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Pengaruh Proporsi Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas Var. Aryamurasaki) dan 

Kacang Merah (Phaseolus vulgaris L) Terhadap Sifat Kimia-Fisik Flakes 

 

Oleh : 

Feronika Ratmi Ratnasari 

201320011 

 

INTISARI 

 

 

Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas Var. Ayamurasaki) atau ketela rambat 

yang semua bagian umbinya berwarna ungu. Kacang merah (Phaseolus vulgaris L) 

tergolong makanan nabati kelompok kacang polong (legume) dimana kacang merah 

mempunyai senyawa fungsional salah satunya antioksidan. Flakes diartikan sebagai 

makanan yang memiliki kadar air rendah dengan tekstur yang renyah dalam bentuk 

produk sarapan yang penyajiannya menggunakan susu cair sebagai pelengkap. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh proporsi ubi jalar ungu dan 

kacang merah terhadap sifat kimia-fisik flakes. 

Rancangan peneltian yang digunakan dalam percobaan ini adalah 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan faktor proporsi ubi jalar ungu dan 

merah yang terdiri dari 5 level yaitu 90%:10%, 80%:20%, 70%:30%, 60%:40%, 

dan 40%:60%. 

 Proporsi ubi jalar dan kacang merah berpengaruh sangat nyata terhadap 

kadar protein, atribut warna L, a* berpengaruh nyata terhadap daya serap air, tekstur  

organoleptik warna, aroma, rasa, dan tekstur flakes. Sedangkan tidak berpengaruh 

nyata terhadap kadar air, aktivitas antioksidan dan atribut warna b*. perlakuan 

terbaik pada proporsi 40%:60% karena kadar air terendah (4,75%), kadar protein 

tertinggi (5,42%), aktivitas antioksidan tertinggi (79,18%), daya serap air terendah 

(48,46%), tekstur tertinggi (392,52%), dan warna L terendah (41,56%), warna a* 

terendah (14,30%), dan warna b* terendah (0,63%).  Disumpulkan bahwa pengaruh 

proporsi ubi jalar ungu dan kacang merah pada perlakuan 40%:60% dapat 

meningkatkan aktivitas antiksidan dan protein. 

 

 

Kata kunci : Flakes, Kacang merah, Proporsi, Ubi jalar ungu 
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Effects of Purple Sweet Potato (Ipomoea batatas Var Aryamurasaki) and Red 

Beans (Phaseolus vulgaris L) Proportions on the Physio-Chemical Properties of 

Flakes 

By : Feronika Ratmi Ratnasari 

201320011 

 

ABSTRACT 

 

Purple sweet potato (Ipomoea batatas Var Ayamurasaki) is a type of sweet 

potato whose tubers are all purple. Red bean (Phaseolus vulgaris L)  is a plant food 

of legume family which has a compround that functions  as antioxidant. Flakes are 

food with low water content, shaped like thin sheets, can absorb water, have 

crunchy taxtures, and are served as breakfast product with millk as complement. 

The purpose of this study is to find out the effects of the of proportion of purple 

sweet potato and red bean on the physio-chemical properties of flakes. 

The research design used in this experiment is Randomized Grup Design 

(RGD) with the treatment as follows: the proportions of purple sweet potato and 

red bean at 90%: 10%, 80%: 20%, 70%: 30%, 60%: 40%, and 40%: 60%. The 

observation covers the water contant, protein, antioxidant activity, water 

absorption, texture, and L,a*,b*color. 

The proportions of purple sweet potato and red bean have significant effects 

on the protein content, color attribute L,a*, have significant effects on water 

absorption, organoleptic texture color,aroma, flavor, and texture of flakes. On the 

other hand, they do not have significant effects on water content, antioxidant 

activity, and color atribute. The best treatment occurs at the proportion of 

40%:60% because the water content is lowest (4,75%), protein content is highest 

(5,42%), antioxidant activity is highest (79,18%), water absorption is lowest 

(48,46%), texture is highest (392,52), and L color is lowest (41,56%), a* color is 

lowest (14,30%), and b* color lowest (0,63%). It is concluded that the effects of the 

proportions of purple sweet potato and red bean at the 40%:60% treatment may 

increase the activities of antioxidant and protein. 

 

 

 

 

Keywords: Flakes, Red bean, Proportion, Purple sweet potato 

 

 

 

 

 

 

 



PLAGIARISME ADALAH PELANGGARAN HAK CIPTA DAN ETIKA 

 
 

1 
 

BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang 

 Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas Var. Ayamurasaki) merupakan  salah satu 

komoditas pertanian yang penting di Indonesia dimana sebagian besar produksinya 

(89%) digunakan sebagai bahan pangan . Selama tahun 2005 – 2009, rata-rata 

produksi ubi jalar ungu mencapai 1.901 juta ton/tahun. Ubi jalar ungu memiliki 

kandungan nutrisi yang tinggi seperti karbohidrat (pati dan serat pangan), vitamin, 

dan mineral (kalium dan fosfor). Menurut Pakorny et al., (2001) warna ungu pada 

ubi jalar disebabkan oleh adanya pigmen ungu antosianin yang menyebar dari 

bagian kulit sampai dengan bagian daging ubinya. Konsentrasi antosianin inilah 

yang menyebabkan beberapa jenis ubi ungu mempunyai gradasi warna ungu yang 

berbeda (Yang dan Gadi,2008). 

Menurut Suprapta (2003), kandungan antosianin dalam ubi jalar putih 

adalah 0,06 mg/100 g, ubi jalar kuning 4,56 mg/100 g, dan ubi jalar ungu 110,51 

mg/100 g. Nilai total antosianin pada ubi jalar ungu ini lebih tinggi dari blueberry. 

Meskipun kandungan senyawa antosianin di dalam ubi jalar ungu cukup besar, 

perlakuan pengolahan yang kurang tepat dapat mengurangi jumlah kandungan 

antosianin di dalam produk olahan.  

Ubi jalar ungu pada umumnya didominasi oleh karbohidrat yang dapat 

mencapai 27,9% dengan kadar air 68,5%, sedangkan dalam bentuk tepung 

karbohidartnya mencapai 85,26% dengan kadar air 7,0% (Zuraida dan Supriati 

2008). Hal ini mendukung pemanfaatan ubi jalar sebagai alternatif sumber 
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karbohidrat yang dapat disubtitusikan pada produk terigu dan turunannya yang 

bernilai tambah bagi kesehatan.  

Ubi jalar ungu bukan merupakan komoditas yang baru bagi masyarakat 

Indonesia, namun tingkat penerimaan produk berbasis ubi jalar masih terbilang 

rendah. Beberapa produk berbasis ubi jalar telah dikembangkan antara lain sebagai 

tepung (Sopade and Chen, 2012), produk ekstrusi (Utami, 2015), cookies (Saeed et 

al., 2012), cake dan roti (Mkandawire, 2011) namun tingkat penerimaan produk ubi 

jalar masih terbilang rendah khususnya bagi anak-anak. Padahal pada tahapan ini, 

anak-anak sangat memerlukan asupan nutrisi yang seimbang khususnya bagi 

pertumbuhan dan perkembangannya. Dewasa ini, masyarakat menuntut gaya hidup 

yang serba cepat dan instan, sehingga, masyarakat sering melupakan sarapan.  

Sarapan pagi yang dikonsumsi masyarakat dewasa ini masih terbatas 

makanan yang terbuat dari sereal seperti beras, jagung dan gandum sedangkan ubi 

jalar sendiri masih jarang sekali dimanfaatkan. Permintaan konsumen akan sarapan 

sekarang ini bergeser menjadi suatu produk sarapan yang praktis, cepat saji serta 

bergizi. Oleh karena itu, penting diciptakannya suatu produk sereal yang memenuhi 

kriteria sebagai pangan alternatif yang kaya akan energi, protein dan zat gizi lain. 

Peningkatkan diversifikasi ubi jalar dapat dilakukan dengan sentuhan teknologi 

pengolahan yang tepat antara lain dengan pembuatan flakes (Fitria, 2011) 

Flakes merupakan salah satu produk siap saji. Terjadi peningkatan minat 

yang cukup pesat di Indonesia terhadap produk sarapan pagi jenis flakes ini. Dapat 

dilihat dari persentase perolehan data dengan tingkat kebiasaan konsumsi makanan 

cepat saji sebesar 67,6%, sedangkan responden yang mempunyai alasan memilih 
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makanan cepat saji lebih praktis sebesar 73% dan karena enak sebesar 27% (Rizki, 

2015). Produk ini biasanya dimakan dengan menuangkan susu segar diatasnya dan 

dicampur dengan buah kering atau buah segar, serta dapat dimakan sebagai 

makanan ringan. Popularitas flakes dimasyarkat dapat dilihat dari semakin 

banyaknya jenis produk flakes yang beredar di pasaran dengan berbagai merk yang 

merupakan indikasi semakin meningkatnya permintaan masyarakat akan produk 

cepat saji tersebut. Penggunaan ubi jalar ungu sebagai bahan dasar pembuatan 

flakes merupakan upaya penganekaragaman makanan yang terbuat dari ubi jalar 

ungu karena kandungan karbohidratnya yang tinggi namun perlu ditambahkan 

dengan pangan yang mengandung protein tinggi antara lain kacang merah 

(Hildayanti, 2012) 

Kacang merah (Phaseolus vulgaris L) tergolong makanan nabati kelompok 

kacang polong (legume); satu keluarga dengan kacang hijau, kacang kedelai, 

kacang tolo, dan kacang uci. Ada beberapa jenis kacang merah diantaranya adalah 

red bean, kacang adzuki (kacang merah kecil) kacang merah jenis ini adalah jenis 

kacang merah kering biasanya digunakan untuk membuat bahan isian kue, dan 

kidney bean (kacang merah besar) mempunyai tekstur basah, biasanya digunakan 

untuk membuat makanan yang tidak tahan lama.   

Kacang merah memiliki kandungan lemak dan natrium yang sangat rendah, 

nyaris bebas lemak jenuh, serta bebas kolesterol. Di samping itu, kacang merah juga 

merupakan sumber serat yang baik. Dalam 100  gr kacang merah kering, dapat 

menghasilkan 4 gr serat yang terdiri dari serat yang larut air dan serat yang tidak 

larut air. Selain kandungan serat, dalam 100 gr kacang merah mengandung energi 
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336 kkal, protein 22,30 gr, lemak 1,5 gr, karbohidrat 61,20 gr, kalsium 260,00 mg, 

fosfor 410,00 mg, zat besi 5,80 mg, dan vitamin B1 0,50 gr (Astawan, 2009).  

Kacang merah diketahui terdapat senyawa fungsional. Senyawa fungsional 

tersebut adalah antioksidan dan antosianin. yang tidak terdapat pada kacang-

kacangan lain, yang bisa memberikan warna merah (Kobori, 2003).  Makanan yang 

mengandung antioksidan dapat menghambat timbulnya penyakit degeneratif 

melalui penghambatan reaksi oksidasi dengan mengikat radikal bebas. Sebagian 

besar penyakit degeneratif seperti kardiovaskuler, kanker, arterosklerosis, 

osteoporosis diawali oleh adanya reaksi oksidasi yang berlebihan di dalam tubuh. 

Reaksi ini menyebabkan terbentuknya radikal bebas yang sangat aktif, yang dapat 

merusak struktur serta fungsi sel (Werdhasari, 2014) 

Pemanfaatan ubi jalar ungu dan kacang merah sebagai bahan baku 

pembuatan flakes diharapkan mampu mendiversifikasikan penggunaan ubi jalar 

ungu dan kacang merah dan meningkatkan sifat fungsional dari produk flakes. 

Salah satu alternatif yang diajukan pada penelitian ini adalah flakes  ubi jalar ungu 

dengan penambahan kacang merah diharapkan dapat meningkatkan kandungan 

gizi, terutama antioksidan. Sereal sarapan khususnya flakes pada umumnya terdiri 

atas karbohidrat dalam jumlah yang tinggi yang dapat menyebabkan produk yang 

dihasilkan memiliki tekstur yang keras sehingga perlu kajian terhadap pengaruh 

penggunaan ubi jalar ungu dan kacang merah.  

Menurut Nurali (2010) flakes ubi jalar dengan substitusi tepung kedelai 20% 

merupakan jumlah substitusi yang tepat dan memenuhi standar mutu. Flakes  
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Ubi jalar ungu yang disubtitusi tepung kedelai memiliki kandungan protein 20,74%, 

lemak 4,72 %, kadar air 4,34%, karbohidrat 62,16% dan nilai kalori 374,08 kkal 

(Nurali, 2010). Permasalahan yang ada yaitu belum ditemukan proporsi yang tepat 

antara ubi jalar ungu dan kacang merah yang dapat menghasilkan flakes yang baik.  

Oleh karena itu, penelitian  dilakukan untuk mendapatkan proporsi ubi jalar ungu 

dan kacang merah terhadap sifat kimia fisik dalam pembuatan flakes dari berbagai 

proporsi ubi jalar ungu (Ipomoea batatas Var. Ayamurasaki) dan kacang merah 

(Phaseolus vulgaris L) terhadap sifat kimia-fisik flakes. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Bagaimana pengaruh proporsi ubi jalar ungu (Ipomoea batatas Var. 

Ayamurasaki)  dan kacang merah (Phaseolus vulgaris L) terhadap sifat kimia-fisik 

flakes? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh proporsi ubi jalar ungu 

(Ipomoea batatas Var. Ayamurasaki) dan kacang merah (Phaseolus vulgaris L) 

terhadap sifat kimia-fisik  flakes 

 

1.4 Manfaat Penelitian  

 Adapun manfaat yang diperoleh dari penelitian ini antara lain : 

1. Memberikan alternatif bahan tambahan untuk meningkatkan kualitas flakes 

dengan memanfaatkan ubi jalar ungu dan kacang merah  
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2. Meningkatkan produksi ubi jalar ungu khususnya pembuat makanan 

berbasis ubi jalar ungu skala rumah tangga 

3. Memberikan informasi kepada masyarakat terkait kandungan nutrisi yang 

di hasilkan dari pengolahan flakes dengan penambahan kacang merah 

(Phaseolus vulgaris L) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


