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ABSTRAK  

Flakes merupakan salah satu produk sereal sarapan pagi yang biasanya terbuat dari tepung 

gandum. Tepung biji jali biasanya digunakan dalam produk bakery sebagai substitusi tepung. 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh perbandingan tepung biji jali dengan 

penambahan susu bubuk skim terhadap sifat fisik, sifat kimia, sifat mutu sensori dan hedonik. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor yaitu konsentrasi susu 

bubuk skim (0%, 5%, 10%, dan 15%). Analisis data yang dilakukan yaitu uji sidik ragam (ANOVA) 

dilanjutkan dengan Uji Lanjut Duncan dengan selang kepercayaan 95%. Analisis produk meliputi 

uji fisik, uji kimia, uji mutu sensori dan hedonik serta nilai total kalori. Produk flakes terpilih yaitu 

pada penambahan susu bubuk skim 5% memiliki daya serap air 39,05%, tingkat kekerasan 9,46gf. 

Hasil uji kimia produk terpilih menghasilkan kadar air 1,05%, kadar abu 1,30%, kadar protein 

5,78%, kadar lemak 13%, kadar karbohidrat 78,89%,dan kadar serat kasar 12,60%. Hasil uji mutu 

sensori produk terpilih menghasilkan skor warna kearah kuning kecokelatan (7,27), aroma kearah 

khas susu (6,43), tekstur kearah renyah (7,77), dan rasa ke arah manis (7,15). Hasil uji hedonik 

produk tepilih menghasilkan skor warna ke arah suka (7,82), aroma ke arah suka (7,56), tekstur 

kearah suka (7,97) dan rasa kearah suka (8,05). Nilai total kalori produk terpilih yaitu 455,68 kkal.  

Kata Kunci : flakes, karakteristi fisikokimia dan sensori, susu bubuk skim, tepung biji jali 

 

 

PENDAHULUAN 

Serealia memiliki banyak manfaat dan banyak disukai masyarakat Indonesia karena 

cita rasa dan nilai kepraktisannya. Menurut data Badan Pengembangan Ekspor Produk 

Pangan Pertanian dan Olahan (APEDA), produk serealia sarapan diperkirakan akan 

meningkat sebesar 4,3% dari tahun 2017 hingga 2025. Sebagian besar produk serealia 

sarapan yang beredar di pasaran berbahan dasar gandum dan oat yang merupakan 

komoditas tanaman pangan yang sulit tumbuh di negara tropis seperti Indonesia sehingga 

kebutuhannya harus dipenuhi dengan cara impor dari negara lain. Hal ini mendorong 

berbagai pihak untuk memanfaatkan tanaman pangan lokal. 
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Banyak orang Indonesia menyukai sereal karena rasanya yang lezat dan praktis, 

selain banyak manfaatnya bagi kesehatan. Otoritas Pengembangan Ekspor Produk Pangan 

Pertanian dan Olahan (APEDA) memproyeksikan pertumbuhan sebesar 4,3% untuk 

produk sereal sarapan antara tahun 2017 dan 2025. Gandum dan oat, bahan utama dalam 

sebagian besar sereal sarapan, sangat sulit dibudidayakan di negara tropis seperti 

Indonesia, sehingga negara ini mengimpor biji-bijian sereal untuk memenuhi permintaan 

domestik. Hal ini mendorong penggunaan tanaman pangan lokal oleh berbagai kelompok. 

Berdasarkan penelitian Indrayana (2020), penggunaan CMC 1% merupakan produk 

terpilih yang menghasilkan produk flakes terbaik berdasarkan mutu sensoris dan hedonik. 

Pada produk flakes terpilih tersebut, kadar airnya sebesar 6,65% yang mana belum sesuai 

dengan SNI. Menurut Widiantoko (2018), selain proses pengeringan dan penguapan, 

penambahan bahan pangan yang bersifat higroskopis juga dapat menurunkan nilai aw. 

Menurut Safitri dan Anggrayni (2019), penambahan susu skim bubuk pada produk 

pangan berpengaruh signifikan terhadap kadar air ini karena susu skim bubuk bersifat 

higroskopis dan memiliki kandungan serat pangan larut air yang struktur dan fungsinya 

mirip dengan pektin. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan apakah pengurangan kadar air 

pada produk serpihan dengan penambahan bubuk susu skim dapat meningkatkan nilai 

gizinya untuk memenuhi kriteria kualitas sereal. 

Dengan menggunakan SNI 01-4270-1996 sebagai dasar, penelitian ini bertujuan 

untuk melakukan hal-hal berikut: mengetahui rendemen tepung biji jali; mengetahui 

pengaruh variasi perbandingan tepung biji jali dengan susu skim bubuk terhadap uji fisika 

(daya serap air dan tingkat kesadahan); uji kimia (kadar air, kadar abu, kadar protein, 

kadar lemak, karbohidrat, kadar serat kasar); serta uji sensori dan hedonik (warna, aroma, 

tekstur, rasa). 

 

 

METODE PENELITIAN 
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Alat dan Bahan Penelitian  

Bahan yang digunakan dalam pembuatan flakes sereal biji jali dengan penambahan 

susu bubuk skim yaitu, biji jali, margarin merek Blue Band, gula halus merek Claris, air, 

CMC merek Koepoe-Koepoe dan susu bubuk skim. Alat yang digunakan dalam 

pembuatan flakes sereal biji jali yaitu timbangan, loyang ukuran 20cm x 20cm, blender, 

baskom, panci, tray dryer, ayakan 80 mesh, oven. 

Waktu dan Tempat Penelitian  

Laboratorium Pangan Universitas Djuanda Bogor dan Unit Pelaksana Teknis 

Laboratorium Sarana dan Praktik (UPT Sartika) Fakultas Ilmu Pangan Halal menjadi 

lokasi penelitian yang berlangsung pada Juli hingga November 2023. 

Pembuatan Tepung Biji Jali  

Pembuatan tepung biji jali dimulai dengan penimbangan biji jali kupas kemudian 

dilanjutkan dengan pencucian biji jali kemudian dilakukan perendaman dengan air selama 

8 jam, kemudian ditiriskan. Setelah itu biji jali dihaluskan sampai menjadi bubur. 

Kemudian disaring dengan bantuan kain saring lalu diambil padatannya. Kemudian 

padatan tepung dikeringkan dengan tray dryer selama 8 jam pada suhu 40 oC. Setelah 

kering digiling sampai halus dan di ayak menggunakan ayakan 80 mesh. 

Pembuatan Flakes Tepung Biji Jali  

Dengan sedikit penyesuaian, proses ini didasarkan pada karya Indrayana (2020) 

untuk membuat serpihan tepung biji jali. Masing-masing dari empat tingkat perlakuan A1, 

100%:0%, 95%:5%, 90%:10%, dan 85%:15% mewakili proporsi tepung biji jali yang berbeda 

dengan susu skim bubuk yang digunakan untuk membuat serpihan ini. 

Analisis Produk  

Serpihan biji jali yang sudah jadi yang telah dicampur dengan susu bubuk akan 

kami uji melalui serangkaian uji fisik, termasuk uji kekerasan dan daya serap air. 

Kemudian dilanjutkan dengan analisis kimia, kali ini dengan melihat hal-hal seperti air, 

abu, protein, lemak, karbohidrat, dan serat kasar. Item-item tersebut kemudian dievaluasi 

menggunakan uji hedonik yang juga menggunakan skala garis 0–10 cm untuk warna, 
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aroma, tekstur, dan rasa, serta uji mutu sensori yang menggunakan karakteristik yang 

sama untuk mengetahui produk mana yang disukai panelis. Tiga puluh panelis, beberapa 

di antaranya telah menjalani pelatihan, melaksanakan uji tersebut. Keputusan akhir dibuat 

setelah mempertimbangkan jumlah kalori dari uji hedonik, temuan uji mutu sensori, dan 

uji kimia yang dilakukan sesuai dengan SNI. 

Analisis Data  

Program solusi produk dan layanan statistik (SPSS) 26 akan digunakan untuk 

memproses data yang telah diperoleh. Uji analisis varians (ANOVA) digunakan sebagai 

alat statistik untuk memastikan apakah perlakuan yang digunakan dalam penelitian 

benar-benar memengaruhi hasil akhir. Uji Duncan dilakukan pada interval kepercayaan 

95% (a = 5% atau 0,05) jika nilai p kurang dari 0,05, yang menunjukkan bahwa perlakuan 

memiliki efek nyata. 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Rendemen Tepung Biji Jali  

Pada penelitian ini rendemen tepung biji jali yang dihasilkan yaitu 69,26%. 

Sementara itu pada penelitian Indrayana (2020) rendemen tepung biji jali yang dihasilkan 

yaitu 46,5%. Tingginya rendemen pada tepung biji jali yang dihasilkan karena terjadinya 

proses osmosis yang sempurna pada saat perendaman sehingga biji jali menjadi melunak 

dan mudah untuk dihancurkan (Yuan et al., 2008). Selain itu perbedaan biji jali yang 

digunakan menyebabkan perbedaan pada rendemen yang dihasilkan. Pada penelitian ini 

biji jali yang digunakan yaitu biji jali yang sudah tidak memiliki kulit luar yang keras 

sehingga pada saat perendaman dapat melalui proses osmosis dengan baik. Sedangkan 

pada penelitian Indrayana (2020) biji jali yang digunakan yaitu biji jali yang masih memiliki 

kulit luar yang keras sehingga pada proses penggilingan hanya komponen biji dalam yang 

tergiling secara sempurna dan dapat tersaring pada ayakan 80  mesh.   

 

 

Uji Fisik Flakes Tepung Biji Jali  
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Hasil analisis uji fisik yang meliputi daya serap air dan tekstur (tingkat kekerasan) 

dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 1. Uji Fisik Flakes Tepung Biji Jali 

 

Keterangan : Notasi huruf berbeda pada baris yang sama menunjukan berbeda nyata 

α=0,05. 

Daya Serap Air 

Hasil analisis menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi susu bubuk skim yang 

digunakan maka flakes semakin memiliki daya serap air lebih tinggi. Menurut Widodo et 

al., (2012) ketidakmampuan menyerap air pada susu bubuk disebabkan karena kandungan 

lemak yang bersifat non polar yang terkandung didalam susu tersebut. Sedangkan pada 

susu skim mengandung lemak yang rendah hal ini menyebabkan susu skim bersifat 

higroskopis.  

Tepung biji jali dan susu bubuk skim sama-sama memiliki kemampuan menyerap 

air. Faktor yang mempengaruhi daya serap air yaitu salah satunya konsentrasi protein. 

Berdasarkan hasil perhitungan tepung biji jali menyumbang protein lebih banyak 

dibanding susu bubuk skim meskipun penggunaan konsentrasi menurun. Protein 

tersusun dari asam amino. Gugus asam amino polar yaitu amino, hidroksil, serta 

sulfihidril memberi sifat hidrofilik pada protein sehingga mampu mengikat atau 

menyerap air (Narulita, 2008). Asam amino pada  biji jali didominasi oleh asam amino 

polar yaitu lisin (Rahmawati, 2021). Asam amino tersebutlah yang mempengaruhi 

tingginya daya serap air. 

Tingkat Kekerasan 
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Hasil analisis menunjukkan bahwa tingginya konsentrasi susu bubuk skim yang 

digunakan menyebabkan banyaknya air yang terikat maka nilai tingkat kekerasan 

cenderung lebih tinggi. Hal ini karena susu bubuk skim memiliki sifat hidrofilik. Semakin 

banyak bagian hidrofilik yang tersedia untuk mengikat air maka viskositas adonan akan 

cenderung lebih tinggi (Fisher, 2009)  

Kandungan amilopektin tepung biji jali relatif lebih tinggi dibandingkan dengan 

konsentrasi amilosa. Pati dengan persentase amilopektin yang tinggi bersifat lengket, 

lembap, dan bertekstur lebih keras karena menyerap lebih sedikit air; sedangkan pati 

dengan kandungan amilosa yang tinggi bersifat kering, kurang lengket, dan mudah 

menyerap air. Rakhmawati (2013) menyatakan bahwa angka kekerasan yang lebih rendah 

akan menyebabkan serpihan yang dihasilkan lebih renyah dan lebih mudah pecah. 

Uji Kimia Flakes Tepung Biji Jali  

Tabel 2. Uji Kimia Flakes Tepung Biji Jali 

 

Keterangan : Notasi huruf berbeda pada baris yang sama menunjukan berbeda nyata 

α=0,05. 

 

Kadar Air 

Kadar air merupakan banyaknya air yang terkandung dalam suatu bahan pangan. 

Susu skim bubuk memiliki sifat higroskopis yang menyebabkan produk tersebut lebih 



Karimah Tauhid, Volume 3 Nomor 10 (2024), e-ISSN 2963-590X |Adha et al. 

 

11241 
 

mudah mengikat air dari lingkungan (air bebas) sehingga produk menjadi lengket dan 

dapat menyebabkan perubahan kadar air (Huda, 2020). Menurut Triyono (2010) sifat 

higroskopis yang rendah menyebabkan sulitnya menyerap kembali uap air. Tepung biji jali 

memiliki kandungan amilopektin yang lebih tinggi dibandingkan dengan kandungan 

amilosa. Kandungan amilopektin lebih lama menyerap air dan lebih lama melepaskan 

ikatannya (Pratama, 2018). Apabila kandungan amilopektin semakin tinggi maka kadar air 

yang dihasilkan cenderung semakin tinggi. 

Kadar Abu  

Kualitas suatu bahan dapat dipengaruhi oleh kadar abu yang merupakan mineral 

hasil samping pembakaran. Meiriza (2016) menyatakan bahwa bahan pangan dengan 

kadar abu yang tinggi tidak baik untuk dikonsumsi tubuh. Serpihan yang dihasilkan 

mengandung abu sebesar 1,14-1,48 persen. Semua perlakuan tersebut menghasilkan serpih 

dengan kadar abu yang memenuhi kriteria yang ditetapkan oleh SNI 01-4270-1996, 

khususnya persyaratan mutu kadar abu serealia maksimum 4%.  

Kadar abu dipengaruhi oleh kadar mineral awal bahan baku, sebagaimana yang 

dikemukakan oleh Wijaya (2010). Terdapat korelasi antara kebersihan dan kemurnian 

bahan pangan dengan tingginya kadar mineral dalam produk pangan, yang berarti nilai 

kadar abu tidak stabil, menurut hasil analisis. Metode pengabuan, suhu, waktu, dan jenis 

bahan merupakan faktor yang menentukan kadar abu, menurut Riansyah (2013). 

Kadar Protein 

Karena kemampuannya untuk menghasilkan energi, protein merupakan komponen 

makanan yang penting. Tubuh juga menggunakan protein untuk membangun dan 

mengatur dirinya sendiri. Berbagai asam amino bersatu untuk membentuk molekul 

protein. Menurut Winarno (2004), tubuh mampu menyerap asam amino yang ditemukan 

dalam protein ini.  

Analisis mengungkapkan bahwa kandungan protein sering kali lebih tinggi pada 

serpihan yang tidak membandingkan tepung biji jali dan susu skim bubuk dengan yang 

membandingkannya. Alasan di balik ini adalah bahwa kandungan protein serpihan biji jali 
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tidak terpengaruh secara signifikan dengan menggunakan konsentrasi susu skim bubuk 

yang lebih rendah pada setiap perlakuan dibandingkan dengan tepung biji jali. 

Kadar Lemak  

Salah satu ciri yang membedakan lipid zat organik yang tidak larut dalam air tetapi 

larut dalam pelarut organik dari kategori lain adalah lemak dan minyak. Ada berbagai 

jumlah lemak dan minyak dalam berbagai makanan yang kita makan. 

Hasil analisis menunjukkan semakin tinggi konsentrasi susu skim yang digunakan 

maka kandungan lemaknya pun ikut meningkat. Kadar lemak terendah yaitu pada A1 

sebesar 12,75% dengan  tanpa penambahan susu bubuk skim atau sebagai kontrol dan 

kadar lemak tertinggi yaitu pada A4 yaitu 14,35% dengan penambahan susu bubuk skim 

sebesar 15%. Selain dari penggunaan susu bubuk skim kandungan lemak yang cukup 

tinggi dikarenakan adanya penambahan margarin sebesar 62% dalam formula sereal (Putri 

et al., 2019) 

Kadar Karbohidrat 

Analisis karbohidrat yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode by 

difference atau metode perhitungan kasar dimana kadar karbohidrat dihitung 

berdasarkan perhitungan. Flakes yang dihasilkan memiliki kadar karbohidrat berkisar 

antara 76,24% - 78,89%. Kadar karbohidrat flakes pada semua perlakuan sudah sesuai 

dengan standar yang ditetapkan oleh SNI 01-4270-1996 yaitu syarat mutu kadar 

karbohidrat serealia minimal sebesar 60,7%. 

 Berdasarkan hasil pada Tabel 3, perbandingan konsentrasi tepung biji jali yang 

cenderung tinggi dan susu skim bubuk yang rendah menghasilkan kadar karbohidrat 

yang cenderung lebih tinggi. Hal ini dikarenakan kadar karbohidrat paling banyak 

terdapat pada tepung biji jali dibandingkan dengan susu skim bubuk. 

 

 

Kadar Serat Kasar 
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Ketidakmampuan asam atau basa kuat untuk menghidrolisis serat kasar merupakan 

karakteristik makanan tertentu. Kami menemukan bahwa kandungan serat kasar 

menurun seiring dengan penurunan konsentrasi tepung biji jali. Perlakuan A4 dengan 

konsentrasi tepung biji jali terendah (85 g) menunjukkan bahwa kandungan serat kasar 

produk serpih masih melebihi tingkat kualitas maksimum, meskipun kandungan serat 

kasarnya menurun. Kementerian Kesehatan (2019) menyatakan bahwa kebutuhan serat 

harian berdasarkan AKG adalah 32–36 g, oleh karena itu masih dalam kisaran yang dapat 

ditoleransi. 

Serat kasar yang terkandung didalam tepung biji jali yaitu sebesar 3,1 g per 100 g. 

Meskipun susu bubuk skim tidak memiliki kadar serat kasar namun penggunaan tepung 

biji jali sebanyak 100 g pada formula telah menyumbang kadar serat sebesar 3,1 g 

(Muzaifa,2006).  

Uji Sensori Flakes Tepung Biji Jali 

Uji Mutu Sensori  

Tabel 3. Hasil Uji Mutu Sensori Flakes Tepung Biji Jali 

Parameter 

Perbandingan Tepung Biji Jali Dan Susu Bubuk 

Skim  

A1 (100:0) A2 (95:5) A3 (90:10) A4 (85:15) 

Mutu Warna  6,49b 7,27c 6,03ab 5,63a 

Mutu Aroma  5,75a 6,43a 6,31a 6,28a 

Mutu Tekstur 6,54a 7,77c 7,46bc 7,02ab 

Mutu Rasa  6,86a 7,15a 7,19a 7,31a 

Keterangan : Notasi huruf berbeda pada baris yang sama menunjukan berbeda nyata 

α=0,05. 

Mutu Warna 

Penilaian mutu sensori pada parameter warna menggunakan skala garis 0-10 cm 

yaitu dari warna kecokelatan sampai kuning kecokelatan. Nilai rata-rata mutu warna flakes 

tepung biji jali dengan penambahan susu bubuk skim yaitu berkisar antara 5,23 – 7,27. 
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Flakes dengan konsentrasi susu bubuk skim tertinggi menghasilkan warna mengarah ke 

kecokelatan dibandingkan flakes dengan konsentrasi susu bubuk skim rendah yang 

menghasilkan warna mengarah ke kuning kecokelatan. Penggunaan konsentrasi susu 

bubuk skim yang berbeda mengahasilkan warna yang berbeda karena kandungan gula 

didalamnya pun berbeda. Hal ini disebabkan karena susu skim bubuk mengandung 

laktosa yang mana ketika proses pemanggangan dengan suhu yang cukup tinggi 

mengakibatkan terjadinya proses browning non enzimatis dari kandungan gula yang 

terkandung (Matz, 1991).  

Mutu Aroma  

Nilai rata-rata mutu aroma flakes tepung biji jali dengan perbandingan susu bubuk 

skim yaitu berkisar antara 5,75 – 6,43 mengarah ke aroma khas susu. Nilai mutu sensori 

aroma flakes tertinggi yaitu pada perlakuan A2 dengan nilai 6,43 mengarah tercium aroma 

khas susu. Tepung biji jali memiliki aroma langu yang disebabkan aktivitaas enzim 

lipoksigenase. Selama proses pemangganggan aroma langu yang disebabkan aktivitas 

enzim lipoksigenase dari biji jali akan terinaktivasi dan tergantikan dengan karamelisasi 

dari susu bubuk skim sehingga aroma khas susu akan lebih tercium dibandingkan aroma 

langu (Muchtadi & Sugiyono, 1996). 

Mutu Tekstur  

Penilaian mutu sensori pada parameter tekstur menggunakan skala garis 0-10 cm 

yaitu dari tekstur keras hingga renyah. Nilai rata-rata mutu tekstur flakes tepung biji jali 

dengan perbandingan susu bubuk skim yaitu berkisar antara 6,54 – 7,77 mengarah ke 

renyah.  

Tekstur renyah pada flakes dipengaruhi oleh kandungan amilosa, dan amilopektin 

(Andarwulan et al., 2011). Menurut Syahputi dan Wardani  (2015) biji jali memiliki kadar 

amilosa sebesar 22,59%. Amilosa memiliki sifat pera. Hal ini sesuai dengan hasil analisis 

yaitu penggunaan tepung biji jali pada perlakuan A2 sebanyak 95% memiliki tekstur lebih 

renyah dibandingkan dengan perlakuan A4 dengan penggunaan tepung biji jali sebanyak 

85%. 
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Mutu Rasa 

Kriteria rasa dievaluasi untuk kualitas sensoris pada skala garis 0-10 cm, yaitu dari 

manis hingga hambar. Serpihan tepung biji jali memiliki peringkat kualitas rasa rata-rata 

6,86–7,31, yang manis, jika dibandingkan dengan susu skim bubuk.  

Dengan peringkat 7,31, perlakuan A4 menghasilkan rasa paling manis dan nilai 

kualitas sensoris warna terbaik. Persentase susu skim bubuk yang lebih tinggi dikaitkan 

dengan serpihan yang lebih manis, menurut penelitian tersebut. Gula yang dikenal sebagai 

laktosa, yang mencakup 51,9% kandungan gula susu skim bubuk, bertanggung jawab atas 

rasa manis serpihan tersebut. 

Uji Hedonik  

Uji hedonik merupakan uji yang banyak digunakan untuk menguji tingkat kesukaan 

produk makanan dan minuman. 

Tabel 4. Hasil Uji Hedonik Flakes Tepung Biji Jali 

Parameter 

Perbandingan Tepung Biji Jali Dan Susu Bubuk 

Skim  

A1 (100:0) A2 (95:5) A3 (90:10) A4 (85:15) 

Warna  6,99b 7,82c 6,93b 6,11a 

Aroma  6,68a 7,56b 7,05a 6,58a 

Tekstur 7,22ab 7,97c 7,60bc 6,84a 

Rasa  7,28ab 8,05c 7,56b 7,11a 

Keterangan : Notasi huruf berbeda pada baris yang sama menunjukan berbeda nyata 

α=0,05. 

Warna  

Perlakuan A2 memiliki nilai hedonik rasa paling menyenangkan (7,82), yang 

menunjukkan preferensi. Serpihan berwarna cokelat keemasan juga terlihat pada 

Perlakuan A2. Para panelis senang dengan warna serpihan yang dihasilkan karena ini 

membuktikan bahwa serpihan tersebut sangat baik. 
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Aroma  

Preferensi rata-rata panelis terhadap aroma serpihan adalah antara 6,58 dan 7,56, 

yang menunjukkan kesukaan. Pada 7,56, perlakuan A2 memiliki nilai hedonik aroma yang 

paling tinggi. Ketika gula dalam susu skim bubuk dipanaskan, ia menetralkan enzim 

liposigenase, yang bertanggung jawab atas bau tak sedap dari tepung biji jali. Proses ini 

juga memberikan aroma karamel pada produk akhir. 

Tekstur  

Nilai hedonik tekstur tertinggi terdapat pada perlakuan A2 dengan nilai 7,97 

mengarah pada kesukaan. Tekstur yang disukai oleh panelis adalah flakes dengan tekstur 

yang renyah. Kandungan amilosa yang terdapat pada tepung biji jali berperan terhadap 

kerenyahan tekstur flakes. Hal ini dikarenakan amilosa memiliki sifat yang lengket. Selain 

itu menurut Indrayana (2020) tekstur yang dihasilkan merupakan hasil karamelisasi pada 

saat proses pemanggangan. Karamelisasi menyebabkan terjadinya perubahan bentuk gula 

menjadi bentuk amorf (Koswara, 2009). 

Rasa  

Nilai hedonik rasa tertinggi terdapat pada perlakuan A2 dengan nilai 8,05. Rasa 

keripik yang disukai panelis cenderung manis. Rasa manis yang dihasilkan diperoleh dari 

penggunaan gula rafinasi dan susu skim bubuk. 

Penentuan Produk Terpilih  

Hasil uji kimia dan sensori dapat dilihat pada Tabel 6, yang menentukan produk 

serpihan tepung biji jali dengan susu skim bubuk. 

Hasil untuk Produk Pilihan (Tabel 5) 

Parameter Uji 
Formula SNI 01-4270-1996 

A2 (95:5) A3 (90:10) A4 (85:15)  

Uji Kimia     

Kadar Air (%) 1,045a 1,040a 1,035a Maks. 3 



Karimah Tauhid, Volume 3 Nomor 10 (2024), e-ISSN 2963-590X |Adha et al. 

 

11247 
 

Kadar Abu (%) 1,295a 1,140a 1,475a Maks. 4 

Kadar Protein (%) 5,775a 7,275a 6,895a Min. 5 

Kadar Lemak (%) 13,00ab 13,600b 14,350c Min. 7 

Kadar Karbohidrat (%) 78,885a 76,895a 76,240a Min. 60,7 

Kadar Serat Kasar (%) 12,600b 11,300b 8,750a Maks.0,7 

 

 

Uji Sensori  

    Keterangan 

a. Mutu Sensori     

Mutu Warna 
7,27c 6,03ab 5,63a 

Mengarah ke kuning 

kecokelatan 

Mutu Aroma 
6,43a 6,31a 6,28a 

Mengarah ke tercium 

khas susu 

Mutu Teksur  7,77c 7,46bc 7,02ab Mengarah ke renyah 

Mutu Rasa 7,15a 7,19a 7,31a Mengarah ke manis 

b. Hedonik     

Warna 7,82c 6,93b 6,11a Mengarah ke suka 

Aroma 7,56b 7,05a 6,58a Mengarah ke suka 

Teksur  7,97c 7,60bc 6,84a Mengarah ke suka 

Rasa 8,05c 7,56b 7,11a Mengarah ke suka 

Dari hasil uji kimia uji mutu sensori dan hedonik yang dilihat dari parameter warna, 

aroma, tekstur dan rasa didapatkan bahwa flakes tepung biji jali dengan penambahan susu 

bubuk skim terpilih yaitu pada perlakuan A2 dengan perbandingan tepung biji jali dan 

susu bubuk skim 95%:5%. 

Nilai rata-rata uji kimia pada perlakuan A2 yaitu kadar air 1,045%, kadar abu 1,295%, 

kadar protein 5,775%, kadar lemak 13.000%, kadar karbohidrat 78,885%, dan kadar serat 

kasar 12,600%. Uji kimia yang telah memenuhi baku mutu serealia SNI 01-4270-1996 yaitu 

kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, dan kadar karbohidrat. Nilai rata-rata uji 
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mutu sensoris perlakuan A2 dengan mutu warna 7,27c mengarah ke coklat kekuningan, 

mutu aroma 6,43 mengarah ke aroma khas susu, mutu tekstur 7,77 mengarah ke renyah, 

dan mutu rasa 7,15 mengarah ke manis. Nilai rata-rata uji hedonik parameter perlakuan 

A2 yaitu warna 7,82 tergolong suka, aroma 7,56 tergolong suka, 7,79 tergolong suka, dan 

rasa 8,05 tergolong suka. Kemudian produk terpilih dihitung total kalorinya yang 

ditentukan dari jumlah kandungan karbohidrat, kandungan protein, dan kandungan 

lemak produk melalui perhitungan (Almatsier, 2001). Nilai total kalori yang diperoleh 

untuk formulasi A2 adalah 455,68 Kkal. 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa hasil uji 

rendemen pada tepung biji jali sebesar 69,26%. Flakes tepung biji jali dengan penambahan 

susu skim bubuk dilakukan uji fisik yaitu uji daya serap air dan tekstur (tingkat kekerasan) 

pada masing-masing perlakuan. Uji kimia juga dilakukan pada masing-masing perlakuan 

meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, dan kadar karbohidrat serta 

kadar serat kasar. Flakes juga dilakukan uji mutu sensoris dan hedonik. Berdasarkan hasil 

uji kimia, mutu sensoris dan hedonik diperoleh produk flakes terpilih yaitu flakes dengan 

perbandingan tepung biji jali dan susu skim bubuk sebesar 95% : 5% dengan kadar air 

1,05%, kadar abu 1,30%, kadar protein 5,78%, kadar lemak 13%, kadar karbohidrat 76,80%, 

dan kadar serat kasar 12,60% dengan total kalori sebesar 455,68 kkal. Serpihan yang dipilih 

memiliki warna cenderung kuning kecokelatan, beraroma khas susu, bertekstur 

cenderung renyah, dan cenderung manis. 

Saran  

Penelitian ini masih perlu disempurnakan dengan melakukan pengujian terhadap 

umur simpan  produk.  
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