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ABSTRACT

The research aims to determine the level of liking of taste, color, aroma, and texture
attributes to determine the flakes formula with the main ingredients of porang flour, arrowroot
starch and sappan wood extract that is most preferred by untrained panelists. The research design
used in this study is a type of experimental quantitative research with the Complete Randomized
Design (CRD) method with three different formulations. Factors in this study are differences in
the composition of porang flour: arrowroot starch: sappan wood for the treatments are F1 (2.5
0:259:250Q), F2(59: 259 :5Q), and F3 (10 g: 25 g :10 g). The highest assessment from 30
untrained panelists was flakes with sample F3 which is flakes with Porang treatment: Arrowroot
Starch: Secang wood (10 g : 25 g :10 g), from the results of organoleptic tests panelists who gave
a like rating on color 19 panelists, taste 17 panelists, texture 16. Flakes with formula (10 g : 25
g :10 g) have a good business opportunity so that it can be used as a new business.

Keywords: sensory evaluation, flakes, porang flour, arrowroot starch, sappan wood

ABSTRAK

Penelitian bertujuan mengetahui tingkat kesukaan atribut rasa, warna, aroma, dan tekstur
untuk menentukan formula flakes dengan bahan utama tepung porang, pati garut dan ekstrak kayu
secang yang paling disukai oleh panelis tidak terlatih. Rancangan penelitian yang digunakan
dalam penelitian ini adalah jenis penelitian kuantitatif eksperimen dengan metode Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan tiga formulasi yang berbeda. Faktor dalam penelitian ini merupakan
perbedaan dari komposisi tepung porang : pati garut : kayu secang untuk perlakuannya adalah F1
(259:259:2,50),F2(59:259g:59),dan F3 (10 g: 259 :10 g). Penilaian tertinggi pada tingkat
kesukaan dari 30 panelis tidak terlatih adalah flakes dengan sampel F3 yang merupakan flakes
dengan perlakuan Porang : Pati Garut : Secang (10 g : 25 g :10 g), dari hasil uji organoleptik
panelis yang memberikan nilai suka pada warna 19 panelis , rasa 17 panelis , tekstur 16. Flakes
dengan formula (10 g : 25 g :10 g) mempunyai peluang bisnis yang baik sehingga dapat dijadikan
bisnis baru.

Kata Kunci: analisis sensoris, flakes, tepung porang, pati garut, kayu secang
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1. Pendahuluan

Flakes dapat dikonsumsi oleh semua kalangan usia, flakes memiliki
kemampuan mudah larut dan menyerap air, renyah dan tidak keras, flakes umumnya
diproses dengan menggunakan teknologi ekstrusi panas, pada saat ini flakes sudah
banyak di pasaran yang umumnya terbuat dari serealia, umbi - umbian, jagung (corn
flakes) dan gandum (wheat atau oatflakes) (Rahmawati, Setia Restuti and Yulianti,
2020). Pada penelitian ini pembuatan flakes menggunakan tiga bahan utama
diantaranya umbi porang, pati garut dan kayu secang

Umbi porang memiliki potensi dalam formulasi pembuatan breakfast flakes,
kandungan glucomannan yang dimiliki porang cukup tinggi yaitu tinggi (64,98%),
kandungan yang cukup tinggi dapat membuat produk flakes mudah dicetak dan
memiliki tekstur yang baik (Khurin In Wahyuni et al., 2020). Fungsi Glucomannan
pada umbi ini dapat memperpanjang waktu pengosongan lambung dan
meningkatkan rasa kenyang. Glucomannan memberi energi dari nutrisi lain dan
menghasilkan rasa kenyang karena glucomannan berfungsi untuk menyerap air di
saluran pencernaan (Mohammadpour et al., 2020).

Pati garut memiliki pengaruh penting pada pembuatan flakes pada penelitian
ini. Pati garut merupakan olahan utama yang berasal dari umbi garut yang memiliki
kekentalan yang tinggi dan karbohidrat alami. Menurut (Damat et al., 2017), pati
juga dapat digunakan menjadi salah satu bahan baku produk seperti kue kering.
Olahan makanan yang menggunakan bahan baku pati garut memiliki manfaat bagi
penderita diabetes, program diet, dan makanan bayi juga yang mengalami gangguan
pencernaan karena pati garut mudah dicerna. (Faridah et al., 2014). Karena tinggi
karbohidrat pati garut dapat digunakan sebagai bahan baku produk flakes namun
perlu dikombinasikan dengan bahan pangan lainnya agar menghasilkan rasa flakes
yang digemari masyarakat.

Selain Umbi porang dan Pati garut untuk bahan utama pada penelitian ini
menggunakan pewarna alami yang aman untuk tubuh berasal dari kayu secang, kayu
secang memiliki kandungan brazilin yang memiliki warna merah juga mudah larut
dalam air, warna alami yang dihasilkan kayu secang diperoleh dari cara ekstraksi dari
berbagai bagian tanaman kayu ini dengan menggunakan pelarut air pada suhu rendah
atau tinggi (Azliani and Nurhayati, 2018). Kayu secang dapat dimanfaatkan bagi
beberapa penyakit seperti katarak, hipertensi, kanker, dan obesitas kayu secang yang
dikonsumsi umumnya sudah dalam bentuk ekstrak, ekstrak kayu secang sangat
berkhasiat sebagai penawar racun, kelelahan, dan masuk angin, selain itu baik ekstrak
kayu secang baik dikonsumsi bagi penderita diare, berak darah, dan tumor (Rajput et
al., 2022). Oleh karena itu, kayu secang dapat digunakan sebagai bahan baku produk
flakes karena dapat menghasilkan pewarna alami dan memiliki manfaat untuk tubuh.

Saat ini di Indonesia banyak sekali masyarakat yang melewatkan sarapan di
pagi hari, dengan adanya breakfast flakes dapat memudahkan dan meminimalisir
waktu untuk sarapan, Breakfast flakes ialah makanan yang cukup digemari oleh
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masyarakat, karena proses pembuatan flakes yang mudah dan praktis. Flakes
merupakan bentuk produk makanan sebagai alternatif sarapan sebagai pengganti nasi.
Seiring berkembangnya teknologi semakin banyak produk pangan yang
sudah dikembangkan atau dimodifikasi menjadi salah satu Pangan Fungsional.
Potensi flakes dengan tepung porang, pati garut dan ekstrak kayu secang sebagai
makanan untuk sarapan saat ini masih belum banyak di temukan di Indonesia.
Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui formulasi breakfast flakes yang
diminati dan disukai masyarakat melalui hasil uji sensori dari segi rasa, aroma, dan
tekstur. Penelitian ini merupakan kerjasama atas permintaan mitra industri CV Progres
Jogja dalam pengembangan pangan fungsional. Pengembangan flakes ini diharapkan
mampu menjadi salah satu alternatif

2. Metode Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Baking, Program Studi Bisnis Jasa Makanan,
Fakultas Ekonomi dan Bisnis, Universitas Ahmad Dahlan. Metode penelitian eksperimen
pada penelitian ini yaitu membuat produksi inovasi flakes umbi porang dan pati garut
dengan penambahan kayu secang. Penelitian ini dirancang dengan menggunakan satu
faktor Rancangan Acak Lengkap (RAL), dan tiga formulasi yang berbeda. Faktor
dalam penelitian ini merupakan perbedaan dari komposisi tepung porang dan pati garut
dan kayu secang untuk perlakuannya adalah F1, F2, dan F3.

2.1 Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah bahan untuk pembuatan
flakes. Adapun bahan yang digunakan untuk pembuatan flakes yaitu tepung porang
pati garut, kayu secang, margarin, teoung mocaf, susu kambing, gula semut kelapa,
krimmer, air

2.2 Cara Pengolahan dan Formulasi Produk

Pembuatan flakes dimulai dengan pencampuran bahan seperti tepung porang,
pati garut, , margarin, dan tepung mocaf. Setelah tercampur baru ditambahkan dengan
ekstrak kayu secang yang telah direbus selama 20 menit kemudian aduk hingga
tercampur rata. Setelah tercampur rata dan kalis, adonan dicetak ke dalam Loyang.
Adonan yang sudah dicetak kemudian dilakukan pemanggangan dalam oven selama +
25 menit dengan suhu 130°C hingga matang merata. Setelah di oven kemudian flakes
ditambahkan dengan bahan tembahan seperti susu kambing, gula semut kelapa, dan
krimer. Flakes siap disajikan. Kemudian dilakukan uji sensorisuntuk penyajian flakes
ditambahkan dengan air panas baru kemudian diberika kepada panelis. Pada penelitian
ini menggunakan formulasi flakes seperti pada Tabel 1.1
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Tabel 1 Formulasi Flakes
Bahan Perlakuan

F1 F2 F3
Tepung Porang 2549 50 10 g
Pati Garut 25¢ 259 259
Kayu Secang 2549 59 109
Tepung Mocaf 2,50 250 250
Susu Kambing bubuk 159 159 159
Gula Semut Kelapa 10g 109 109
Margarin 290 29 29
Creamer 109 10 g 10 g
Air 100 ml 100 ml 100 ml

Uji sensoris yang dilakukan pada penelitian ini merupakan uji afektif yaitu
pengukuran yang didasarkan pada tingkat kesukaan (uji hedonik). Parameter uiji
hedonik berupa warna, rasa, aroma,dan tekstur. Skala yang digunakan untuk penilaian
secara sensoris terdapat 5, yaitu 1 (sangat tidak suka); 2 (tidak suka); 3 (agak suka); 4
(suka); 5 (sangat suka). Terdapat 30 mahasiswa UAD dan mahasiswa umum sebagai
panelis tidak terlatih yang mengikuti uji sensoris guna mengetahui karakteristik
konsumen pada umumnya. Analisis data dilakukan dengan analisa statistik One Way
Anova untuk melihat ada atau tidaknya perbedaan pada sampel yang diujikan, dan
apabila terdapat perbedaan maka akan dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s
Multiple Range Test)

3. Hasil dan Pembahasan
3.1 Formula Flakes
3.3.1. Pembuataan Flakes
Formulasi flakes merupakan permintaan mitra PT CV Progress Jogja yang
dikomparasi dari beberapa jurnal. Dalam penelitian ini peneliti membuat tiga resep
flakes pada masing — masing formulasi. Berikat pada tabel 3.1 adalah tabel Flakes
sebeum dioven
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Tabel 2. Flakes sebelum dan sesudah di oven

Perlakuan Tepung Pati Kayu Berat Adonan Berat adonan
Porang Garut Secang sebelum di oven sesudah di Oven
F1 759 75¢ 759 20359 1279
F2 15¢ 7549 15¢g 218,5¢ 136 g
F3 3049 7549 3049 248,5¢ 152 g

Tabel diatas dapat menunjukan berat flakes sebelum dan sesudah di oven yaitu
memiliki berat yang berbeda, hal ini dikarenakan berkurangnya kadar air pada flakes.
Berkurangnya kadar air disebabkan oleh oven karena terjadi pengeringan selama proses
di dalam oven, saat proses pengovenan menghasilkan panas yang dapat menguapkan
kandungan air pada flakes sehingga flakes berkurang beratnya dan menjadi kering
(Budiarti, Sya’bani and Alfarid, 2021). Pada tabel diatas total adonan belum termasuk
susu kambing bubuk, gula semut kelapa dam krimer, untuk ketiga bahan ini dijadikan
bahan tambahan setelah flakes selesai di oven, berikut adalah tabel 3.2 dengan total bahan
tambahan susu kambing bubuk, gula semut kelapa dan krimer dalam 3 resep yang
digunakan saat pembuatan flakes

Tabel 3. Flakes setelah di tambah bahan tambahan

Perlakuan Susu kambing Gula Krimer Berat bersih Berat Flakes
bubuk Semut Flakes setelah dicampur
Kelapa setelah bahan tambahan
dioven
F1 45¢ 3049 304g 127 g 232 ¢
F2 45 g 30g 30g 136 g 241 g
F3 45 g 30g 30g 152 g 2579

3.2 Uji Organoleptik
3.2.1 Warna

Kenampakan flakes yang diujikan di hadapan para panelis dapat dilihat pada Gambar 1.
Hasil pengujian sensoris terhadap warna pada 3 sampel yang diujikan dapat dilihat pada
Tabel 3
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Gambar 1 Flakes F1,F2,F3

Tabel 4 Hasil Uji Organoleptik Warna

Jawaban Skor Jumlah Skor Jumlah Skor Jumlah

Responden Panelis Panelis Panelis

F1 (2,59 : 259 :2,50) F2 (5g : 259 :50) F3(109:259:109)
Sangat Suka 5 2 5 3 5 3
Suka 4 10 4 14 4 19
Agak Suka 3 13 3 11 3 8
Tidak Suka 2 5 2 1 2 0
Sangat Tidak 1 0 1 1 1 0

Suka
30 Panelis 30 Panelis 30 Panelis

Dari Tabel 4diketahui bahwa, secara umum warna flakes mendapatkan respon
penerimaan dari panelis yaitu suka. Pada flakes (F3) panelis memberi nilai paling tinggi
diantara flakes (F1) dan (F2) yaitu sebanyak 19 panelis memberikan nilai suka. Dalam
pembuatan flakes ini, masing-masing formulasi ditambahkan ekstrak kayu secang dengan
perlakuan yang berbeda sehingga membuat warna setiap flakes tidak sama. Penambahan
ekstrak kayu secang pada pembuatan flakes ini sangat mempengaruhi warna flakes yang

dihasilkan.

Penilaian panelis terhadap flakes F3 dengan perlakuan 10 g : 25 g :10 g memiliki
penilaian paling tinggi hal ini dikarenakan proporsi ekstrak kayu secang yang paling
tinggi sehingga menghasilkan warna paling terlihat perubahannya setelah penyajian

menggunakan air panas.

Pada penelitian (Azliani and Nurhayati, 2018) warna merupakan salah satu faktor
yang dapat menentukan mutu suatu makanan atau minuman, kayu secang merupakan
salah satu jenis pewarna alami yang berasal dari golongan herbal, semakin tinggi
penambahan ekstrak secang pada suatu makanan akan membuat warna makanan
tersebut semakin merah. Makanan yang menggunakan ekstrak kayu secang akan
menghasilkan perubahan warna karena peningkatan kayu secang, kandungan brazillin
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yang dimiliki secang dapat membuat suatu makanan berubah warna dan membuat
makanan terlihat lebih menarik.

Menurut (Ferdian and Perdana, 2021) hasil penilaian secara  panca indera
warnadari tepung porang ialah putih kecokelatan, dengan aroma khas tepung, dengan
bentuk serbuk, semakin banyak penggunaan tepung porang maka akan semakin
merubah warna suatu produk makanan yang menggunakan tepung porang.

Menurut (KUMALA, 2020), flakes memiliki bentuk yang tidak beraturan dengan
warna kuning kecoklatan, yang umumnya dikonsumsi dengan penambahan susu, selain
itu faktor yang dapat mempengaruhi warna flakes karena adanya bahan dari flakes
tersebut., pada penelitian ini warna alami pada flakes di hasilkan dari kayu secang.

3.2.2 Rasa
Hasil pengujian sensoris terhadap atribut rasa cookies dapat dilihat pada Tabel 5.
Tabel 5. Hasil Uji Organoleptik Atribut Rasa

Jawaban Skor Jumlah Skor Jumlah Skor Jumlah

Responden Panelis Panelis Panelis

F1 (2,59 : 259 :2,5Q) F2 (5¢ : 259 :50) F3(109:259:109)
Sangat Suka 5 1 5 2 5 6
Suka 4 8 4 13 4 17
Agak Suka 3 13 3 15 3 4
Tidak Suka 2 7 2 0 2 3
Sangat Tidak 1 1 1 0 1 0

Suka
30 Panelis 30 Panelis 30 Panelis

Berdasarkan Tabel 5. diketahui bahwa, secara umum rasa flakes dari tepung umbi
porang, pati garut, dan ekstrak kayu secang mendapatkan respon penerimaan dari
panelis yaitu suka. Pada rasa flakes (F3) panelis memberi nilai paling tinggi diantara
flakes (F1) dan (F2) yaitu sebanyak 17 panelis memberikan nilai suka.

Flakes termasuk jenis kue kering, yang memeiliki komposisi bahan sederhana dan
menimbulkan rasa yang berbeda seperti rasa manis yang dihasilkan jika dibandingkan
dengan kue kering lainnya, hasil dari uji organoleptik rasa flakes dapat dipengaruhi
oleh beberapa faktor yaitu senyawa kimia, konsentrasi, suhu, dan interaksi komponen
rasa lain (KUMALA, 2020).

Menurut (Ferdian and Perdana, 2021) hasil penilaian secara  panca indera
rasa porang memiliki rasa yang khas, jadi semakin banyak tepung porang yang
digunakan maka rasa suatu produk akan semakin khas. Pada penelitian ini penggunaan
tepung porang paling banyak ada pada formula F3 dimana panelis paling banyak
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menyukai formula dengan tepung porang paling banyak disbanding dengan formula
lainnya.

Semakin tinggi level ekstrak secang maka semakin tinggi pula rasa dari ektrak
secang tersebut hal ini karena adanya kandungan tanin pada secang menghasilkan rasa
sedap yang khas sehingga pada suatu produk semakin tinggi rasa secang yang
dihasilkan maka semakin terasa meski tetap adanya rasa khas.(Azliani and Nurhayati,
2018)

3.2.3 Aroma
Tabel 6. Hasil Uji Kesukaan Atribut Aroma
Jawaban Skor Jumlah Skor Jumlah Skor Jumlah
Responden Panelis Panelis Panelis
F1 (2,59 : 259 :2,50) F2 (59 : 259 :50) F3(10g:259:109)
Sangat Suka 5 1 5 5 5 4
Suka 4 11 4 13 4 10
Agak Suka 3 15 3 10 3 11
Tidak Suka 2 3 2 2 2 5
Sangat Tidak 1 0 1 0 1 0
Suka
30 Panelis 30 Panelis 30 Panelis

Berdasarkan Tabel 6.diketahui bahwa, secara umum aroma flakes dari tepung
umbi porang, pati garut, dan ekstrak kayu secang mendapatkan respon penerimaan dari
panelis yaitu agak suka. Berdasarkan hasil pengujian sensoris terhadap atribut aroma pada
flakes, dapat diketahui bahwa flakes F2 mendapatkan penilaian yang lebih tinggi
dibandingkan dengan flakes F1 dan flakes F3 yaitu sebanyak 13 panelis memberi nilai
suka.

Karena dalam Uji anova nilai aroma Flakes < 0,05 sehingga di lanjutkan dengan
uji DMRT dengan hasil sebagai berikut :

Tabel 7. Uji DMRT (Duncan's Multiple Range Test) Aroma

No Sempel Perlakuan Nilai Aroma
Porang : Pati Garut :
Secang
1 F1 250:250:25¢g 3.0333¢
2 F2 59:259:5¢ 3.90000
3 F3 10g:259:10¢g 3.5667°

Berdasarkan hasil pengujian DMRT terhadap atribut aroma pada tabel 4.11,

dapat diketahui bahwa flakes F2 (5 g : 25 g : 5 g) mendapatkan penilaian yang lebih
C —
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tinggi dibandingkan dengan flakes lainnya, yaitu sebesar 3.9000 . Selain itu, flakes F3
yaitu flakes dengan substitusi F3 (10 g : 25 ¢ :10 g) dan flakes F1 (2,59:259: 2,5Q)
masih dapat diterima dengan baik oleh panelis. Panelis memberikan penilaian terhadap
flakes F3 dan F1, masing-masing sebesar 3.9000 dan 3.5667.

Peran aroma pada makanan sangat penting karena aroma turut menentukan daya
terima konsumen terharap suatu makanan, aroma ditentukan oleh beberapa komponen
yang menumbulkan bau khas serta perbandingan berbagai komponen bahan salah satunya
tepung (KUMALA, 2020). Pada penelitian flakes ini menggunakan tepung porang
sebagai salah satu bahan utama pembuatan flakes, aroma yang dimiliki tepung porang
khas dan tidak begitu kuat dalam artian tepung porang masih diterima oleh konsumen
(Novia Fadhilah Zain, Tjandra Pantjajani and Theresia Desy Askitosari, 2021)

Faktor lain yang dapat mempengaruhi aroma pada flakes yaitu pati garut dimana
semakin banyak penggunaan pati garut maka aroma yang dihasilkan akan tercium aroma
khas umbi (Ilmannafian, Lestari and Halimah, 2018). Didalam pati garut terdapat amilosa
dimana bahan yang mengandung amilosa mempunyai nilai aroma yang lebih tinggi dari
bahan yang tidak memiliki amilosa (KUMALA, 2020).

Aroma produk dengan penambahan esktrak secang adalah dikategorikan rata rata
suka. Hal ini dapat disebabkan oleh aroma ekstrak secang yang khas, namun semakin
banyak menggunakan ekstrak secang maka aroma suatu makanan atau minuman akan
semakin tercium seperti olahan rempah, jika tidak dicampurkan dengan bahan pendukung
lainnya (Azliani and Nurhayati, 2018). Pada penelitian ini formula F2 menggunakan
ekstrak secang tidak terlalu banyak dan tidak terlalu sedikit diantara formula lainnya, hal
ini karena pada formula F2 aroma secang sudah dapat tercium tetapi tidak terlalu
menyengat jika dibandingkan dengan formula F3.

3.2.4 Tekstur
Tabel 8. Hasil Uji Kesukaan Atribut Tekstur
Jawaban Skor Jumlah Skor Jumlah Skor Jumlah
Responden Panelis Panelis Panelis
F1 (2,59 : 259 :2,50) F2 (59 : 259 :50) F3(10g:259:109)
Sangat Suka 5 0 5 0 5 4
Suka 4 7 4 10 4 16
Agak Suka 3 9 3 14 3 8
Tidak Suka 2 9 2 4 2 1
Sangat Tidak 1 5 1 1 1
Suka
30 Panelis 30 Panelis 30 Panelis
C—
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Dari Tabel 8. diketahui bahwa, secara umum tekatur flakes mendapatkan respon
penerimaan dari panelis yaitu suka. Pada flakes (F3) panelis memberi nilai paling tinggi
diantara flakes (F1) dan (F2) yaitu sebanyak 16 panelis memberikan nilai suka.

Karena dalam Uji anova nilai tekstur Flakes < 0,05 sehingga di lanjutkan dengan
uji DMRT dengan hasil sebagai berikut :
Tabel 9. Uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) Tekstur

No Sempel Perlakuan Nilai Teksur
Porang : Pati Garut :
Secang
1 F1 250:250:25¢ 2.60002
2 F2 50:259:5¢g 3.06672
3 F3 10g:259:10¢g 3.70000

Berdasarkan Tabel 9. diketahui bahwa, secara umum tekstur flakes dari tepung
umbi porang, pati garut, dan ekstrak kayu secang mendapatkan respon penerimaan
pallng tinggi dari panelis yaitu flakes dengaan formulasi F3. Dari hasil analisa secara
statistik terhadap atribut tekstur, dapat diketahui bahwa flakes F1 tidak berbeda nyata
dengan flakes F2, tetapi berbeda nyata dengan flakes F3. Dari tabel diatas tekstur flakes
yang paling disukai oleh panelis yaitu flakes F3 pada formulasi ini menggunakaan
perlakuan Porang : Pati Garut : Secang (10 g : 25 g :10 g) dimana penggunaan tepung
porang paling banyak dibandingkan dengan perlakuan pada flakes F1 dan F2.

Semakin banyak penggunaan tepung porang dapat membuat suatu produk
makanan semakin renyah hal ini dikarenakan pada tepung porang terdapat
glucomannan yang dapat menyerap air lebih banyak sehingga menghasilkan suatu
produk makanan lebih renyah (Sari and Suhartati, 2019). Pada saat penyajian
menggunakan air panas flakes F3 memiliki tekstur yang paling renyah hal ini juga yang
membuat flakes ini paling disukai oleh panelis.

Glucomannan yang terkandung dalam umbi porang dapat digunakan sebagai
bahan baku untuk Industri. Kandungan glucomannan dalam umbi porang dapat
dimanfaatkan sebagai bahan makanan maupun bahan pembentuk gel, penyerap air dan
pengental, kandungan glucomannan pada umbi lebih tinggi diantara umbi dari jenis
lainnya. (Mulyaningsih et al., 2022).

Flakes F2 masih dapat diterima dengan baik oleh panelis, dimana pada formulasi
F2 ini menggunakan 5g tepung porang, dimana semakin sedikit penggunaan tepung
porang yang digunakan maka penyerapan air pada adonan flakes saat proses oven
semakin lama hal ini menyebabkan tekstur flakes menjadi tidak renyah dan lama
keringnya. Begitupun dengan Flakes F1 dimana tekstur flakes tidak renyah dan masih
keras meskipun saat penyajian menggunakan air panas sehingga dibutuhkan waktu
lebih lama untuk penyajian flakes

|
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Menurut (KUMALA, 2020), flakes umumnya memiliki tekstur renyah berongga
dan cenderung dimakan saat bentuk kering, sehingga terasa garing dan renyah dimulut,
namun pada umumnya flakes dikonsumsi setelah direndam dalam air hangat atau
susu.Menurut tingkat kesukaan panelis pada perlakuan F3 lebih disukai karena flakes
yang dihasilkan memiliki tekstur yang lebih renyah dan garing daripada substitusi
perlakuan yang lainnya. Hal ini disebabkan oleh adanya kandungan glucomannan dan
serat yang tinggi pada tepung porang.

Kandungan glucomannan merupakan serat larut pada tepung porang yang dapat
digunakan sebagai bahan penstabil dan pembentuk tekstur pada suatu produk pangan
(Utomo and Octasari, 2023). Selain itu glucomannan memiliki ikatan yang kuat
dengan air, sehingga glucomannan memiliki kemampuan pengikatan air yang tinggi
untuk suatu produk, Karena glucomannan kuat menahan air dapat menghasilkan
penurunan kekerasan pada suatu produk (Naufali and Putri, 2023).

Penambahan 1% tepung porang memberi dampak peningkatan kandungan pati
pada suatu produk,, tepung porang bermanfaat sebagai penstabil suatu produk yang
bertujuan memperbaiki teksturnya. Semakin banyak tepung porang yang digunakan,
akan membuat tekstur produk semakin renyah karena penyerapan air yang semakin
banyak (Zahrah Zhafirah Ghaniyah, Sartika Julia Anugrah, 2021)

4. Kesimpulan

Pada penelitian ini yang terpilih sebagai formula terbaik dengan hasil uji organoleptik
rasa, warna dan tekstur dengan tingkat kesukaan paling tinggi dimiliki oleh formulasi F3
dengan perbanding tepung porang : pati garut : kayu secang (10 g : 25 g :10 g) Pada
penelitian ini dari hasil uji 30 panelis tidak terlatih mendapatkan breakfast flakes yang
paling banyak disukai panelis yaitu flakes F3 dengan perbandingan tepung porang : pati
garut : kayu secang (10 g : 25 ¢ :10 g). Formula F3 mendapatkan nilai uji sensoris dengan
nilai suka sebanyak, warna 19 panelis, rasa 16 panelis , aroma 11 panelis dan tekstur 16
panelis.

5.Saran

Berdasarkan dari hasil penelitian yang sudah dilaksanakan, ada beberapa saran
yang dapat diberikan yaitu Perlu dilakukan penelitian lanjutan terkait formula breakfast
flakes dengan bahan utama tepung porang : pati garut : kayu secang terkait umur simpan
dan inovasi rasa.
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