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SUMMARY

DESTARI KAROLINA SIMANJUNTAK. The Physical, Chemical, and Sensory
Characteristics of Instant Breadfruit Granules (Artocarpus communis) with Addition
of Binding Agents (Supervised by PARWIYANTI and FILLI PRATAMA).

The objective of this reseach was to analyze the physical, chemical, and
sensory characteristics of instant breadfruit granule (Arfocarpus communis) which
were made from tapioca and sago rumbia starch. This research was conducted at
Agricultural Product Chemistry Laboratory and Microbiological Laboratory,
Agricultural Technology Department, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University,

Indralaya. It was conducted from Juli 2008 to April 2009.

The research was arranged in a Factorial Completely Randomized Design with
two treatments and three replications for its each treatment. Two treatments were the
kind of binding agents (A;: tapioca starch, A,: sago rumbia starch) and the
concentration of binding agents (B;: 10 %, B,: 15 %, B3: 20 %). The parameters
were water content, cooking time, expansion volume, water absorption, colour,

texture and sensory evaluation.

The result showed that the kind and concentrations of binding agents, as well as
its interaction had significant effect on the texture, but had no significant effect on
the water content, expansion volume and water absorption. The instant breadfruit
granules had the percentage of water content 27.56 to 47.66 %, cooking time of 10

minutes, expansion volume of 109.51 to 118.75 %, water absorption of 181.25 to
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205.23 %, texture 218.73 to 869.87 gf, and hue 7.5 to 10YR, value 3 to 4, chroma 3
to 4. The most prefered cooked-instant breadfruit granules was found in the
treatment of 10 % rumbia starch with the characteristics of 27.56 % water content,
10 minutes cooking time, 110.43 % expansion volume, 197.26 % water absorption,

218.73 gf the texture measurement, hue 7.5 to 10YR, value 3 to 4, and chroma 3 to 4.
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RINGKASAN

DESTARI KAROLINA SIMANJUNTAK. Sifat Fisik, Kimia dan Sensoris Granula
Sukun Instan (Artocarpus communis) dengan Penambahan Bahan Pengikat
(Dibimbing oleh PARWIYANTI dan FILLI PRATAMA).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengkaji sifat fisik, kimia dan sensoris
granula sukun instan (Artocarpus communis) dengan penambahan pati tapioka dan
rumbia.. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan
Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas
Sriwijaya, dari bulan Juli 2008 hingga April 2009.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial dengan dua
perlakuan dan tiga ulangan. Dua perlakuan yang diamati adalah jenis bahan pengikat
(A,: pati tapioka dan A,: rumbia) dan konsentrasi bahan pengikat (B;: 10 %, B,: 15
%, B3: 20 %). Parameter yang diamati meliputi kadar air, lama pemasakan, volume
pengembangan, penyerapan air, tekstur, warna, dan evaluasi sensoris.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan jenis bahan pengikat,
konsentrasi bahan pengikat, interaksi antara jenis dan konsentrasi bahan pengikat
berpengaruh nyata terhadap tekstur dan berpengaruh tidak nyata terhadap kadar air,
pengembangan volume serta penyerapan air. Persentase kadar air granula sukun
instan 27,56 sampai 47,66 %, lama pemasakan 10 menit, pengembangan volume
109,51 sampai 118,75%, penyerapan air 181,25 sampai 205,23 %, tekstur 218,73
sampai 869,87 gf dan hue 7,5 sampai 10YR, value 3 sampai 4, chroma 3 sampai 4.

Granula sukun instan masak lebih disukai dan terdapat pada perlakuan 10 % pati
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rumbia dengan karakteristik kadar air adalah 27,56 %, lama pemasakan 10 menit,
pengembangan volume 110,43 %, penyerapan air 197,26 %, tekstur 218,73 gf, hue

10YR, value 4, chroma 3.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar belakang

Indonesia merupakan salah satu negara dengan penduduk yang memiliki
ketergantungan terhadap beras sebagai sumber energi. Jumlah penduduk yang
semakin bertambah menyebabkan tingkat konsumsi terhadap beras semakin
meningkat. Produk pangan sumber energi non beras yang selama ini telah dikenal
baik dan sering dikonsumsi masyarakat adalah produk-produk berbasis tepung terigu.
Tepung terigu berasal dari biji gandum, dimana gandum merupakan komoditas
impor. Produk pangan impor dapat menjadi sumber ancaman terhadap ketahanan
pangan dalam negeri (Hartoyo dan Sunandar, 2006).

Sukun merupakan salah satu komoditi pangan yang berpotensi sebagai pangan
pokok alternatif. Pemanfaatan buah sukun di Indonesia masih terbatas. Kebanyakan
sukun dikonsumsi dalam bentuk olahan, seperti digoreng menjadi keripik maupun
direbus. Buah sukun mengandung karbohidrat sebesar 28,2%, sehingga berpotensi
diolah menjadi tepung.

Pemanfaatan tepung sukun menjadi makanan olahan dapat mensubstitusi
penggunaan terigu sampai 50 hingga 100 % tergantung jenis produknya (Widowati,
2003). Buah sukun yang telah diolah menjadi tepung sukun lebih tahan lama dan
dapat diolah untuk berbagai jenis produk pangan.

Salah satu pemanfaatan tepung sukun sebagai produk pangan dalam
pengolahan menjadi granula sukun instan. Manfaat granula sukun instan adalah

sebagai pengganti bahan makanan pokok, yakni beras. Untuk membentuk granula



sukun yang kompak diperlukan penambahan bahan pengikat. Bahan pengikat
digunakan untuk menyatukan tepung sukun dengan jenis bahan pengikat agar
terbentuk granula sukun instan. Bahan pengikat yang mudah didapatkan di Sumatera
Selatan, yaitu pati tapioka dan rumbia. Pati tapioka dan rumbia memiliki
karakteristik yang berbeda, sehingga granula sukun yang dihasilkan akan memiliki
sifat yang berbeda pula. Berdasarkan permasalahan tersebut, penelitian ini mengkaji
sifat fisik, kimia dan sensoris granula sukun instan dengan penambahan bahan

pengikat pati tapioka dan rumbia.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji sifat fisik, kimia dan sensoris granula

sukun instan (Arfocarpus communis) dengan penambahan pati tapioka dan rumbia.

C. Hipotesis

Diduga jenis dan konsentrasi bahan pengikat berpengaruh nyata terhadap sifat

fisik, kimia dan sensoris granula sukun instan dari tepung sukun.
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