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ABSTRAK  

 

Latar belakang: Di Indonesia terdapat 17 – 59% anak usia sekolah yang tidak sarapan, anak sekolah yang 

melewatkan sarapan berisiko 2,8 kali lebih besar menderita obesitas. Prevalensi obesitas (IMT/U) anak usia 

sekolah (5 – 12 tahun) di Indonesia sebesar 9,2% meningkat sebanyak 1,2% dibanding tahun 2013. Salah satu 

produk siap santap yang dapat dikonsumsi anak usia sekolah saat sarapan ialah sereal flakes. Kandungan protein 

dan lemak jali  lebih  tinggi dibandingkan beras, jagung, millet dan sorgum. Kadar serat pangan biji jali (4,3%) 

lebih tinggi dibandingkan jagung (2,8%). Metode HMT digunakan agar menghasilkan tepung jali dengan 

karakteristik yang cocok diaplikasikan untuk flakes. Kedelai mengandung sumber protein nabati mencapai 35%. 

Tepung kecambah kedelai dengan blancing air mengandung kadar serat tertinggi (30%) dibanding tepung 

kecambah kacang-kacangan lain. Metode: Metode penelitian eksperimental dengan 3 taraf perlakuan dan 3 

pengulangan. Hasil: Semakin rendah proporsi tepung jali modifikasi HMT dan semakin tinggi proporsi tepung 

kecambah kedelai maka kadar air, abu, protein, lemak, dan serat kasar flakes semakin meningkat namun kadar 

karbohidrat semakin menurun. Semakin rendah proporsi tepung jali modifikasi HMT dan semakin tinggi 

proporsi tepung kecambah kedelai maka tingkat kesukaan panelis terhadap aroma, rasa, dan tekstur flakes 

semakin menurun kecuali pada parameter warna panelis lebih menyukai P2. Simpulan: Substitusi sereal flakes 

berbasis tepung jali modifikasi HMT dan tepung kecambah kedelai memberikan pengaruh yang signifikan 

terhadap mutu kimia, mutu gizi, dan mutu organoleptik aroma. Namun memberikan pengaruh yang tidak 

signifikan terhadap mutu organoleptik warna, rasa dan tekstur. Taraf perlakuan P2 (75:25) ditentukan sebagai 

taraf perlakuan terbaik.  

 

KATA KUNCI: sereal flakes, jali, Heat Moisture Treatment, kecambah kedelai, obesitas 

 

 

ABSTRACT  

 

Background: In Indonesia, there are 17 – 59% of school-age children who do not eat breakfast, school children 

who skip breakfast are 2.8 times more likely to suffer from obesity. The prevalence of obesity (BMI/U) for 

school-age children (5-12 years) in Indonesia is 9.2%, an increase of 1.2% compared to 2013. One of the ready-

to-eat products that school-age children can consume at breakfast is flakes cereal. The protein and fat content of 

jali is higher than rice, corn, millet and sorghum. The dietary fiber content of jali seeds (4.3%) was higher than 

that of corn (2.8%). The HMT method was used to produce jali flour with suitable characteristics for flakes. 

Soybeans contain plant protein sources reaching 35%. Soybean sprout flour with water blanching contains the 

highest fiber content (30%) compared to other bean sprout flour. Methods: Experimental research method with 

3 treatment levels and 3 repetitions. Results: The lower the proportion of HMT modified jali flour and the higher 

the proportion of soybean sprouted flour, the water, ash, protein, fat, and crude fiber content of the flakes 

increased but the carbohydrate content decreased. The lower the proportion of modified HMT jali flour and the 
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higher the proportion of soybean sprouts flour, the panelists' preference for the aroma, taste, and texture of 

flakes decreased, except for the color parameter, the panelists preferred P2. Conclusion: The substitution of 

cereal flakes based on HMT modified jali flour and soybean sprout flour gave a significant effect on chemical 

quality, nutritional quality, and aroma organoleptic quality. However, it has no significant effect on the 

organoleptic quality of color, taste and texture. The level of treatment P2 (75:25) was determined as the best 

treatment level. 

 

KEY WORDS: cereal flakes, jali, Heat Moisture Treatment, soybean sprouts, obesity 
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PENDAHULUAN  

Wiradarma (2018) melaporkan di Indonesia 

terdapat 17 – 59% anak usia sekolah yang tidak 

sarapan. Alasan waktu menjadi penyebab utama 

(63,5%) anak tidak sarapan.1  Anak sekolah yang 

melewatkan sarapan berisiko 2,8 kali lebih besar 

menderita obesitas dibanding anak yang 

mengonsumsi sarapan (Sidiartha dan Pratiwi, 

2020).2  Riset Kesehatan Dasar (2018) melaporkan 

prevalensi obesitas (IMT/U) anak usia sekolah (5 – 

12 tahun) di Indonesia sebesar 9,2% meningkat 

sebanyak 1,2% dibanding tahun 2013.   

Umumnya flakes menggunakan gandum dan 

jagung sebagai bahan baku. Tingginya impor 

gandum di Indonesia menjadi alasan kuat untuk 

mengganti gandum dengan bahan makanan lain. 

Nurmala (2011) menyatakan kandungan protein 

dan lemak jali lebih tinggi dibandingkan dengan 

beras, jagung, millet dan sorgum.3 Ambarsari 

(2020) melaporkan kadar serat pangan produk 

flakes dengan bahan baku jali (19,11%) lebih tinggi 

dibanding jagung (13,46%) dan gandum (8,41%).4 

Metode Heat Moisture Treatment digunakan agar 

menghasilkan tepung jali dengan karakteristik yang 

cocok diaplikasikan untuk produk flakes.   

Kedelai mengandung sumber protein nabati 

yang kadar proteinnya hingga mencapai 35% 

(Krisnawati, 2017).5 Tepung kecambah kedelai 

dengan perlakuan blancing air mengandung kadar 

serat tertinggi (30%) dibanding tepung kecambah 

beras coklat, jagung, kacang hijau, dan kacang tolo 

dengan perlakuan kukus, rebus, dan sangrai 

(Aminah dan Hersoelistyorini, 2012).6   

BAHAN DAN METODE 

Jenis penelitian adalah eksperimental dengan 

desain Rancangan Acak Lengkap (RAL) perlakuan 

taraf kuantitatif berupa proporsi tepung jali 

modifikasi HMT dan tepung kecambah kedelai 

yang digunakan dalam 3 taraf perlakuan dan 3 

pengulangan untuk analisis mutu kimia (kadar air 

dan kadar abu), mutu gizi (nilai energi, protein, 

lemak, karbohidrat, dan serat kasar) dan mutu 

organoleptik (warna, aroma, rasa, dan tekstur) 

flakes. Bahan yang digunakan dalam pengolahan 

flakes, antara lain: tepung tapioka, margarin, susu 

bubuk, gula, garam, vanili, dan air.  

Penelitian dilaksanakan pada Mei – Juni 2022 

bertempat di a) Laboratorium Layanan Umum Ilmu 

Teknologi Pangan Jurusan Gizi Politeknik 

Kesehatan Kemenkes Malang untuk proses 

pengolahan produk b) Laboratorium Layanan 

Umum Organoleptik Jurusan Gizi Politeknik 

Kesehatan Kemenkes Malang untuk uji mutu 

organoleptik c) Laboratorium Gizi Fakultas 

Kesehatan Masyarakat Universitas Airlangga 

Surabaya untuk uji mutu kimia dan mutu gizi.  

Uji organoleptik flakes menggunakan formulir 

Hedonic Scale Test yang dilakukan oleh panelis 

tidak terlatih sebanyak 25 orang, masing-masing 

panelis mendapat 3 sampel (P1, P2, P3) berupa 5 

gram flakes dan 25 ml susu cair untuk masing-

masing taraf perlakuan. Penentuan taraf perlakuan 

terbaik menggunakan metode indeks efektivitas. 

Pengolahan dan analisis data mutu kimia, mutu 
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gizi, dan mutu organoleptik menggunakan uji 

statistik (SPSS).   

 

HASIL 

Berdasarkan hasil penelitian didapatkan hasil 

mutu kimia, mutu gizi, dan mutu organoleptik 

flakes sebagai berikut:

Tabel 1. Rerata Mutu Kimia dan Mutu Gizi Flakes pada Masing-masing Taraf Perlakuan 

 

Tabel 2. Rerata Mutu Organoleptik Flakes pada Masing-masing Taraf Perlakuan 

 

PEMBAHASAN 

a. Mutu Kimia Flakes 

1) Kadar Air 

 Semakin tinggi proporsi tepung kecambah 

kedelai maka semakin tinggi pula kadar air yang 

dihasilkan.  Hasil analisis statistik One Way 

Anova pada tingkat kepercayaan 95% 

menunjukkan bahwa penambahan tepung jali 

modifikasi HMT dan tepung kecambah kedelai 

memberikan perbedaan yang signifikan 

(p=0,000)  terhadap kadar air flakes.  Hasil uji 

Duncan menunjukkan adanya perbedaan 

signifikan antara P1 dengan P2 dan P3, P2 

berbeda signifikan dengan P1 dan P3, serta P3 

berbeda signifikan dengan P1 dan P2.  

Tingginya kadar air flakes disebabkan karena 

tepung jali dan tepung kecambah kedelai sama-

sama memiliki kadar air yang tinggi yaitu 

masing-masing sebesar 8,4% dan 8,5% 

(Hartoyo dan Sunandar, 2006).7  

2) Kadar Abu 

 Semakin rendah proporsi tepung jali dan 

semkin tinggi proporsi tepung kecambah 

kedelai maka kadar abu flakes semakin tinggi.  

 

Hasil analisis statistik One Way Anova pada 

tingkat kepercayaan 95% menunjukkan bahwa 

penambahan tepung jali modifikasi HMT dan 

tepung kecambah kedelai memberikan 

perbedaan yang signifikan (p=0,000) terhadap 

kadar abu flakes. Hasil uji Duncan 

menunjukkan adanya perbedaan signifikan 

antara P1 dengan P2 dan P3, P2 berbeda 

signifikan dengan P1 dan P3, serta P3 berbeda 

signifikan dengan P1 dan P2.  Nasrulloh dkk., 

(2021) menyatakan bahwa semakin tinggi 

proporsi jali pada tempe akan menurunkan 

kadar abunya dengan sangat nyata.8  Kadar abu 

kedelai berkisar 5,15 – 5,36% sedangkan kadar 

abu jali 1,6% sehingga peningkatan jali akan 

menurunkan kadar abu produk. Kadar abu 

menunjukkan kandungan mineral dari bahan, 

kadar abu kedelai lebih tinggi sedangkan jali 

lebih rendah sehingga semakin tinggi jali maka 

kadar abu semakin rendah (Rahmawati dkk., 

Taraf Perlakuan (%) 

(Tepung Jali 

Modifikasi HMT : 

Tepung Kecambah 

Kedelai) 

Kadar Air 

(%) 

Kadar Abu 

(%) 

Kadar 

Protein (%) 

Kadar 

Lemak (%) 

Kadar 

Karbohidrat 

(%) 

Serat Kasar 

(%) 

P1 (85:15) 7,56 3,92 4,57 4,27 79,67 7,93 

P2 (75:25) 8,01 4,03 4,81 4,72 78,42 8,07 

P3 (65:35) 8,16 4,62 5,92 4,87 76,42 8,38 

Taraf Perlakuan (%) 

(Tepung Jali Modifikasi HMT : 

Tepung Kecambah Kedelai) 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

P1 (85:15) 3,04 3,48 3,28 3,08 

P2 (75:25) 3,32 3,12 3,08 2,96 

P3 (65:35) 3,12 3,00 2,76 2,64 
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2021).9   

b. Mutu Gizi Flakes 

1) Kadar Protein 

 Semakin rendah tepung jali dan semakin 

tinggi tepung kecambah kedelai maka kadar 

protein pada flakes semakin meningkat.  Hasil 

analisis statistik One Way Anova pada tingkat 

kepercayaan 95% menunjukkan bahwa 

penambahan tepung jali modifikasi HMT dan 

tepung kecambah kedelai memberikan 

perbedaan yang signifikan (p=0,000)  terhadap 

kadar protein flakes. Hasil uji Duncan 

menunjukkan adanya perbedaan signifikan 

antara P1 dengan P2 dan P3, P2 berbeda 

signifikan dengan P1 dan P3, serta P3 berbeda 

signifikan dengan P1 dan P2.  Nasrulloh dkk., 

(2021) melaporkan bahwa semakin tinggi jali 

dan semakin rendah kedelai pada tempe 

campuran maka akan menurunkan kadar protein 

dengan sangat nyata.8 Kadar  protein  akan  

semakin  menurun  seiring  dengan  banyaknya  

subtitusi  jali karena kandungan protein kedelai 

lebih besar daripada kandungan protein pada 

biji jali (Rahmawati dkk., 2021).9 

2) Kadar Lemak 

 Semakin tinggi proporsi tepung jali dan 

semakin rendah proporsi tepung kecambah 

kedelai maka kadar lemak flakes semakin 

rendah.  Hasil analisis statistik One Way Anova 

pada tingkat kepercayaan 95% menunjukkan 

bahwa penambahan tepung jali modifikasi HMT 

dan tepung kecambah kedelai memberikan 

perbedaan yang signifikan (p=0,000)  terhadap 

kadar lemak flakes.  Hasil uji Duncan 

menunjukkan adanya perbedaan signifikan 

antara P1 dengan P2 dan P3, P2 berbeda 

signifikan dengan P1 dan P3, serta P3 berbeda 

signifikan dengan P1 dan P2.  Nasrulloh dkk., 

(2021) menyatakan bahwa semakin tinggi 

proporsi jali maka semakin rendah kadar lemak 

tempe.8  Kedelai  memiliki  kadar  lemak  yang  

lebih  besar  dibandingkan  biji  jali  sehingga 

semakin  banyak  biji jali  yang  digunakan  

pada  substitusi,  maka  kandungan  lemaknya  

semakin  menurun (Rahmawati dkk., 2021).9 

Hal ini dibuktikan oleh kandungan lemak pada 

kedelai sebesar 19,1 sedangkan kandungan 

lemak pada biji jali sebesar 0,25 (Histifarina 

dkk., 2020).10 

3) Kadar Karbohidrat 

 Semakin tinggi proporsi tepung jali dan 

semakin rendah proporsi tepung kecambah 

kedelai maka kadar karbohidrat flakes semakin 

rendah. Hasil analisis statistik One Way Anova 

pada tingkat kepercayaan 95% menunjukkan 

bahwa penambahan tepung jali modifikasi HMT 

dan tepung kecambah kedelai memberikan 

perbedaan yang signifikan (p=0,000)  terhadap 

kadar karbohidrat flakes.  Hasil uji Duncan 

menunjukkan adanya perbedaan signifikan 

antara P1 dengan P2 dan P3, P2 berbeda 

signifikan dengan P1 dan P3, serta P3 berbeda 

signifikan dengan P1 dan P2.  Nasrulloh dkk., 

(2021) melaporkan bahwa peningkatan jali 

meningkatkan jumlah karbohidrat pada tempe. 8 

Mengacu pada TKPI (2017) jali memiliki 

kandungan karbohidrat yang lebih tinggi (61 

gram) dibandingkan kedelai (30 gram).17  Biji 

jali memiliki kadar karbohidrat yang  lebih  

tinggi  dibandingkan  kedelai  sehingga  

semakin  banyak  biji  jali  maka  semakin  

tinggi  kadar karbohidratnya (Rahmawati dkk., 

2021).9 

4) Serat Kasar 

 Semakin rendah proporsi tepung jali dan 

semakin tinggi proporsi tepung kecambah 

kedelai maka serat kasar flakes  semakin 

meningkat.  Hasil analisis statistik One Way 

Anova pada tingkat kepercayaan 95% 

menunjukkan bahwa penambahan tepung jali 
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modifikasi HMT dan tepung kecambah kedelai 

memberikan perbedaan yang signifikan 

(p=0,000)  terhadap kadar serat kasar flakes.  

Hasil uji Duncan menunjukkan adanya 

perbedaan signifikan antara P1 dengan P2 dan 

P3, P2 berbeda signifikan dengan P1 dan P3, 

serta P3 berbeda signifikan dengan P1 dan P2.  

Kadar serat kasar semakin menurun seiring 

banyaknya subtitusi biji jali (Rahmawati dkk., 

2021).9  Penurunan kadar serat kasar seiring 

meningkatnya komposisi substitusi biji jali 

berkaitan dengan kadar serat kasar bahan baku 

yang digunakan. Kadar serat kasar biji jali (3%) 

lebih rendah jika dibandingkan dengan kedelai 

(5,44%) (TKPI, 2017).17 

c. Mutu Organoleptik Flakes 

1) Warna 

 Hasil analisis statistik Kruskal wallis pada 

tingkat kepercayaan 95% menunjukkan bahwa 

penambahan tepung jali dan tepung kecambah 

kedelai memberikan perbedaan yang tidak 

signifikan (p=0,156) terhadap warna flakes. 

Panelis lebih menyukai P2, warna yang sedikit 

kecoklatan (krem) terjadi karena adanya reaksi 

maillard. Situmorang (2018) melaporkan bahwa 

semakin tinggi penambahan tepung kedelai 

maka warna flakes yang dihasilkan akan 

semakin coklat.11 

2) Aroma 

 Semakin tinggi penambahan tepung 

kecambah kedelai maka tingkat kesukaan 

panelis terhadap parameter aroma semakin 

menurun. Hasil analisis statistik Kruskal wallis 

pada tingkat kepercayaan 95% menunjukkan 

bahwa penambahan tepung jali dan tepung 

kecambah kedelai memberikan perbedaan yang 

signifikan (p=0,014) terhadap aroma flakes. 

Hasil uji Mann-Whitney menunjukkan adanya 

perbedaan signifikan antara P1 dengan P2 dan 

P1 dengan P3 namun tidak ada perbedaan 

signifikan antara P2 dengan P3. Sari dan Adi 

(2017) menyatakan bahwa semakin banyak 

substitusi tepung kecambah kedelai maka 

semakin rendah pula tingkat kesukaan panelis 

terhadap aroma produk.12 Situmorang (2018) 

menyatakan bahwa semakin tinggi penambahan 

tepung kedelai maka tingkat kesukaan panelis 

terhadap aroma semakin menurun.11   

3) Rasa 

 Semakin tinggi penambahan tepung 

kecambah kedelai maka tingkat kesukaan 

panelis terhadap parameter rasa semakin 

menurun. Hasil analisis statistik Kruskal wallis 

pada tingkat kepercayaan 95% menunjukkan 

bahwa penambahan tepung jali dan tepung 

kecambah kedelai memberikan perbedaan yang 

tidak signifikan (p=0,053) terhadap rasa flakes.  

Hal ini disebabkan karena rasa langu yang 

berasal dari kedelai yang disebabkan oleh enzim 

lipoksigenase, enzim ini menghidrolisis atau 

menguraikan lemak kedelai menjadi senyawa-

senyawa penyebab aroma dan rasa langu, yang 

tergolong pada kelompok heksanal dan 

heksanol (Koswara, 2009).13  Perkecambahan 

biji akan mengurangi aroma dan rasa langu serta 

meminimalkan keberadaan senyawa anti gizi 

(Yulfianti dkk., 2020).14  Flakes juga memiliki 

after taste pahit, diduga senyawa saponin 

sebagai penyebab rasa pahit yang secara genetik 

terdapat pada biji kedelai dan hipokotil 

kecambah ini relatif tahan panas (Ghani dkk., 

2016), sehingga tidak dapat dihilangkan 

sepenuhnya pada saat pengolahan.15 

4) Tekstur 

  Semakin tinggi penambahan tepung 

kecambah kedelai maka tingkat kesukaan 

panelis terhadap parameter tekstur semakin 

menurun. Hasil analisis statistik Kruskal wallis 

pada tingkat kepercayaan 95% menunjukkan 

bahwa penambahan tepung jali dan tepung 
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kecambah kedelai memberikan perbedaan yang 

tidak signifikan (p=0,077) terhadap warna 

flakes.  Hal tersebut sejalan dengan Sari dan Adi 

(2017) yang menyatakan bahwa semakin 

banyak substitusi tepung kecambah kedelai 

maka tingkat kekerasan produk semakin 

tinggi.12 Untuk merenyahkan suatu produk 

digunakan tepung protein rendah oleh karena itu 

penggunaan tepung protein tinggi (kedelai) 

menurunkan kerenyahan produk sehingga 

teksturnya cenderung keras (Rudianto, 2014).16 

d. Taraf Perlakuan Terbaik 

  Berdasarkan hasil perhitungan taraf 

perlakuan terbaik didapatkan nilai hasil (Nh) 

tertinggi yaitu P2 (75:25) dengan nilai total 

sebesar 0,58. mengonsumsi 45 gram flakes P2 

(75:25) dengan 150 ml susu cair dapat 

memenuhi 15,5% kecukupan energi, dengan 

17,4% pemenuhan protein, 14,6% pemenuhan 

lemak, dan 17,0% pemenuhan karbohidrat 

harian anak usia sekolah.  P2 (75:25) sendiri 

memiliki nilai pemenuhan energi, protein, dan 

lemak tertinggi kedua setelah P3 (65:35) namun 

dengan kadar karbohidrat tertinggi dibanding P1 

(85:15) dan P3 (65:35). 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Substitusi sereal flakes berbasis tepung jali 

modifikasi HMT dan tepung kecambah kedelai 

memberikan pengaruh yang signifikan terhadap 

mutu kimia, mutu gizi, dan mutu organoleptik 

aroma. Namun memberikan pengaruh yang tidak 

signifikan terhadap mutu organoleptik warna, rasa 

dan tekstur. Taraf perlakuan P2 (75:25) ditentukan 

sebagai taraf perlakuan terbaik.  
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