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SUMMARY

LELA ANGGRIANI. Physical and Chemical Characteristics Of Instant Bubur
Sumsum Without Coconut Milk With The Addition Of Sunflower Seed Flour
(Helianthus annuus L.) and Sago Flour (Metroxylon sago Rottb.). (Supervised by
GATOT PRIYANTO).

This study aims to determine the physical and chemical characteristics of
instant bubur sumsum without coconut milk with the addition of sunflower seed
flour (Helianthus annuus L.) and sago flour (Metroxylon sago Rottb.). The study
used a Factorial Completely Randomized Design with two treatment factors and
each treatment was repeated 2 times. The first factor is the proportion of flour (A)
The first factor is the proportion of flour (A) (A1 = 100% rice flour: 0% sunflower
seed flour: 0% sago flour, A2 = 10% rice flour: 20% sunflower seed flour: 70%
sago flour, A3 = flour rice 0% : sunflower seed flour 50% : sago flour 50%, A4=
rice flour 10% : sunflower seed flour 70% : sago flour 20%, A5= rice flour 0% :
sunflower seed flour 75% : flour sago 25%) and the second factor is the length of
the cooking process (B) (B1 = 10 minutes, B2 = 20 minutes, B3 = 30 minutes, B4
= 40 minutes). The parameters observed included physical characteristics (specific
gravity, color), chemical characteristics (moisture content, ash content, fat
content, and protein content) and sensory characteristics using hedonic quality
tests including (taste and texture).

The results showed that the addition of sunflower seed flour had a significant
effect on rehydration, color (lightness (L*), redness (a*), yellowness (b*)),
moisture content, ash content, fat content, protein content. The length of the
cooking process had a significant effect on rehydration, color (Redness (a*),
yellowness (b*)), fat content, and protein content. Parameters that have met SNI
No. 01-7111.01-2005 such as parameters of ash content and fat content which
have values of 3.36% and 23.42, respectively. Meanwhile, those that exceed the
SNI on the parameters of water content and protein content are 10.23% and

13.50%, respectively.

Keywords: bubur sumsum, flour proportion, cooking process time.



RINGKASAN

LELA ANGGRIANI. Karakteristik Fisik dan Kimia Bubur Sumsum Instan
Tanpa Santan dengan Penambahan Tepung Biji Bunga Matahari
(Helianthus annuus L.) dan Tepung Sagu (Metroxylon sagu Rottb.).
(Dibimbing oleh GATOT PRIYANTO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia bubur
sumsum instan tanpa santan dengan penambahan tepung biji bunga matahari
(Helianthus annuus L.) dan tepung sagu (Metroxylon sagu Rottb.). Penelitian
menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) setiap penelitian
diulang sebanyak 2 kali. Faktor pertama yaitu Proporsi Tepung (A) (Al= tepung
beras 100% : tepung biji bunga matahari 0% : tepung sagu 0%, A2= tepung beras
10% : tepung biji bunga matahari 20% : tepung sagu 70%, A3= tepung beras 0% :
tepung biji bunga matahari 50% : tepung sagu 50%, A4= tepung beras 10% :
tepung biji bunga matahari 70% : tepung sagu 20%, A5= tepung beras 0% : tepung
biji bunga matahari 75% : tepung sagu 25%) dan faktor yang kedua yaitu lama
proses Pemasakan (B) (B1= 10 menit, B2= 20 menit, B3= 30 menit, B4= 40
menit). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (berat jenis, warna),
karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, kadar lemak, dan kadar protein) dan
karakteristik sensoris menggunakan uji mutu hedonik meliputi (rasa dan tekstur).

Hasil penelitian bahwa penambahan tepung biji bunga matahari berpengaruh
nyata terhadap rehidrasi, warna (lightness (L*), redness (a*), yellowness (b*)),
kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein. Perlakuan lama proses
pemasakan berpengaruh nyata terhadap rehidrasi, warna (redness (a*), yellowness
(b*)), kadar lemak, dan kadar protein. Parameter yang sudah memenuhi SNI No.
01-7111.01-2005 seperti parameter kadar abu dan kadar lemak dimana memiliki
nilai 3,36% dan 23,42. Sedangkan yang melebihi SNI pada parameter kadar air
dan kadar protein yaitu dengan nilai 10,23% dan 13,50%.

Kata kunci: bubur sumsum, proporsi tepung, lama proses pemasakan.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Makanan tradisional merupakan warisan makanan yang diturunkan dan telah
membudaya di masyarakat Indonesia, salah satunya yaitu bubur tradisional yang
berasal dari jawa yaitu bubur sumsum. Bubur sumsum adalah salah satu makanan
yang memiliki tekstur lembut dan rasa yang khas. Bubur yang bewarna putih yang
biasanya terbuat dari tepung beras, santan dan disajikan dengan gula merah
(Oktavianti, 2018). Perkembangan zaman diera globalisasi keberadaan makanan
tradisional mulai tersisihkan, sehinnga untuk mempertahankan makanan
tradisional pada era sekarang yaitu membuat produk baru seperti bubur sumsum
instan (Muthi’ah, 2020).

Bubur sumsum biasanya terbuat dari tepung beras yang dimasak dengan
santan, santan ini diberikan bertujuan untuk memberikan rasa gurih dan warna
putih yang alami dan memperbaiki tekstur pada makanan. Makanan yang
bersantan sebagian orang ada yang tidak mengkonsumsi atau mengurangi santan
khususnya yang mengidap penyakit kolestrol dan darah tinggi, karena kandungan
asam lemak jenuh yang terlalu tinggi didalam santan. Permasalahan seperti ini
bisa diatasi dengan tidak menggunakan santan sebagai bahan campuran
pembuatan bubur sumsum. Pembuatan bubur sumsum instan ini tidak
menggunakan santan namun digantikan dengan tepung biji bunga matahari.

Tujuan penggunaan tepung biji bunga matahari karena tepung ini sudah
mengandung lemak sekitar 55%, dimana jenis lemak pada tepung biji bunga
matahari yaitu asam lemak jenuh (linolenat, palmitat, stearat) dalam 100 g tepung
yang hanya berkisar 9% jika dibandingkan 100 g santan yang mengandung asam
lemak jenuh berkisar 21%, sehingga diduga bubur sumsum instan tanpa santan ini
lebih sehat, jika dibandingkan dengan di tambah santan. Fransiska (2018), bubur
instan merupakan bubur yang mengalami proses pengolahan lebih lanjut sehingga
dalam penyajiannya tidak diperlukan proses pemasakan. Bubur memiliki tekstur
yang lunak sehingga mudah dicerna dan penyajiannya dengan manambahkan air

panas sehingga mudah larut dan mudah dikonsumsi (Anandito, 2016). Bubur yang
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telah masak mengalami proses instanisasi yang dilakukan dengan cara memasak
komponen-komponen penyusun bubur yang telah terbentuk tepung sampai
menjadi adonan yang kental (Fransiska, 2018). Bubur instan dinilai praktis karena
dapat disajikan dalam hitungan menit, umumnya bubur instan dibuat dari tepung
beras, tetapi ternyata bahan lain dapat diolah sebagai bahan dasar pembuatan
bubur instan (Kasih et al., 2017). Bunga matahari (Helianthus annuus L.) yang
memiliki karakteristik bunga tepi yang berwarna kuning setiap kelopaknya dan
bunga tabung yang menghasilkan biji, biasa disebut biji bunga matahari. Biji
bunga matahari dalam 100 g biji mengandung protein 20,78 g, total lemak 51,46
g, abu 3,02 g, karbohidrat 20,0 g dan serat 8,6 g dengan total energi 2445 kj.

Berdasarkan kandungan gizinya, biji bunga matahari memiliki potensi untuk
dikembangkan dan diolah menjadi tepung karena dapat digunakan sebagai bahan
baku olahan makanan cepat saji seperti bubur instan. Tepung biji bunga matahari
ini dapat dijadikan sebagai bahan tambahan sebagai pemasok nutrisi bagi bahan
pangan (lzzani Maulinia, 2019). Penambahan sagu dalam pembuatan bubur
sumsum instan yaitu sebagai pemasok nutrisi dalam produk ini. Sagu mempunyai
beberapa kelebihan dibanding tepung dari tanaman umbi atau serelia, karena
mengandung pati tidak tercerna yang penting bagi kesehatan. Menurut Heryani et
al., (2017) komposisi tepung sagu setiap 100 g yaitu memiliki komponen kalori
353 kal, protein 0,7 g, lemak 0,2 g, karbohidrat 84,7 g, air 14,0 g.

1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia
Bubur Sumsum Instan Tanpa Santan dengan Penambahan Tepung Biji Bunga

Matahari (Helianthus annuus L.) dan Tepung Sagu (Metroxylon sagu Rottb.)

1.3. Hipotesis
Diduga penambahan tepung biji bunga matahari (Helianthus annuus L.) dan
tepung sagu (Metroxylon sagu Rottb.) akan berpengaruh nyata terhadap

karakteristik bubur sumsum instan tanpa santan.
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