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BUBUR TALAS INSTAN DENGAN PENAMBAHAN TEPUNG IKAN CAKALANG
DAN TEPUNG LABU KUNING

INSTANT PORRIDGE OF TARO WITH ADDITION OF SKIPJACK FISH FLOUR
AND YELLOW PUMPKIN FLOUR

Yulianti dan Bayu ST Basri

INFO ARTIKEL ABSTRACT

Submit: 14 Agustus 2019 Taro is a food that contains high carbohydrates that are underutilized. One processed product that can
Perbaikan: 17 September 2019 use taro as a raw material is instant porridge. On the other hand, taro contains very few nutritional
Diterima: 23 September 2019 o mponents such as protein, vitamins and other nutrients so it is necessary to add from other
ingredients to produce nutritious processed products. This study used the experimental method with
three treatments. The treatments used were 70 % taro flour and 30 % skipjack flour by adding yellow
pumpkin flour with different concentrations. The concentration of yellow pumpkin flour used is Al
(5 % yellow pumpkin flour), A2 (10 % yellow pumpkin flour), and A3 (15 % yellow pumpkin flour).
Each treatment was carried out three times replication and the resulting data will be processed using a
Completely Randomized Design (CRD) and carried out further tests using the Duncan further test. The
results showed that the best treatment on treatment A3 with water content 9.02 %, ash content 5.39 %,
protein content 33.77 %, fat content 2.09 %, fiber content 1.82 %, carbohydrate content 46.96 %, and
content of provitamin A (beta carotene) 2.47 mg.
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Talas merupakan pangan yang mengandung

1. PENDAHULUAN karbohidrat tinggi yang kurang termanfaatkan.

Indonesia merupakan salah satu negara yang
memiliki sumber daya alam yang sangat
melimpah namun negara ini seringkali melakukan
impor bahan pangan untuk memenuhi kebutuhan
dalam negeri. Bahan pangan yang sering kali di
impor adalah  beras, padahal dengan
memanfaatkan sumber daya alam yang ada, beras
yang merupakan bahan pangan pokok dapat
diganti dengan bahan alternatif lain yang
mengandung karbohidrat yang hampir sama
dengan beras. Salah satu bahan pangan yang
dapat dimanfaatkan sebagai sumber karbohidrat
adalah talas.
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Selama ini talas hanya digunakan sebagai bahan
baku pembuatan cemilan seperti keripik padahal
talas dapat dimanfaatkan menjadi pangan olahan
yang lebih bernilai dan dapat dijadikan sebagai
makanan pokok pengganti beras. Menurut Melia et
al. (2010), kandungan karbohidrat talas berkisar
antara 70-80 % sehingga umbi talas dapat
digunakan sebagai sumber karbohidrat
pendamping beras. Dengan teknologi talas akan
menjadi produk olahan yang bergizi dan modern.
Salah satu produk olahan yang bisa menggunakan
talas sebagai bahan baku yaitu bubur instan.
Penelitian tentang bubur talas instan telah
dilakukan oleh Wijayanti (2011), dengan membuat
bubur instan dari talas dengan lama perebusan
berbeda, dari hasil penelitian tersebut hasil
perebusan terbaik untuk mendapatkan bubur
instan dengan kualitas organoleptik terbaik yaitu
perebusan selama 45 menit. Kandungan
karbohidrat yang tinggi pada talas sangat cocok
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untuk dijadikan sebagai sumber energi. Disisi lain
talas mengandung komponen gizi seperti protein
dan vitamin yang sangat sedikit sehingga perlu
dilakukan penambahan dari bahan lain untuk
menghasilkan produk olahan yang bergizi. Kadar
protein tepung talas adalah 4,20 gram dan kadar
lemak tepung talas 0,70 gram (Mala et al., 2016),
sehingga untuk meningkatkan kadar protein bubur
yang dihasilkan diperlukan penambahan sumber
protein dari bahan lain yang mengandung protein
yang tinggi seperti tepung ikan. Penelitian
sebelumnya yang telah dilakukan oleh Yulianti
(2018) yaitu menambahkan tepung ikan cakalang
pada bubur talas instan menunjukkan bahwa kadar
protein yang tinggi yaitu 34,79% pada perlakuan
tepung talas 70% dan tepung ikan cakalang 30%.

Untuk memenuhi kebutuhan gizi tidak hanya
karbohidrat dan protein saja yang penting tetapi
komponen gizi lain, seperti vitamin. Vitamin sangat
diperlukan dalam tubuh walaupun dalam jumlah
yang sangat kecil. Salah satu vitamin yang sangat
penting adalah vitamin A. Vitamin A terbentuk
melalui prekursor provitamin A yang biasa dikenal
dengan nama beta karoten. Salah satu bahan
pangan yang mengandung beta karoten atau
provitamin A yang tinggi adalah labu kuning. Labu
kuning merupakan salah satu sumber potensial
alami provitamin A. Labu kuning mengandung
vitamin A 20+#4 mg/g dan beta karoten 1180
ug/100 g (Kampuse et al, 2018). Labu kuning
masih kurang termanfaatkan dan ketersediaannya
yang banyak dengan harga yang murah maka dapat
digunakan sebagai bahan alternatif untuk
menghasilkan provitamin A. Penambahan tepung
ikan cakalang sebagai sumber protein dan
provitamin A dari tepung labu kuning belum
pernah dilakukan sebelumnya, sehingga
diharapkan dengan adanya penambahan ini bubur
talas yang dihasilkan memiliki gizi yang tinggi.
Tujuan ditambahkannya tepung labu kuning yaitu
untuk menghasilkan bubur talas instan yang kaya
akan gizi terutama provitamin A (f3-karoten).

2. BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan yang digunakan dalam pembuatan
bubur talas instan dengan penambahan tepung
ikan cakalang dan tepung labu kuning yaitu talas
yang dibeli langsung dari petani, labu kuning yang
dibeli dipasar tradisional, ikan cakalang yang dibeli
dipasar tradisional, jeruk nipis dan aquadest.

Metode
Penelitian  ini  menggunakan  metode
eskperimen dengan tiga perlakuan. Perlakuan yang

digunakan yaitu tepung talas 70% dan tepung ikan
cakalang 30% dengan menambahkan tepung labu
kuning dengan konsentrasi berbeda. Adapun
konsentrasi tepung labu kuning yang digunakan
yaitu A1l (tepung labu kuning 5 %), A2 (tepung
labu kuning 10 %), dan A3 (tepung labu kuning 15
%). Setiap perlakuan dilakukan tiga kali ulangan
dan data yang dihasilkan diolah dengan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dan
dilakukan uji lanjut menggunakan uji lanjut
duncan.

Pembuatan tepung talas

Proses pembuatan tepung talas yaitu talas
direbus selama 45 menit, selanjutnya dikupas dan
dilakukan pengecilan ukuran 3 mm. Dikeringkan
dengan oven pada suhu 70 °C selama 6 jam.
Setelah kering, digiling dan diayak menggunakan
ayakan 80 mesh.

Pembuatan tepung ikan cakalang

Proses pembuatan tepung ikan cakalang yaitu
ikan difillet diambil daging yang berwana putih,
direndam didalam air perasan jeruk nipis selama
15 menit dan dikukus selama 15 menit. Dilakukan
pengeringan menggunakan oven pada suhu 70 °C
selama 6 jam. Setelah kering, digiling dan diayak
menggunakan ayakan 80 mesh.

Pembuatan tepung labu kuning

Proses pembuatan tepung labu kuning yaitu
labu dikupas dan dilakukan pengecilan ukuran
dengan ketebalan 3 mm. sebelum dikeringkan
dilakukan proses blansing pada suhu 80 °C selama
* 3 menit untuk mencegah proses pencoklatan.
Dikeringkan dengan oven pada suhu 50 °C selama
7 jam. Setelah Kkering, digiling dan diayak
menggunakan ayakan 80 mesh.

Pembuatan bubur instan

Bubur instan dibuat dengan perlakuan tepung
talas 70 % ditambahkan tepung ikan cakalang 30
% dan tepung labu kuning dengan konsentrasi
0 %, 5 %, 10 %, 15 % dari berat campuran tepung
talas dan tepung ikan cakalang. Kemudian
dilakukan penambahan air dengan perbandingan 1
: 1 (berat/berat) sehingga diperoleh slurry, tujuan
ditambahkan air untuk proses pragelatinisasi agar
terjadi proses instanisasi setelah pengeringan.
Slurry selanjutnya dikeringkan dengan oven pada
suhu 50 °C selama 8 jam. Hasil pengeringan
disebut flake. Flake digiling dan diayak
menggunakan ayakan 60 mesh, kemudian
ditambahkan air panas sehingga diperoleh bubur
talas instan.

Bubur talas instan yang dihasilkan selanjutnya
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dilakukan analisis terhadap kadar proksimat (air,
abu, protein, lemak, serat dan karohidrat) dan
kadar beta karoten.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar air memiliki peranan penting dalam
penentuan mutu bahan pangan. Selain itu kadar
air juga menjadi penentu daya simpan bahan
pangan. Semakin tinggi kadar air suatu bahan
pangan maka bahan pangan tersebut akan cepat
mengalami kerusakan (daya simpan singkat).
Kadar air bubur talas instan yang dihasilkan
berkisar 9 - 11 % (Tabel 1) dengan nilai rata-rata
10,89 %. Berdasarkan analisa sidik ragam,
perlakuan yang digunakan pada pembuatan bubur
talas instan tidak berpengaruh terhadap kadar air
bubur talas instan yang dihasilkan. Kadar air pada
bubur talas dipengaruhi oleh kandungan amilosa
dari tepung talas. Kandungan amilosa yang tinggi
akan menyerap air yang lebih banyak. Tepung
talas mengandung protein yang mengikat air dan
pati talas mengandung amilosa yang menyerap air
sehingga mempengaruhi kadar air suatu bahan.
Pati talas mengandung amilosa 14 - 20 % dan
amilopektin 56 - 60 % dari kandungan pati
(Rahmawati et al., 2012).

Tabel 1. Komposisi kimia bubur talas instan
dengan penambahan tepung ikan cakalang dan
tepung labu kuning

Perlakuan
Al (Tepung A2 A3 (Tepung
Kompisisi labu kuning  (Tepung  labu kuning
kimia 5 %) labu 1 5%)
kuning
10 %)
Air (%) 11,93 11,290 9,022
Abu (%) 5,072 5,25 5,39b
Protein (%) 33,192 33,472 33,770
Lemak (%) 1,772 1,80ab 2,09¢
Serat (%) 1,682 1,752 1,82b
Karbohidrat 46,372 46,442 46,96°
(%)

Kadar air bubur talas yang dihasilkan belum
memenuhi syarat SNI No. 01-7111.1-2005 tentang
mutu bubur instan yaitu maksimal 4 %. Kadar air
terendah pada perlakuan A3 dengan penambahan
tepung labu kuning 15 % (9,02 %) dan yang
tertinggi pada perlakuan A1 dengan penambahan
labu kuning 5 % (11,39 %) (Tabel 1). Hal ini
menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi
penambahan labu kuning semakin rendah kadar
air bubur talas instan yang dihasilkan. Tingginya
kadar air pada bubur talas yang dihasilkan karena
bahan baku yang digunakan mengandung
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komposisi gizi yang mengikat air dengan kuat.
Tepung labu kuning mengandung pektin yang
tinggi yang dapat mengikat air. Labu kuning
mengandung pektin yang mampu mengikat air
dan meskipun sudah dibuat menjadi tepung,
pektin labu kuning tidak rusak bahkan masih
dapat mengikat air dengan baik (Lestario et al,,
2010).

Kadar abu mengindikasikan jumlah total
mineral yang dikandung dalam bahan pangan.
Kadar abu bubur talas instan yang dihasilkan
berkisar antara 5 - 5,4 %. Kadar abu tertinggi
pada perlakuan A3 (tepung labu kuning 15 %)
sebesar 5,39 % dan yang terendah Al (tepung
labu kuning 5 %) yaitu 5,07 % (Tabel 1).
Peningkatan kadar abu seiring dengan
meningkatnya konsentrasi tepung labu kuning.
Peningkatan ini disebabkan karena tepung labu
kuning mengandung mineral yang tinggi(Fadhilah,
2017). Mineral yang terkandung dalam labu
kuning antara lain adalah fosfor 64 mg/100 g;
kalsium 45 mg/100 g dan besi 1,40 mg/100 g
(Anggreni, 2008).

Setiap perlakuan yang digunakan dalam
pembuatan bubur talas instan memberikan
pengaruh nyata terhadap kadar abu bubur talas
instan yang dihasilkan. Semakin tinggi
penggunaan konsentrasi tepung labu kuning,
kadar abu bubur talas yang dihasilkan semakin
meningkat. Penambahan tepung labu kuning
dapat meningkatkan kadar abu dan dengan
pemasakan dapat meningkatkan ketersediaan
mineral (Ovradovic et al.,, 2015). Kadar abu tepung
labu kuning 5,39 % (Trisnawati, 2014). Kadar abu
tidak terpengaruh proses kimia ataupun fisik, dan
hanya hilang sekitar 3 % dari proses pemasakan
pangan (Santoso et al., 2013).

Kadar protein bubur talas instan yang
dihasilkan meningkat seiring dengan
meningkatnya konsentrasi tepung labu kuning
yang dihasilkan. Kadar protein tertinggi pada
perlakuan A3 dengan penggunaan labu kuning
15 % sebesar 33,77 % dan terendah perlakuan A1l
dengan penggunaan labu kuning 5 % sebesar
33,19 %. Tingginya kadar protein ini disebabkan
karena bahan baku yang digunakan seperti tepung
talas, tepung labu kuning dan tepung ikan
cakalang mengandung protein yang tinggi. Tepung
labu kuning mengandung protein sebanyak
4,09 % (Aly dan Seelem, 2015), tepung talas
mengandung protein sebanyak 6,28 % (Aprianita,
2009), dan tepung ikan cakalang mengandung
protein yang tinggi sebesar 76,55+0,57 % (Litaay
dan Santoso, 2013; Litaay, 2012).

Kadar protein bubur talas instan yang
dihasilkan telah memenuhi syarat SNI No. 01-
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7111.1-2005 yang mensyaratkan kadar protein
minimal 8 %. Analisa sidik ragam menunjukkan
perlakuan memberikan pengaruh yang berbeda
nyata terhadap kadar protein bubur talas instan
yang dihasilkan. Semakin tinggi penggunaan
tepung labu kuning semakin tinggi kadar protein
yang dihasilkan.

Kadar lemak bubur talas instan yang dihasilkan
berkisar antara 1 - 2,1 % dan tidak memenuhi SNI
No. 01-7111.1-2005 yang mensyaratkan kadar
lemak bubur instan 6 - 15 %. Kadar lemak
tertinggi pada perlakuan A3 dengan penambahan
tepung labu kuning 15 % dan yang terendah pada
perlakuan Al dengan penambahan tepung labu
kuning 5 % (Tabel 1). Semakin tinggi konsentrasi
penggunaan tepung labu kuning semakin
meningkat kadar lemak bubur talas instan yang
dihasilkan. Tepung labu kuning memiliki kadar
lemak sebesar 1,39 % (Aly dan Seleem, 2015).

Perlakuan yang digunakan dalam pembuatan
bubur talas instan memberikan pengaruh yang
berbeda terhadap kadar lemak bubur talas yang
dihasilkan. Semakin tinggi penggunaan tepung
labu kuning semakin tinggi kadar lemak bubur
yang dihasilkan. Hal ini sesuai dengan hasil
penelitian Purnamasari dan Putri (2015), yang
menyatakan bahwa semakin banyak tepung labu
kuning yang ditambahkan maka kadar lemak flake
yang dihasilkan akan semakin meningkat.

Kadar serat bubur talas instan tertinggi yang
dihasilkan dari perlakuan A3 dengan penambahan
tepung labu kuning 15 % sebesar 1,82 % dan yang
terendah dari perlakuan A1 dengan penambahan
tepung labu kuning 5 % sebesar 1,68 % (Tabel 1).
Tingginya kadar serat yang dihasilkan disebabkan
karena tepung labu kuning mengandung serat yang
tergolong tinggi. Kadar serat tepung labu kuning
mengandung [nsoluble Dietary Fiber (IDF) tinggi
yang meliputi selulosa 40,40 g/100 g ;
hemiselulosa (4,30 g/100 g) dan lignin (4,30
g/100g) (see et al,, 2007).

Kadar karbohidrat tertinggi dengan pelakuan
A3 dengan penambahan tepung labu kuning 15 %
(46,96 %) dan yang terendah pada perlakuan Al
dengan penambahan tepung labu kuning 5 %
(46,37 %) (Tabel 1). Tepung labu kuning
mengandung karbohidrat 14,22 % (Ripi, 2011),
sehingga semakin tinggi konsentrasi penambahan
tepung labu kuning semakin tinggi kadar
karbohidrat yang dihasilkan. Tingginya kadar
karbohidrat pada bubur talas instan yang
dihasilkan juga dipengaruhi oleh kandungan
karbohidrat  tepung talas. Tepung talas
mengandung karbohidrat 84,70 % (Gumilang,
2016).

Kadar provitamin A (beta karoten) pada bubur

talas instan yang dihasilkan meningkat seiiring
dengan meningkatnya penambahan tepung labu
kuning. Penambahan tepung labu kuning yang
berbeda pada bubur talas instan memberikan
pengaruh  yang berbeda. Semakin tinggi
penggunaan tepung labu kuning semakin tinggi
kadar beta karoten bubur talas instan yang
dihasilkan (Tabel 1). Hal ini sejalan dengan
pernyataan Mala et al. (2018), meningkatnya
konsentrasi tepung labu kuning pada pembuatan
muffin maka kandungan beta karoten juga
semakin meningkat.

4. KESIMPULAN

Penambahan tepung labu kuning pada bubur
talas instan dengan tepung ikan cakalang sebagai
sumber provitamin A memberikan pengaruh
terhadap kadar abu, kadar protein, kadar lemak
dan kadar karbohidrat serta kadar beta karoten
atau provitamin A. Semakin tinggi konsentrasi
tepung labu kuning yang digunakan kadar abu,
kadar protein, kadar lemak dan kadar beta
karoten semakin tinggi dan kadar air semakin
menurun. Perlakuan terbaik yaitu penambahan
tepung labu kuning 15 % (A3) dengan kadar air
9,02 %, kadar abu 5,39 %, kadar protein 33,77 %,
kadar lemak 2,09 %, kadar serat 1,82 %, kadar
karbohidrat 46,96 %, dan kadar provitamin A
(beta karoten) 2,47 mg.
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