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RINGKASAN

Taman Nasional Bromo Tengger Semeru (TNBTS)
merupakan salah satu pariwisata di Indonesia yang banyak
dikunjungi. Salah satu tanaman hortikultura di sekitar TNBTS
yaitu kentang varietas granola yang dimanfaatkan sebagai oleh-
oleh khas Tengger. Kentang granola mengandung karbohidrat
yang tinggi sehingga dapat dimanfaatkan sebagai makanan
yaitu bubur. Agar praktis dan mudah dibawa sebagai oleh-oleh
maka bubur dibuat instan. Penelitian mengenai formulasi bubur
kentang instan bertujuan untuk mengetahui formulasi yang tepat
agar bubur kentang yang dihasilkan sesuai dengan karakteristik
fisik dan organoleptik serta mengetahui proses pembuatan
bubur kentang instan agar diperoleh biaya rendah namun
memiliki kualitas yang baik.

Bubur kentang instan terbuat dari bahan baku yang
terdiri dari tepung kentang varietas granola, susu bubuk full
cream, tepung maizena serta bahan tambahan (garam dan
lada). Penentuan formula berdasarkan kandungan karbohidrat,
protein dan lemak dari tiap bahan baku menggunakan metode
linear programming (LP) dengan bantuan software LiPS 1.11.1.
Formulasi yang digunakan yaitu tepung kentang 26,8 gram,
susu bubuk 12,2 gram, tepung maizena 21 gram, garam 0,3
gram dan lada 0,2 gram.

Hasil penelitian menunjukkan bubur kentang instan
memiliki densitas kamba sebesar 0,5 g/ml, daya serap air 3,4
ml/g, uji seduh 200 ml dan warna kuning cerah. Terdapat
perbedaan warna, aroma, rasa, tekstur, kenampakan dan
overall antara bubur kentang instan produk baru dan produk
komersial. Bubur kentang instan berwarna agak kuning cerah,
agak beraroma khas kentang, agak gurih, tekstur agak kental,
kenampakan agak menarik dan overall agak disukai panelis.
Warna, rasa dan tekstur bubur kentang sangat disukai
sedangkan aroma, kenampakan dan overall disukai panelis.
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Biaya pokok pembuatan bubur kentang instan yaitu Rp
12.262,98. Biaya ini lebih mahal dibandingkan bubur komersial
dengan harga Rp 11.790 karena penelitian dilakukan dalam
skala kecil sehingga biaya overhead tinggi namun biaya bahan
baku rendah.

Kata Kunci: Bubur Instan, Kentang varietas granola, Linear
Programming
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SUMMARY

Bromo Tengger Semeru National Park (TNBTS) is one
of Indonesia's most visited tourism. One of the horticultural
plants around TNBTS is granola potato varieties which are used
as typical regional cuisine of Tengger. Granola potato varieties
contains high carbohydrates so it can be developed as mashed
potato. To be practical and easy to carry as souvenirs, the
mashed potato made as instant product. Research on instant
mashed potato formulations aims to find out the right formulation
so that the mashed potato is accordance with physical and
organoleptic characteristics and to know the process of making
instant mashed potato in order to obtain low cost but good
quality.

Instant mashed potato is made from raw material
consist of granola potato varieties flour, full cream milk powder,
cornstarch and additives (salt and pepper). Determination of
formula based on carbohydrate, protein and fat content of each
raw material uses linear programming (LP) method support by
LIPs software 1.11.1. Formulations consist of 26.8 grams of
potato flour, 12.2 grams of milk powder, 21 grams of cornstarch,
0.3 grams of salt and 0.2 grams of pepper.

The results of research, instant mashed potato has a
bulk density of 0,5 g/ml, water absorption of 3,4 ml/g, 200 ml
brewing test and has a bright yellow color. There is a difference
in color, aroma, taste, texture, appearance and overall between
the instant mashed potato of new product and commercial
product. Instant mashed potato has a bright yellow color, slightly
aroma of potatoes, rather savory, rather thick texture, looks
rather interesting and overall is rather preferred by panelists.
The color, taste and texture of mashed potato are very well-liked
while the aroma, appearance and overall are liked by panelists.
The cost of making 60 grams of instant mashed potato is Rp
12.262,98. It is more expensive than commercial product of Rp

iX



11.790 because this research was conducted on a small scale
so the overhead costs are high but the cost of raw materials is
low.
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I. - PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pariwisata merupakan salah satu sektor yang
berkembang di Indonesia saat ini. Salah satu pariwisata di
Indonesia adalah Taman Nasional Bromo Tengger Semeru
(TNBTS). Kawasan TNBTS berada di 4 wilayah kabupaten di
Provinsi Jawa Timur vyaitu Kabupaten Malang, Kabupaten
Pasuruan, Kabupaten Lumajang dan Kabupaten Probolinggo.
Kawasan TNBTS membentang 40 km dari utara ke selatan dan
30 km dari timur ke barat dengan luas 50.276,2 Ha (Supriatna,
2014). Adanya objek wisata dimanfaatkan oleh masyarakat
sekitar untuk memproduksi oleh-oleh khas Tengger. Oleh-oleh
dapat berupa makanan, minuman, souvenir, pakaian dan lain-
lain. Salah satu oleh-oleh makanan yaitu camilan yang terbuat
dari kentang. Varietas kentang yang banyak terdapat di sekitar
kawasan TNBTS adalah kentang varietas granola. Kentang
granola merupakan kentang yang memiliki kulit tebal, kulit tidak
mudah terkelupas, dapat disimpan dalam waktu lama dan
toleran terhadap serangan layu bakteri (Aisyah dkk., 2016).
Produksi kentang di Jawa Timur pada tahun 2016 sebesar
227,998 ton dan tahun 2017 sebesar 241,18 ton. Hal ini berarti
produksi kentang meningkat sebesar 5,78% (Badan Pusat
Statistik dan Direktorat Jenderal Hortikultura, 2019). Saat ini,
masyarakat sekitar kawasan TNBTS memanfaatkan kentang
hanya sebagai camilan berupa keripik kentang. Olahan kentang
tersebut dijadikan sebagai oleh-oleh khas Tengger.

Kentang varietas granola banyak ditanam sekitar 85-
90% di Indonesia. Kentang granola memiliki kandungan
karbohidrat tinggi sehingga dapat menggantikan bahan pangan
penghasil karbohidrat lain seperti beras, jagung dan gandum
(Setiawan, 2011). Kentang dapat diolah menjadi makanan tinggi
karbohidrat yaitu bubur. Penelitan yang dilakukan oleh Yamin
(2017), menghasilkan formulasi bubur kentang terbaik yaitu
kentang matang 50 gr, tepung jagung 20 gr, susu bubuk 5 gr,
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keju 4 gr, garam 4 gr, lada 4 gr dan air 13 ml dalam tiap
penyajian. Penelitian lain yang dilakukan oleh Histifarina (2002),
bubur kentang biasanya ditambahkan bumbu seperti keju,
mentega, garam, lada dan lain sebagainya. Bubur kentang
instan memiliki kadar air 6-8% sehingga daya tahan produk
lebih lama. Butiran kentang dalam tepung kentang dapat
berubah dengan cepat menjadi bubur kentang apabila
ditambahkan air hangat. Penambahan air hangat disesuaikan
dengan tingkat kekentalan bubur yang diinginkan.

Salah satu inovasi bubur kentang agar dapat dijadikan
oleh-oleh khas Tengger yaitu dengan membuat bubur kentang
instan. Bubur kentang instan terbuat dari tepung kentang
varietas granola, susu bubuk full cream dan tepung maizena.
Formulasi = bubur kentang instan dilakukan = dengan
memformulasi bahan baku berdasarkan kandungan karbohidrat,
protein dan lemak dari tiap bahan. Bahan baku memiliki
karakteristik yang berbeda sehingga saat pencampuran akan
membentuk karakteristik bubur kentang instan yang dihasilkan.
Bubur kentang instan juga ditambahkan bumbu seperti garam
dan lada agar bubur memiliki kualitas sensoris yang baik.
Optimasi formulasi bahan baku dilakukan untuk memperoleh
bubur kentang instan yang optimal. Penentuan optimasi
formulasi menggunakan metode linear programming. Linear
Programming (LP) berguna untuk optimasi suatu masalah
dengan cara formulasi menggunakan batasan kendala yang ada
agar mencapai tujuan baik minimasi atau maksimasi. LP
digunakan untuk menyelesaikan masalah mikro ekonomi dan
manajemen perusahaan seperti perencanaan, produksi,
transportasi, teknologi dan lain-lain. Penyelesaian masalah
dilakukan dengan menentukan sumber-sumber yang dapat
dialokasikan dengan tepat agar tercapai tujuan baik maksimasi
keuntungan atau minimasi biaya (Gupta, 2014).



1.2 Rumusan Masalah

Perumusan masalah dalam penelitian ini adalah:

1. Bagaimana formulasi yang tepat agar didapatkan bubur
kentang instan yang sesuai dengan karakteristik fisik dan
organoleptik?

2. Bagaimana proses pembuatan bubur kentang instan agar
diperoleh biaya rendah namun memiliki kualitas yang baik?

-_=
o
(9~

-
— )
>~
—
(=)

)
“
(=)
[ = 18
[=5]
=

1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan dalam penelitian ini adalah:

1. Mengetahui formulasi yang tepat agar didapatkan bubur
kentang instan yang sesuai dengan karakteristik fisik dan
organoleptik.

2. Mengetahui proses pembuatan bubur kentang instan agar
diperoleh biaya rendah namun memiliki kualitas yang baik.

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat dalam penelitian ini adalah:

1. Bagi peneliti adalah memperoleh informasi produk mengenai
pemanfaatan kentang varietas granola sebagai bahan baku
pembuatan bubur kentang instan dan sebagai bahan
referensi untuk penelitian selanjutnya.

2. Bagi masyarakat adalah sebagai inovasi bubur instan dari
kentang varietas granola sehingga dapat dikembangkan
sebagai makanan kuliner khas Tengger.

3. Bagi pemerintah adalah sebagai rekomendasi mengenai
adanya produk oleh-oleh khas Tengger dan dapat diterapkan
di daerah setempat.

UNIVERSITAS
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Il TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Kentang

Kentang merupakan salah satu komoditas dari tanaman
hortikultura yang berjenis umbi-umbian yang berbentuk bulat.
Kentang dapat tumbuh dengan baik di daerah berhawa dingin
atau sejuk dengan suhu udara ideal 15°-18°C pada malam hari
dan 23°-30°C pada siang hari. Kondisi tanah yang cocok untuk
tanaman kentang adalah tanah gembur dan sedikit
mengandung pasir. Kentang berdasarkan warna umbinya
digolongkan menjadi tiga yaitu kentang putih, kentang kuning
dan kentang merah. Warna tersebut dapat dilihat pada kulit dan
daging umbi kentang. Kentang putih memiliki rasa kurang enak,
agak lembek dan kadar air tinggi. Kentang kuning memiliki rasa
enak, gurih, tidak lembek dan kadar air rendah. Kentang merah
memiliki rasa kurang enak dan agak pahit (Aisyah dkk.., 2016).
Sistem taksonomi kentang diklasifikasikan sebagai berikut:
Kingdom : Plantae

Divisi : Spermatophyta

Sub Divisi : Angiospermae

Ordo : Solanales

Famili : Solanaceae

Genus : Solanum

Spesies : Solanum tuberosum L.

(Sambeka dkk., 2012).

Salah satu kentang yang sering dikonsumsi adalah
kentang kuning varietas granola. Kentang granola merupakan
kentang yang peka terhadap layu bakteri dan busuk daun.
Karakteristik kentang granola vyaitu berkulit tebal dan tidak
mudah terkelupas serta daya simpan lama (Aisyah dkk., 2016).
Kentang granola memiliki karakteristik bentuk umbi bulat
lonjong, warna daging umbi kuning dan mata umbi dangkal.
Produktivitas kentang granola yang tinggi dapat dimanfaatkan
sebagai makanan ringan (Ni'mah dkk., 2012). Salah satu
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makanan pokok dunia adalah kentang. Sumber karbohidrat
dalam tanaman kentang adalah umbi. Olahan umbi kentang
dapat berupa konsumsi sebagai sayuran, makanan kecil dan
diolah menjadi produk industri makanan (Romdhijati, 2010).
Kandungan proksimat kentang granola dapat dilihat pada Tabel
2.1.

Tabel 2.1 Kandungan Proksimat Kentang Granola

Kandungan Jumlah (%)
Karbohidrat 11,76
Protein 2,99
Lemak 0,31

Air 84,08
Abu 0,86

Sumber: BB-Pascapanen (2009)

Kandungan karbohidrat yang tinggi pada umbi kentang
dapat menggantikan bahan pangan penghasil karbohidrat lain
seperti beras, jagung dan gandum. Salah satu kentang kuning
yang banyak dimanfaatkan vyaitu varietas granola. Kentang
granola merupakan varietas kentang yang ditanam sekitar 85-
90% di Indonesia. Kentang varietas granola mudah beradaptasi
dengan sistem perakaran intensif di dataran tinggi dan memiliki
masa dormansi yang relatif pendek yaitu 3-4 bulan. Kentang
granola dapat disimpan dalam waktu lama dibandingkan
sayuran lain (Setiawan, 2011). Gambar kentang varietas
granola dapat dilihat pada Gambar 2.1.

Gambar 2.1 Kentang Granola
(Sumber: Data Primer, 2019)
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2.1.1 Tepung Kentang

Tepung kentang adalah tepung yang terbuat dari umbi
kentang. Karakteristik tepung kentang yaitu warna putih
kekuningan, tekstur halus, rasa sedikit manis, aroma harum
khas kentang dan kering. Tepung kentang memiliki kemampuan
daya pembengkakan (swelling power) dan viskositas lebih tinggi
dibandingkan tepung lain seperti tepung terigu, tepung jagung
dan tepung tapioka. Daya pembengkakan merupakan
kemampuan tepung dalam mengikat sejumlah besar air yang
membuat ukuran granula dapat mengembang (Yufidasari dkk.,
2018). Tepung kentang memiliki kemampuan amilopektin yang
berguna untuk mengikat sehingga menambah elastisitas.
Semakin tinggi kandungan amilopektin atau semakin rendah
kandungan amilosa maka suatu bahan tersebut semakin lekat
(Darmanto dkk., 2014). Penambahan air pada tepung kentang
akan memberikan nutrisi, rasa dan aroma kentang yang telah
dimasak. Tepung kentang mengandung vitamin C, vitamin K,
serat, rendah lemak, kolesterol dan asam lemak jenuh (NPCS
Board, 2012). Kandungan proksimat tepung kentang dapat
dilihat pada Tabel 2.2.

Tabel 2.2 Kandungan Proksimat Tepung Kentang

Kandungan Jumlah (%)
Karbohidrat 82,6
Protein 6,04
Lemak 0,16
Air 7,76
Abu 3,44

Sumber: Yufidasari dkk. (2018)

Tepung kentang terbuat dari kentang yang telah
dikeringkan sehingga memiliki aroma khas kentang yang kuat.
Apabila tepung kentang dicampur dengan sedikit tepung bebas
gluten akan menghasilkan makanan panggang yang baik
namun jika terlalu banyak akan membuat makanan menjadi
padat dan lengket (Brown, 2015). Tepung kentang dapat
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digunakan sebagai pengental dan pengempuk adonan jika
ditambahkan tepung terigu atau tepung lainnya sebagai adonan
kue. Hal ini karena adanya amilopektin pada kentang yang
dapat mengikat air lebih banyak sehingga adonan menjadi
lunak. Pati kentang mengandung amilosa sebesar 21% dan
amilopektin sebesar 79% (Lingga, 2010). Suhu gelatinisasi pati
kentang lebih rendah dibandingkan pati serealia. Gelatinisasi
merupakan proses pengembangan dan perubahan struktur
granula  pati  saat dipanaskan karena ~adanya @ air.
Pengembangan granula hanya dapat dilihat menggunakan
mikroskop. Granula akan mengendap jika campuran tidak
diaduk (Erika, 2010). Gambar tepung kentang dapat dilihat pada
Gambar 2.2.

Gambar 2.2 Tepung Kentang
(Sumber : Data Primer, 2019)

2.2 Susu Bubuk

Susu bubuk adalah susu sapi yang telah dikeringkan
hingga menjadi bubuk. Pengeringan dilakukan menggunakan
spray dryer atau roller dryer. Susu bubuk terdiri dari 2 jenis yaitu
susu bubuk berlemak (full cream milk powder) dan susu bubuk
tanpa lemak (skim milk powder). Umur simpan susu bubuk
maksimal dua tahun apabila dalam penanganan yang baik
(Chotiah, 2012). Susu bubuk terbuat dari susu segar yang
dimasukkan ke dalam ruangan panas hingga air menguap dan
kandungan kimiawi yang tertinggal berupa serbuk. Jenis susu
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bubuk ada 4 yaitu full cream, half cream, skimmed dan wey
powder. Full cream memiliki kandungan lemak mencapai 100%,
half cream sebesar 50%, skimmed sebesar 10% dan wey
powder yaitu sisa dari pembuatan susu bubuk (Chan, 2009).
Saat proses pengeringan, terjadi kerusakan beberapa zat gizi
komponen yaitu vitamin A dan vitamin B kompleks. Oleh karena
itu, biasanya ditambahkan zat gizi yang hilang agar tetap
seimbang (Syainah dkk., 2014). Kandungan proksimat susu
bubuk dapat dilihat pada Tabel 2.3.

Tabel 2.3 Kandungan Proksimat Susu Bubuk

Kandungan Jumlah (%)
Karbohidrat 35,8
Protein 25
Lemak 28

Air 2,5
Abu 8

Sumber: Setyo (2011)

Pembuatan susu bubuk bertujuan untuk mengurangi
kadar air dalam susu hingga batas tertentu. Kadar air rendah
mampu menghambat aktivitas kimia atau mikroba sehingga
daya simpan susu bubuk lebih lama. Susu bersifat rentan rusak
akibat kondisi dan lama penyimpanan. Oleh karena itu, perlu
diperhatikan faktor-faktor seperti suhu, kelembaban, cara dan
lama penyimpanan karena berpengaruh terhadap kualitas susu
bubuk (Imanningsih, 2013). Ukuran partikel susu bubuk
dipengaruhi oleh karakteristik susu segar, kondisi pemrosesan
dan jenis peralatan yang digunakan dalam pengeringan.
Pengeringan menggunakan spray dryer menghasilkan partikel
bubuk berbentuk bola dengan diameter berkisar 10-250 pm.
Namun, ukuran partikel rata-rata susu bubuk antara 230-250
um. Kepadatan susu bubuk dipengaruhi oleh volume wadah,
kebutuhan bahan kemasan dan mesin untuk pemrosesan
(Sharma dkk., 2012).
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2.3 Tepung Maizena

Tepung maizena (pati jagung) adalah tepung yang
terbuat dari residu kering biji jagung yang telah dilakukan
perendaman sebelumnya. Tepung ini kaya akan karbohidrat dan
protein namun rendah vitamin dan asam amino (Mishra et al.,
2012). Tepung maizena memiliki kadar amilopektin sebesar
75% dan kadar amilosa sebesar 25%. Kadar amilopektin dan
amilosa berperan dalam pembentukan tekstur makanan namun
amilopektin ‘cenderung merekatkan bahan pangan sehingga
tekstur yang dihasilkan lebih lengket (Sayangbati dkk., 2013).
Kandungan proksimat tepung maizena dapat dilihat pada Tabel
2.4,

Tabel 2.4 Kandungan Proksimat Tepung Maizena

Kandungan Jumlah (%)
Karbohidrat 97,6
Protein 5,64
Lemak 4,36
Air 7,6
Abu 1,34

Sumber: Kavitha dan Parimalavalli (2014)

Tepung maizena juga digunakan sebagai stabilisator dan
pengental makanan cair karena viskositas pati tinggi. Daya
simpan tepung maizena tidak tahan lama karena dipengaruhi
faktor retrogradasi, intramolekul lebih lanjut dan interaksi antar
molekul dari molekul pati akibat gelatinisasi. Retrogradasi
merupakan proses berikatan kembali molekul-molekul amilosa
dan molekul amilosa dengan molekul amilopektin pada bagian
granula sehingga kembali terbentuk butir pati yang
membengkak dan membentuk mikrokristal. Tujuan retrogradasi
adalah membentuk tekstur yang renyah pada bahan pangan.
Upaya untuk memperpanjang umur simpan tepung maizena
dengan menambahkan zat aditif yang mampu berinteraksi
dengan pati (Xu et al., 2012).
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2.4 Garam

Garam merupakan kumpulan senyawa kimia yang terdiri
dari NaCl dan pengotor yang terdiri dari CaSO4, MgSO., MgCl,
dan lain sebagainya. Garam tidak beriodium memiliki kadar
NaCl minimal 94,7%, air maksimal 7% dan Kalium lodat (KIO3)
mineral 30 ppm serta senyawa lain sesuai dengan ketentuan.
Kristal garam atau garam krosok dihasilkan dari proses
penguapan air laut namun masih mengandung banyak zat
pengotor seperti Ca?', Mg?", AP', Fe*, S0O.,*, | dan Br.
Peningkatan kualitas garam dapur dapat dilakukan dengan cara
kristalisasi bertingkat, rekristalisasi, pencucian garam dan
pemurnian. Pemurnian dilakukan dengan menambahkan bahan
pengikat pengotor yang mampu mengikat zat-zat asing yang
tidak diinginkan dalam zat murni (Sulistyaningsih dkk., 2010).
Kandungan gizi garam dapat dilihat pada Tabel 2.5.

Tabel 2.5 Kandungan Gizi Garam

Kandungan Jumlah
Kalsium 45 mg
Magnesium 2mg
Natrium 38724 mg
Kalium 8 mg
Fe 0,1 mg

Sumber: Wirawan dan Rahmawati (2018)

Kualitas garam tergantung pada 3 faktor vyaitu
kandungan NacCl, lokasi pengambilan air laut dan meja garam.
Meja garam merupakan lahan atau tanah yang digunakan untuk
pembuatan garam atau disebut tempat pengkristalan. Tanah
yang digunakan memiliki tekstur keras melalui proses kesap dan
guluk agar memiliki permeabilitas yang rendah dan tanah tidak
mudah rusak. Tekstur tanah akan menjadi suplai pengotor yang
terdiri dari Mg, Ca, SO, dan lain-lain. Penggunaan tanah
sebagai meja kristalisasi sering tercampur dengan garam. Hal
ini akan mempengaruhi kualitas dan kuantitas garam yang
dihasilkan (Arwiyah dkk., 2015).

11
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2.5 Lada

Lada sering disebut juga merica merupakan salah satu
jenis rempah berupa biji-bijian  berwarna keputih-putihan.
Kandungan kimia dalam lada yaitu saponin, flavonoida, minyak
atsiri, kavisin, resin, zat putih telur, amilum, piperine, piperline,
piperoleine, poperanine, piperonal, dihidrokarveol, kanyo-fillene
oksida, kariptone, tran piocarrol dan minyak lada. Lada
digunakan sebagai pengawet daging dan bumbu penyedap
masakan. Penggunaan lada dalam masakan menghasilkan rasa
dan aroma cukup kuat yang disebut pedas (Yustina dkk., 2012).
Kandungan gizi lada dapat dilihat pada Tabel 2.6.

Tabel 2.6 Kandungan Gizi Lada

Kandungan Jumlah
Karbohidrat 58,2 ¢
Protein 12,7 9
Lemak 13,8 ¢
Serat 33,29
Kalsium 478 mg
Magnesium 254 mg
Natrium 52 mg
Kalium 1543 mg
Fe 29,6 mg

Sumber: Wirawan dan Rahmawati (2018)

Lada terdiri dari 2 macam yaitu lada hitam dan lada
putih. Lada hitam diperoleh dengan cara memetik buah lada
yang masih hijau kemudian dikupas kulitnya lalu difermentasi
dan dikeringkan di bawah sinar matahari untuk menambah rasa
pedas dari lada. Lada putih diperoleh dengan cara memetik biji
masak merah kemudian diremas perlahan lalu direndam dalam
air dan dikeringkan di bawah sinar matahari. Kulit dan daging
buah lada dibuang sebelum dikeringkan di bawah sinar
matahari. Lada berguna untuk meningkatkan sekresi atau
pengeluaran asam hidroklorik dalam meningkatkan fungsi
pencernaan agar tubuh bebas dari sakit perut, kembung, iritasi,
diare dan sembelit. Lada juga berfungsi sebagai peluruh
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kencing dan meningkatkan produksi keringat. Lada memiliki
efek antibakteri, antioksidan dan mampu merangsang pecahnya
sel-sel lemak sehingga menjaga tubuh tetap langsing. Lada
hitam memiliki rasa dan aroma pedas yang lebih kuat
dibandingkan jenis lada lainnya. Sifat pedas dari lada berguna
untuk menghangatkan dan melancarkan peredaran darah. Rasa
pedas dihasilkan oleh resin yang disebut kavisin. Kandungan
piperine dapat merangsang cairan lambung dan air ludah
(Budiman, 2016).

2.6 Bubur Kentang Instan

Bubur kentang instan adalah produk olahan kentang
yang diproduksi melalui tahap memasak, menumbuk dan
mengeringkan kemudian dikemas dengan baik. Produk ini
cukup praktis dalam penyajiannya yaitu dengan menambahkan
air panas atau susu lalu diseduh dalam beberapa menit (Seyhun
et al., 2009). Penambahan bahan pangan lain seperti susu
bubuk dan garam berguna untuk menambah rasa. Faktor
penting dalam kualitas bubur instan yaitu tekstur dan sifat
rehidrasi. Kandungan gula yang tinggi dan adanya air bebas
menyebabkan daya rehidrasi rendah dan tekstur bubur kentang
bersifat lengket. Bubur instan yang baik memiliki tekstur kalis
dan daya rehidrasi tinggi (Chaterina dkk., 2016). Kandungan
proksimat bubur instan dapat dilihat pada Tabel 2.7.

Tabel 2.7 Kandungan Proksimat Bubur Instan

Kandungan Jumlah (%)
Karbohidrat 82,71
Protein 54
Lemak 0,24
Air 7,89
Abu 3,76

Sumber: Tosh et al. (2013)

Pengeringan pada bubur dapat dilakukan secara
konvensional dan modern. Secara konvensional, metode yang
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digunakan yaitu penjemuran di bawah sinar matahari dan
pengeringan dengan udara panas. Kedua metode memerlukan
waktu yang lama dan kualitas yang dihasilkan kurang baik.
secara modern, pengeringan dilakukan menggunakan drum.
Alat ini mampu mengeringkan bubur kentang lalu menggiling
dan mengayak bubuk bubur kentang. Pengeringan
menggunakan drum drying mampu menghasilkan bubur
kentang instan secara efektif dan efisien. Perubahan bubur
kentang menjadi bubur kentang instan akibat proses
pengeringan menyebabkan kualitas fisiokimia, warna dan nutrisi
kentang berkurang (Ruttarattanamongkol et al., 2016). Metode
pengeringan yang digunakan dapat mempengaruhi kualitas
bubuk bubur kentang. Hal ini karena adanya kadar air yang
hilang akibat proses pengeringan, selain itu suhu dan lama
waktu pengeringan berpengaruh terhadap daya rehidrasi dan
rasio penyusutan bubuk bubur kentang (Puttongsiri et al., 2012).

2.7 Proses Pembuatan Bubur Kentang Instan

Langkah pertama dalam pembuatan bubur kentang
instan adalah mempersiapkan alat dan bahan berupa kentang,
larutan kalsium laktat, air, slicer, dandang, plastik, wadah,
mesin penggiling, cabinet dryer, grinder dan ayakan 100 mesh.
Selanjutnya, memilih kentang yang baik lalu dicuci agar bersih
dari tanah dan kotoran. Kemudian kentang dikupas dan
dipotong dengan ketebalan 0,5 nm. Potongan kentang direndam
dalam larutan kalsium laktat selama 4 jam. Selanjutnya kentang
dikukus pada suhu 100°C selama 30 menit kemudian
didinginkan dengan cara memasukkan dalam plastik dan
direndam dengan air pada kondisi terbuka. Langkah selanjutnya
kentang digiling lalu dikeringkan menggunakan cabinet dryer
pada suhu 50°-60°C selama 12 jam. Kemudian kentang yang
telah kering dikecilkan ukurannya menggunakan grinder dengan
selama 30 detik. Selanjutnya dilakukan pengayakan agar
ukuran bubuk kentang yang dihasilkan seragam. Kemudian
ditambahkan gula dan garam. Penyajian dilakukan dengan cara
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menambahkan air panas dan diaduk hingga tercampur rata
(Chaterina dkk., 2016).

Pembuatan bubur kentang instan diawali dengan
mempersiapkan alat dan bahan berupa kentang, air, garam,
gula, asam sitrat, slicer, mesin giling, ayakan 500 pm, mesin
pengering dan wadah. Kemudian kentang disortasi, dicuci,
dikupas dan dipotong lalu dilakukan blanching menggunakan air
pada suhu 60°C selama 5 menit. Proses blanching juga dapat
dilakukan dengan merendam kentang dalam larutan garam 1%
dan asam sitrat 0,5% selama 20 menit. Langkah selanjutnya
kentang ditiriskan dan dikeringkan menggunakan sinar
matahari, solar atau fluidized bed. Setelah kering kemudian
digiling dan diayak agar didapatkan butiran kentang yang halus.
Selanjutnya ditambahkan gula dan garam. Saat akan disajikan
perlu penambahan air panas dan dicampur hingga merata
(Haile et al., 2015).

2.8 Linear Programming

Linear Programming (LP) merupakan suatu metode yang
berguna untuk optimasi suatu masalah dengan cara formulasi
agar mencapai solusi yang tepat menggunakan batasan
kendala yang ada. Model LP memiliki fungsi objektif dan
batasan kendala dalam variabel keputusan yang berhubungan
dengan variabel suatu masalah. LP sering digunakan untuk
menyelesaikan masalah mikro ekonomi dan manajemen
perusahaan seperti perencanaan, produksi, transportasi,
teknologi dan lain-lain. Penyelesaian masalah dilakukan dengan
menentukan sumber yang dapat dialokasikan dengan tepat
sehingga berkaitan dengan untung rugi (Gupta, 2014).
Keunggulan LP yaitu dapat mengevaluasi alternatif
kemungkinan dan mudah dalam menyelesaikan masalah
terutama bidang sains. Kelemahan LP adalah sulit untuk
menghubungkan dan menentukan antara variabel-variabel yang
ada dan sebagian besar hanya menyelesaikan masalah
mengenai penerapan probabilistik (Ettouney and Alampalli,
2012).
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Tahapan dalam LP yaitu formulasi masalah, pembuatan
model matematika, memilih solusi, menguji model, analisis dan
restrukturisasi  serta  implementasi.  Formulasi  masalah
bergantung pada beberapa faktor seperti sistem studi, data
terkait dan spesifikasi masalah sehingga perlu diidentifikasi.
Selanjutnya pembuatan model matematika untuk
menggambarkan sistem yang dianalisis. Model matematika
yang digunakan sebaiknya mudah dikerjakan sehingga sistem
dapat dianalisis dan sesuai dengan kondisi yang sebenarnya.
Berdasarkan model matematika diperoleh beberapa solusi lalu
dipilih satu atau lebih solusi optimal sesuai parameter yang telah
ditentukan. Tahap selanjutnya yaitu menguji model berdasarkan
sensitivitas terhadap parameter sistem yang relevan dan
mempelajari perkiraan jenis skenario model tersebut. Tahap
terakhir yaitu implementasi solusi sebagai keputusan yang telah
diambil. Sebaiknya solusi yang diterapkan perlu ditinjau kembali
secara periodik untuk menjaga model tetap berjalan, relevan
dan valid (Bazaraa et al., 2010).

Ciri-ciri yang dimiliki LP adalah penyelesaian masalah
untuk mencapai tujuan minimasi atau maksimasi, kendala yang
membatasi tingkat pencapaian tujuan, alternatif-alternatif
penyelesaian dan hubungan matematis yang bersifat linear.
Terdapat dua jenis fungsi dalam LP vyaitu fungsi tujuan dan
fungsi pembatas. Fungsi tujuan berupa persamaan linear yang
menggambarkan tujuan yang berhubungan dengan penggunaan
sumber secara optimal agar memperoleh keuntungan
maksimum atau biaya minimum. Fungsi pembatas berupa
pertidaksamaan linear yang menggambarkan batasan-batasan
matematis yang harus dipenuhi secara optimum. Simbol-simbol
yang digunakan dalam model LP sebagai berikut:

4 = nilai dari sistem secara keseluruhan yang dioptimumkan
(minimasi/maksimasi)

C; = besarnya kenaikan atau penurunan nilai Z jika satu unit
variabel ke-j bertambah atau berkurang

X, =tingkat variabel ke-i

n = jumlah variabel yang digunakan

m = banyaknya batasan yang harus dipenuhi

a; = konstanta variabel ke-j pada pembatas ke-i
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bj = = besarnya pembatas ke-i yang harus dipenuhi
] = nomor tiap macam variabel yang digunakan

[ = nomor tiap macam pembatas yang digunakan
(i=1,23.....m)

Model matematis pada suatu permasalah LP dapat
disusun sebagai berikut:
¢ Fungsi Tujuan:
Maksimumkan Z = C1X1 + CoX5 + CaXz+ ... + CnXn
¢ Fungsi Pembatas:
1. a1 Xy + apXo+ asXiz + ... +ainXn< b

2. anXg + anXo+ azXiz+ ... + anXn < by
M. amiX1 + amaXzo + amaXaz + ..... + amnXn < bm
dan

X120, X220, ..o, Xn20

Asumsi-asumsi dasar LP diperlukan untuk menunjukkan
adanya masalah optimasi. Macam-macam asumsi diantaranya
proportionality,  additivity, ~ disibility = dan  deterministic.
Proportionality menyatakan bahwa kenaikan atau penurunan
nilai - Z dan penggunaan sumber akan berubah secara
proporsional dengan perubahan tingkat kegiatan. Additivity
artinya kenaikan nilai Z akibat kenaikan suatu kegiatan dapat
ditambahkan tanpa mempengaruhi bagian nilai Z yang diperoleh
dari kegiatan lain. Disibility menyatakan bahwa output tiap
kegiatan berupa bilangan pecahan, begitu pula dengan nilai Z
yang dihasilkan. Deterministic berarti semua parameter (aj, bi,
c)) dapat diperkirakan dengan pasti walaupun jarang dengan
tepat. Metode penyelesaian LP dibagi menjadi dua cara yaitu
grafik dan simpleks. Metode grafik berguna untuk mengetahui
hubungan kendala dalam LP dan memecahkan permasalahan
dengan dua variabel. Metode simpleks berguna untuk
memecahkan permasalahan dengan tiga atau lebih variabel
yang dilakukan berulang-ulang untuk mencapai pemecahan
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dasar optimum dan menghasilkan nilai Z pada tiap langkah
penyelesaian (Pianda, 2018).

2.9 Jenis Uji
2.9.1 Uji Fisik
2.9.1.1 Densitas Kamba

Densitas kamba merupakan perbandingan antara bobot
bahan dengan volume yang ditempati termasuk ruang kosong di
antara butiran bahan. Besar nilai densitas kamba berpengaruh
terhadap tempat penyimpanan tepung (Santosa dkk., 2016).
Densitas kamba untuk tepung-tepungan berkisar antara 0,56-
0,60 g/ml. Semakin besar densitas kamba tepung maka
semakin kecil volume wadah (packaging) dan tempat
penyimpanan (storage) (Chairil dan Kustiyah, 2014). Densitas
kamba dipengaruhi oleh keadaan fisik dan bahan kimia
terutama ukuran partikel bahan tersebut. Bahan kimia seperti
natrium klorida, natrium metabisulfit dan natrium acid
pyrophosphate pada proses perendaman meningkatkan
kandungan mineral dalam bahan baku tepung sehingga nilai
densitas kamba meningkat (Fauzi dkk., 2016).

2.9.1.2 Daya Serap Air

Daya serap air merupakan kemampuan suatu makanan
untuk menahan air yang ditambahkan dan yang ada dalam
bahan makanan tersebut selama proses berlangsung. Semakin
rendah daya serap air maka makanan lebih mudah dimakan
karena hanya membutuhkan sedikit air liur untuk melunakkan
makanan tersebut. Daya serap air bubur instan yaitu 1,99-3,47
ml/g (Mervina dkk., 2012). Jumlah pati dalam bahan makanan
dapat mempengaruhi daya serap air. Hal ini karena pati bersifat
hidrokolid (mampu mengikat air) dan pati kering yang telah
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mengalami gelatinisasi mampu menyerap air dengan mudah
(Jumanah dkk., 2017).

2.9.1.3 Uji Seduh

Uji seduh adalah perbandingan rehidrasi antara jumlah
air yang ditambahkan dengan jumlah bahan makanan pada tiap
penyajian. Air ditambahkan sedikit demi sedikit hingga bubur
menjadi kental. Air yang digunakan yaitu air hangat agar bubur
lebih mudah homogen. Volume air diukur kemudian
dibandingkan dengan berat bahan makanan (Rejeki dkk., 2018).
Jumlah air yang ditambahkan berhubungan dengan kadar air
dan kandungan pati pada bubur. Bahan makanan yang lebih
kering akan menyerap banyak air. Hal ini karena bahan
makanan tersebut memiliki kandungan air yang sedikit sehingga
perlu penambahan air dalam jumlah banyak. Air hangat
berpengaruh terhadap suspensi pati karena pati akan
mengalami proses gelatinisasi. Hal ini karena butir pati tidak
dapat kembali ke bentuk semula nhamun dengan mudah dapat
kembali menyerap air (Listyoningrum dkk., 2015).

2.9.1.4 Warna

Warna adalah suatu parameter fisik yang digunakan
untuk mengetahui perubahan fisik atau kimia yang terjadi pada
suatu produk. Pengukuran warna dapat dilakukan secara
kuantitatif dan kualitatif. Pengukuran secara kuantitatif dilakukan
secara visual melalui uji organoleptik sedangkan pengukuran
secara kualitatif menggunakan bantuan alat colour reader. Hasil
pengukuran menggunakan colour reader berupa angka yang
terdiri dari nilai kecerahan (Lightness, L), tingkat kemerahan (a)
dan tingkat kekuningan (b). Warna yang berbeda dapat terlihat
sama secara Vvisual. Perbedaan warna didefinisikan sebagai
perbandingan numerik warna sampel untuk standar. Perbedaan
koordinat warna mutlak dari perhitungan nilai L, a dan b
dinyatakan sebagai Delta (A). AL artinya perbedaan warna gelap
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dan terang dimana nilai positif (+) menunjukkan tingkat warna
yang lebih terang sedangkan nilai negatif (-) menunjukkan
tingkat warna yang lebih gelap. Aa artinya perbedaan warna
merah dan hijau dimana nilai positif (+) menunjukkan
kecenderungan warna merah sedangkan nilai negatif (-)
menunjukkan kecenderungan warna hijau. Ab artinya perbedaan
warna kuning dan biru dimana nilai positif (+) menunjukkan
kecenderungan warna kuning sedangkan nilai negatif (-)
menunjukkan kecenderungan warna biru (Kusuma dkk., 2017).
Setiap warna memiliki tiga atribut yaitu Hue (H), Saturation (S)
dan Intensity (I). Hue berguna untuk membedakan warna-warna
dan menentukan tingkat warna merah (redness), hijau
(greenness) dan sebagainya dari cahaya. Saturation berguna
untuk mengindikasikan banyaknya warna putih yang diberikan
ke suatu warna. Intensity berguna untuk mengetahui banyaknya
cahaya yang diterima oleh mata tanpa mempedulikan warna,
hanya terdiri dari gelap (hitam) dan terang (putih) (Hariyanto,
2009).

2.9.2 Uji Kimia
2.9.2.1 Proksimat

Uji proksimat merupakan pengujian yang dilakukan
secara kuantitatif terhadap komponen suatu bahan makanan.
Komponen tersebut diantaranya kadar air, karbohidrat, protein,
lemak dan abu. Kandungan air dalam bahan makanan
menunjukkan tingkat kesegaran dan daya tahan bahan.
Penentuan kadar karbohidrat dibagi menjadi beberapa metode
berdasarkan sub-komponen seperti gula reduksi, sakarosa atau
pati. Protein berfungsi sebagai zat pembangun, pengatur dan
bahan bakar dalam tubuh. Lemak berguna sebagai sumber
energi yang lebih efektif dibandingkan dengan karbohidrat dan
protein. Kadar abu yang tinggi pada bahan makanan merupakan
indikator bahwa makanan tersebut mengandung unsur logam
yang tinggi sehingga berbahaya untuk dikonsumsi (Erna, 2013).
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2.9.3 Uji Organoleptik
2.9.3.1 Uji Pembedaan Pasangan

Uji pembedaan pasangan merupakan suatu pengujian
terhadap dua macam produk untuk menilai ada tidaknya
perbedaan antara keduanya terhadap parameter yang telah
ditentukan. Produk yang diuji adalah produk baru sedangkan
produk pembanding yang digunakan adalah produk yang telah
diterima masyarakat (Dolongseda dkk., 2017). Uji pembedaan
pasangan dapat menggunakan produk baku sebagai acuan.
Tujuan pengujian pembeda pasangan untuk mengetahui
keunggulan dan kelemahan dari produk baru (Rose dkk., 2018).
Uji pembedaan pasangan juga berguna untuk mengetahui
pengaruh dari perlakuan tiap produk terhadap kualitas produk.
Keandalan dari uji pembeda pasangan dipengaruhi oleh faktor-
faktor yaitu pengenalan sifat mutu yang diinginkan, tingkat
latihan panelis dan kepekaan tiap panelis (Sari dkk., 2012).

2.9.3.2 Uji Mutu Hedonik

Uji mutu hedonik merupakan uji yang dilakukan untuk
menilai secara spesifik terhadap parameter suatu produk.
Penilaian parameter mutu produk lebih spesifik misalnya
kepahitan minuman kopi, kepulenan nasi, kemanisan minuman
sari buah dan lain-lain (Ibrahim dkk., 2015). Uji mutu hedonik
adalah uji yang berguna untuk mengetahui respon panelis
terhadap sifat mutu organoleptik suatu produk. Pengujian
dilakukan dengan memberi rangsangan ke indera tubuh lalu
dinilai mutunya (Laksmi dkk., 2012).

2.9.3.3 Uji Hedonik

Uji hedonik adalah uji yang dilakukan terhadap panelis
mengenai tingkat kesukaan terhadap produk yang diujikan agar
dapat diterima. Tingkat kesukaan panelis dinyatakan dalam
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skala hedonik berupa respon pribadi suka atau tidaknya
terhadap produk yang diujikan (Ora, 2015). Tujuan uji hedonik
yaitu untuk mengukur derajat kesukaan dan penerimaan produk
oleh konsumen. Terdapat dua cara dalam menentukan skala
hedonik yaitu skala verbal (hedonic scaling) dan skala gambar
(facial hedonic scaling dengan smiley method). Skala verbal
menggunakan istilah yang mencerminkan tingkat penerimaan
produk. Skala yang digunakan biasanya 3, 5, 7 atau 9.
Pemberian istilah skala verbal misalnya 1 (amat sangat suka), 2
(sangat suka), 3 (suka), 4 (agak suka), 5 (netral), 6 (agak tidak
suka), 7 (tidak suka), 8 (sangat tidak suka) dan 9 (amat sangat
tidak suka). Skala gambar menggunakan berbagai ekspresi
wajah untuk menyatakan tingkat penerimaan produk. Skala
gambar digunakan untuk konsumen anak-anak yang belum
dapat menyatakan tingkat kesukaan secara verbal (Kusuma
dkk., 2017).

2.10 Penelitian Terdahulu

Formulasi Bubur Kentang (Solanum Tuberosum L.) Khas
Tengger sebagai Produk Kuliner Agroindustri Unggulan Wisata
(Yamin, 2017). Penelitian ini membuat bubur kentang
menggunakan bahan baku utama berupa kentang matang, susu
bubuk, keju, garam, lada dan air. Rancangan formulasi yang
digunakan ada 4 yaitu penambahan tepung tapioka, tepung
beras, tepung jagung dan tanpa penambahan tepung. Bubur
kentang dari tiap rancangan diuji organoleptik menggunakan uji
hedonik meliputi warna, rasa, aroma dan tekstur menggunakan
uji Friedman. Selanjutnya dipilih rancangan formulasi terbaik
menggunakan analisa Multiple Attribute. Formulasi terbaik yang
dihasilkan yaitu dengan penambahan tepung jagung. Bubur
kentang tersebut kemudian diuji proksimat meliputi kadar air,
lemak, gula dan kadar protein.

Kajian Pembuatan Kentang Tumbuk Instan (Mashed
Potato Instant) dan Stabilitasnya Selama Penyimpanan
(Histifarina, 2002). Penelitian ini membuat kentang tumbuk
instan yang terbuat dari berbagai varietas kentang diantaranya
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Atlantik, Vanda dan Granola. Pembuatan kentang tumbuk instan
dilakukan dengan pemasakan kentang yang dibagi menjadi dua
cara vyaitu pengukusan dan pemanggangan. Pada tahap
pengeringan menggunakan tiga cara yaitu alat pengering drum,
fluidized bed dan kapur api. Berdasarkan hasil penelitian,
secara keseluruhan kentang varietas Atlantik dengan cara
pemasakan dikukus dan dipanggang memberikan hasil terbaik
dimana tekstur, sifat rehidrasi dan struktur granula pati kentang
masih utuh. Kentang varietas Atlantik dan pengeringan dengan
fluidized bed menghasilkan tekstur dan sifat rehidrasi terbaik
dimana sifat kelengketan berai, sangat mealy dan bentuk
granula pati kentang masih utuh. Umur simpan kentang tumbuk
instan dalam kemasan PET 12/Aluvo7/LLDPE 40 yaitu 14200
hari, kemasan PET 12/LLDPE 25 yaitu 98 hari dan HDPE
sekitar 80 hari.

Optimasi Energi Bubur Instan Ubi Jalar (Ipomea batatas
L.) Terfermentasi dengan Metode Linear Programming (Maligan
dkk., 2018). Pada penelitian ini dilakukan pembuatan bubur
instan ubi jalar menggunakan bahan baku berupa tepung ubi
jalar fermentasi, tepung daging ayam, tepung wortel, susu
bubuk dan minyak kedelai. Formulasi yang dilakukan dalam 100
gr tepung bubur yang terdiri dari 50 gr tepung ubi jalar, 8,34 gr
tepung daging ayam, 16,66 gr tepung wortel, 20 gr susu bubuk
dan 5 gr minyak kedelai. Selanjutnya dilakukan karakterisasi
kimia (total energi, kadar lemak, kadar protein dan kadar
karbohidrat), karakterisasi fisik (densitas kamba, uji seduh dan
densitas energi) dan uji organoleptik (warna, aroma, rasa dan
tekstur). Bubur instan ubi jalar mengandung total energi 440,413
Kkal; lemak 12,27 gr; protein 14,67 gr; karbohidrat 59,66 gr;
densitas energi 1,256 Kkal/gr; densitas kamba 0,5333 gr/ml dan
uji seduh 100 ml/40 gr. Uji organoleptik dilakukan dengan
membandingkan bubur hasil formulasi dengan bubur komersial.
Hasil uji organoleptik menunjukkan panelis lebih menyukai
aroma bubur instan ubi jalar dibandingkan bubur komersial
namun untuk warna, rasa dan tekstur panelis lebih menyukai
bubur komersial dibandingkan bubur instan ubi jalar.
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2.11 Hipotesis

Hipotesis pada penelitian ini adalah diduga bahwa
komposisi yang tepat antara tepung kentang, susu bubuk dan
tepung maizena mampu menghasilkan bubur kentang instan
dengan kualitas sensoris yang baik. Bubur kentang instan yang
dihasilkan memiliki biaya produksi rendah.
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Ill. METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi
Agrokimia Jurusan Teknologi Industri Pertanian Fakultas
Teknologi Pertanian Universitas Brawijaya. Pengujian kimia
dilakukan di Laboratorium Pengujian Mutu dan Keamanan
Pangan Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi
Pertanian ~ Universitas ~ Brawijaya. Pengujian fisik  dan
organoleptik dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Agrokimia
Jurusan Teknologi Industri Pertanian Fakultas Teknologi
Pertanian Universitas Brawijaya serta Desa Ngadas, Kecamatan
Poncokusumo, Kabupaten Malang. Waktu pelaksanaan
penelitian pada April — November 2019.

3.2 Alat dan Bahan
3.2.1 Alat

Alat yang digunakan pada proses pembuatan bubur
kentang instan adalah timbangan digital (Fomsonic), pisau,
baskom, dandang, kompor, cobek, saringan, cabinet dryer,
blender (Miyako), ayakan 60 mesh dan sendok. Alat yang
digunakan untuk uji densitas kamba adalah wadah, timbangan
digital (Sartorius) dan gelas beker 10 ml (lwaki). Uji daya serap
air menggunakan alat berupa timbangan digital (Sartorius),
tabung sentrifuse 15 ml, centrifuge (Hettich), vortex mixer
(Daihan), pipet tetes, gelas beker 100 ml (Herma) dan gelas
ukur 10 ml (lwaki). Alat untuk uji seduh yaitu timbangan digital
(Sartorius), gelas beker 100 ml (lwaki) dan sendok. Alat untuk
uji warna adalah colorimeter (PCE Instruments). Uji kadar
protein menggunakan alat yaitu labu kjeldhal 100 ml, alat
penyulingan (Buchi), pemanas listrik dan neraca analitik.
Peralatan yang digunakan untuk uji kadar lemak adalah kertas
saring, labu lemak, alat soxhlet, pemanas listrik (Rocker), oven,
neraca analitik dan kapas bebas lemak. Peralatan yang
digunakan untuk uji kadar air adalah botol timbang tertutup,
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eksikator, oven (redLine by Binder) dan neraca analitik. Uji
kadar abu menggunakan alat berupa cawan porselen, tanur
listrik (LabTech) dan neraca analitik. Peralatan untuk uji pati
yaitu inkubator, vortex mixer, oven, ayakan 60 mesh, waterbath,
pH meter dan spektrofotometer.

3.2.2 Bahan

Bahan baku utama vyang digunakan pada proses
pembuatan bubur kentang instan adalah tepung kentang, susu
bubuk dan tepung maizena. Bahan pendukung lainnya adalah
garam dan lada. Tepung kentang yang digunakan adalah hasil
olahan dari kentang yang dibeli dari pedagang di Desa Ngadas,
Kecamatan Poncokusumo, Kabupaten Malang. Pembuatan
tepung kentang menggunakan bahan pendukung yaitu Na;S;0s
100 ppm, GMS 0,5%, minyak goreng 5% dan air. Susu bubuk
(Dancow) dibeli di Sardo Swalayan Malang. Tepung maizena
(Maizenaku) dibeli di Toko Avia Malang. Bahan untuk uji
densitas kamba yaitu bubur kentang instan. Uji daya serap air
menggunakan bubur kentang instan dan aquades. Uji seduh
menggunakan bubur kentang instan dan air hangat. Bahan yang
digunakan untuk uji warna yaitu bubur kentang. Uji kadar protein
menggunakan bahan berupa bubur kentang instan, selen,
H.SO. pekat, indikator campuran, larutan Hs;BO3s; 2%, larutan
HCI 0,01 N dan larutan NaOH 30%. Bahan yang digunakan
untuk uji kadar lemak adalah v, kapas, selongsong kertas, batu
didih dan pelarut lemak. Bahan untuk uji kadar air adalah bubur
kentang instan dan tisu. Uji kadar abu menggunakan bahan
berupa bubur kentang instan dan arang. Bahan yang digunakan
untuk uji pati yaitu bubur kentang instan, larutan HCI 1,1 N dan
2,2 N, larutan NaOH 1 N, air suling, reagen Nelson A dan B
serta aquades.

3.3 Batasan Masalah

Permasalahan yang dikaji dalam penelitian ini dibatasi
pada:
1. Penelitian ini dilakukan pada skala laboratorium.
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2. Bahan baku yang digunakan adalah kentang varietas granola
yang memiliki warna kuning kecoklatan, berat 113-137 gram
dan diameter 16—17 cm yang diperoleh dari Desa Ngadas,
Kecamatan Poncokusumo, Kabupaten Malang.

3. Tepung kentang yang digunakan adalah hasil pengolahan
dari kentang varietas granola.

4. Bubur kentang instan yang dihasilkan berukuran 60 mesh.

3.4 Pelaksanaan Penelitian

Tahapan pelaksanaan penelitian yaitu persiapan bahan,
karakterisasi bahan baku, formulasi linear programming,
pembuatan produk, analisis organoleptik, reformulasi, evaluasi
produk dan analisis produk terbaik. Tahapan penelitian dapat

dilihat pada Gambar 3.1.

| Persiapan bahan |

v | 1.Uji Proksimat |
— | - Karbohidrat 1
| Karakterisasi bahan baku }—P: - Protein !
+ - Lemak
- Air

1

1

I
|Formu|asiknearprogrammhg |_4— I - Abu

| 2. Total pati

Optimal
Tidak

a

i
| Pembuatan produk ":ﬁ Uji fisik
| - Densitas kamba

i
i
| -Dayaserapar |
) I - Seduh I
“a Tidak [
Terpenuhi | -Wama 1
11 Uji pembeda | L
l Analisis organoleptik pasangan : Reformulasi
12, Ujimutu |
1 I hedonik :
'3, Ujihedonik
Optimal ™~~~ """ 7" "7 »  EvaluasiProduk
___________ Tidak | E——
Uji fisik : ra
-Densitas kamba |
-Daya serap air :4—[ P roduk terbaik I-.
-Seduh |
-Warna | 4

Gambar 3.1 Tahapan Penelitian
2v
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3.4.1 Persiapan Bahan

Tahap persiapan dilakukan dengan membeli bahan
berupa kentang varietas granola, Na>S;0s 100 ppm, GMS 0,5%
dan minyak goreng 5%. Kentang varietas granola dipanen saat
umur 5 bulan dan daya simpan pada suhu ruang selama 9 hari.
Pembuatan tepung kentang mengacu pada penelitian Histifarina
(2002) namun disesuaikan dengan penelitian ini dimana bahan
baku kentang yang digunakan yaitu varietas granola, cara
pemasakan dilakukan dengan blanching dan pengukusan serta
alat pengering yang digunakan yaitu cabinet dryer. Langkah
pertama, menimbang kentang sebanyak 500 gram. Selanjutnya
mencuci kentang hingga bersih menggunakan air bersih
mengalir sebanyak 1 liter untuk menghilangkan kotoran yang
menempel lalu tiriskan. Kemudian mengupas kulit kentang
menggunakan pisau lalu merendam kentang dalam air bersih
sebanyak 1 liter untuk mencegah terjadinya reaksi pencoklatan.
Kemudian memotong kentang dengan ketebalan irisan £2 cm
sambil direndam dalam air bersih sebanyak 1 liter. Selanjutnya
meniriskan dan merendam kentang dalam larutan Na.S;0s 100
ppm selama 15 menit. Pembuatan larutan Na.S:0s 100 ppm
menggunakan Na,S:0s sebanyak 100 ml dan dilarutkan dalam 1
liter aquades. Larutan ini berguna untuk menghambat terjadinya
pencoklatan. Kemudian meniriskan dan mencuci kentang
hingga bersih menggunakan air bersih mengalir untuk
menghilangkan larutan Na,S;0s,

Langkah selanjutnya vyaitu kentang  di-blanching
menggunakan air bersih sebanyak 1 liter dalam dandang
selama 15 menit agar dihasilkan kekerasan dinding sel yang
sesuai untuk tahap penumbukan dan pencampuran bahan
lainnya. Kemudian kentang ditiriskan dan diletakkan pada
wadah untuk didinginkan pada suhu ruang selama 15 menit.
Tahap pendinginan berguna untuk mengontrol terjadinya
retrogradasi pati yang tergelatinisasi saat proses blanching.
Langkah selanjutnya mengukus kentang menggunakan air
bersih sebanyak 500 ml dalam dandang selama 10 menit.
Tahap pengukusan berguna untuk melunakkan jaringan kentang
masak agar memudahkan saat tahap penumbukan. Lalu
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meletakkan kentang ke cobek dan menumbuk kentang hingga
halus menggunakan ulekan. Tahap penumbukan dilakukan saat
kondisi kentang masih panas untuk menghindari terjadinya
kelengketan akibat terbentuknya pati bebas. Selanjutnya
menambahkan GMS sebanyak 2,5 ml dan minyak goreng
sebanyak 2 ml pada kentang tumbuk lalu campur hingga rata.
Pemberian GMS berguna sebagai emulsifier sedangkan minyak
goreng untuk meminimalisir terbentuknya kelengketan pada
kentang tumbuk. Kemudian mencetak kentang tumbuk dengan
ketebalan +0,2 cm dalam loyang. Kentang tumbuk dicetak tipis
agar lebih cepat kering saat tahap pengeringan. Langkah
selanjutnya mengeringkan kentang tumbuk menggunakan
cabinet dryer pada suhu 50°-60°C selama #8 jam. Kemudian
menggiling kentang tumbuk kering hingga menjadi butiran-
butiran halus menggunakan blender. Selanjutnya mengayak
butiran-butiran = kentang menggunakan ayakan 60 mesh
sehingga menjadi tepung kentang. Langkah terakhir mengemas
tepung kentang ke dalam wadah. Proses pembuatan tepung
kentang dapat dilihat pada Gambar 3.2.

C Kentang )
/Air bersih/—)| Dicuci hingga bersih |

| Ditiriskan I—M
| Dikupas menggunakan pisau |

fAir bersihl—i Direndam |

Dipotong ukuran 2 cm
menggunakan pisau

| Ditiriskan Limbah Air

()

Gambar 3.2 Proses Pembuatan Tepung Kentang
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C Tepung kentang )

Gambar 3.2 Proses Pembuatan Tepung Kentang (Lanjutan)
(Diadaptasi dari Histifarina, 2002)
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3.4.2 Karakterisasi Bahan Baku

Tahap karakterisasi bahan baku berguna untuk
mengetahui karaktersitik bahan yang digunakan dan selanjutnya
digunakan sebagai dasar perhitungan formulasi linear
programming. Bahan baku yang digunakan untuk membuat
tepung kentang yaitu kentang varietas granola. Kentang varietas
granola diuji kadar proksimat dan kadar pati. Pembuatan bubur
kentang instan menggunakan bahan baku berupa tepung
kentang, susu bubuk dan tepung maizena. Tepung kentang
diperoleh dari pengeringan kentang varietas granola. Tepung
kentang diuji kadar proksimat dan kadar pati. Susu bubuk yang
digunakan yaitu susu bubuk full cream merek Dancow kemasan
400 gram. Susu bubuk diuji kadar proksimat. Tepung maizena
yang digunakan adalah tepung maizena merek Maizenaku
kemasan 300 gram. Tepung maizena diuji kadar proksimat.
Pengujian kadar proksimat dan kadar pati dilakukan di
Laboratorium Pengujian Mutu dan Keamanan Pangan Jurusan
Teknologi  Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Brawijaya. Hasil uji proksimat tiap bahan baku dapat
dilihat pada Lampiran 1.

Penguijian kadar proksimat mengacu pada SNI 01-2891-
1992 mengenai Cara Uji Makanan dan Minuman. Metode
pengujian kadar protein yaitu semimikro Kjeldhal yang terdapat
pada SNI 01-2891-1992 butir 7.1. Pengujian kadar lemak
menggunakan metode ekstraksi soxhlet yang terdapat pada SNI
01-2891-1992 butir 8.1. Metode pengujian kadar air adalah
gravimetri yang terdapat pada SNI 01-2891-1992 butir 5.1.
Pengujian kadar abu menggunakan metode gravimetri yang
terdapat pada SNI 01-2891-1992 butir 6.1. Kadar karbohidrat
dihitung berdasarkan by different antara jumlah kadar protein,
lemak, air dan abu dengan rumus kadar karbohidrat (%) yaitu
100% — (kadar protein + kadar lemak + kadar air + kadar abu).
Pengujian kadar pati menggunakan metode spektrofotometri
(hidrolisis asam — Nelson). Pembuatan pati termodifikasi dengan
hidrolisis asam dilakukan menggunakan HCI ((Lehmann et al.,
2003) dalam Faridah dkk., 2013) selanjutnya ditetapkan kadar
pati menggunakan metode Somogyi-Nelson ((Nelson, (1994)
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dalam Al-kayyis dan Susanti, 2016). Prosedur pengujian dapat
dilihat pada Lampiran 2.

3.4.3 Formulasi Komposisi Bubur Kentang Instan

Tahapan formulasi komposisi linear programming terdiri
dari identifikasi tujuan utama, pendefinisian variabel keputusan,
penentuan fungsi tujuan, penentuan batasan kendala dan
penyelesaian model linear.

3.4.3.1 Identifikasi Tujuan Utama

Tujuan utama pada penelitian ini yaitu meminimalkan
biaya produksi sebagai hasil optimal. Identifikasi dilakukan untuk
mengetahui variabel keputusan yang akan digunakan dan
faktor-faktor yang menjadi kendala dalam formulasi linear
programming. Adanya identifikasi ini mampu menyesuaikan
formula linear programming dengan tujuan utama.

3.4.3.2 Penentuan Variabel Keputusan

Penentuan variabel keputusan dilakukan dengan
memberikan permisalan pada variabel-variabel yang berkaitan
dengan tujuan utama. Variabel keputusan digunakan pada
tahap penentuan fungsi tujuan dan fungsi kendala. Penentuan
variabel keputusan pada penelitian ini sebagai berikut:

Z = biaya produksi

X1 = variabel tepung kentang

X2 = variabel susu bubuk

X3 = variabel tepung maizena

C1 = harga tepung kentang

C, = harga susu bubuk

Cs = harga tepung maizena

ai1 = kadar karbohidrat dalam tepung kentang
ai2 = kadar karbohidrat dalam susu bubuk
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a1z = kadar karbohidrat dalam tepung maizena
a»1 = kadar protein dalam tepung kentang
az» = kadar protein dalam susu bubuk

az3 = kadar protein dalam tepung maizena
as1 = kadar lemak dalam tepung kentang

as> = kadar lemak dalam susu bubuk

ass = kadar lemak dalam tepung maizena

b1 = karbohidrat

b, = protein

bz =lemak

-_=
o
(9~

-
— )
>~
—
(=)

)
“
(=)
[ = 18
[=5]
=

3.4.3.3 Penentuan Fungsi Tujuan

Fungsi tujuan pada penelitian ini adalah meminimalkan
biaya produksi. Variabel keputusan yang digunakan dalam
penentuan fungsi tujuan yaitu variabel dan harga tiap variabel.
Harga tiap variabel diperoleh dari studi lapang dimana harga
bahan dikonversikan dalam satuan gram agar sesuai dengan
formulasi yang akan dilakukan. Fungsi tujuan pada penelitian ini
sebagai berikut:

Minimasi Z = C1X1 + C2Xz + C3X3

3.4.3.4 Penentuan Fungsi Kendala

Penentuan fungsi kendala berguna untuk mengetahui
kendala-kendala yang dapat terbentuk pada penelitian ini.
Adanya kendala mempengaruhi solusi optimal yang akan
terbentuk. Kendala pada penelitian ini yaitu kandungan nutrisi
produk (karbohidrat, protein dan lemak) serta kapasitas bahan
baku. Kandungan nutrisi produk memenuhi standar yang telah
ditentukan. Fungsi kendala pada penelitian ini sebagai berikut:
anXis+ a2Xz + a13Xz2 by
a1 X1+ azXz + a2sX32 by
as1 X1+ azXo + azsXz2 bs
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3.4.4 Pembuatan Produk

Pembuatan tepung bubur kentang menggunakan bahan-
bahan yaitu tepung kentang, susu bubuk dan tepung maizena.
Langkah awal pembuatan yaitu menimbang tepung kentang,
susu . bubuk dan tepung maizena sesuai komposisi pada
formulasi. Kemudian mencampur bahan-bahan tersebut ke
dalam wadah dan menambahkan garam dan lada masing-
masing 0,2 gram. Langkah terakhir yaitu mengemas bubur
kentang instan. Proses pembuatan bubur kentang instan dapat
dilihat pada Gambar 3.3.
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Tepung Kentang, Susu Bubuk
dan Tepung Maizena

Garam dan lada/—y  Dicampurkan dalam wadah

Dikemas dalam plastik

< Bubur Kentang Instan >

Gambar 3.3 Proses Pembuatan Bubur Kentang Instan

Bubur kentang instan selanjutnya diuji karakteristik fisik
yaitu densitas kamba, daya serap air, seduh dan warna. Hasil uji
fisik = selanjutnya dibandingkan dengan literatur untuk
mengetahui kesesuaian bubur kentang instan yang dihasilkan.
Apabila bubur kentang instan sudah sesuai maka selanjutnya
dilakukan analisis organoleptik namun jika belum sesuai maka
perlu dilakukan reformulasi.

3.4.5 Analisis Organoleptik

Analisis organoleptik menggunakan uji pembedaan
pasangan, uji mutu hedonik dan uji hedonik. Uji pembedaan
pasangan untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan antara
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bubur kentang instan baru dan komersial. Uji mutu hedonik
untuk mengetahui sifat bubur kentang instan lebih spesifik
terhadap parameter tertentu. Uji hedonik untuk mengetahui
tingkat kesukaan konsumen terhadap bubur kentang instan
produk baru (kode 147) dan produk komersial (kode 258). Uiji
organoleptik melibatkan 30 panelis yang terdiri dari 10 panelis
masyarakat Desa Ngadas dan 20 panelis mahasiswa Fakultas
Teknologi  Pertanian  Universitas = Brawijaya.  Pengujian
organoleptik  bubur kentang instan dilakukan terhadap
parameter warna, aroma, rasa, tekstur, kenampakan dan
overall.  Peneliti menyajikan sampel berupa bubur kentang
instan baru dan komersial merk X kepada panelis. Selanjutnya
kuesioner dibagikan dan peneliti memberikan instruksi
pengujian.  Kuesioner uji organoleptik dapat dilihat pada
Lampiran 5.

Data hasil uji pembedaan pasangan selanjutnya
ditabulasikan dan dicocokkan menggunakan tabel jumlah
terkecil untuk menyatakan beda nyata pada tingkat 5%, 1% dan
0,1%. Hasil uji mutu hedonik ditabulasikan dan dideskripsikan
untuk mengetahui penilaian panelis secara spesifik terhadap
bubur kentang instan berdasarkan parameter warna, aroma,
rasa, tekstur, kenampakan dan overall. Data hasil uji hedonik
selanjutnya ditabulasikan dan dievaluasi secara deskriptif untuk
mengetahui respon panelis terhadap warna, aroma, rasa,
tekstur, kenampakan dan overall. Apabila bubur kentang instan
dapat diterima secara sensoris oleh panelis maka didapatkan
produk terbaik.

3.4.6 Reformulasi

Reformulasi dilakukan dengan membuat bubur kentang
instan dengan model linear programming yang disesuaikan
dengan penambahan atau pengurangan batasan pada fungsi
kendala. Model linear programming sebelumnya tetap menjadi
acuan namun perlu perubahan pada fungsi kendala. Setelah
reformulasi dilakukan maka selanjutnya bubur kentang instan
diuji karakteristik fisik dan dibandingkan dengan literatur.
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3.4.7 Evaluasi Produk

Tahap evaluasi dilakukan apabila bubur kentang instan
yang dihasilkan belum optimal. Evaluasi dilakukan dengan
membuat bubur kentang instan sesuai dengan kritik dan saran
dari panelis berdasarkan hasil kuesioner. Apabila bubur kentang
instan telah dievaluasi maka didapatkan produk terbaik.

3.4.8 Produk Terbaik

Bubur kentang instan yang dihasilkan menunjukkan hasil
terbaik dari formulasi model linear programming dan dapat
diterima secara sensoris. Produk terbaik selanjutnya diuji
karakteristik fisik yaitu densitas kamba, daya serap air, uji seduh
dan warna. Selanjutnya hasil pengujian produk dibandingkan
dengan literatur.

3.5 Analisis Neraca Massa

Neraca massa digunakan untuk menghitung secara
kuantitatif dari bahan yang masuk (input), bahan yang keluar
(output), bahan terakumulasi (tersimpan) dan bahan terbuang
dalam suatu sistem. Analisis neraca massa bertujuan untuk
mencari variabel proses yang belum diketahui berdasarkan data
variabel proses yang telah diketahui (Nisak dkk., 2014). Model
neraca massa terdiri dari dua jenis yaitu kompleks dan
sederhana. Neraca massa kompleks menggambarkan rincian
tahapan proses pada stasiun pengolahan dan menunjukkan
efisiensi sistem produksi. Perhitungan neraca massa kompleks
tergantung aliran pada sistem produksi. Neraca massa
sederhana menggambarkan aliran internal proses dalam satu
kompartemen yang menunjukkan hubungan input (I), product
(P) dan waste (W) namun tidak menunjukkan efisiensi sistem
produksi secara umum. Model dan rumus neraca massa
sederhana dapat dilihat pada Gambar 3.4.
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| —3| Sistem Pengolahan  |—— P

W

Gambar 3.4 Model Neraca Massa Sederhana

(Bantacut dan Passaribu, 2015)

3.6 Analisis Biaya Pembuatan Bubur Kentang Instan

Biaya pembuatan produk adalah biaya yang digunakan
untuk meghasilkan suatu produk dalam jangka waktu tertentu.
Unsur-unsur biaya terdiri dari biaya bahan baku, biaya tenaga
kerja, biaya overhead (selain bahan baku dan tenaga kerja
langsung), biaya pemasaran, biaya administrasi dan umum
serta biaya keuangan. Harga pokok produksi ditentukan
menggunakan metode full costing dan variable costing. Full
costing membebankan seluruh biaya produksi baik berperilaku
tetap maupun variabel kepada produk. Biaya tetap dalam full
costing dianggap sebagai biaya produk. Penyusunan harga
pokok produksi dinyatakan dalam angka. Harga pokok produksi
metode full costing terdiri dari unsur biaya produk diantaranya:

Biaya bahan baku XXX
Biaya tenaga kerja langsung ;XXX
Biaya overhead pabrik tetap I XXX
Biaya overhead pabrik variabel XXX
Harga pokok produksi XXX

Variable costing menghitung biaya produksi yang
berperilaku variabel. Biaya tetap dalam variable costing
dianggap sebagai biaya periode. Harga pokok produksi metode
variable costing terdiri dari unsur biaya produk diantaranya:

Biaya bahan baku XXX
Biaya tenaga kerja langsung ;XXX
Biaya overhead pabrik variabel ;XXX
Harga pokok produksi XXX

(Batubara, 2013).
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IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Karakterisasi Bahan Baku
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Karakterisasi bahan baku (kentang, tepung kentang,
susu bubuk dan tepung maizena) dilakukan uji proksimat di
Laboratorium Pengujian Mutu dan Keamanan Pangan Fakultas
Teknologi Pertanian Universitas Brawijaya selama 4 minggu.
Penguijian kadar pati juga dilakukan namun hanya pada kentang
varietas granola dan tepung kentang. Kandungan proksimat dan
kadar pati bahan baku dapat dilihat pada Tabel 4.1.

Tabel 4.1. Kandungan Proksimat dan Kadar Pati Bahan Baku
Bahan Karbohid Protein Lemak Air Abu  Pati

Baku rat (%) (%) (%) (%) (%) (%)
Kentang 19,58 2,25 0,04 77,35 0,78 9,97
Tepung 76,01 7,86 2,95 10,07 3,11 51,2
Kentang 9
Susu 65,25 22,85 1,61 3,53 6,76 -
Bubuk
Tepung 86,63 0,53 0,06 12,75 0,03 -
Maizena

Sumber : Data Primer (2019)

4.1.1 Kentang

Berdasarkan Tabel 4.1 dapat diketahui bahwa kentang
varietas granola mengandung karbohidrat sebesar 19,58%.
Penelitian yang dilakukan oleh BB-Pascapanen (2009), kadar
karbohidrat kentang varietas granola sekitar 11,76%. Menurut
Asgar dkk. (2011), perbedaan kadar karbohidrat dipengaruhi
oleh faktor genetik dari tiap kentang. Penyakit layu pada
tanaman dapat menyebabkan kebusukan pada umbi. Penyakit
layu disebabkan oleh beberapa pathogen, salah satunya
Ralstonia solanacearum yang mampu mengoksidasi karbohidrat
yang spesifik ~menghasilkan asam sehingga sebagian
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karbohidrat menjadi berbentuk asam dan tidak terukur sebagai
karbohidrat. Hasil uji protein kentang varietas granola sebesar
2,25%. Penelitian yang dilakukan oleh BB-Pascapanen (2009),
kadar protein kentang varietas granola sekitar 2,99%. Menurut
Broto dkk. (2017), kadar protein pada kentang memiliki
kandungan tinggi asam amino dengan gugus fungsional
hidrofobik terutama pada rantai cabang (isoleusin, leusin dan
valin) serta rantai samping aromatik (fenil alanin dan tirosin)
sehingga umbi kentang dijadikan sumber lisin terbaik dari
tanaman. Hasil uji lemak kentang varietas granola sebesar
0,04%. Kadar lemak merupakan kandungan terkecil
dibandingkan kandungan lainnya. Penelitian yang dilakukan
oleh BB-Pascapanen (2009), kadar lemak kentang varietas
granola sekitar 0,31%. Menurut Broto dkk. (2017), kadar lemak
dipengaruhi oleh lama penyimpanan dan kondisi ruang
penyimpanan. Kentang yang disimpan pada suhu 10°C memiliki
kadar lemak yang rendah dibandingkan kentang yang disimpan
pada suhu 20°C dan ambient (suhu kamar).

Hasil uji air kentang varietas granola sebesar 77,35%.
Kadar air merupakan kandungan terbesar dibandingkan
kandungan lainnya. Penelitian yang dilakukan oleh BB-
Pascapanen (2009), kadar air kentang varietas granola sekitar
84,08%. Menurut Broto dkk. (2017), lama penyimpanan dan
kondisi ruang berpengaruh terhadap perkembangan kadar air
umbi kentang yang cenderung menurun. Semakin tinggi suhu
maka proses transpirasi hasil laju respirasi akan semakin cepat.
Hasil uji abu kentang varietas granola sebesar 9,97%. Penelitian
yang dilakukan oleh BB-Pascapanen (2009), kadar abu kentang
varietas granola sekitar 0,86%. Menurut Broto dkk. (2017),
kadar abu dipengaruhi oleh varietas, cara budidaya, lokasi dan
musim tanamnya. Hasil uji pati kentang varietas granola
sebesar 51,29%. Penelitian yang dilakukan oleh Kusandriani
(2014), kadar pati kentang varietas granola sekitar 8,87%.
Perbedaan kadar pati antara hasil penelitian dan literatur karena
dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranya faktor genetik,
lingkungan tumbuh dan kecukupan nutrisi tanaman. Menurut
Asgar dkk. (2011), kandungan pati umbi kentang dipengaruhi
oleh tingkat kematangan umbi, kondisi lingkungan selama
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pertumbuhan, karakteristik kultivar kentang dan penggunaan
pupuk. Kentang yang dipanen pada saat yang tepat biasanya
mengandung pati yang optimum dan sedikit kandungan gula.
Penggunaan pupuk nitrogen atau kandang dengan
penambahan fosfat dan kalium mampu meningkatkan produksi
dan kandungan pati kentang.

4.1.2 Tepung Kentang

Berdasarkan Tabel 4.1 dapat diketahui bahwa tepung
kentang mengandung karbohidrat sebesar 76,01%. Kadar
karbohidrat merupakan kandungan terbesar dibandingkan
kandungan lainnya. Penelitian yang dilakukan oleh Yufidasari
dkk. (2018), kadar karbohidrat tepung kentang sekitar 82,6%.
Menurut Anova dkk. (2014), kadar karbohidrat yang tinggi
dikarenakan karbohidrat dalam bentuk pati pada kentang
memiliki suhu gelatinisasi yang rendah (56°-69°C) dibandingkan
umbi lain sehingga nutrisi kentang yang hilang rendah. Hasil uji
protein tepung kentang sebesar 7,86%. Penelitian yang
dilakukan oleh Yufidasari dkk. (2018), kadar protein tepung
kentang sekitar 6,04%. Menurut Anova dkk. (2014), selama
proses pembuatan tepung, protein bahan baku dipanaskan
pada suhu 60°-90°C selama *1 jam sehingga menyebabkan
denaturasi, kehilangan aktivitas enzim dan pemutusan ikatan
peptida. Hasil uji lemak tepung kentang sebesar 2,95%. Kadar
lemak merupakan kandungan terkecil dibandingkan kandungan
lainnya. Penelitian yang dilakukan oleh Yufidasari dkk. (2018),
kadar lemak tepung kentang sekitar 0,16%. Menurut Avula dan
Singh (2009), kadar lemak yang rendah menghasilkan produk
yang memiliki viskositas tinggi karena adanya enzim yang
mampu meningkatkan kapasitas emulsi dan penyerapan
minyak.

Hasil uji air tepung kentang sebesar 10,07%. Penelitian
yang dilakukan oleh Yufidasari dkk. (2018), kadar air tepung
kentang sekitar 7,76%. Menurut Anova dkk. (2014), kadar air
dalam produk berpengaruh terhadap serangan mikroba karena
mikroorganisme memanfaatkan air menjadi makanannya
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sehingga mempengaruhi daya tahan produk makanan terhadap
serangan mikroba. Hasil uji abu tepung kentang sebesar 3,11%.
Penelitian yang dilakukan oleh Yufidasari dkk. (2018), kadar abu
tepung kentang sekitar 3,44%. Menurut Anova dkk (2014),
kadar abu suatu bahan dipengaruhi oleh bahan baku, bahan
proses dan cara pengolahan yang dilakukan. Hasil uji pati
tepung kentang sebesar 51,29%. Penelitian yang dilakukan oleh
Wibowo dkk. (2017) menyebutkan bahwa kadar pati tepung
kentang antara 9,79%-22,79% dengan perlakuan perendaman
(air, asam sitrat 2% dan bakteri asam laktat) dan jenis blanching
(tanpa blanching, hot water dan steam blanching). Tingginya
kadar pati disebabkan karena tidak adanya proses blanching
dimana tidak terjadi hidrolisa pati sehingga pati yang dihasilkan
lebih tinggi. Perlakuan perendaman menggunakan bakteri asam
laktat dan steam blanching menghasilkan kadar pati rendah
karena terjadi proses hidrolisa pati sehingga pati yang
dihasilkan sedikit.

4.1.3 Susu Bubuk

Berdasarkan Tabel 4.1 dapat diketahui bahwa susu
bubuk mengandung karbohidrat sebesar 65,25%. Kadar
karbohidrat merupakan kandungan terbesar dibandingkan
kandungan lainnya. Penelitian yang dilakukan oleh Setyo
(2011), kadar karbohidrat susu bubuk sekitar 35,8%. Menurut
Batubara dkk. (2016), adanya pemanasan saat pengolahan
dapat menyebabkan susut nutrisi. Hasil uji protein susu bubuk
sebesar 22,85%. Penelitian yang dilakukan oleh Setyo (2011),
kadar protein susu bubuk sekitar 25%. Menurut Hartatie (2016),
rendahnya kadar protein dapat disebabkan oleh adanya
penambahan bahan pengisi berupa gula yang kandungan
utamanya yaitu karbohidrat.

Hasil uji lemak susu bubuk sebesar 1,61%. Kadar lemak
merupakan kandungan terkecil dibandingkan kandungan
lainnya. Penelitian yang dilakukan oleh Setyo (2011), kadar
lemak susu bubuk sekitar 28%. Menurut Widodo dkk. (2012),
tingginya kadar lemak biasanya terdapat penambahan butter oil
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yang tersusun dari lemak. Hasil uji air susu bubuk sebesar
3,53%. Penelitian yang dilakukan oleh Setyo (2011), kadar air
susu bubuk sekitar 2,5%. Menurut Vuataz et al. (2010), kadar air
susu bubuk yang rendah dipengaruhi oleh proses pengeringan
dimana suhu pengeringan tinggi dan waktu pengeringan lebih
lama. Hasil uji abu susu bubuk sebesar 3,11%. Penelitian yang
dilakukan oleh Setyo (2011), kadar abu susu bubuk sebesar
8%. Menurut Bastian dkk. (2013), semakin tinggi kadar abu
maka semakin banyak kandungan bahan anorganik pada susu
bubuk.

4.1.4 Tepung Maizena

Berdasarkan Tabel 4.1 dapat diketahui bahwa tepung
maizena mengandung karbohidrat sebesar 86,63%. Kadar
karbohidrat merupakan kandungan terbesar dibandingkan
kandungan lainnya. Penelitian yang dilakukan oleh Kavitha dan
Parimalavalli (2014), kadar karbohidrat tepung maizena sekitar
97,6%. Menurut Isnaeni dkk. (2014), tingginya kadar karbohidrat
karena tepung maizena berasal dari jagung dimana jagung
memiliki karbohidrat yang tinggi. Hasil uji protein tepung
maizena sebesar 0,53%. Penelitian yang dilakukan oleh Kavitha
dan Parimalavalli (2014), kadar protein tepung maizena sekitar
5,64%. Menurut Yuanita dan Silitonga (2014), rendahnya kadar
protein disebabkan penyusutan dan denaturasi akibat proses
pemasakan.

Hasil uji lemak tepung maizena sebesar 0,06%.
Penelitian yang dilakukan oleh Kavitha dan Parimalavalli (2014),
kadar lemak tepung maizena sekitar 4,36%. Menurut Victor et
al. (2013), rendahnya kadar lemak dapat mencegah ketengikan
selama penyimpanan. Hasil uji air tepung maizena sebesar
12,75%. Penelitian yang dilakukan oleh Kavitha dan
Parimalavalli (2014), kadar air tepung maizena sekitar 7,6%.
Menurut Isnaeni dkk. (2014), semakin rendah kadar air tepung
maizena maka tepung akan bersifat kering. Hal ini berarti
kandungan amilosa pada tepung maizena tinggi sehingga
tepung mampu mengikat air lebih baik dibandingkan jenis
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tepung lainnya. Hasil uji abu tepung maizena sebesar 0,03%.
Kadar abu merupakan kandungan terkecil dibandingkan
kandungan lainnya. Penelitian yang dilakukan oleh Kavitha dan
Parimalavalli (2014), kadar abu tepung maizena sebesar 1,34%.
Menurut Victor et al. (2013), kadar abu menunjukkan adanya
kandungan mineral dalam tepung. Kadar abu pada tepung-
tepungan maksimal 3%.

4.2 Formulasi Linear Programming
4.2.1 Identifikasi Tujuan Utama

Bubur kentang instan dibuat sebagai makanan kuliner
dan oleh-oleh khas Tengger. Makanan yang diperlukan oleh
tubuh akan menghasilkan energi (kalori) untuk melakukan
aktivitas. Kebutuhan energi tiap orang berbeda tergantung jenis
kelamin, kelompok umur, berat badan dan tinggi badan. Bubur
kentang instan dibuat untuk memenuhi %AKG berdasarkan
kebutuhan energi 2000 kkal. Menurut Pritasari dkk. (2017),
remaja laki-laki membutuhkan energi sebesar 2400-2800
kkal/hari sedangkan remaja perempuan sebesar 2000-2200
kkal/hari. Angka tersebut dianjurkan sebanyak 50%-60%
berasal dari karbohidrat kompleks bahan makanan seperti
beras, umbi-umbian, jagung dan lain sebagainya. Wisatawan di
Kawasan TNBTS sebagian besar terdiri dari remaja hingga
dewasa baik laki-laki maupun perempuan. Oleh karena itu,
kebutuhan energi yang digunakan untuk membuat bubur
kentang instan disesuaikan dengan angka kebutuhan energi
terkecil.

4.2.2 Penentuan Fungsi Tujuan

Fungsi tujuan dalam penelitian ini yaitu minimasi biaya
produksi. Fungsi tujuan terdiri dari variabel keputusan dan harga
tiap variabel (bahan baku) per gram. Variabel keputusan yang
digunakan yaitu Xi (tepung kentang), X. (susu bubuk) dan Xs;

44
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satuan gram agar sesuai dengan formulasi yang akan
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Tabel 4.2 Harga Bahan Baku

Konversi Harga

Bahan Baku Harga per Satuan
per gram
Tepung Kentang (X1) Rp  13.500/150 gr? Rp 90
Susu Bubuk (X2) Rp 3.200/27 gr® Rp 118,5
Tepung Maizena (X3) Rp 8.250/300 gr® Rp 27,5

Sumber: a. tokopedia.com
b. Sardo Swalayan

Fungsi tujuan pada penelitian ini yaitu:
MiniMasi Z = CiX1 + CoXo + CaXaurtiiiie i i (1)
Berdasarkan Tabel 4.2, hasil konversi harga per gram
selanjutnya digunakan sebagai nilai konstanta pada fungsi
tujuan tiap variabel. Harga per gram tiap variabel mempengaruhi
besarnya biaya produksi. Berikut adalah fungsi tujuan pada
penelitian ini:
Minimasi Z = 90X1 + 118,5X; + 27,5X3

Fungsi tujuan di atas menunjukkan biaya produksi yang
harus dicapai (Z). Nilai 90X: menunjukkan harga tepung
kentang per gram sebesar Rp 90. Nilai 118,5X> menunjukkan
harga susu bubuk per gram sebesar Rp 118,5. Nilai 27,5X3
menunjukkan harga tepung maizena per gram sebesar Rp 27,5.
Menurut Pianida (2018), penambahan atau pengurangan tiap
unit X, akan menaikkan atau menurunkan nilai Z dengan C.
Oleh karena itu, dipilih bahan baku dengan harga rendah agar
minimasi biaya produksi dapat tercapai.
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4.2.3 Penentuan Fungsi Kendala

Standar Nasional Indonesia (SNI) bubur kentang instan
belum tersedia sehingga acuan yang digunakan untuk batasan
fungsi kendala berupa kandungan karbohidrat, protein dan
lemak yang memenuhi %AKG berdasarkan kebutuhan energi
2000 kkal yang tertera pada informasi nilai gizi produk komersial
merk X (Lampiran 3). Berikut fungsi kendala pada penelitian ini:

AUX1F A1oXoF A13XK3Z A0 oo (2)
A X1+ Ao Xo+ A3 X3 (3)
A X1 F QX A33K3S 2 i e, (4)
Xt Kot KT B0 e (5)
Ko o e N A TEYE TV (6)
X95Grctad® . ACAS. . BD s NN nive @)
Xyt ...V . N N\, nivs ®)

Persamaan (2) adalah kadar karbohidrat memenuhi 15%
dari AKG yaitu minimal 46 gram. Persamaan (3) adalah kadar
protein memenuhi 8% dari AKG vyaitu minimal 5 gram.
Persamaan (4) adalah kadar lemak memenuhi 3% dari AKG
yaitu maksimal 2 gram. Persamaan (5) adalah bubur kentang
instan dibuat sebanyak 60 gram dalam tiap penyajian.
Persamaan (6) dan (7) menunjukkan susu bubuk (Xz) dibatasi
antara 3-9 gram. Menurut Listyoningrum dan Harijono (2015),
susu bubuk sebesar 5-15% akan menghasilkan bubur rendah
lemak dan memiliki rasa gurih. Persamaan (8) yaitu tepung
maizena (Xs) dibatasi maksimal 21 gram. Menurut Nicole et al.
(2010), penggunaan tepung maizena sebanyak 35% maka
terdapat banyak pati sehingga dapat menyerap air lebih banyak
selama gelatinisasi pati. Kemampuan penyerapan air juga
dipengaruhi oleh amilosa dan amilopektin yang tinggi pada
tepung maizena.

4.2.4 Hasil Formulasi Linear Programming

Hasil uji proksimat yang digunakan yaitu kadar
karbohidrat, protein dan lemak dari bahan baku selanjutnya
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digunakan sebagai input dalam mengoperasikan software LIPS
1.11.1. Hasil kandungan proksimat bahan baku dapat dilihat
pada Lampiran 1. Kandungan proksimat per 100 gram
dinyatakan dalam satuan % lalu dikonversi ke satuan per gram.
Konversi satuan bahan dan kandungan proksimat dapat dilihat
pada Tabel 4.3.

Tabel 4.3 Kandungan Proksimat Bahan Baku

Bahan Baku Karbohidrat Protein Lemak
(% b/b) (% b/b) (% b/b)

Tepung Kentang 0,7601 0,0786 0,0295
Susu Bubuk 0,6525 0,2285 0,0161
Tepung Maizena 0,8663 0,0053 0,0006

Berdasarkan harga bahan baku per gram, fungsi kendala
dan kandungan proksimat bahan baku per gram maka dilakukan
running pada software. Berikut adalah model linear
programming hasil formulasi bubur kentang instan per 60 gram.
Fungsi tujuan:

Minimasi Z = 90X1 + 118,5X2 + 27,5X3.ccuvneiiiiiiiiiiiins (1)

Kendala:

1) 0,7601X:+ 0,6525X>+ 0,8663X3=46..........cccenvvninennne. 2
2) 0,0786X1+ 0,2285X5>+ 0,0053X3=5......ccvviiiiiniiieninns (3)
3) 0,0295X;+ 0,0161X2+ 0,0006< 2....c.vvvininiiiaieanns 4)
4) XA X X3 = 00 e e e (5)
S5FXSZIMN. .o AR A LS (6)
B) X2 S O i (7)
KRRl BrAN v rerrrnrerrennrnrinnrncienreeeeses o dPbaniiayas - Univ (8)
Keterangan:

X1 = tepung kentang
X2 = susu bubuk
X3 = tepung maizena

Model linear programming selanjutnya dimasukkan dalam
software LiPS 1.11.1 dan di-solve untuk menghasilkan output
berupa komposisi bahan baku dan harga minimum bubur

47



=4
o
(9~
-
—J
>
S
(=]
S
“
o
[ = 18
[=5]
B

UNIVERSITAS

kentang instan dapat dilihat pada Lampiran 4. Fungsi kendala
yang digunakan untuk formula 1, 2 dan 3 hanya beberapa
karena apabila semua fungsi kendala di-input maka tidak
dihasilkan solusi optimal. Hasil formulasi linear programming
dapat dilihat pada Tabel 4.4.

Tabel 4.4 Hasil Formulasi Linear Programming

Kompaosisi (gram) Formula 1 Formula 2 Formula 3
Tepung kentang 0 36,5 26,8
Susu bubuk 21 9 12,2
Tepung maizena 29 14,5 21
Harga (Rp) 3.558,88 4.748,33 4.434

Sumber : Data Primer (2019)

Berdasarkan Tabel 4.4, formula 1 terdiri dari tepung
kentang O gram, susu bubuk 21 gram dan tepung maizena 29
gram. Harga pada formula 1 sebesar Rp 3.558,88. Formula 2
terdiri dari tepung kentang 36,5 gram, susu bubuk 9 gram dan
tepung maizena 14,5 gram. Harga pada formula 2 sebesar Rp
4.748,33. Formula 3 terdiri dari tepung kentang 26,8 gram, susu
bubuk 12,2 gram dan tepung maizena 21 gram. Harga pada
formula 3 sebesar Rp 4.434,16. Formula optimal diperoleh dari
harga terendah dan bubur kentang dengan warna, aroma, rasa,
tekstur, kenampakan dan overall yang baik. Tiap formula
dilakukan uji coba pembuatan produk dan ditambahkan garam
dan lada sebanyak 0,2 gram. Formula 1 tidak optimal karena
komposisi bahan baku tidak sesuai walaupun harga formula 1
terendah dibandingkan formula lainnya. Formula 2 tidak optimal
karena bubur yang dihasilkan memiliki rasa kurang gurih dan
tekstur kurang kental. Formula 3 dianggap optimal karena bubur
lebih gurih dibandingkan formula 2 dan tekstur yang dihasilkan
kental. Harga formula 3 juga lebih rendah dibandingkan formula
2. Oleh karena itu, dipilih formula 3 sebagai formula bubur
kentang instan. Formula optimal hasil linear programming dapat
dilihat pada Tabel 4.5.
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Tabel 4.5 Formula Optimal Bubur Kentang Instan

Bahan (Variabel) Jumlah (gram)
Tepung Kentang (X1) 26,8

Susu Bubuk (X2) 12,2
Tepung Maizena (X3) 21

Biaya Minimum Rp 4.434,16 / 60 gram

Sumber : Data Primer (2019)

Berdasarkan Tabel 4.5, hasil optimal linear programming
untuk penambahan susu bubuk sebanyak 12,2 gram. Menurut
Listyoningrum dan Harijono (2015), susu bubuk memberi rasa
gurih dan rendah lemak dengan batas penambahan antara 3-9
gram. Apabila penambahan susu bubuk lebih dari batasan
tersebut maka bubur yang dihasilkan memiliki kandungan lemak
yang agak tinggi. Penambahan tepung maizena sebanyak 21
gram telah sesuai dengan penelitian Nicole et al. (2010), apabila
penggunaan tepung maizena lebih dari 21 gram maka pati
dalam tepung lebih banyak menyerap air. Biaya minimum bubur
kentang instan per 60 gram sebesar Rp 4.434,16.

4.3 Produk Bubur Kentang Instan

Bubur kentang instan dibuat sesuai dengan formulasi
pada Tabel 4.5. Bahan baku dan bahan tambahan berupa
garam dan lada masing-masing sebanyak 0,2 gram
ditambahkan lalu dicampurkan merata. Selanjutnya bubur
kentang instan dikemas dalam plastik zip lock. Penyajian bubur
kentang dilakukan dengan menambahkan air hangat dan diaduk
hingga merata. Bubur kentang instan (produk baru) sebelum
dan sesudah diseduh dapat dilihat pada Gambar 4.1.
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Gambar 4.1 Bubur Kentang Instan (produk baru) sebelum dan
sesudah diseduh

Bubur kentang instan memiliki warna putih kekuningan
namun setelah diseduh dengan air hangat bubur berwarna
kuning. Perubahan warna bubur dapat terjadi dari sebelum dan
sesudah diseduh. Hal ini terjadi karena karoten terikat secara
kompleks dengan molekul protein. sehingga saat protein
mengalami denaturasi akibat penyeduhan maka senyawa
karoten akan dibebaskan (Alifah dkk., 2018). Aroma bubur
kentang instan cenderung aroma susu dan agak beraroma
kentang namun saat setelah diseduh bubur beraroma kentang
dan susu yang bercampur. Aroma bubur sebelum dan sesudah
diseduh dapat berubahan akibat adanya enzim dari bahan
penyusun yang berinteraksi dengan suhu tinggi (Tamrin dan
Pujilestari, 2016). Setelah penyeduhan, bubur kentang memiliki
rasa agak gurih. Bubur kentang sebelum dan sesudah diseduh
memiliki tekstur agak kasar. Bubur instan yang diayak ukuran 60
mesh menghasilkan tekstur agak kasar. Kenampakan bubur
kentang instan kurang menarik karena warnanya cenderung
pucat yaitu putih kekuningan. Bubur kentang memiliki
kenampakan  cukup ~ menarik  karena lebih  berwarna
dibandingkan sebelum diseduh. Overall bubur kentang instan
kurang baik namun setelah diseduh bubur kentang lebih baik
dari warna, aroma dan kenampakan.
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4.4 Hasil Uji Fisik

Pengujian fisik bubur kentang instan (produk baru)
meliputi densitas kamba, daya serap air, uji seduh dan warna.
Penguijian fisik juga dilakukan terhadap produk komersial merk
X. Hasil uji fisik dari produk baru dan produk komersial
dibandingkan dengan literatur untuk mengetahui kesesuaian
hasil. Hasil uji fisik bubur kentang instan dapat dilihat pada
Tabel 4.6.

Tabel 4.6 Hasil Uji Fisik Bubur Kentang Instan

Produk

Jenis Uji Produk Baru : Literatur
Komersial
Densitas kamba 0,50 g/ml 0,556 g/ml 0,30-0,80 g/mi#
Daya serap air 2,0 ml/g 6,4 ml/g 1,99-3,47 ml/g®
Seduh 200 mi 250 ml -
Warna kuning cerah kuning cerah  kuning cerah®

Sumber : a. Korompis dkk. (2016)
b. Mervina dkk. (2012)
c. Canet et al. (2009)

Densitas kamba produk baru sebesar 0,50 g/ml
sedangkan produk komersial sebesar 0,556 g/ml. Densitas
kamba kedua produk tersebut sudah sesuai dengan literatur
yaitu 1 0,30-0,80 g¢g/ml. Nilai densitas kamba yang tinggi
menunjukkan kepadatan nilai gizi tinggi pada produk sehingga
saat dikonsumsi zat gizi akan terserap lebih banyak oleh tubuh.
Apabila nilai densitas kamba kecil maka saat dikonsumsi lebih
cepat merasa kenyang namun asupan gizi belum terpenuhi.
Nilai densitas kamba yang kecil menunjukkan volume bubur
instan meningkat setelah penyeduhan akibat daya rehidrasi
yang tinggi (Handayani dkk., 2014). Perhitungan uji densitas
kamba dapat dilihat pada Lampiran 6.

Daya serap air produk baru sebesar 2,00 ml/g
sedangkan produk komersial 6,4 ml/g. Daya serap air produk
baru sudah sesuai dengan literatur yaitu 1,99-3,47 ml/g namun
produk komersial belum sesuai. Daya serap air yang tinggi dan
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waktu rehidrasi yang singkat terjadi karena pori-pori bubur
instan yang terbuka. Hal ini menunjukkan keberhasilan bubur
instan. Struktur pori-pori bubur instan yang terbuka dipengaruhi
oleh tahap pengeringan yang cepat dan tepat sehingga air yang
digunakan untuk menyeduh lebih mudah meresap. Daya serap
air yang tinggi menunjukkan volume bubur instan meningkat
setelah penyeduhan (Handayani dkk., 2014). Perhitungan uji
daya serap air dapat dilihat pada Lampiran 6.

Jumlah air untuk menyeduh produk baru sebanyak 200
ml sedangkan produk komersial sebanyak 250 ml. Produk
komersial biasanya menggunakan zat penginstan yang berguna
untuk memperbaiki sifat instan bubur. Penambahan air akan
memudahkan partikel-partikel terlepas sehingga produk lebih
mengembang dan air yang diserap lebih banyak sehingga
volume bubur meningkat (Rejeki dkk., 2018).

Warna produk baru dan produk komersial yaitu kuning
cerah. Kedua produk tersebut sudah sesuai dengan literatur
yaitu bubur kentang berwarna kuning cerah. Proses
perendaman dalam larutan NazS,0s yang dilakukan pada
pembuatan tepung kentang berguna untuk mencegah
pencoklatan sehingga tepung yang dihasilkan tetap berwarna
kuning alami yang berasal dari kentang. Bubur yang telah
diseduh air panas akan mengalami perubahan warna menjadi
lebih kuning dibandingkan warna bubur instan (Handayani dkk.,
2014).

4.5 Hasil Uji Organoleptik

Uji organoleptik yang digunakan yaitu uji pembedaan
pasangan, uji mutu hedonik dan uji hedonik. Uji organoleptik
dilakukan terhadap produk baru dan produk komersial.
Parameter yang diuji yaitu warna, aroma, rasa, tekstur,
kenampakan dan overall. Pengujian dilakukan oleh 30 panelis.
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4.5.1 Hasil Uji Pembedaan Pasangan

Penilaian hasil uji pembedaan pasangan dilakukan
dengan mencocokkan jumlah panelis yang menyatakan terdapat
perbedaan antara produk baru dan produk komersial dengan
tabel jumlah terkecil untuk menyatakan beda nyata dengan
jumlah panelis 30 orang dapat dilihat pada Lampiran 8. Hasil uji
pembedaan pasangan dapat dilihat pada Tabel 4.7.

Tabel 4.7 Hasil Uji Pembedaan Pasangan
Jumlah Panelis yang menyatakan

Parameter berbeda Kesimpulan
Warna 29 Berbeda
Aroma 24 Berbeda
Rasa 30 Berbeda
Tekstur 25 Berbeda
Kenampakan 30 Berbeda
Overall 30 Berbeda

Keterangan: tingkat beda nyata 5% dengan jumlah minimal
panelis yang menyatakan berbeda 21 orang
Sumber : Data Primer (2019)

Berdasarkan Tabel 4.7 maka dapat disimpulkan bahwa
warna, aroma, rasa, tekstur, kenampakan dan overall dari
produk baru dan produk komersial berbeda. Hal ini karena
panelis yang menyatakan berbeda lebih dari 21 orang.
Perbedaan warna dipengaruhi oleh jenis kentang dan bahan
yang digunakan. Produk baru menggunakan tepung kentang,
susu bubuk full cream dan tepung maizena. Tepung kentang
yang digunakan varietas granola. Kentang mengalami proses
perendaman dan blanching untuk selanjutnya dibuat menjadi
tepung. Perendaman dan blanching dapat menghambat
terjadinya proses pencoklatan sehingga kentang berwarna
kuning cerah. Susu bubuk berwarna agak kuning sehingga
menghasilkan warna kuning pada bubur kentang (Wibowo dkk.,
2017). Tepung maizena memiliki warna putih sehingga memberi
warna terang pada bubur kentang (Ola dkk., 2017). Produk
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komersial hanya menggunakan kentang dan susu bubuk namun
tidak diketahui jenis kentang dan susu bubuk yang digunakan.

Perbedaan aroma dipengaruhi oleh penggunaan susu
bubuk full cream pada produk baru. Full cream merupakan jenis
susu yang mengandung lemak paling tinggi. Full cream memiliki
aroma susu yang kuat (Nafi dkk., 2018). Produk baru beraroma
agak kentang dan susu bubuk sedangkan produk komersial
memiliki aroma kentang dan susu bubuk yang kurang.

Perbedaan rasa dipengaruhi oleh bahan baku penyusun
dan bahan tambahan. Susu bubuk memberi rasa gurih terhadap
bubur. Menurut panelis, bahan tambahan bumbu pada produk
baru dan produk komersial masih kurang namun rasa produk
baru lebih gurih dibandingkan produk komersial. Bubur biasanya
memiliki rasa yang tidak terlalu manis dan rasa gurih yang
cukup. Rasa manis dapat diperoleh dari penambahan gula
bubuk dan susu skim sedangkan rasa gurih berasal dari susu
skim atau bumbu penyedap (Dewi dkk., 2017).

Perbedaan tekstur dipengaruhi oleh bentuk produk yang
dihasilkan. Produk baru terdiri dari bahan-bahan berbentuk
tepung ukuran 60 mesh sedangkan produk komersial terdiri dari
bahan-bahan berbentuk flakes. Produk baru memiliki tekstur
yang masih kasar sedangkan produk komersial memiliki tekstur
halus. Tekstur produk baru lebih kental dibandingkan produk
komersial. Bubur instan yang diayak ukuran 60 mesh
menghasilkan bubur yang lebih kental (Grace dkk., 2016).
Adanya tepung maizena pada produk baru juga berpengaruh
terhadap kekentalan karena berguna untuk mengentalkan
bubur. Tepung maizena digunakan sebagai pengental karena
mampu membentuk konsistensi gel yang stabil (Ola dkk., 2017).

Perbedaan kenampakan dipengaruhi oleh jumlah air
yang digunakan untuk menyeduh. Produk komersial menyerap
lebih banyak air sehingga bubur lebih mengembang. Hal ini
karena adanya zat penginstan pada produk komersial. Bubur
komersial biasanya ditambahkan zat penginstan agar partikel-
partikel mudah terlepas saat ditambahkan air sehingga bubur
lebih mengembang dan menyerap lebih banyak air (Rejeki dkk.,
2018).
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Perbedaan kedua sampel secara overall dipengaruhi
oleh penilaian yang telah dilakukan terhadap parameter warna,
aroma, rasa, tekstur dan kenampakan. Penilaian secara overall
terhadap produk baru dan produk komersial berbeda baik dari
warna, aroma, rasa, tekstur dan kenampakan. Penilaian secara
overall tidak hanya dengan melihat salah satu faktor yang
unggul melainkan keseluruhan parameter uji organoleptik.
Beberapa faktor yang mempengaruhi penilaian secara overall
yaitu warna, rasa, kenampakan yang menarik, produk memiliki
nilai gizi dan bermanfaat bagi tubuh (Ismail dkk., 2016).

4.5.2 Hasil Uji Mutu Hedonik

Penilaian mutu hedonik dilakukan terhadap warna,
aroma, rasa, tekstur, kenampakan dan overall bubur kentang
instan produk baru dan produk komersial. Tiap parameter
dihitung nilai rata-rata untuk mengetahui penilaian rata-rata oleh
panelis. Perhitungan hasil uji mutu hedonik dapat dilihat pada
Lampiran 9. Diagram penilaian mutu hedonik dapat dilihat pada
Gambar 4.2.

¥ Produk baru

® Produk komersial

Rata-rata
= - ra (%] =N om {=3]

warna aroma rasa tekstur  kenampakan  overall

Gambar 4.2 Diagram Penilaian Mutu Hedonik

Penilaian mutu rata-rata warna produk baru yaitu 3,73
(agak berwarna kuning cerah) sedangkan produk komersial
yaitu 2,93 (tidak berwarna kuning cerah). Warna dipengaruhi
oleh pigmen alami bahan yang digunakan, reaksi Maillard dan
reaksi senyawa organik dengan udara (Rosiani dkk., 2015).
Pigmen alami kentang sangat mempengaruhi warna bubur yang
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dihasilkan. Produk baru menggunakan kentang varietas granola
yang merupakan jenis kentang kuning sehingga bubur yang
dihasilkan berwarna kuning. Perlakuan pendahuluan berupa
perendaman dan blanching dapat mencegah pencoklatan pada
kentang. Perendaman dapat menggunakan natrium metabisulfit,
CaCOgs, NaCl (garam dapur) dan asam sitrat atau asam
askorbat. Blanching pada kentang menghasilkan produk olahan
kentang yang memiliki karakteristik kimia dan sensoris yang
baik (Wibowo dkk., 2017). Perendaman kentang dalam natrium
metabisulfit berguna untuk mencegah reaksi pencoklatan oleh
enzim. Sulfit mampu mendenaturasi sistem protein pada enzim
fenolase dan mereduksi ikatan disulfide pada protein enzim
sehingga enzim menjadi tidak aktif. Reaksi pencoklatan
(Maillard) terjadi karena terurainya protein menjadi asam amino
bebas. Warna kentang dapat menjadi gelap karena adanya
interaksi antara asam amino dengan gula pereduksi (Akbar dan
Yunianta, 2014). Penambahan susu bubuk dan tepung maizena
menghasilkan bubur berwarna kuning cerah. Produk komersial
lebih cerah karena menyerap lebih banyak air dibandingkan
produk baru. Jumlah air yang ditambahkan saat proses
penyeduhan mempengaruhi tingkat kecerahan bubur. Semakin
banyak jumlah air yang ditambahkan maka bubur semakin
cerah (Rodiahwati dkk., 2017).

Penilaian mutu rata-rata aroma produk baru yaitu 3,43
(agak beraroma khas kentang) sedangkan produk komersial
yaitu 3,30 (agak beraroma khas kentang). Perubahan aroma
terjadi karena proses menghilangnya bahan volatil dari bahan,
karamelisasi karbohidrat, dekomposisi protein dan lemak serta
koagulasi protein akibat pemanasan. Senyawa aroma
diproduksi oleh komposisi kimia dari bahan, enzim yang terlibat
dan bakteri dalam senyawa tersebut (Dewi dkk., 2017). Proses
pemanasan terjadi saat pembuatan tepung kentang yaitu
kentang mengalami proses blanching, pengukusan dan
pengeringan. Proses pemanasan mempengaruhi kandungan
karbohidrat dan protein pada kentang sehingga mampu
mengubah aroma tepung kentang yang dihasilkan. Aroma bubur
dihasilkan dari aroma bahan-bahan penyusunnya. Penggunaan
bahan penyusun tambahan biasanya dapat mengurangi aroma
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langu khas dari bahan dasar bubur sehingga mudah diterima
secara sensoris (Grace dkk., 2016). Penambahan susu juga
dapat mengurangi aroma langu dan memberi rasa gurih pada
bubur. Jumlah bahan tambahan perlu diperhatikan agar aroma
khas bahan dasar bubur tidak hilang (Yunita dkk., 2014).

Penilaian mutu rata-rata tekstur produk baru yaitu 3,80
(agak kental) sedangkan produk komersial yaitu 3,97 (agak
kental). Tekstur bubur dipengaruhi oleh bahan baku yang
digunakan. Proses pengayakan bubur instan yang kurang halus
menyebabkan tekstur berpasir sehingga terasa kasar saat
dikonsumsi (Tamrin dan Pujilestari, 2016). Tekstur dan
konsistensi suatu bahan dapat mempengaruhi rasa yang
ditimbulkan. Hal ini karena adanya rangsangan terhadap sel
reseptor olfaktori pada indera penciuman yang dapat
menentukan rasa dan aroma dari suatu makanan (Grace dkk.,
2016). Produk baru diayak ukuran 60 mesh agar memiliki
tekstur agak kasar. Produk komersial berbentuk flakes sehingga
tekstur bubur yang dihasilkan lembut. Kekentalan bubur dapat
dipengaruhi oleh kandungan karbohidrat, pati, protein dan
lemak. Tingginya kandungan karbohidrat dan pati dapat
menurunkan tingkat kekentalan bubur. Kandungan protein dan
lemak dapat mempengaruhi swelling power dan sifat gelatinisasi
bubur (Yustiyani dan Setiawan, 2013). Kekentalan pada produk
baru disebabkan oleh kandungan karbohidrat dari tepung
kentang, susu bubuk dan tepung maizena, pati dari tepung
kentang serta protein dari susu bubuk. Kandungan karbohidrat
dari kentang dan susu bubuk serta protein dari susu bubuk
mempengaruhi kekentalan produk komersial.

Penilaian mutu rata-rata kenampakan produk baru yaitu
3,83 (agak menarik) dan produk komersial yaitu 3,23 (agak
menarik). Kenampakan dapat dipengaruhi oleh maltodekstrin
yang ditambahkan pada bubur instan. Hal ini karena
maltodekstrin memiliki kemampuan menyerap air yang tinggi
sebagai bulking agent sehingga bubur terlihat banyak dan
memiliki - viskositas  tinggi. - Maltodekstrin - berguna untuk
memperbaiki tekstur bubur saat disajikan sehingga tampak
menarik (Dewanti dkk., 2012). Produk komersial terlihat banyak
karena adanya zat penginstan sehingga bubur menyerap lebih
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banyak air. Kenampakan mempengaruhi warna bubur dimana
warna sebagai indikator adanya perubahan kimia pada bubur.
Perubahan kimia juga terjadi pada aroma, rasa dan tekstur
bubur sehingga berpengaruh terhadap tingkat penerimaan
bubur secara sensoris (Augustyn dan Rumalean, 2016). Produk
baru berwarna agak kuning cerah sehingga kenampakan yang
dihasilkan lebih menarik.

Penilaian mutu rata-rata produk baru secara overall yaitu
3,30 (agak suka) sedangkan produk komersial secara overall
yaitu 3,43 (agak suka). Penilaian suatu produk secara overall
meliputi penilaian yang telah dilakukan terhadap parameter
kenampakan, warna, aroma, rasa dan tekstur suatu bahan.
Bubur secara overall memiliki kenampakan menarik dan tekstur
halus (Pramesta dkk., 2012). Produk baru memiliki kenampakan
yang menarik dan tekstur agak kasar sedangkan produk
komersial memiliki kenampakan agak menarik dan tekstur
halus. Panelis menyatakan agak suka kedua produk karena
penilaian rata-rata kedua sampel tidak berbeda jauh baik dari
warna, rasa, tekstur dan kenampakan.

4.5.3 Hasil Uji Hedonik

Penilaian mutu hedonik dilakukan terhadap warna,
aroma, rasa, tekstur, kenampakan dan overall bubur kentang
instan produk baru dan produk komersial. Tiap parameter
dihitung nilai rata-rata untuk mengetahui penilaian rata-rata oleh
panelis. Perhitungan hasil uji hedonik dapat dilihat pada
Lampiran 10. Diagram penilaian hedonik dapat dilihat pada
Gambar 4.3.
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Gambar 4.3 Diagram Penilaian Hedonik

Penilaian kesukaan rata-rata warna produk baru yaitu
2,67 (sangat suka) sedangkan produk komersial yaitu 4,2 (agak
suka). Panelis sangat menyukai warna produk baru dan agak
menyukai produk komersial. Bubur produk baru berwarna agak
kuning cerah sehingga terlihat lebih menarik sedangkan bubur
komersial tidak berwarna kuning cerah. Warna kuning pada
produk baru berasal dari kentang varietas granola. Umbi
kentang granola mengandung zat antioksidan yaitu B-karoten
(Purnomo ‘dkk., 2017). Reaksi Maillard (pencoklatan) akibat
pemasakan membentuk rasa dan warna bubur. Perlakuan
pencegahan reaksi Maillard dilakukan dengan merendam
kentang yang telah dikupas ke dalam air bersih atau larutan
Na,S;0s. Penambahan susu bubuk full cream berwarna agak
kuning membuat bubur berwarna lebih kuning. Tepung maizena
berwarna putih sehingga memberi kesan terang pada bubur.
Warna sangat menentukan tingkat penerimaan konsumen
terhadap produk pangan. Hal ini karena warna menjadi daya
tarik konsumen mengenai produk yang dihasilkan (Arifianti dkk.,
2012).

Penilaian kesukaan rata-rata aroma produk baru yaitu
3,33 (suka) sedangkan produk komersial yaitu 3,4 (suka).
Panelis menyukai aroma agak khas kentang dari produk baru
dan produk komersial. Senyawa aroma kentang yang telah
dimasak dihasilkan oleh degradasi lemak, reaksi Maillard dan
degradasi gula selama pemasakan. Saat proses pengeringan,
kentang memproduksi senyawa volatil termasuk produk
degradasi lemak, produk reaksi Maillard, senyawa sulfur dan
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methoxypyrazines. Pyrazines dihasilkan dari reaksi Maillard dan
menjadi karakteristik kualitas organoleptik (Jansky, 2010).

Penilaian kesukaan rata-rata rasa produk baru yaitu 4,87
(sangat suka) sedangkan produk komersial yaitu 3,77 (suka).
Panelis sangat menyukai rasa produk baru dan menyukai
produk komersial. Hal ini karena bubur lebih terasa gurih
dibandingkan produk komersial. Rasa bubur kentang ditentukan
oleh jenis kentang, lingkungan produksi dan penyimpanan
mempengaruhi kadar senyawa yang menghasilkan senyawa
rasa. Reaksi Maillard yang terjadi saat pemasakan akan
berinteraksi dengan senyawa lain dari produk sehingga
membentuk suatu rasa (Janksy, 2010). Faktor yang
mempengaruhi rasa yaitu kepekaan papilla lidah, suhu,
senyawa kimia, konsentrasi dan interaksi komponen rasa yang
lain  (Afrianto dkk., 2017). Konsistensi dan tekstur juga
berpengaruh dalam menciptakan cita rasa produk pangan
(Saroinsong dkk., 2015).

Penilaian kesukaan rata-rata tekstur produk baru yaitu
4,17 (sangat suka) sedangkan produk komersial yaitu 3,4
(suka). Panelis sangat menyukai kekentalan produk baru dan
menyukai produk komersial. Hal ini karena bubur produk baru
lebih kental dibandingkan produk komersial. Tekstur dipengaruhi
oleh partikel penyusunnya. Produk baru berbentuk tepung
ukuran 60 mesh sedangkan produk komersial berbentuk flakes.
Tekstur produk komersial lebih lembut dibandingkan produk
baru. Faktor-faktor lain yang mempengaruhi tekstur yaitu
gelatinisasi, daya kembang, viskositas dan retrogradasi (Sari
dan Ninsix, 2017). Adanya pati dan protein dapat meningkatkan
kekerasan produk dan kemampuan mengikat air (Bhattari et al.,
2018). Karbohidrat pada bubur kentang berperan dalam
pembentukan tekstur karena terdapat amilosa dan amilopektin
dari pati (Junaidi dan Isworo, 2011). Pati berguna untuk
pengental dan penstabil makanan. Pati terdiri dari amilopektin
sebesar 77% dan amilosa sebesar 23%. Amilopektin dapat
meningkatkan = kerenyahan  sedangkan  amilosa  untuk
meningkatkan kekerasan (Niken dan Adepristian 2013).

Penilaian kesukaan rata-rata kenampakan produk baru
yaitu 3,43 (suka) sedangkan produk komersial yaitu 4,27
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(sangat suka). Panelis menyukai kenampakan produk baru dan
sangat menyukai produk komersial. Bubur produk komersial
terlihat lebih mengembang dibandingkan produk baru. Panelis
menilai produk berdasarkan kenampakan yang baik dan disukai
(Luthfiyana dkk., 2016). Kenampakan produk dipengaruhi oleh
warna yang dihasilkan. Warna berasal dari pigmen bahan
penyusunnya. Adanya pigmen dari bahan biasanya membuat
kenampakan produk lebih menarik (Taufik dkk., 2018). Semakin
banyak pigmen yang larut maka tingkat kecerahan produk
semakin meningkat (Ola dkk., 2017). Penambahan tepung
maizena dalam jumlah banyak dapat meningkatkan kecerahan.
Hal ini karena kandungan total padatan terlarut maizena
meningkat  sehingga pigmen bahan terhambat akibat
pembentukan gel yang kuat (Amalia dan Susanto, 2017).
Tingkat kecerahan warna dapat membuat kesan menarik pada
produk.

Penilaian kesukaan rata-rata produk baru secara overall
yaitu 3,8 (suka) sedangkan produk komersial yaitu 3,5 (suka).
Panelis menyukai bubur produk baru dan produk komersial
secara overall. Penilaian secara overall berdasarkan penilaian
yang telah dilakukan pada parameter warna, aroma, rasa,
tekstur dan kenampakan. Aroma disebabkan adanya flavor dari
bahan yang digunakan. Tekstur dipengaruhi oleh ukuran partikel
yang dihasilkan dari ayakan. Konsentrasi bahan dapat
mempengaruhi warna produk karena adanya kandungan
pigmen warna dari bahan sehingga memberi warna yang pekat.
Oleh karena itu, konsentrasi bahan perlu diperhatikan agar
produk yang dihasilkan dapat diterima secara sensoris
(Ardhianditto dkk., 2013).

4.5.4 Perbandingan Produk Baru dengan Produk Komersial

Hasil perhitungan rata-rata kesukaan antara produk baru
dan produk komersial dapat dilihat pada Lampiran 10.
Berdasarkan hasil perhitungan rata-rata maka dapat
dibandingkan kedua produk tersebut. Perbandingan meliputi
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parameter warna, aroma, rasa, tekstur, kenampakan dan
overall. Grafik perbandingan dapat dilihat pada Gambar 4.4.

Qverall
5

Kenampakan - ) - Warna

R ata-rata kesukaan
Produk baru

=R atarata kesukaan
Produk komersial

Tekstur =S -_ " |

Rasa

Gambar 4.4 Grafik Sarang Laba-laba (Spider Chart)

Berdasarkan grafik di atas dapat diketahui bahwa produk
baru memiliki nilai rata-rata kesukaan panelis lebih tinggi pada
parameter rasa, tekstur dan overall. Produk komersial memiliki
nilai rata-rata kesukaan panelis lebih tinggi pada parameter
warna, aroma dan kenampakan. Produk baru memiliki rasa
gurih dan rasa kentang lebih terasa dibandingkan produk
komersial. Penambahan susu bubuk full cream memberi rasa
gurih pada bubur (Listyoningrum dan Harijono, 2015). Rasa
kentang pada produk baru lebih terasa karena komposisi dari
tiap bahan baku yang tepat sehingga rasa yang dihasilkan tidak
dominan pada satu bahan baku. Produk baru memiliki tekstur
agak kental dan agak kasar dibandingkan produk komersial.
Tingkat kekentalan bubur dipengaruhi - oleh kandungan
karbohidrat dan pati dari bahan penyusun bubur. Adanya
amilopektin dalam pati yang terdapat pada tepung kentang dan
tepung maizena berfungsi untuk merekatkan bahan penyusun
sehingga bubur menjadi kental (Sayangbati dkk., 2013). Tekstur
agak kasar dihasilkan dari proses pengayakan bubur kentang
instan ukuran 60 mesh. Produk baru secara overall lebih unggul
dibandingkan produk komersial. Hal ini karena produk baru
memiliki rasa yang gurih dan tekstur kekentalan sesuai dengan
kesukaan panelis.
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4.6 Evaluasi Bubur Kentang Instan

Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap bubur
kentang diperoleh penilaian panelis mengenai warna, aroma,
rasa, tekstur, kenampakan dan overall. Menurut panelis, bubur
kentang produk baru memiliki rasa tepung maizena. Hal ini
karena tepung maizena hanya diseduh air hangat sehingga
peneliti perlu membuat bubur kentang instan dengan cara
pemasakan yang tepat. Rasa bubur kentang dinilai masih
kurang gurih sehingga peneliti perlu menambahkan jumlah
bahan tambahan seperti garam dan lada. Bubur kentang dinilai
memiliki tekstur agak kasar namun peneliti membuat bubur
kentang instan ukuran 60 mesh agar tekstur yang dihasilkan
sedikit kasar.
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4.7 Hasil Evaluasi Bubur Kentang Instan

Pemasakan tepung maizena dilakukan dengan dua cara.
Pertama, mencampurkan tepung maizena sesuai formulasi
dengan air sebanyak 80 ml kemudian dimasak pada suhu 80° C
selama 10 menit atau hingga terbentuk gelatinisasi sempurna
(Zainuddin, 2016). Maizena pregelatinisasi selanjutnya
dikeringkan ke dalam oven. Kemudian maizena pregelatinisasi
digiling menggunakan blender. Maizena pregelatinisasi kering
dapat dilihat pada Gambar 4.5.

Gambar 4.5 M}Zéhé Pregelatinisasi Kering
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Maizena pregelatinisasi kering yang dihasilkan tidak
berbentuk tepung namun berbentuk kristal dan tidak dapat larut
dalam air. Tepung pregelatinisasi mengalami proses gelatinisasi
melalui perebusan kemudian dikeringkan untuk memperbaiki
kualitas, sifat reologi dan pasta tepung. Tepung pregelatinisasi
akan mengalami perubahan struktur ikatan dan bentuk granula.
Gelatinisasi mengakibatkan dehidrasi dan konversi bentuk
amilosa menjadi helik. Proses pemanasan dan pengeringan
pada tepung akan menghasilkan produk yang dapat larut dalam
air dingin dan berbentuk pasta saat dipanaskan. Suspensi pati
yang dipanaskan pada suhu 60°70°C akan mengakibatkan
sebagian granula mengembang namun pada suhu 90°C seluruh
granula akan mengembang dan kehilangan bentuk (Rahman,
2018). Maizena pregelatinisasi yang dihasilkan tidak bersifat
yang diinginkan. Oleh karena itu, dilakukan pemasakan dengan
cara lain. Cara kedua dilakukan dengan mencampurkan tepung
maizena sesuai formulasi dengan air sebanyak 80 ml kemudian
dimasak pada suhu 80° C selama 10 menit atau hingga
terbentuk gelatinisasi sempurna (sama seperti pada cara
pertama). Selanjutnya mencampurkan maizena pregelatinisasi
dengan kentang tumbuk yang telah dibuat sebelumnya lalu
dicetak tipis ke loyang. Apabila bahan campuran sudah kering
(tepung campuran) selanjutnya digiling menggunakan blender
lalu diayak ukuran 60 mesh. Tepung campuran dapat dilihat
pada Gambar 4.6.

Gambar 4.6 Tepung Campuran
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Tepung campuran memiliki sifat yang diinginkan yaitu
berbentuk butiran halus. Pengolahan bahan menjadi tepung
karena pemanasan mengakibatkan asam amino yang mudah
larut dalam air dan mudah menguap hilang. Apabila asam
amino hilang maka kandungan protein dalam tepung menurun
(Liur dkk., 2013). Tepung yang memiliki bentuk butiran halus
dapat mudah larut dalam air. Oleh karena itu, cara pemasakan
ini dilanjutkan dengan menambahkan susu bubuk dan bumbu
(garam dan lada) untuk membuat bubur kentang instan. Susu
bubuk yang digunakan sebanyak 12,2 gram, garam sebanyak
0,3 gram dan lada sebanyak 0,2 gram.

Kentang tumbuk yang sudah dihasilkan selanjutnya
didiamkan terlebih dahulu. Langkah selanjutnya memasak
tepung maizena. Pemasakan tepung maizena menggunakan api
kecil sambil diaduk hingga tergelatinisasi sempurna. Kemudian
kentang tumbuk dan maizena pregelatinisasi dicampur dan
diproses hingga menjadi tepung campuran. Langkah
selanjutnya mencampur tepung campuran dan susu bubuk
sesuai formulasi serta garam dan lada. Lalu bubur kentang
instan dikemas plastik. Proses pembuatan kentang tumbuk,
maizena pregelatinisasi, tepung campuran dan bubur kentang
instan dapat dilihat pada Lampiran 11.

4.8 Hasil Uji Fisik Bubur Kentang Instan

Berdasarkan hasil evaluasi maka dihasilkan bubur
kentang instan (produk terbaik). Produk terbaik diuji fisik meliputi
densitas kamba, daya serap air, uji seduh dan warna. Hasil uji
fisik produk terbaik dapat dilihat pada Tabel 4.8

Tabel 4.8 Hasil Uji Fisik Produk Terbaik

Jenis Uji Produk Terbaik Literatur
Densitas kamba 0,50 g/ml 0,30-0,80 g/mi|?
Daya serap air 3,4 mllg 1,99-3,47 ml/g®
Seduh 200 ml -
Warna Kuning cerah Kuning cerah

Sumber : a. Korompis dkk. (2016)
b. Mervina dkk. (2012)
c. Canet et al. (2009)
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Densitas kamba produk terbaik sebesar 0,50 g/ml
sedangkan menurut literatur densitas kamba makanan bubuk
yaitu 0,30-0,80 g/ml. Ini artinya nilai densitas kamba produk
terbaik sudah sesuai dengan literatur. Densitas kamba produk
baru dan produk terbaik memiliki nilai yang sama. Densitas
kamba menunjukkan tingkat kepadatan nilai gizi pada produk
sehingga saat dikonsumsi sehingga mempengaruhi penyerapan
zat gizi oleh tubuh. Semakin kecil nilai densitas kamba maka
semakin meningkat volume bubur instan setelah penyeduhan.
Saat mengonsumsi bubur akan merasa lebih cepat kenyang
namun asupan gizi belum terpenuhi (Handayani dkk., 2014).
Perhitungan uji densitas kamba dapat dilihat pada Lampiran 12.

Daya serap air produk terbaik sebesar 3,4 mil/g
sedangkan menurut literatur daya serap air bubur instan yaitu
1,99-3,47 ml/g. Semakin tinggi daya serap air maka kualitas
bubur instan semakin baik. Hal ini karena bubur instan mampu
menyerap air dengan baik sehingga lebih mudah larut saat
diseduh. Daya serap air pada bubur kentang dipengaruhi oleh
kandungan karbohidrat (pati dan serat kasar), protein dan
komponen lain yang bersifat hidrofilik. Adanya gugus hidroksil
pada pati mempengaruhi kemampuan penyerapan air. Semakin
besar jumlah gugus hidroksil maka kemampuan penyerapan air
lebih besar. Daya serap air berhubungan dengan dispersi pati
dalam air yang dapat meningkat akibat perubahan pati untuk
gelatinisasi (Picauly dan Tetelepta, 2015). Perhitungan uji daya
serap air dapat dilihat pada Lampiran 12.

Jumlah air untuk menyeduh produk baru sebanyak 200
ml. Air yang digunakan untuk menyeduh produk baru maupun
produk terbaik jumlahnya sama. Jumlah air untuk menyeduh
bubur instan sebesar 3ml/g. Bubur instan memiliki waktu seduh
optimal selama 110-183 detik (Yustiyani dan Setiawan, 2013).
Jumlah air penyeduhan bubur kentang instan sebesar 200ml/60
g atau 3,33ml/g. Hal ini berarti produk terbaik kurang sesuai
dengan literatur. Perbedaan ini disebabkan oleh bahan dasar
yang digunakan berbeda. Waktu seduh optimal bubur kentang
tiap takaran saji 60 gram menggunakan air hangat 36°-37°C
selama 90 detik dan air dispenser suhu 20°-30°C membutuhkan
waktu 102 detik. Hal ini berarti produk terbaik kurang sesuai
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dengan literatur. Kecepatan pengadukan dapat mempengaruhi
waktu penyeduhan bubur.

Warna produk terbaik yaitu kuning cerah, hal ini sudah
sesuai dengan literatur bubur kentang yang berwarna kuning
cerah. Semakin tinggi proporsi kentang dan suhu yang diberikan
maka warna bubur kentang yang dihasilkan semakin kuning.
Warna kuning pada kentang berasal dari zat antioksidan pada
umbi yaitu B-karoten (Purnomo dkk., 2017).

4.9 Bubur Kentang

Bubur kentang instan selanjutnya disajikan dalam
mangkok. - Penyajian  bubur kentang dilakukan dengan
menambahkan air hangat lalu diaduk rata. Bubur kentang instan
(produk terbaik) sebelum dan sesudah diseduh dapat dilihat
pada Gambar 4.7.

Gambar 4.7 Bubur Kentang Instan (produk terbaik) sebelum
dan sesudah diseduh

Bubur kentang instan memiliki warna agak kuning namun
setelah diseduh dengan air hangat bubur berwarna lebih kuning.
Terjadi perubahan warna bubur dari sebelum dan sesudah
diseduh. Karoten dalam kentang terikat secara kompleks
dengan molekul protein yang mengalami denaturasi akibat
penyeduhan. Proses tersebut mengakibatkan senyawa karoten
dibebaskan dan warna yang dihasilkan meningkat (Alifah dkk.,
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2018). Bubur kentang instan sebelum dan sesudah diseduh
beraroma kentang dan susu yang bercampur. Rasa bubur
kentang produk terbaik lebih gurih dibandingkan produk baru
karena jumlah garam yang ditambahkan lebih banyak. Tekstur
bubur kentang sebelum dan sesudah diseduh agak kasar
karena bubur instan diayak ukuran 60 mesh. Tingkat kekentalan
bubur produk terbaik agak menurun dibandingkan produk baru.
Hal ini karena pada produk terbaik protein dan pati membentuk
ikatan  kompleks dengan permukaan granula sehingga
viskositas pati dan kekuatan gel menurun (Rahman, 2018).
Bubur kentang memiliki kenampakan yang menarik karena
bubur sebelum diseduh memiliki warna kuning cerah dan
sesudah diseduh lebih berwarna kuning cerah. Overall bubur
kentang sebelum dan sesudah diseduh sudah baik karena
perubahan yang terjadi dari produk baru menjadi produk baru
dari warna, aroma, rasa, tekstur dan kenampakan.

4.10 Neraca Massa Bubur Kentang Instan

Tiap proses pembuatan bubur kentang instan dihitung
berat dan kadar air bahan baku untuk dihitung neraca massa
produk. Neraca massa pembuatan bubur kentang instan dan
kadar air bahan tiap proses dapat dilihat pada Lampiran 13.
Penurunan kadar air kentang terbesar terjadi saat proses
blanching dari 88,03% menjadi 79,05%. Pemasakan kentang
mengakibatkan penurunan kadar air karena panas yang
diberikan menyebabkan air dalam bahan pangan menguap.
Semakin besar panas yang diberikan dan semakin lama waktu
pemanasan maka jumlah kadar air yang berkurang semakin
banyak (Sundari dkk., 2015). Penurunan kadar air terbesar pada
pembuatan bubur kentang instan terjadi pada proses
pengeringan bahan campuran yang terdiri dari kentang tumbuk
dan maizena pregelatinisasi dengan kadar air sebesar 83,41%
menjadi tepung dengan kadar air 8,90%. Lama waktu
pengeringan =8 jam sehingga jumlah air dalam bahan menguap
cukup banyak. Semakin lama waktu pengeringan maka jumlah
air yang menguap semakin besar (Asgar dkk., 2010). Bubur
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kentang instan memiliki kadar air 8,22%. Bubur kentang instan
memiliki kadar air 6-8% (Histifarina, 2002) artinya produk kurang
sesuai literatur namun besaran nilainya tidak berbeda jauh.
Diagram alir pembuatan bubur kentang instan dapat dilihat pada
Gambar 4.8.

Kentang Tumbuk
0,196 kg

Maizena - -
pregelatinisasi Dicampur hingga rata |
0,075 kg st
Dicetak ketebalan +0,2 cm
dalam loyang

Dikeringkan menggunakan
cabinet dryer pada
suhu 50°-60°C selama 8 jam

A2

Digiling menggunakan blender

J

Diayak 60 mesh

Susu Bubuk : Garam 0,00003 kg
| 0,0122kg | 3| D'Campurkailfalam wadah dan lada 0,00002 kg

| Dikemas dalam plastik |

Bubur Kentang Instan
0,0607 kg

Gambar 4.8 Diagram Alir Pembuatan Bubur Kentang Instan

Berat bahan campuran yang terdiri dari kentang tumbuk
dan maizena pregelatinisasi mengalami penurunan pada proses
pengeringan. Rendemen yang dihasilkan dari proses tersebut
sebesar 17,71%. Kentang yang mengalami perendaman dalam
air akan mengeluarkan gel saat pemasakan sedangkan
perendaman dalam larutan kimia menyebabkan jaringan sel
melunak sehingga air pemasakan menjadi keruh. Kentang yang
telah tergelatinisasi sempurna menyebabkan kadar pati
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berkurang sehingga berat dan rendemen yang dihasilkan
semakin kecil. Rendemen juga dipengaruhi oleh suhu dan lama
waktu pengeringan. Semakin tinggi suhu dan semakin lama
waktu pengeringan maka kadar air kentang semakin berkurang
sehingga rendemen semakin kecil (Diza dkk., 2014).

4.11 Analisis Biaya Pembuatan Bubur Kentang Instan

Bubur kentang instan dikemas 60 gram. Biaya bahan
baku pembuatan bubur kentang instan sebesar Rp 4.434,16
dapat dilihat pada Lampiran 4. Harga pokok produksi bubur
kentang instan menggunakan metode variable costing. Hal ini
karena pembuatan bubur kentang instan dilakukan dalam skala
kecil (laboratorium) sehingga tidak memerlukan biaya tenaga
kerja langsung. Biaya overhead diperoleh dari biaya
penggunaan gas elpiji, air, aquades, Na,S;0s, GMS, minyak
goreng, garam, lada, plastik dan listrik. Tiap produksi bubur
kentang instan membutuhkan gas elpiji Rp 1.843,75, listrik Rp
216,05, air Rp 2.580, aquades Rp 2.650, Na»S:0sRp 125, GMS
Rp 500, minyak goreng Rp 33, garam Rp 4,8, lada Rp 84,22
dan plastik Rp 42. Total biaya pokok bubur kentang instan
dihitung dari penjumlahan biaya bahan baku dan biaya
overhead yaitu Rp 12.262,98. Perhitungan biaya pokok produksi
bubur kentang instan dapat dilihat pada Lampiran 14. Harga
bubur kentang instan produk komersial sebesar Rp 11.790,
artinya harga produk baru lebih tinggi dibandingkan produk
komersial.
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V. PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Formulasi pembuatan bubur kentang instan terdiri dari
tepung kentang 26,8 gram, susu bubuk 12,2 gram dan tepung
maizena 21 gram serta bahan tambahan berupa garam 0,3
gram dan lada 0,2 gram. Hasil uji fisik bubur kentang instan
memiliki densitas kamba 0,5 g/ml, daya serap air 3,4 ml/g, uji
seduh 200 ml dan warna yang terdiri dari nilai L sebesar 75,88,
nilai a sebesar -1,12 dan nilai b sebesar 24,74. Terdapat
perbedaan warna, aroma, rasa, tekstur, kenampakan dan
overall antara bubur kentang instan produk baru dan produk
komersial. Bubur kentang instan berwarna agak kuning cerah,
agak beraroma khas kentang, agak gurih, tekstur agak kental,
kenampakan agak menarik dan overall agak disukai panelis.
Warna, rasa dan tekstur bubur kentang sangat disukai panelis
sedangkan aroma, kenampakan dan overall disukai panelis.

Proses pembuatan bubur kentang instan dengan
memformulasikan bahan baku berdasarkan kandungan
karbohidrat, protein dan lemak serta biaya bahan baku. Biaya
bahan baku yang digunakan vyaitu biaya rendah agar biaya
pokok produksi yang dihasilkan rendah. Biaya pokok pembuatan
bubur kentang instan 60 gram sebesar Rp 12.262,98.

5.2 Saran

Bubur kentang instan dapat dijadikan sebagai pangan
darurat. Perlu dilakukan uji proksimat bubur kentang untuk
mengetahui nilai gizinya. Perlu adanya standar nasional
terhadap bubur kentang instan agar bubur yang dihasilkan lebih
optimal. Perhitungan umur simpan bubur kentang instan perlu
dilakukan untuk menjaga kualitas produk. Perlu dilakukan
produksi scale up bubur kentang instan agar diperoleh biaya
produksi rendah.
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LABORATORIUM PENGUJIAN MUTU DAN KEAMANAN PANGAN
(TESTING LABORATORY OF FOOD QUALITY AND FOOD SAFETY)
JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS BRAWIJAYA
JI. Veteran, Malang 65145, Telp. (0341) 573358
E-mail : labujipangan_thpub@yahoo.com

KEPADA : Dyah Ayu Novitasari
TIP-FTP UB
MALANG

LAPORAN HASIL UJI
REPORT OF ANALYSIS

Nomor / Number : 0641/THP/LAB/2019
Nomor Analisis / Analysis Number 1 0641

Tanggal penerbitan / Date of issue : 28 Agustus 2019

Yang bertanda tangan di bawah ini menerangkan, bahwa hasil pengujian

The undersigned ratifies that examination

Dari contoh / of the sample (s) : TEPUNG dan KENTANG

Untuk analisis / For analysis
Keterangan contoh / Description of sample S
Diambil dari / Taken from v

Oleh / By 1
Tanggal penerimaan contoh / Received : 30 Juli 2019
Tanggal pelaksanaan analisis / Date of analysis : 30 Juli 2019
Hasil adalah sebagai berikut / Resulted as follows
LEMAK AR ABU KARBOHIDRAT PATI
| kil R ®) ) ®) )
135 7,86 2,95 10,07 3n 76,01
26 22,85 1,61 353 676 65,25
TIDAK
468 053 0,06 12,75 0,03 86,63 DIANALISA
512 0,84' 0,69 7,02 301 88,44
713 2,25 0,04 7735 078 19,58
738 9,97
357 TIDAK DIANALISA 51,29
534 52,09

HASIL PENGUJIAN INI HANYA BERLAKU UNTUK
CONTOH-CONTOH TERSEBUT DI ATAS. PENGAMBIL

CONTOH BERTANGGUNG JAWAB ATAS KEBENARAN S
TANDING BARANG £

Or,¥fdya Dwi Rykmi P., STP, MP
£.19700504 499903 2 002

Keterangan:

135 dan 357 : tepung kentang
246 : susu bubuk
468 : tepung maizena

713 dan 738 : kentang varietas granola
512 dan 534 : produk komersial merk X
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Lampiran 2. Tahapan Uji Bubur Kentang Instan

1. Uji Proksimat
e Kadar Protein (SNI 01-2891-1992)

—oTa

Sampel ditimbang sebanyak 0,51 gram kemudian
dimasukkan ke labu Kjeldahl 100 ml

Ditambahkan 2 gram campuran selen dan 25 ml H2SO4
pekat

Labu Kjeldahl dipanaskan di atas hot plate hingga
mendidih dan larutan menjadi jernih kehijau-hijauan
selama 2 jam

. Labu Kjeldahl dibiarkan dingin kemudian diencerkan

dan dimasukkan ke dalam labu ukur 100 ml hingga
tanda batas

Larutan dipipet 5 ml dan dimasukkan ke dalam alat
penyuling kemudian ditambahkan 5 ml NaOH 30% dan
beberapa tetes indikator PP

Disulingkan selama kurang lebih 10 menit sebagai
penampung gunakan 10 ml larutan asam borat 2%
yang telah dicampur indikator

Ujung pendingin dibilas dengan air suling

Dititrasi dengan larutan HCI 0,01 N

Dikerjakan penetapan blanko

Kadar protein dihitung dengan cara:
(V1-V2)xNx0,014 x fkx fp

w

Kadar protein = x 100%

Keterangan:

w = berat sampel (gram)

V1 = volume HCI 0,01 N yang digunakan titrasi sampel
(ml)

V> = volume HCI yang digunakan titrasi blanko (ml)

N = normalitas HCI

fk = faktor konversi untuk protein dari makanan secara
umum : 6,25 susu dan hasil olahan : 6,38
mentega kacang : 5,46)

fp = faktor pengenceran
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Kadar Lemak (SNI 01-2891-1992)

Sampel ditimbang sebanyak 1-2 gram dimasukkan ke
selongsong kertas yang dialasi dengan kapas
Selongsong kertas diisi sampel kemudian disumbat
dengan kapas

Selongsong kertas dikeringkan dalam oven pada suhu
kurang dari 80°C selama 1 jam kemudian dimasukkan
ke dalam alat soxhlet yang telah dihubungkan dengan
labu lemak berisi batu didih yang telah dikeringkan dan
diketahui beratnya

Diekstrak dengan pelarut lemak selama 6 jam
Disulingkan dan dikeringkan ekstrak lemak dalam oven
pengering pada suhu 105°C

Diulangi pengeringan hingga diperoleh berat konstan

. Kadar lemak dihitung dengan rumus:
Kadar lemak = WV_V‘;Vl x 100%
Keterangan:

W = berat sampel (gram)
Wi = berat lemak sebelum ekstraksi (gram)
W, = berat lemak sesudah ekstraksi (gram)

Kadar Air (SNI 01-2891-1992)

a.

Sampel ditimbang sebanyak 1-2 gram pada sebuah
botol timbang bertutup yang telah diketahui beratnya
Keringkan pada oven suhu 105°C selama 3 jam
Dinginkan dalam desikator

. Timbang, ulangi tahapan ini hingga diperoleh berat

tetap
Kadar air dihitung dengan rumus:

Kadar air = i X 100%
w1

Keterangan:
W = berat sampel sebelum dikeringkan (gram)
W = kehilangan berat setelah dikeringkan (gram)

92



e Kadar Abu (SNI 01-2891-1992)

a. Sampel ditimbang sebanyak 2-3 gram (W) dimasukkan
ke cawan porselin yang telah diketahui beratnya (W)
kemudian ditimbang

b. Arangkan di atas nyala pembakar kemudian abukan
dalam tanur listrik pada suhu maksimum 550°C sampai
pengabuan sempurna (sekali-kali pintu tanur dibuka
sedikit agar oksigen bias masuk)

c. Cawan porselin didinginkan dalam desikator kemudian
ditimbang hingga diperoleh berat konstan (W1)

d. Kadar abu dihitung dengan rumus:

Kadar abu = (Wi-W2) x 100%

Keterangan:
W = berat sampel sebelum diabukan (gram)
W = berat sampel dan cawan sesudah diabukan

(gram)
W, = berat cawan kosong (gram)
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o Kadar Pati
1) Hidrolisis Asam (Lehmann et al., 2003)

a. Pati disuspensikan dalam larutan HCI 1,1 N dan 2,2 N
dengan perbandingan larutan asam : pati 1:1 (b/v)

b. Suspensi pati dihidrolisis selama 0, 2, 4, dan 6 jam
dalam 93upernata bergoyang pada suhu 35°C

c. Larutan pati dinetralkan dengan NaOH hingga
mencapai pH 6

d. Larutan pati disentrifugasi dengan kecepatan rotasi
2500 x g (3300 rpm) sehingga residu terpisah dari 93
supernatan

e. Residu pati dicuci hingga beberapa kali dengan air
suling

f. Pati terhidrolisis asam dikeringankan dalam oven
pengering pada suhu 50°C

g. Pati kering diayak menggunakan ayakan 60 mesh
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2) Penetapan Kadar Pati (Nelson, 1994)

a. Larutan ekstrak sampel konsentrasi 1,0 mg/mL
ditambahkan dengan 1,0 mL reagen Cu alkalis
(campuran reagen Nelson A dan B)

b. Larutan dihomogenkan dan dipanaskan di atas
waterbath pada suhu 100°C selama 20 menit

c. Larutan dihomogenkan dan dipanaskan kembali di atas
waterbath pada suhu 100°C selama 10 menit

d. Ditambahkan NaOH 1 N sebanyak *4mL hingga pH
larutan 7-8

e. Ditambahkan aquades 7 mL

f. Dibaca larutan di spektrofotometer visible pada panjang
gelombang maksimal yang diperoleh (747,2 nm)

2. Densitas Kamba (Wirakartakusumah, 1992)
a. Sampel ditimbang sebanyak 10 gram
b. Dimasukkan sampel ke gelas ukur 100 ml lalu dibaca
volumenya

c. Densitas kamba dihitung dengan rumus:
Berat bahan (gr)

Densitas kamba =
Volume bahan (ml)

3. Daya Serap Air (Fardiaz, 1992)

a. Sampel ditimbang sebanyak 1 gram lalu dimasukkan ke
tabung sentrifuse

b. Dimasukkan air sebanyak 10 ml lalu dikocok
menggunakan vortex mixer

c. Disentrifuse dengan kecepatan 3500 rpm selama 30 menit

d. Diukur volume supernatant menggunakan gelas ukur 10
mi

e. Daya serap air dihitung dengan rumus:

Daya Serap all’ (%) — Volume air awal (ml)—volume supernatant (ml) x 100%

Berat kering contoh {gr)

4. Uji Seduh (Yoanasari, 2003)
a. Sampel ditimbang sebanyak 50 gram
b. Ditambahkan air hangat 60°C sedikit demi sedikit
c. Diaduk hingga kental
d. Diukur volume air yang diperlukan
94



5. Warna (Bumi dkk., 2016)

a. Ditekan tombol ON pada colour reader

b. Dilakukan standarisasi menggunakan keramik standar
yang memiliki nilai L, a dan b

c. Ditempelkan ujung lensa alat pada permukaan sampel
yang akan diamati

d. Diukur sebanyak n kali pada permukaan sampel yang
berbeda-beda dan dirata-rata
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Lampiran 3. Informasi Nilai Gizi Produk Komersial
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Lampiran 4. Hasil Running Formula Bubur Kentang Instan

1. Formula 1

X1 | x2 | X3 | | RHs

Obiective 9 1185 275 -» | MIN
Rowl| 07601 06525 02663 »= 16
Row2| 00786 02285 00053 »= 5
Row3| 00295 00161 00006 <= 2
Rowd 1 1 1 = &0
Lower Bound 0 0 0 --
UpperBound|  INF INF INEL
Trpe conT cont cont. N

>> Minimum = 3

>> optimal solution FOUND
558. 88

#EE RESULTS - VARIABLES ##%

variable value obj. cost| Reduced Cost
X1 4] 90 -32.6151
X2 20,9767 118.5 4]
X3 39.0233 27.5 4]
2. Formula 2
X1 | X2 | 3 |
Objective 90 118.5
Rowl| 0.7601 0.6525
Row2| 0.0786 0.2285
Row3| 0.0295 0.0161
Rowd 1 1
Row3 1
Lower Bound 0 0
Upper Bound INF INF
Type CONT  CONT

>> Optimal solution FOUND

=> Minimum = 4748, 33

&% RESULTS - VARIABLES *%¥%

variable value obj. Cost| Reduced Cost
x1 36.4693 90 0
x2 9 118.5 0
x3 14,5307 27.5 0

97




.ac.l

.ub

>~
—
(=]
)
“
o
[ =1
[=5]
e

3. Formula 3
X1 | K2 | X3 | | RHS
Objective 90 118.5 275  -» MIN
Rowl| 0.7601| 0.6525 0.8663 »>= 46
Row2| 0.0786 02285 00053 »>= 3
Row3| 0.0295 0.0161 0.0006 <= 2
Rowd 1 1 1 = 60
Row5 1 == 21
Lower Bound 0 0
Upper Bound INF INF
Type

=> Optimal solution FOUND
>> Minimum = 4434.16

#EE RESULTS -

VARIABLES ##%

variable value obj. cost| Reduced cost
X1 26.8366 90 0
x2 12.1634 118.5 0
X3 21 27.5 0
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Lampiran 5. Lembar Kuesioner Uji Organoleptik

1. Uji Pembedaan Pasangan
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KUESIONER
Nama
Pekerjaan
Jenis Kelamin j
Produk : Bubur Kentang Instan

Perkenalkan saya Dyah Ayu Novitasari mahasiswi
Teknologi Industri Pertanian Universitas Brawijaya yang sedang
melaksanakan penelitian pembuatan bubur kentang instan.
Dihadapan Saudara tersedia dua sampel dengan kode 147 dan
kode 258. Saudara diminta untuk mencicipi kedua sampel dan
memberikan penilaian berupa angka 1 (satu) jika terdapat
perbedaan antara kedua sampel atau angka 0 (nol) jika tidak
terdapat perbedaan antara kedua sampel. Berikut adalah tabel

penilaian:
Warna | Aroma | Rasa | Tekstur Kenam Overall
pakan
Penilaian
Komentar:
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2. Uji Mutu Hedonik
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KUESIONER
Nama
Pekerjaan
Jenis Kelamin :
Produk : Bubur Kentang Instan

Dihadapan Saudara tersedia dua sampel dengan kode
147 dan kode 258. Saudara diminta untuk mencicipi kedua
sampel dan memberikan penilaian berupa tanda centang (V).
Setelah mencicipi satu sampel, Saudara diminta untuk minum
air putih agar indera pengecap netral. Berikut adalah tabel

penilaian:
'3 Kode
Penilaian
Sampel
Parameter _ Skala
Skala Hedonik X 147 258
Numerik
Sangat berwarna kuning 5
cerah
Berwarna kuning cerah 4
Agak berwarna kuning 3
Warha cerah
Tidak berwarna kuning 2
cerah
Sangat tidak berwarna 1
kuning cerah
Sangat beraroma khas 5
kentang
Beraroma khas kentang 4
Agak beraroma khas 3
Aroma kentang
Tidak beraroma khas 2
< kentang
z Sangat tidak beraroma 1
=L khas kentang
E; Rasa Sangat gurih 5
‘:é 100
42




Gurih

Agak gurih

Tidak gurih

Sangat tidak gurih
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Sangat kental

Kental

Tekstur Agak kental

Tidak kental

Sangat tidak kental

Sangat menarik

Menarik

Kenampakan | Agak menarik

Tidak menarik

Sangat tidak menarik

Sangat suka

Suka

Overall Agak suka

Tidak suka

Sangat tidak suka

RINW[AORINW(AORINWAOFRPIN WS
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X 3. Uji Hedonik
o
= KUESIONER
S
v Nama
= Pekerjaan
Jenis Kelamin :
Produk : Bubur Kentang Instan

Dihadapan Saudara tersedia dua sampel dengan kode
147 dan kode 258. Saudara diminta untuk mencicipi kedua
sampel dan memberikan penilaian berupa nomor (lihat
keterangan di bawah tabel) berdasarkan tingkat kesukaan.
Setelah mencicipi satu sampel, Saudara diminta untuk minum
air putih agar indera pengecap netral. Berikut adalah tabel
penilaian:

Kode Sampel
147 258

Parameter

Warna
Aroma
Rasa
Tekstur
Kenampakan
Overall

Keterangan:

= amat sangat suka

= sangat suka

suka

agak suka

= netral

= agak tidak suka

= tidak suka

= sangat tidak suka

= amat sangat tidak suka

CO~NO U WNEF P
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Lampiran 6. Perhitungan Uji Fisik Bubur Kentang Instan

1. Densitas Kamba
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berat bahan (g) 10g
Produk bar = = = mi
u volume bahan (ml) 20 ml 059/
] berat bahan (g) 10g
Produk komersial = = = mi
oS IR = C ame bahan (ml) 18 ml 9:556mgk

2. Daya Serap Air
volume air awal (ml)—volume supernanat (ml
Produk baru (mb) B (mD

berat kering contoh (g)

10 ml-8 ml
- -2mlg
1g

volume air awal (ml)—volume supernanat (ml)

Produk komersial = g
berat kering contoh (g)
10 ml-3,6 ml
=——=6,4mllg
1g
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Warna | Aroma | Rasa | Tekstur

Lampiran 7. Hasil Rekap Kuesioner Uji Pembedaan Pasangan
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= Lampiran 8. Jumlah terkecil untuk menyatakan beda nyata
s
o
A o d
‘o
o
[ = 1
DD
|-
6 25 27
7 25 27
8 38 2% 28
9 8 g 39 7 28 31
10 9 an) 40 a7 2 3
1" 10 1" 1 4 28 0 32
12 10 11 12 42 28 0 2
13 1" 12 13 43 29 k]| 3
14 12 13 14 44 29 A k1!
15 12 12 14 45 30 R H
16 13 14 15 46 30 3 3B
17 13 15 186 47 31 3 36
18 1 15 17 48 3 % 3
19 15 16 17 49 32 % ar
20 15 17 18 50 3 k) ar
21 16 17 19 52 %4 K] 39
22 17 18 19 54 35 7 40
23 17 15 20 56 K] 38 41
24 18 19 21 58 37 40 42
25 18 20 21 60 39 1 &4
28 19 20 22 62 40 42 45
27 20 21 23 64 41 43 45
28 20 22 23 66 42 44 47
29 21 2 - 24 68 43 45 43
30 21 23 25 70 44 47 50
3 2 24 25 92 56 L] 83
32 23 % 2% o4 57 &0 84
33 23 25 27 96 59 62 5
34 24 25 27 98 60 63 65
35 24 26 28 100 61 64 87
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Lampiran 11. Proses Pembuatan Bubur Kentang Instan
(Produk Terbaik)
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1. Pembuatan Kentang Tumbuk

/Air bersihH Dicuci hingga bersih ‘

N
’ Ditiriskan ‘—M/
L

‘ Dikupas menggunakan pisau 'W

M/—) ’ Direndam ‘
€

Dipotong ukuran +2 cm
menggunakan pisau

‘ Ditiriskan H/ Limbah Air |
Aquades dan \L

NazS05 Direndam selama 15 menit ‘
100 ppm \L

L Limbah larutan
Ditiriskan Na;S;05 100 ppm
_J Dicuci hingga bersih }

J
’ Ditiriskan [—)/ Limbah Air/

(Air hersihl—# Blanching selama 15 menit ‘

’ Ditiriskan ‘—}/ Limbah Air/
L

Didinginkan pada suhu ruang
selama 15 menit

1

Dikukus selama 10 menit ‘

N
’ Ditiriskan ‘H/ Limbah Air/
N

’ Ditumbuk hingga halus ‘

GMS dan _ﬂ Ditambahkan ‘
minyak goreng \L
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2. Pembuatan Maizena Pregelatinisasi

Tepung Maizena )

MH Diaduk merata |

N

Dimasak hingga
tergelatinisasi sempurna

1)

( Maizena Pregelatinisasi >

3. Proses Pembuatan Tepung Campuran

( Kentang Tumbuk >

Maizena Dicampur hingga rata |
pregelatinisasi \|,

Dicetak ketebalan +0,2 cm
dalam loyang

J

Dikeringkan menggunakan
cabinet dryer pada
suhu 50°-60°C selama 8 jam

i

| Digiling menggunakan blender

1}

| Diayak 60 mesh |
( Tepung Campuran >
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4. Proses Pembuatan Bubur Kentang Instan
Tepung Campuran
dan Susu Bubuk
1
_)| Dicampurkan dalam wadah |
L

| Dikemas dalam plastik |

1

( Bubur Kentang Instan )

>
—
(=)
S
“
(=)
[ = 18
[=5]
=
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Lampiran 12. Perhitungan Uiji Fisik Bubur Kentang Instan

(Produk Terbaik)
1. Densitas Kamba
Produk baru = petnadnal () cUnive =0,5g/ml
. Y~ wolume bahan (ml)  20ml ' g

2. Daya Serap Air
volume air awal (ml)-volume supernanat (ml)

Produk baru =
berat kering contoh (g)

10 ml—6,6 ml
= — =34 mllg
1g
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Lampiran 13. Neraca Massa Bubur Kentang Instan

1. Pencucian |
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Masuk Berat Kadar Keluar Berat Kadar
(kg) Air (%) (kg) Air (%)
Kentang | 021 | 76,19 Kentang . 1< 9,2101:| 177,35
bersih
Air bersih 0,50 Air kotor 0,499
Scrap 0,001
Total 0,71 0,710
2. Pengupasan
Berat Kadar Berat Kadar
Masuk (kg) Air (%) Keluar (kg) Air (%)
Kentang 021 | 77,35 Keludhg 0,196 | 77,35
bersih kupas
Scrap 0,014
Total 0,21 0,210
3. Perendaman |
Masuk Berat Kadar Keluar Berat Kadar
(kg) | Air (%) (kg) | Air (%)
Kkemang 0,196 | 77,35 Kentang | 0197 | 8243
upas
Air bersih 0,500 Air kotor 0,499
Total 0,696 0,696
4. Pemotongan
RRLsitE Berat Kadar Keluar Berat Kadar
(kg) | Air (%) (kg) | Air (%)
Kentang 0,197 82,43 Kentang 0,196 82,43
Scrap 0,001
Total 0,197 0,197

TAS
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5. Perendaman Il
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Berat K r Berat K r
Masuk (E gE; Ai?cé;)) Keluar (E gE; Aizrm(l(;) )
Kentang 0,1960 82,43 Kentang 0,1970 87,53
Limbah
Aquades 0,5000 larutan 0,4995
Na>S20s5
Na2S20s5 0,0005
Total 0,6965 0,6965
6. Pencucian I
Masuk Berat K_adar Keluar Berat K_adar
(kg) | Air (%) (kg) | Air (%)
Kentang 0,197 87,53 Kentang 0,198 88,03
Air bersih 0,500 Air kotor 0,499
Total 0,697 0,697
7. Blanching
Masuk Berat K_adar Keluar Berat Kadar
(kg) | Air (%) (kg) | Air (%)
Kentang 0,198 88,03 Kentang 0,200 79,05
Air bersih 0,500 Air kotor 0,498
Total 0,698 0,698
8. Pendinginan
Masuk Berat K_adar Keluar Berat Kadar
(kg) | Air (%) (kg) | Air (%)
Kentang 0,200 79,05 Kentang 0,199 79,05
Sisa air 0,001
Total 0,200 0,200
9. Pengukusan
Berat Kadar Berat Kadar
§ Masuk (kg) Air (%) Keluar (kg) Air (%)
,,_<_t\ Kentang 0,199 | 79,05 Kentang 0,202 77,6
e Air bersih | 0,500 Air kotor 0,497
2; Total 0,699 0,699
‘:é 113
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10. Penghancuran

-_=
o
(9~

-
— )
>~
|-
(=)

-
“
(=)
[ = 18
[=5]
=

Masuk Berat Kadar Keluar Berat Kadar
(kg) | Air (%) (kg) | Air (%)

Kentang | 0202 | 77,6 CeUND sital: rpcnpyd UMTes

tumbuk

GMS 0,001 Scrap 0,010

Minyak

goreng 0,003

Total 0,206 0,206

11. Pemasakan

Masuk Berat Kadar Keluar Berat Kadar
(kg) | Air (%) (kg) | Air (%)

Tepung | 551 | 12,75 Maizena | 4575 | gp19

Maizena pregelatinisasi

Air bersih 0,08 0 Scrap 0,002

Total 0,101 0,077

12. Pencampuran |

Masuk Berat | Kadar Keluar Berat Kadar
(kg) | Air (%) (kg) | Air (%)

Kentang | 196 | 776 Eanan 0271 | 8341

tumbuk campuran

Maizena | 750 | gp 19

pregelatinisasi

Total 0,271 0,271

13. Pencetakan

Masuk Berat Kadar T Berat Kadar
(kg) | Air (%) (kg) | Air (%)

Bahan 0271 | 8341 Bahan 0270 | 8341

campuran campuran

Scrap 0,001
Total 0,271 0,271
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14. Pengeringan

Kadar
Berat | Kadar Berat :
Masuk JHive Keluar Air
(kg) | Air (%) (kg) (%)
Bahan Bahan campuran
campuran 0,270 | 83,41 kering 0,055 8,90
Scrap 0,001
Uap air 0,214
Total 0,270 0,270
15. Penggilingan
Berat Kadar Berat et
Masuk (kg) Air Keluar (kg) Air
Y1 Yl
Bahan campuran Tepung
kering 0,055 8,90 campuran 0,053 8,90
Scrap 0,002
Total 0,055 0,055
16. Pengayakan
Masuk Berat Kadar Keluar Berat Kadar
(kg) | Air (%) (kg) | Air (%)
Tepung | g 555 | g oo Tepung | 548 | 890
campuran campuran
Scrap 0,006
Total 0,053 0,053
17. Pencampuran li
Masuk Berat Kadar Keluar Berat Kadar
(kg) | Air (%) (kg) | Air (%)
Tepung | 6480 | g | BUbUrKentang | g qgny | g oo
campuran Instan
Susu bubuk | 0,0122 3,563
Garam 0,0003
Lada 0,0002
Total 0,0607 0,0607
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Lampiran 14. Perhitungan Biaya Pokok Produksi Bubur
Kentang Instan

Perhitungan biaya bahan baku pembuatan bubur kentang
instan sebesar 60 gram sebagai berikut.

Tepung kentang : Rp 90 x 26,837 gram = Rp 2.415,3
Susu bubuk :Rp 118,5 x 12,1634 gram = Rp 1.441,36
Tepung maizena :Rp 27,5 x21 gram =Rp 577,5

Total biaya bahan baku : Rp 4.434,16

Perhitungan biaya overhead pembuatan bubur kentang
instan sebesar 60 gram sebagai berikut.
Gas elpiji - Rp 15.000/8jam = Rp 31,25/menit
- Rp 31,25 x 35 menit = Rp 1.093,75
- 35 menit berasal dari 15 menit blanching,
15 menit pengukusan dan 5 menit
gelatinisasi tepung maizena
Rp 15.000/10 tray/8jam = Rp 1.500/tray/8jam
- 1 tray kapasitas 540 gram bahan
campuran menjadi 96 gram bahan
campuran kering (2 produk)
- 1 produk = 0,5 tray x Rp 1.500 = Rp 750
e Total biaya gas : Rp 1.093,75 + Rp 750 =

Rp1.843,75
Listrik : Rp 0,8642 x 250 watt = Rp 216,05
- 250 watt berasal dari spesifikasi blender
merk Miyako
Air bersih :Rp 19.000/19L = Rp 1/ml

-  Rp1x2580ml=Rp2.580

- 2.580 ml berasal dari proses pencucian |
(500 ml), perendaman | (500 ml),
pencucian Il (500 ml), blanching (500 ml)
dan pemasakan tepung maizena (80 ml)

Aquades - Rp 8.000/1,5L = Rp 5,3/ml
- Rp5,3x500 ml=Rp 2.650
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Na,S;0s5

GMS

Minyak goreng

Garam

Lada

Plastik

500 ml berasal dari proses perendaman Il

' Rp 25.000/100ml = Rp 250/ml

Rp 250 x 0,5 ml = Rp 125
0,5 ml berasal dari proses perendaman I

: Rp 25.000/100ml = Rp 250/ml

Rp 250 x 1 ml = Rp 250
1 ml berasal dari proses penghancuran

:Rp 11.000/L = Rp 11/ml

Rp 11 x3 ml=Rp 33
3 ml berasal dari proses penghancuran

: Rp 4.000/250gram = Rp 16/gram

Rp 16 x 0,3 gram = Rp 4,8
0,3 gram berasal dari pencampuran |l

: Rp 16.000/38gram = Rp 421,1/gram

Rp 421,1 x 0,2 gram = Rp 84,22

: Rp4.200/100pcs = Rp42/pcs

Rp 42 x 1 pcs = Rp 42
1 pcs digunakan sebagai kemasan bubur
kentang instan

Total biaya overhead adalah Rp 7.828,82
Biaya total produksi bubur kentang instan yaitu Rp 12.262,98
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Lampiran 15. Dokumentasi Penelitian

Pencucian Pengupasan Pemotongan

Perendaman Perendaman
air bersih larutan Na,S,0s

Pendinginan Pengukusan Penumbukan
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Maizena Pencampuran Pencetakan
pregelatinisasi

Pengeringan Pencampuran

Bubur Kentang Bubur Kgntang
(produk komersial) (produk terbaik)
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