakan dalam pembuatan flakes berbeda-beda. Selain itu juga
dipengaruhi oleh proses pemasakan flakes yang belum kering. Selain itu, Menurut
Marsetio, et al (2006) flake memiliki kadar air berkisar antara 3—-5 %. Kadar air
yang demikian dapat menentukan sifat renyah dari produk tersebut, semakin
rendah kandungan air dari suatu produk maka akan renyah produk yang
dihasilkan, begitupun sebaliknya. Air merupakan komponen penting dalam bahan
makanan yang dapat mempengaruhi penampakan, tekstur serta citarasa makanan
(Winarno, 1984). Kadar air merupakan parameter utama yang terlibat dalam
kebanyakan reaksi perusakan bahan pangan.

Beberapa kerusakan yang disebabkan oleh kadar air yang tinggi pada
bahan pangan adalah pertumbuhan mikroba, reaksi pencoklatan, hidrolisis dan
oksidasi lemak. Sebagian besar bahan makanan, yaitu sekitar 96 % terdiri dari
bahan organik dan air, sisanya terdiri dari bahan mineral. Unsur mineral juga
dikenal sebagai abu. Dalam proses pembakaran bahan-bahan organik terbakar
tetapi anorganiknya tidak karena itulah disebut abu (Winarno, 1984). Kadar abu
pada formula D yang dihasilkan adalah 3,93 % . Dilihat dari data tersebut dapat
diketahui kadar abu pada formula D lebih tinggi hal ini dipengaruhi oleh bahan
baku penyusun pangan tersebut. Dapat kita ketahui dari Tabel 9. Penambahan
susu pada formula D lebih banyak dibandingkan formula lainnya.

Kadar protein flakes yang dihasilkan adalah sekitar 14.17 % - 15.10 %.
dengan angka yang demikian diharapkan dapat menyumbangkan kebutuhan
protein bagi tubuh. protein merupakan suatu zat makanan yang sangat penting
bagi tubuh, karena zat ini disamping berfungsi sebagai bahan bakar dalam tubuh
juga berfungsi sebagai zat pembangun dan pengatur.

Lemak atau minyak merupakan sumber energi yang paling efektif

dibandingkan dengan karbohidrat dan protein. Satu gram lemak dapat
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menghasilkan kalori 9 kkal, sedangkan karbohidrat dan protein hanya
menghasilkan kalori 4 kkal.

Hampir semua bahan pangan banyak mengandung lemak dan minyak,
terutama bahan yang berasal dari hewan. Selain sebagai sumber energi, lemak dan
minyak berperan penting dalam penyediaan vitamin A, D, E, dan K dalam tubuh
serta pembentukan cita rasa suatu makanan (Winarno, 1984). Kadar lemak yang
dihasilkan dari analisis dalam 100g bahan didapatkan sekitar 19,39-20,80 % dari
hasil analisa tersebut didapatlah persentase lemak dalam 450 gr sekitar 37,43-
40,20 %. sedangkan pada perencanaan kadar lemak direncanakan sekitar 39,60 —
40,67 %.

Berkurangnya kadar lemak ini disebabkan karena proses pengolahan flakes
terutama pada saat pengukusan dan pemanggangan flakes. Lemak mudah
menguap saat pemanasan jadi hal tersebut menyebabkan berkurangnya kadar
lemak pada flakes. Kadar lemak yang rendah mempunyai keuntungan, yaitu dapat
mengurangi reaksi oksidasi selama penyimpanan. Reaksi oksidasi lemak dapat
menyebabkan penurunan mutu produk karena menimbulkan ketengikan pada
produk dan juga pembentukan radikal bebas yang sangat berbahaya bagi tubuh.

Penentuan karbohidrat dalam penelitian ini dihitung secara by difference,
yaitu dengan menghitung selisih antara 100 % dengan total kadar air, abu, protein
dan lemak. Kadar karbohidrat yang dihasilkan sekitar 47,36-50.41 % sedangkan
kadar karbohidrat yang direncanakan sekitar 47.03-49,12 %. Hal ini disebabkan
karena terjadi penurunan kadar lemak, protein, dan abu dari perkiraan, sehingga
dengan perhitungan secara by difference kadar karbohidrat menjadi
meningkat.Tingginya karbohidrat disebabkan karena rendahnya kadar lemak
(Winarno, 1989). Karbohidrat merupakan sumber kalori utama dan mempunyai
peranan penting dalam menentukan karakterisktik bahan makanan, misalnya rasa,
warna, dan tekstur (Winarno, 1984).

Energi/kalori menggambarkan besarnya energi yang dapat digunakan oleh
tubuh untuk melakukan aktivitas dan fungsi tubuh. Kalori dalam makanan
diperoleh dari karbohidrat, protein, dan lemak. Untuk mengetahui nilai kalori
produk diperlukan perhitungan menggunakan faktor konversi yang merupakan

nilai efisiensi penyerapan terhadap zat gizi. Untuk karbohidrat dan protein
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digunakan faktor konversi 4 kkal/gram, sedangkan untuk lemak digunakan faktor
konversi 9 kkal/gram. Energi flakes yang dihasilkan yaitu sekitar 2084.65—
2097.82 kkal/450 gr. Dengan energi yang dihasilkan tersebut dapat diharapkan
mampu menyumbangkan kebutuhan energi bagi tubuh. Salah satu faktor yang
sangat mempengaruhi kandungan energi pada pangan adalah lemak, karena
semakin tinggi lemak pada suatu produk maka kandungan energi yang dihasilkan
akan semakin tinggi. Menurut Winarno (1992), lemak merupakan sumber energi

dan satu gram lemak dapat menghasilkan 9kkal.

Berdasarkan Tabel 10. Dapat dilihat Uji kekerasan uji kekerasan pada
pangan darurat berupa flakes yaitu berkisar 4.7 x 10™ - 1.25 x 10°N/m>. Pada
formula B dengan bahan baku tepung tapioka memiliki kekerasan yang paling
tinggi yaitu 4.7 x 10* dan yang terendah pada formula D dengan bahan baku
tepung sagu yaitu 1.25 x 10°N/m* Hal ini dipengaruhi oleh bahan baku yang
menyusun produk pangan tersebut. Kekerasan suatu produk juga dipengaruhi oleh
amilosa dan amilopektin suatu bahan, semakin tinggi amilopektin suatu bahan
maka akan semakin keras produk yang dihasilkan seperti yang kita ketahui pada
tepung tapioka mengandung amilopektin 83 % dan amilosa 17 % sedangkan
tepung sagu mengandung amilopektin 73 % dan amilosa 27 %. (Nitta, 2011).
Kekerasan merupakan daya tahan bahan untuk pecah akibat adanya gaya tekan
(sitanggang, 2009).

Daya serap air menggambarkan kemampuan suatu bahan dalam menyerap
air. Daya serap air penting dilakukan dalam uji rekonstitusi. Makin besar daya
serap air suatu bahan, makin sempurna proses pengolahan yang dilakukan
terhadap bahan tersebut. Dengan demikian proses rekonstitusi produk juga akan
berlangsung dengan sempurna, dengan dicirikan konsistensi lunak, halus, bebas
dari gumpalan-gumpalan, serta mudah disendok (Anonim, 1985).

Berdasarkan Tabel 10. diatas hasil analisa fisik terhadap analisa daya serap
air, yang paling tingi adalah formula D yaitu 120.48 % sedangkan yang terendah
formula C 111.87 % hal ini dipengaruhi oleh kadar air dari flakes tersebut. Selain
itu, perbedaan daya serap air dari masing-masing formula disebabkan karena

kerapuhan. Kerapuhan sangat mempengaruhi daya serap air. Semakin rapuh flakes
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maka akan semakin tinggi daya serap air, karena flakes yang rapuh memiliki pori-
pori atau rongga udara yang banyak akibat pemanggangan saat pembuatan flakes.
Sehingga pada waktu flakes direndam dalam air pori-pori/rongga udara akan diisi
oleh air dengan cepat. Menurut Winarno (1989) pati kering yang sudah
tergelatinisasi memiliki kemampuan daya serap dengan mudah.

Waktu rehidrasi adalah waktu yang dibutuhkan oleh bahan untuk kembali
menyerap air. Pegukuran waktu rehidrasi dilakukan secara subyektif, yaitu dengan
melarutkan bahan dan air dengan perbandingan yang telah ditentukan sesuai
pengukuran rasio rehidrasi. Bahan dan air yang telah tercampur kemudian diaduk
sampai diperoleh tekstur yang diinginkan. Hasil analisa waktu rehidrasi dari
flakes yang paling lama yaitu pada formula C yaitu 323 detik. Sedangkan waktu
rehidrasi flakes yang paling cepat yaitu pada formula D yaitu 311 detik. Waktu
rehidrasi dipengaruhi oleh komponen bahan baku selain itu Jjuga dipengaruhi oleh
daya serap air. Pada pengujian ini, waktu rehidrasi dikatakan selesai ketika
seluruh bagian flakes sudah melunak. Untuk mengetahui flakes sudah lunak flakes
ditekan dengan sendok. Jika tidak ada lagi bagian flakes yang keras berarti waktu

rehidrasi telah selesai.

4.2.2 Uji Organoleptik Flakes

Menurut Soekarto (1985), pengujian secara organoleptik suatu produk
makanan merupakan kegiatan penilaian dengan alat pengindraan. Melalui hasil
pengujian oganoleptik akan diketahui daya penerimaan panelis (konsumen)
terhadap produk tersebut. Pada Gambar 4. Dapat dilihat bentuk pangan darurat
dalam bentuk flakes
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Gambar. 5 Pangan darurat bentuk flakes

Uji organoleptik flakes ini meliputi uji kesukaan (hedonik) dan rangking
hedonik. Parameter mutu yang diuji adalah warna, aroma, tekstur, rasa dan
kerenyahan. Penilaian dilakukan menggunakan skala hedonic menunjukkan
tingkat kesukaan panelis terhadap produk. Skala yang digunakan pada uji hedonik
ini adalah skala 1 sampai 5, dimana skala 1 menyatakan sangat tidak suka dan
skala 5 menyatakan sangat suka. Pengujian dilakukan pada 25 orang panelis yang
merupakan jumlah minimum panelis pada uji hedonik. Nilai rata-rata uji

organoleptik sereal sarapan siap saji (flakes) dapat dilihat pada Tabel. 11

Tabel 11. Nilai rata-rata uji organoleptik flakes pangan darurat

Formula Warna Aroma Rasa  kerenyahan
A 34 3.8 34 3.3
B 3.8 39 33 3.3
C 3.6 4.0 4.1 29
D 32 2.7 3 3.6

1= tidak suka, 2= kurang suka, 3= biasa, 4= suka, 5= sangat suka

Dari hasil organoleptik Tabel.11 dapat dilihat penilaian terhadap warna
berkisar 3.2-3.8, penilaian tertinggi diberikan panelis pada formula B yaitu
sebesar 3.8 yang berada pada kriteria suka sedangkan Penilaian terendah yaitu
pada formula D yaitu 3.2 yang berada pada criteria biasa. Menurut soekarto
(1985) warna suatu produk makanan merupakan daya tarik utama sebelum

konsumen mengenal dan menyukai sifat-sifat lainnya. Warna memegang peranan
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penting dalam menentukan tingkat kesukaan konsumen terhadap suatu produk.
Pembentukan warna pada flakes dipenagruhi oleh pati dan gula melalui reaksi
pencoklatan selama pemasakan.

Cita rasa suatu makanan juga ditentukan oleh faktor aroma. Menurut
Soekarto (1985), industri pangan menganggap sangat penting untuk melakukan uji
aroma karena dapat diketahui dengan cepat bahwa produknya disukai atau tidak
disukai. Aroma pada flakes ini terutama dihasilkan oleh susu full cream dan
kacang tanah penyusun formula flakes. Hasil pengujian terhadap aroma
menunjukkan nilai rata-rata antara 2.7-4 pada kriteria biasa sampai suka. Penilaian
tertinggi yaitu pada formula C criteria penilaian suka. Hal ini dipengaruhi oleh
kandungan lemak dan protein yang semakin tinggi pada flakes. Protein akan
mengalami reaksi mailard dalam bahan saat pengolahan. Saat reaksi mailard
terjadi, maka bahan akan mengeluarkan aroma yang khas. Begitu juga dengan
lemak, pada saat proses pemasakan (pemanggangan) akan menghasilkan senyawa
yang mudah menguap sehingga berpengaruh terhadap aroma yang ditimbulkan.
Menurut Apriantono (2002), pecahnya komponen-komponen lemak pada saat
pemasakan menjadi produksi volatile seperti aldehid, keton, alcohol, asam dan
hidrokarbon sangat berpengaruh terhadap pembentukan aroma.

Faktor yang sangat penting dalam menentukan keputusan konsumen untuk
menerima atau menolak suatu produk makanan adalah rasa. Rasa dimulai melalui
tanggapan rangsangan kimiawi oleh indera pencicip (lidah), hingga akhirnya
terjadi keseluruhan rasa makanan yang dinilai (Nasution, 1980). Hasil pengujian
organoleptik terhadap rasa penilaian tertinggi pada formula C yaitu 4.1 dengan
criteria suka. Hal ini terjadi karena peningkatan komposisi gula yang
menyebabkan peningkatan karamelisasi produk selama pengolahan. Karamelisasi
menimbulkan rasa khas pada produk sehingga produk lebih disukai.

Dari hasil organoleptik pada tabel dapat dilihat rata-rata dari
tekstur/kerenyahan produk berkisar 2,9-3,6 berada pada criteria suka. penilaian
tertinggi diberikan pada formula D yaitu 3,6 yang berada pada criteria suka.
Kerenyahan suatu produk dipengaruhi kadar air selain kadar air lemak juga

mempengaruhi kerenyahan produk. Menurut Tamtarini dan Yuwanti (2005)

lemak dapat mencegah terbentuknya serabut yang bersifat kuat dan keras dalam
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adonan, sehingga semakin tinggi lemak akan menghasilkan flakes yang rapuh.

Untuk lebih jelas hasil rata-rata organoleptik flakes dapat dilihat pada Gambar 5.

warna
5
4
— AlJagung)
= B{Tapioka)
kerenyahan g aroma
C(Beras)
— D{Sagu)

rasa

Gambar 5. Grafik radar nilai organoleptik flakes pangan darurat

4.2.3 Uji organoleptik flakes Seduhan
Uji organoleptik flakes seduhan meliputi uji kesukaan (hedonik) dan
rangking hedonik. Parameter mutu yang diuji adalah warna, aroma. rasa dan

tekstur. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat bentuk flakes seduhan pada Gambar 6.

Gambar . 6 produk pangan darurat bentuk flakes seduhan

Penilaian dilakukan menggunakan skala hedonik menunjukkan tingkat
kesukaan panelis terhadap produk. Skala yang digunakan pada uji hedonik ini
adalah skala 1 sampai 5, dimana skala | menyatakan sangat tidak suka dan skala 5

menyatakan sangat suka. Pengujian dilakukan pada 25 orang panelis yang
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merupakan jumlah minimum panelis pada uji hedonik. Nilai rata-rata uji

organoleptik flakes seduhan dapat dilihat pada Tabel. 12

Tabel 12. Nilai rata-rata uji organoleptik flakes seduhan

Formula Warna Aroma Rasa tekstur
A 3.4 3.8 3.6 2.9
B 4.0 3.9 4.0 3.2
C 3.6 3.5 4.1 3
D 2.9 3.0 3.3 2.5

1= tidak suka, 2= kurang suka, 3= biasa, 4= suka, 5= sangat suka

Hasil pengujian organoleptik terhadap warna flakes seduhan dengan nilai

rata-rata berkisar antara 3.3-4 yang berada pada kriterian suka. untuk aroma nilai

rata-rata dari flakes berkisar antara 3.5-3.9 yang berada pada kriterian suka. rasa

dengan nilai 3.4-3.9 hingga suka sedangkan tekstur 2.9-3.4 kriterian suka.

Hasil uji organoleptik tertinggi yang diberikan panelis terhadap formula

ubi kayu. Setelah di lakukan uji organoleptik terhadap sereal sarapan berupa

Sakes dapat diketahui secara keseluruhan dapat diterima sehingga dapat dijadikan

pangan alternatif. Hasil nilai rata-rata uji organoleptik pada flakes yang seduhan

untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 7.

— A (Jagung)
e B(Tapioka)
~==((Beras)

tekstur aroma

—D(Sagu)

Gambar 7. Grafik radar penilaian organoleptik flakes seduhan

Dari grafik radar dapat kita ketahui formula B dengan bahan baku tepung
tapioka memiliki penilaian yang lebih tinggi terhadap Warna, rasa dan tekstur



sedangkan formula D dengan bahan baku tepung sagu memiliki penilaian yang

lebih rendah terhadap warna, rasa, aroma maupun tekstur.

4.2.4 Pendugaan Masa Kadaluarsa

Umur simpan adalah selang waktu yang menunjukkan antara saat produksi
hingga saat akhir dari produk masih dapat dipasarkan, dengan mutu prima seperti
yang dijanjikan. Meski setelah tanggal tersebut terdapat kemungkinan bahwa
mutu produk tersebut masih memuaskan. Pendugaan umur simpan pangan darurat
dengan menggunakan kadar air dengan aw (Arpah, 2007). Dimana sampel
dimasukkan dalam desikator yang berisi garam jenuh. Kadar air kesetimbangan
yang digunakan yaitu kadar air pada suhu kamar (RH 84 %). Hasil analisa
penentuan kadaluwarsa dapat dilihat pada Tabel 13.

Tabel 13. umur simpan Flakes pangan darurat

Formula Umur simpan (hari)
A 285
B 304
& 268
D 299

A = jagung, B = Tapioka, C= Beras, D = Sagu

Dari Tabel 13. Dapat dilihat bahwa produk pangan berupa flakes memiliki
rentang waktu yaitu antara 268 hari sampai 304 hari. Pada formula C dengan
bahan baku tepung beras memiliki umur simpan yang lebih pendek dari formula
lainnya hal ini disebabkan karena kadar air pada formula C lebih tinggi.

Umur simpan suatu produk juga dipengaruhi oleh kadar air dari suatu
produk. Kadar air merupakan parameter utama yang terlibat dalam kebanyakan
reaksi perusakan bahan pangan. Beberapa kerusakan yang disebabkan oleh kadar
air yang tinggi pada bahan pangan adalan pertumbuhan mikroba, reaksi
pencoklatan, hidrolisis dan oksidasi lemak (Winarno, 1984).

Pada formula B dengan bahan baku tepung tepung tapioka memiliki umur
simpan yang paling lama dari formula lainnya. Hal ini disebabkan karena
penambahan gula pada produk. Penambahan gula pada formula B lebih tinggi
dibandingkan produk lain. Menurut Buckle er, al. (1987) dalam prinsip

pengawetan, daya larut gula yang tinggi, kemampuan mengurangi keseimbangan
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kelembaban relatif dan mengikat air adalah sifat-sifat yang menyebabkan gula
dipakai dalam pengawetan bahan pangan.

4.2.5 Uji Total Mikroba dan Total Kapang-Khamir

Uji yang dilakukan meliputi uji total mikroba, uji kapang khamir yang
dilakukan pada akhir penyimpanan dari produk. Analisis kapang khamir
menggunakan media potato dextrose agar (PDA) yang kemudian diasamkan
dengan penambahan asam tartarat 10 % sedangkan total mikroba menggunakan
media plate count agar (PCA). Pemupukan dilakukan dari pengenceran 10 '
sampai pengenceran 10° dengan metode cawan tuang atau pour plate. Hasil

analisa total mikroba dan total kapang-khamir dapat dilihat pada Tabel. 14

Tabel 14. Jumlah Kapang-khamir dan total mikroba Flakes

Jumlah mikroba (CFU/g)
Formula Kapang-khamir Total mikroba
A 1.6 x 10° 3.5x 10"
B 1.0 x 10* 3.0x 10°
C 7.8x 10* 48x10°
D 1.6x 10* 8.0x 10*

Dari Tabel. 14 dapat diketahui hasil pengujian total mikroba menunjukkan
nilai yang lebih tinggi dibandingkan dengan nilai kapang-khamir. Hal ini
dikarenakan pada pegujian total mikroba semua mikroba baik bakteri, kapang,
atau khamir dapat tumbuh pada media tersebut. Jumlah total kapang dan khamir
serta total mikroba sesuai dengan pernyataan Desrosier (1988) bahwa salah satu
metode yang digunakan untuk mengendalikan pertumbuhan mikroba adalah
dengan mengatur/membatasi jumlah air yang terkandung dalam bahan pangan.
Kadar air yang dikandung flakes tergolong rendah sehingga menyebabkan total
mikroba dan kapang khamir tergolong rendah. Kapang dapat tumbuh pada
substrat bahan pangan berkadar air > 12 % dan beberapa kapang telah diketahui
dapat tumbuh pada bahan pangan dengan kadar air < 5 % sedangkan khamir dan
bakteri dapat tumbuh pada kadar air > 30 %.
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Hasil analisa menunjukkan total mikroba dan kapang-khamir tumbuh
berkisar antara 10* — 10°. Nilai mutu mikrobiologis produk mengacu pada produk
hasil olahan tepung, karena pangan darurat dalam bentuk flakes ini merupakan
produk olahan tepung. Dirjen Pengawasan Obat dan Makanan Departemen
Kesehatan (1998) menyatakan bahwa produk olahan tepung memiliki angka
lempeng total maksimal 10°.




V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

I Secara organoleptik semua produk flakes dapat diterima oleh panelis,
sehingga dapat dikembangkan sebagai pangan darurat dengan nilai
karbohidrat 47.36% - 50.41%, lemak 37.43% - 40.20% dan protein 12.06 —
12.82%.

2 Perbedaan energi yang diperoleh dari hasil analisa dengan yang
direncanakan tidak begitu signifikan.

3 Analisa pendugaan masa kadaluarsa dapat diketahui umur simpan produk
formula A 285 hari, formula B 304 hari, formula C 268 hari dan formula
D 299 hari.

4 Berdasarkan uji mikrobilogi flakes pangan darurat masih dapat dikonsumsi

dalam jangka waktu lebih dari 9 minggu.

5.2 Saran
Untuk menentukan jenis kemasan yang tepat dilakukan penyimpanan
dengan berbagai kemasan dan untuk meningkatkan daya terima konsumen terhadap

produk dengan formula sagu dapat diberikan bahan tambahan makanan untuk cita rasa,

warna dan aroma.
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LAMPIRAN




Lampiran 1. Diagram Alir Pembuatan tepung

Bahan baku yang
ditepungkan

y

Perendaman bahan
baku

A

Penggilingan

Pengeringan sampai kadar
air 12 %

L

Pengayakan 80 mesh

A

Tepung

Analisa kimia :

Kadar air,
Kadar abu,
Kadar lemak,
Kadar protein
Kadar serat
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Lampian 2. Diagram Alir pembuatan Flakes

Tepung (sesuai
formulasi)

A

Penyangraian sampai matang

Analisa Kimia :
1. Kadar air
2. Kadar abu
3. Kadar protein
4. Kadar lemak
5. Kadar karbohidrat
6. Jumlah energi

'

Pencampuran
bahan

'

Pengukusan 10-15 menit

:

Tempering

l

Pencetakan

'

Pemanggangan dengan
oven (120° C, 15 menit)
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Contoh : Formula A
(Jagung 30 g, gula 31g,
kacang tanah 53g, susu
Sull cream 29g, rumput

laut 1g, tepung pisang
10g)

Pengamatan :

1. Uji organoleptik
2. Uji kekeraran

3. Uji total mikroba




Lampiran 3. Penyajian sereal EFP

Produk EFP

Diseduh dengan air panas
atau susu(65°C),

|

Sereal siap
Santap
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Lampiran 4. Lembar uji organoleptik terhadap warna, rasa, aroma, tekstur
a. Nomor penguji

Nama

Tanggal

Bahan yang diuji

Pria/ wanita

Umur

b. Berilah tanda v pada nilai yang dipilih sesuai dengan kode contoh

Kode contoh

Spesiltiasi Nilai 1345 [456 567

1. Warna

Sangat suka

Suka

Biasa

Tidak suka

— 2w n

Sangat tidak suka

ma

Sangat suka

Suka

Biasa

Tidak suka

b
S‘P-PF‘?’E.“P—PP‘P

— B W |

Sangat tidak suka

:

Sangat suka

Suka

Tidak suka

=N 5n

a
b.
c. Biasa
d
e

Sangat tidak suka

4. Tekstur

Sangat suka

Suka

Tidak suka

— (||| n

a.

b.

c. Biasa
d.

e.

Sangat tidak suka

Produk yang paling disukai
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Lampiran 5. Larutan garam jenuh, nilai RH, Aw dan kadar air kesetimbangan (Me) pangan darurat

berupa Flakes pada suhu ruang
No. Larutan RH (%) Aw Me A Me B Me C Me D
(%bk) (%bk) (%bk) (Yebk)
1 K,COs 44 0.44 14.19 11.44 15.97 13.99
2 NaNO; 73 0,73 14.92 14.20 16.17 14.84
3 NaCl 75 0,75 18.25 17.09 17.27 18.73
4 KBr 80 0.80 19.67 18.53 18.39 19.25
5 KO 84 0,84 20.04 20.01 19.73 21.50
6 Na,SO, 85 0,85 2245 20.29 21.12 21.74
7  K,CrO, 86 0,86 21.64 19.96 20.91 20.91
//"'/ \
e




Lampiran 6. Perbandingan komposisi kimia dan energi yang dirancang dan hasil analisa dalam 450gram

Perencanaan Komposisi Kimia dan Energi

Analisa Komposisi Kimia dan Energi

Perbedaan

Jumlah Komposisi Kimia (%) Energi Jumlah Komposisi Kimia(%)  Energi Energi (%)
F L P KH (kkal) E P KH (kkal)
A 40,30 12,67 47,03 2100 37,43 12,06 50,40 2098 0,11
B 39,60 11,28 49,12 2102 38,11 12,82 48,93 2096 0,31
c 40,21 12,33 47,47 2100 40,20 12,30 47,36 2095 0,23
D 40,67 11,85 47,36 2100 38,63 12,11 49,10 2085 0,73

F = formula, L = Lemak, P = Protein, KH = Karbohidrat, E = energi. A= Jagung, B= Tapioka, C= Beras, D= Sagu
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Lampiran 7. Daftar Komposisi Bahan Makanan

Bahan pangan Kalori | Protein | Lemak | Karbohidrat | Kalsium | Fosfor Besi | Vit A | Vit. Bl |Vit.C | Air | B.dd

(kkal) (2) (8 (8 (mg) (mg) | (mg) | (SD (mg) | (mg) | (&) | (%)
Tepung jagung * 335 9.2 3.9 73.7 10 256 24 510 0.38 0 12 100
Sagu 353 0.7 0.2 84.7 11 13 1.5 0 0.01 0 14.0 100
Kedele 331 349 18.1 34.8 227 595 8 110 1.07 0 73 100
Tepung Pisang " 340 4.4 0.8 88.6 - - - - - - 12 100
Tepung Beras” 353 7 0.5 80 5 140 0.8 0 0.12 0 12 100
Tepung tapioka” 363 1.1 0.5 88.2 84 125 1 0 0.04 0 9.1 100
Rumput laut® 312 1.3 13 83.5 756 18 7.8 - 0.52 - - 100
Susu full cream’ 361 3.5 {11 5.1 123 0 0 0 0.04 1 90.5 100
Gula pasir ° 394 0 0 94 5 1 0.1 0 0 0 5.4 100
Kacang tanah” 452 25.3 42.8 21.1 58 335 1.3 0 0.30 3 4.0 100
Pisang 104 12 0.3 27 - - - 24 - . 70 95
Keterangan:

* Direktorat Gizi, Departemen Kesehatan Republik Indonesia (2008)

. Komposisi berdasarkan Tabel Komposisi Pangan Indonesia (Persatuan Ahli Gizi Indonesia, 2009)

¢ Komposisi makanan berdasarkan DKBM (Prawiranegara, 1991)
“Komposisi makanan Departemen Gizi Masyarakat . FEMA IPB (2009)

¢ kemasan produk
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Lampiran. 8 Perhitungan persentase kalori yang dihasilkan produk pangan darurat

K.
sampel %L %P %KH | grL/150gr | grP/150gr | grkKH/150gr E.L E.P E.KH | Kalori %EL %EP | %E KH
A 19.39 | 14.17 58.76 29.08 21.25 88.13 261.73 85.01 | 352.53 | 699.27 37.43 12.16 | 50.41
B 19.72 | 15.10 56.97 29.58 22.64 85.45 266.25 90.57 | 341.82 | 698.64 38.11 12.96 | 48.93
& 20.80 | 14.48 55.14 31.20 21.72 82.71 280.78 86.88 | 330.82 | 698.48 40.20 12.44 | 47.36
D 19.88 | 14.21 56.86 29.83 21.32 85.29 268.43 85.29 | 341.17 | 694.88 38.63 12.27 | 49.10

L= lemak, P = protein, KH= karbohidrat
EL= energi dari lemak, EP= energi dari protein, EKH= energi dari karbohidrat
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Lampiran 9. Dokumentasi

Gambar 10. Susu




Gambar 13. Pendiaman flakes (12 jam) Gambar 14. Flakes sesudah dicetak

Gambar 15. Sebelum diseduh Gambar 16. Sesudah diseduh




