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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).

to analyze the physical, Chemical, andThe objective of this reseach was

characteristics of instant breadfruit granule (Artocarpus communis) whichsensory

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 ffom Juli 2008 to April 2009.

were

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 (Ai: tapioca starch, A2: sago rumbia starch) and the

concentration of binding agents (Bj: 10 %, B2: 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

11



205.23 %, texture 218.73 to 869.87 gf, and hue 7.5 to 10YR, value 3 to 4, chroma 3

The most prefered cooked-instant breadfhiit granules was found in the 

treatment of 10 % rumbia starch with the characteristics of 27.56 % water content,

to 4.

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 

granula sukun instan {Artocarpus communis) dengan penambahan pati tapioka dan 

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 

(Aj: pati tapioka dan A2: rumbia) dan konsentrasi bahan pengikat (Bi: 10 %, B2: 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

sensoris

rumbia..

IV



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.

v



SIFAT FISIK, KIMIA DAN SENSORIS GRANULA SUKUN 
INSTAN (Artocarpus communis) DENGAN PENAMBAHAN BAHAN

PENGIKAT

Oleh
DESTARI KAROLINA SIMANJUNTAK

SKRIPSI
sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar 

Sarjana Teknologi Pertanian

pada
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 
FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA

INDRALAYA
2009



Skripsi

SIFAT FISIK, KIMIA DAN SENSORIS GRANULA SUKUN INSTAN 
(Artocarpus communis) DENGAN PENAMBAHAN BAHAN PENGIKAT

Oleh
DESTARI KAROLINA SIMANJUNTAK 

05043107020

telah diterima sebagai salah satu syarat 
untuk memperoleh gelar 

Sarjana Teknologi Pertanian

Pembimbing I Indralaya, Mei 2009

Fakultas Pertanian 
Universitas Sriwijaya 

Dekan,
Ir. Parwiyanti. M.P.

/
Pembimbing II

/

ProfUFatTPratama, Ph.D. Prof. Dr. Ir. lmron Zahri, M. S.
NIP. 130516530



Skripsi berjudul “Sifat Fisik, Kimia dan Sensoris Granula Sukun Instan 
(Artocarpus communis) dengan Penambahan Bahan Pengikat” oleh Destan 
Karolina Simanjuntak telah dipertahankan di depan Komisi Penguji pada 

tanggal 23 April 2009.

Komisi Penguji

Ketua1. Ir. Parwiyanti, M.P.

Sekretaris2. Prof. Filli Pratama, Ph.D.

Anggota3. Dr. Ir. Hersyamsi, M.Agr.

)(4. Eka Lidiasari, S.TP, M.Si. Anggota

Mengetahui,

Ketua Jurusan 
Teknologi Pertanian

Mengesahkan,

Ketua Program Studi 
Teknologi Hasil Pertanian

V
\

Dr. Ir. Hersyamsi, M.Agr. Ir. Hj. TirWardani Widowati, M.P.
NIP. 131672713 NIP. 131653480



PERNYATAAN

Saya yang bertanda tangan di bawah ini menyatakan dengan sesungguhnya 

bahwa seluruh data dan informasi yang disajikan dalam skripsi ini, kecuali yang

disebutkan dengan jelas sumbernya adalah hasil penelitian atau investigasi saya 

sendiri dengan dosen pembimbing dan belum pernah atau tidak sedang diajukan

sebagai syarat untuk memperoleh gelar kesarjanaan lain atau gelar kesarjanaan yang

sama di tempat lain.

Indralaya, Mei 2009 

Yang membuat pernyataan

Destari Karolina Simanjuntak



RIWAYAT HIDUP

Penulis lahir pada tanggal 14 Oktober 1985 di Pematang Siantar, merupakan 

anak kedua dari lima bersaudara. Orang tua bernama Jhony Simanjuntak dan Loide

Rumahorbo.

Pendidikan sekolah dasar diselesaikan tahun 1998 di SDN 122397 Rajawali

Pematang Siantar, sekolah menengah pertama tahun 2001 di SMPN 4 Pematang 

Siantar dan sekolah menengah atas tahun 2004 di S MA Bintang Timur Pematang

Sejak Agustus 2004 penulis tercatat sebagai mahasiswi di JurusanSiantar.

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

Tahun 2006/2008 sebagai koordinator komisi ibadah persekutuan kampus

yakni, Persekutuan Doa Oikumene Bertumbuh (PDOB) Fakultas Pertanian UNSRI, 

anggota Persekutuan Mahasiswa Kristen (PMK) Indralaya.

Tahun 2008 pernah mengikuti kursus komputer selama tiga bulan di LAMI 

komputer Palembang. Tahun 2007 pernah mengikuti Praktek Lapangan (PL) di 

Industri Pengolahan Kemplang Bapak Tobek Desa Tebing Gerinting Ogan Ilir.



KATA PENGANTAR

Segala puji bagi Allah yang boleh terus memberkati, Tuhan semesta alam 

karena kasih dan kesetian-Nya jualah sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi 

yang berjudul “Sifat Fisik, Kimia dan Sensoris Granula Sukun Instan (Artocarpus 

communis) dengan Penambahan Bahan Pengikat” sebagai salah satu syarat untuk 

memperoleh gelar saijana Teknologi Pertanian pada Program Studi Teknologi Hasil 

Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

Penulis mengucapkan terima kasih kepada :

1. Dekan Fakultas Pertanian yang telah membantu segala sesuatu yang berhubungan 

dengan penyelesaian skripsi ini.

2. Ketua Jurusan yang Teknologi Pertanian yang telah membantu dan memberikan

pengarahan kepada saya.

3. Ir. Parwiyanti, M.P. selaku dosen pembimbing yang telah memberikan motivasi, 

bimbingan dan arahan dalam menyelesaikan skripsi ini.

4. Prof. Filli Pratama, Ph.D. selaku dosen pembimbing yang telah memberikan 

motivasi, bimbingan dan arahan dalam menyelesaikan skripsi ini.

5. Dr. Ir Hersyamsi, M.Agr. selaku dosen penguji yang telah turut membantu 

memberikan arahan dalam menyempurnakan skripsi ini.

6. Eka Lidiasari, S.TP, M.Si. selaku dosen penguji yang telah turut membantu 

memberikan arahan dalam menyempurnakan skripsi ini.

7. Kedua Orangtuaku (mama dan bapak), kakak dan adik-adikku (Yuwita, Pahala, 

Henry, Pardo) yang telah banyak membantu baik doa, motivasi, kasih sayang

XI



7. Kedua Orangtuaku (mama dan bapak), kakak dan adik-adikku (Yuwita, Pahala, 

Henry, Pardo) yang telah banyak membantu baik doa, motivasi, kasih sayang 

yang telah kalian berikan selama ini serta penyelesaian penelitian, dan skripsi ini.

8. Staf tata usaha (Adriansyah, Jhon, Satriana) dan staf laboratorium (Hapsah dan 

Lisma) Jurusan Teknologi Pertanian.

9. Kedua sahabatku (Tika dan Ai) atas motivasi, doa, semangat, nasehat yang telah 

kalian berikan kepadaku selama kuliah dan juga penyelesaian skripsi ini.

10. Teman Kelompok Tumbuh Bersama (Kak Okta, Kak Rina, Tina, Ela) terima 

kasih buat doa, waktu, motivasi, kasih sayang, dan pertumbuhan iman kita 

selama Kelompok Kecil serta dalam penyelesaian skripsi ini.

11. Adik Kelompok Kecilku (Bora dan Juni) terima kasih buat doa, waktu, motivasi, 

kasih sayang, dan pertumbuhan iman kita selama Kelompok Kecil.

12. Teman-teman di Persekutuan Doa Oikumene Bertumbuah (Kak Apri, kak Tina, 

Imel, Surono, Wisata, Ira, Arjuna, Dora, Handa) atas motivasi, doa, semangat, 

nasehat yang telah kalian berikan kepadaku selama kuliah dan juga penyelesaian 

skripsi ini.

12. Teman satu rumahku (Lisna dan Maria) serta teman-teman yang saya kasihi (Kak 

Nova, Dina, bang Sony, Onthe, Yuni, bang Tua, bang Juanda, bang Tulus, 

Oberlin, bang Muel, bang Roy, bang Manto, bang Rizal, kak Lulu) yang telah 

banyak memberikan motivasi dan doa dalam menyelesaikan penelitian ini.

13. Teman-teman satu angkatan THP’03, THP ’04, THP ’05, dan THP ’07 terima

kasih buat bantuannya selama ini dan juga dukungan serta doa yang diberikan 

selama ini.

XII



I

DAFTAR ISI

Halaman

XIKATA PENGANTAR

xvDAFTAR TABEL

XVIDAFTAR GAMBAR

XVIIDAFTAR LAMPIRAN

I. PENDAHULUAN

1A. Latar Belakang

2B. Tujuan

2C. Hipotesis

II. TINJAUAN PUSTAKA

3A. Sukun

B. Tepung Sukun 5

C. Sagu Rumbia 8

D. Tapioka 9

E. Makanan Instan 10

III. PELAKSANAAN PENELITIAN

A. Tempat dan Waktu 12

B. Bahan dan Alat 12

C. Metode Penelitian 12

D. Analisa Statistik 14

E. Analisis Non Parametrik ...4JPT P&9WSTAKAAN i 16
’ v * JAYA

090663 

» T B MAY ?nnff

:ii u



19
F. Cara Kerja

20
G. Parameter

IV. HASIL DAN PEMBAHASAN
25

A. Kadar Air
27

B. Lama Pemasakan
29C. Volume Pengembangan

31D. Penyerapan Air

33E. Tekstur

37F. Warna

38G. Uji Organoleptik

391. Rasa

402. Aroma

423. Warna

444. Tekstur

V. KESIMPULAN DAN SARAN

47A. Kesimpulan

47B. Saran

48DAFTAR PUSTAKA

51LAMPIRAN

XIV



DAFTAR TABEL

Halaman

51. Komposisi zat gizi sukun per 100 g bahan ............................

2. Rendemen produk tepung sukun .............................................

3. Kandungan gizi buah sukun, tepung sukun, dan tepung terigu

4. Sifat pati rumbia dan beberapa jenis pati lainnya ................

5. Sifat fisika-kimia pati tapioka ...................................................

6. Formulasi bahan-bahan pada pembuatan granula sukun instan

7

8

9

10

13

7. Daftar analisis keragaman Rancangan Acak Kelompok Faktorial
15(RAKF)

8. Penyajian data pengujian organoleptik model Friedman-Conover yang 
telah disempurnakan oleh Iman Davenport ............................................ 17

249. Skala hedonik dan skala numerik pada uji hedonik

10. Pengaruh jenis dan konsentrasi bahan pengikat terhadap lama pemasakan 
granula sukun instan .................................................................................. 28

11. Uji lanjut BNJ (5%) pengaruh jenis bahan pengikat terhadap tekstur granula 
sukun instan ...................................................................................................... 35

12. Uji lanjut BNJ (5%) pengaruh konsentrasi bahan pengikat terhadap tekstur
granula sukun instan ..........................................................................................

13. Uji lanjut BNJ (5%) pengaruh interaksi jenis dan konsentrasi bahan pengikat
terhadap tekstur granula sukun instan ...............................................................

14. Data pengukuran warna granula sukun instan ............................................

15. Hasil uji lanjut Friedman-Conover terhadap aroma granula sukun
sukun instan ..............................................

35

36

37

42

16. Hasil uji lanjut Friedman-Conover terhadap tekstur granula sukun 
sukun instan ..................................... 46

xv



DAFTAR GAMBAR

Halaman

71. Buah sukun

252. Rata-rata kadar air granula sukun instan

293. Rata-rata pengembangan volume granula sukun instan

324. Rata-rata penyerapan air granula sukun instan

345. Rata-rata tekstur granula sukun instan

406. Rata-rata skor rasa granula sukun instan

7. Rata-rata skor aroma granula sukun instan 41

8. Rata-rata skor warna granula sukun instan 43

9. Rata-rata skor tekstur granula sukun instan 45

XVI



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman

521. Diagram alir proses pembuatan tepung sukun

532. Diagram alir proses pembuatan granula sukun instan

543. Gambar granula sukun instan

554. Gambar pati rumbia, tepung sukun, pati tapioka

565. Gambar pohon rumbia, buah sukun

586. Perhitungan kadar air granula sukun instan

7. Perhitungan pengembangan volume granula sukun instan 60

8. Perhitungan penyerapan air granula sukun instan 62

9. Perhitungan tekstur granula sukun instan 64

10. Data uji hedonik untuk rasa granula sukun instan 66

11. Data uji hedonik untuk aroma granula sukun instan ......................

12. Hasil uji Friedman-Conover terhadap aroma granula sukun instan

13. Data uji hedonik untuk warna granula sukun instan ......................

14. Data uji hedonik untuk tekstur granula sukun instan .....................

15. Hasil uji Friedman-Conover terhadap tekstur granula sukun instan

68

69

70

72

73

mf-m»fm* i

xvn



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, di mana 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

1
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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

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.

Selatan, yaitu pati tapioka dan rumbia.

B. Tujuan

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

sukun instan (Artocarpus 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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