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ABSTRAK

Ubi jalar ungu banyak ditemukan di berbagai daerah di Indonesia dan kaya akan
zat gizi terutama antioksidan. Begitu pula dengan bekatul, yang kaya akan
kandungan seratnya namun dalam pemanfaatannya sebagai produk pangan masih
sangat rendah. Kandungan serat dan antioksidan sangat penting bagi kesehatan
tubuh terutama dalam meningkatkan sistem kekebalan tubuh. Tujuan dari penelitian
ini untuk membuat formulasi sereal berbahan dasar tepung ubi jalar ungu dan
tepung bekatul sebagai pangan tinggi serat dan antioksidan, melakukan uji hedonik
dan mutu hedonik, serta melakukan analisis kadar serat kasar dan aktivitas
antioksidan pada formulasi terpilih dan formulasi kontrol. Jenis penelitian yang
digunakan yaitu penelitian eksperimental menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 3 taraf perlakuan. Analisis data uji hedonik dan mutu deskriptif
menggunakan analisis deskriptif dan uji one-way ANOVA dengan uji lanjut
duncan. Hasil penelitian menemukan bahwa tingkat kesukaan pada FO : 73,15%,
F1:53,6%, F2 : 72,35%, dan F3 : 81,6%. Formulasi yang paling disukai panelis
adalah F3 dengan perbandingan tepung ubi jalar ungu dan tepung bekatul 75:25.
Hasil analisis kadar serat kasar pada FO : 7,1%, F3: 11,5% dan aktivitas antioksidan
FO : 128052,00 ppm, F3 : 383406,66 ppm. Dapat disimpulkan bahwa terdapat
perbedaan yang signifikan pada setiap formulasi (p<0,05). Kandungan serat kasar
pada F3 lebih besar daripada formulasi kontrol serta dapat dikatakan tinggi serat
(>6%). Aktivitas antioksidan pada FO dan F3 tergolong sangat lemah (>200ppm)
sehingga belum dapat dikatakan tinggi antioksidan. Penelitian selanjutnya
sebaiknya menggunakan analisis serat pangan untuk mengetahui total serat yang
dapat dikonsumsi oleh tubuh.

Kata Kunci : Antioksidan, Bekatul, Serat, Sereal, dan Ubi Jalar Ungu.
Kepustakaan : 35 (2011-2021)
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ABSTRACT

Purple sweet potatoes are found in many regions in Indonesia and are also rich in
nutrients, especially antioxidants. As well as rice bran, which is rich in fiber but its
utilization as a food product is very low. Fiber and antioxidants have an important
function for healthy, especially in boosting the immune system. The purposes of this
study was to make a formulation of cereal based on purple sweet potato flour and
rice bran flour as a food high in fiber and antioxidants, conduct hedonic and
descriptive quality test, also analyze crude fiber content and antioxidant activity in
selected formulation and control formulation. This study used experimental
research using Completely Randomized Design (CRD) with three levels of
treatment. Analysis of hedonic and descriptive quality data used descriptive test
and one-way ANOVA test with Duncan's follow-up test. The results were found that
the level of preference for FO: 73.15%, F1: 53.6%, F2: 72.35%, and F3: 81.6%.
The most liked formulation was F3 with a ratio of purple sweet potato flour and
rice bran flour 75:25. Analysis of crude fiber content was found at FO : 7.1% and
F3 : 11.5%, antioxidant activity was found at FO : 12852.00 ppm and F3 :
383406.66 ppm. The conclusion is there a significant differences in each
formulation (p<0.05). The crude fiber content in F3 is higher than the control
formulation and it can be said to be high in fiber (>6%). Antioxidant activity in FO
and F3 are classified as very weak (>200ppm) so it can’t be said to be high in
antioxidants. For the future research should use dietary fiber analysis to determine
the total fiber that can be consumed by the body.
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Library : 35 (2011-2021)
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BAB I
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kesehatan tubuh sangat penting untuk dijaga karena dalam melakukan aktivitas
akan menjadi lebih mudah apabila tubuh kita sehat. Upaya yang dapat dilakukan
yaitu dengan meningkatkan sistem kekebalan tubuh sebab kekebalan tubuh yang
melemah membuat lebih rentan terhadap penyakit. Dengan mengikuti prinsip gizi
seimbang, kekebalan tubuh dapat dijaga dengan beberapa cara termasuk aktivitas
fisik dan berolahraga, cukup istirahat, dan konsumsi beranekaragam makanan
(Kemenkes RI, 2020). Faktanya, pola konsumsi masyarakat di Indonesia masih
belum sesuai terutama konsumsi terhadap sumber vitamin, serat, dan mineral
sebagai sumber antioksidan yang berperan penting dalam menjaga imunitas tubuh.
Varietas sayuran dan buah — buahan dikenal sebagai sumber pangan yang kaya serat
dan antioksidan namun tingkat konsumsinya masih relatif rendah. Hasil Riskesdas
(2013) menunjukkan bahwa 93,5% penduduk usia diatas 10 tahun mengonsumsi
sayur dan buah belum sesuai anjuran. Masih banyak jenis makanan sumber serat
dan antioksidan lainnya yang bisa diperoleh selain dari sayur dan buah, termasuk
beberapa jenis makanan pokok.

Ubi jalar jenis umbi — umbian yang umum dijumpai di Indonesia. Salah satu
Provinsi dengan produksi ubi jalar tertinggi yaitu Sumatera Selatan. Menurut data
Badan Pusat Statistik (BPS), pada tahun 2019 produksi ubi jalar di Sumatera
Selatan sebesar 17.069 ton. Selain manfaatnya sebagai makanan pokok sumber
karbohidrat dan energi yang tinggi, ubi jalar juga mengandung beberapa zat gizi
penting seperti vitamin, mineral, serat, dan jenis antioksidan antosianin terutama
pada jenis ubi berwarna merah dan ungu (Rosidah, 2014). Kandungan antosianin
pada ubi jalar ungu paling tinggi diantara jenis ubi jalar lainnya (Shaliha, dkk.,
2017). Antosianin merupakan pigmen yang mmebuat ubi jalar berwarna ungu.
Senyawa antosianin berfungsi sebagai antioksidan dan penangkap radikal bebas,
yang dapat mencegah terjadinya penuaan, kanker, dan penyakit degeneratif (Rijal,
dkk., 2019). Pada penelitian Oke dan Workneh (2013), diketahui ubi jalar ungu
telah menjadi makanan mewah yang sedang tren di Amerika. Di Jepang juga

banyak produk ubi jalar ungu bergizi sedang dikembangkan. Indonesia sendiri
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sudah memiliki banyak jenis produk makanan yang terbuat dari ubi jalar ungu
antara lain keripik, bubur bayi, dan mie instan.

Jenis makanan pokok lainnya yang tinggi serat dan antioksidan yaitu bekatul.
Bekatul merupakan bahan pangan yang berasal dari sisa penggilingan padi.
Diketahui bahwa bekatul masih sangat sedikit digunakan sebagai bahan pangan
karena nilai ekonomisnya yang rendah, padahal kandungan gizinya cukup tinggi
yaitu vitamin B dan serat makanan terutama serat larut, serta komponen bioaktif
seperti oryzanol yang dapat menyehatkan tubuh manusia (Dianingtyas, dkk., 2018).
Kandungan serat pada bekatul juga dapat berperan sebagai prebiotik pada sistem
pencernaan. Produksi bekatul di Indonesia terbilang cukup tinggi karena produksi
beras sendiri juga sangat tinggi. Sumatera Selatan merupakan salah satu Provinsi
yang hasil produksi berasnya tinggi. Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS),
produksi beras di Sumatera Selatan tahun 2021 diperkirakan mencapai 1.465.754
ton dengan hasil samping berupa bekatul diperkirakan sebesar 146,5 ton.

Semakin berkembangnya zaman maka semakin berubah pula gaya hidup
masyarakat, terutama gaya hidup atas konsumsi makanan sehat yang praktis.
Banyak orang mengkonsumsi makanan cepat saji ataupun makanan ringan untuk
memenuhi kebutuhan meskipun ditengah kesibukan, terutama saat sarapan di pagi
hari. Di Indonesia, telah banyak masyarakat yang menjadikan sereal sebagai
alternatif sarapan karena cara penyajiannya yang praktis sehingga memudahkan
untuk dikonsumsi serta dapat dikonsumsi oleh semua kelompok usia terutama pada
anak usia sekolah. Penelitian Permaesih (2017) menunjukkan sebanyak 77,5%
sampel anak sekolah di Indonesia melakukan sarapan dengan persentase kelompok
responden yang mengonsumsi sereal sejumlah 72,3%. Hal tersebut membuktikan
bahwa minat masyarakat terhadap sereal cukup tinggi. Pada umumnya sereal
berbahan dasar gandum, yang menjadikan sereal mempunyai kandungan serat
cukup tinggi. Data Kementerian Pertanian R1 pada Tahun 2020 menunjukkan impor
gandum pada tahun tersebut mencapai 10.432 ton, yang mana salah satu
pemanfaatannya yaitu dijadikan sebagai bahan dasar pembuatan sereal.

Tingginya minat terhadap makanan sehat yang praktis seperti sereal
menjadikan angka impor gandum di Indonesia juga terus meningkat. Oleh karena

itu, peneliti tertarik untuk membuat formulasi sereal berbahan dasar pangan lokal
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yaitu ubi jalar ungu dan bekatul dikarenakan kedua pangan tersebut dapat
diproduksi sendiri di Indonesia tanpa harus di impor terlebih dahulu serta dapat
menginovasikan produk sereal sebagai alternatif pangan yang tinggi serat dan

antioksidan.

1.2 Rumusan Masalah

Sereal banyak dikonsumsi di pagi hari sebagai sarapan karena penyajiannya
yang praktis. Sereal umumnya berbahan dasar gandum, namun tingginya angka
impor gandum di Indonesia membuat peneliti tertarik untuk mencari alternatif lain
pada pembuatan sereal dengan menggunakan bahan pangan lokal, yaitu ubi jalar
ungu dan bekatul karena mudah didapatkan dan diproduksi sendiri sehingga tidak
membutuhkan biaya yang tinggi. Formulasi sereal berbahan dasar tepung ubi jalar
ungu dan tepung bekatul ini diharapkan dapat menciptakan sebuah produk pangan
tinggi serat dan antioksidan yang dapat membantu dalam upaya meningkatkan
sistem kekebalan tubuh. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui
bagaimana hasil pengujian terhadap formulasi tepung ubi jalar ungu (Ipomoea
batatas L. poiret) dan tepung bekatul (Oryza sativa L.) pada produk sereal sebagai
alternatif pangan tinggi serat dan antioksidan.

1.3 Tujuan

1.3.1 Tujuan Umum
Melakukan pengujian terhadap formulasi sereal berbahan dasar tepung ubi
jalar ungu (Ipomoea batatas L. poiret) dan tepung bekatul (Oryza sativa L.) sebagai

alternatif pangan tinggi serat dan antioksidan.

1.3.2 Tujuan Khusus
1. Membuat formulasi sereal berbahan dasar tepung ubi jalar ungu dan
tepung bekatul sebagai alternatif pangan tinggi serat dan antioksidan.
2. Melakukan uji hedonik dan mutu deskriptif pada setiap formulasi sereal.
3. Melakukan analisis kadar serat kasar dan aktivitas antioksidan pada

formulasi terpilih dan formulasi kontrol.

1.4 Manfaat
Manfaat yang ingin dicapai yaitu dapat memformulasikan bahan pangan lokal

dalam pembuatan sereal yang memiliki kandungan serat dan antioksidan.
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1.4.1 Bagi Peneliti
1. Mengaplikasikan ilmu gizi yang telah didapatkan selama pembelajaran di
Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya.
2. Menambah pengetahuan mengenai pengembangan produk pangan
fungsional.
3. Sebagai salah satu syarat menyelesaikan tugas akhir untuk mendapatkan

gelar sarjana gizi.

1.4.2 Bagi Masyarakat
1. Memberikan informasi terkait bahan pangan tinggi serat dan antioksidan.
2. Sebagai alternatif pangan untuk sarapan yang praktis dan berbahan

pangan lokal.
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