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Abstract

Background: The prevalence of anemia among adolescent females in Indonesia grew from 22.7% in 2013 to 32% in 2018.
Anemia is frequently caused by an iron deficiency. Efforts that can be made include eating iron-rich foods like mocaf
and red bean.

Objectives: The purpose of this research is to evaluate the physicochemical properties and level of preference for chips
made from mocaf flour and red bean flour as a snack for anemia.

Methods: This study used a real experimental design with a completely random design. This research was carried out
from August 2023 to December 2023. There were 4 treatment groups with 3 repetitions with the ratio (mocaf flour: red
bean flour), namely PO (100%:0%), P1 (40%:60%), P2 (50%:50%), and P3 (60%:40%). Physicochemical property testing
was carried out at the Food Safety and Quality Testing Laboratory, and the level of preference test was carried out at
the Dietetics and Culinary Laboratory, Brawijaya University. Statistical analysis used the parametric One-Way ANOVA or
One Way ANOVA Welch test with post hoc Bonferroni or Games-Howell and non-parametric Kruskal-Wallis test with
post hoc Mann Whitney

Results: There were significant differences (p<0.05) in physicochemical evaluation such as protein, energy, water
content, ash content, iron content, hardness, breaking strength, and level of preference parameters such as color, taste,
aroma, and overall appearance. Apart from that, there were no statistical differences in fat, carbohydrate, or texture
levels (p>0.05).

Conclusion: The addition of mocaf flour and red bean flour has a significant effect on the physicochemical evaluation,
especially on parameters such as protein, energy, water content, ash content, iron content, hardness, breaking strength
and the level of preference for color, taste, aroma and overall appearance.
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Abstrak

Latar Belakang: Prevalensi anemia pada remaja putri di Indonesia meningkat dari 22.7% pada tahun 2013 menjadi 32% pada
tahun 2018. Anemia biasanya disebabkan karena kekurangan zat besi. Upaya yang dapat dilakukan antara lain dengan
mengonsumsi makanan tinggi zat besi, seperti mocaf dan kacang merah.

Tujuan: Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengevaluasi fisikokimia dan tingkat kesukaan pada chips berbahan
dasar tepung mocaf dan tepung kacang merah sebagai makanan selingan untuk anemia.

Metode: Penelitian ini menggunakan true experimental design dengan rancangan acak lengkap (RAL). Penelitian ini
dilaksanakan pada bulan Agustus sampai dengan Desember 2023. Terdapat 4 kelompok perlakuan dengan 3 kali
pengulangan dengan perbandingan (tepung mocaf : tepung kacang merah), yaitu PO (100%:0%), P1 (40%:60%), P2
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(50%:50%), dan P3 (60%:40%). Evaluasifisikokimia dilakukan di Laboratorium Pengujian Keamanan dan Mutu Pangan
dan uji tingkat kesukaan dilakukan di Laboratorium Dietetik dan Kulinari Universitas Brawijaya. Analisis statistik
digunakan dengan Analisis statistik menggunakan uji parametrik One-Way ANOVA atau One Way ANOVA Welch dengan
post hoc Bonferroni atau Games-Howell dan uji non parametrik Kruskal-Wallis dengan post hoc Mann Whitney

Hasil: Terdapat perbedaan nyata (p<0.05) pada evaluasi fisikokimia seperti protein, energi, kadar air, kadar abu, kadar
besi, kekerasan, daya putus, dan parameter tingkat kesukaan seperti warna, rasa, aroma, dan kenampakan keseluruhan.
Selain itu, tidak terdapat perbedaan statistik pada kadar lemak, karbohidrat, maupun tekstur (p>0.05).

Kesimpulan: Penambahan tepung mocaf dan tepung kacang merah berpengaruh signifikan terhadap evaluasi
fisikokimia terutama pada parameter seperti protein, energi, kadar air, kadar abu, kadar besi, kekerasan, daya putus

serta tingkat kesukaan pada warna, rasa, aroma dan kenampakan keseluruhan.

Kata Kunci

Evaluasi Fisikokimia, tingkat kesukaan, chips, mocaf, kacang merah

Pendahuluan

Anemia merupakan keadaan seseorang yang
Amemiliki kadar hemoglobin dibawah 11g/dl

(Katili et al., 2019). Kadar hemoglobin dalam
darah sangat penting karena berhubungan dengan
fungsinya untuk mendistribusikan oksigen menuju
setiap jaringan tubuh (Purlinda, 2022). Berdasarkan
WHO (2019), prevalensi anemia pada wanita usia
subur (WUS) di Asia Tenggara adalah sebesar
46.6%. Sedangkan berdasarkan Riskesdas (2018)
prevalensi anemia pada remaja putri sebesar
27.2%.

Faktor yang berpengaruh terhadap kejadian
anemia disebabkan oleh perdarahan atau
rendahnya asupan zat besi (Yuniarti & Zakiah,
2021). Anemia defisiensi besi harus diatasi karena
dampak negatif yang dapat dirasakan oleh
penderitanya (Budiarti et al., 2021). Dampak yang
secara langsung dirasakan oleh penderitanya
adalah seperti lelah, letih, lesu, lemas, lunglai
(Kusnadi, 2021; Yani et al, 2023). Sehingga
mengganggu kegiatan dan aktifitas terutama bagi
remaja putri yang membutuhkan konsentrasi ketika
belajar (Aulya et al., 2022). Konsumsi makanan yang
kaya akan zat besi seperti tepung mocaf dan tepung
kacang merah merupakan alternatif cara untuk
mencegah terjadinya anemia.

Tepung mocaf merupakan tepung yang
terbuat dari singkong dan difermentasi dengan
enzim dan bakteri tertentu (Putri et al.,, 2018).
Karakteristik tepung mocaf memiliki banyak
kemiripan dengan tepung terigu, sehingga dapat
digunakan sebagai pengganti tepung terigu pada
berbagai produk (Fransiska et al., 2019). Kandungan
zat besi yang dimiliki oleh tepung mocaf vyaitu
sebesar 15.8 mg/100 g yang mana kandungan
tersebut lebih besar jika dibandingkan dengan
tepung terigu yang mengandung 1.3 mg/100 g zat
besi (Putri et al., 2022). Selain kandungan zat besi,

tepung mocaf memiliki kandungan energi 350 kkal,
protein 1.2 g, lemak 0.6 g, karbohidrat 85 g, air 11.9
g, dan abu 1.3 g per 100 g (Kemenkes RI, 2017).
Berdasarkan Praptiningrum (2015), dalam
100 g tepung kacang merah mengandung 314 kkal,
protein 22.1 g, lemak sebanyak 1.1 g, karbohidrat
sebanyak 56.2 g, zat besi sebanyak 10.3 mg, kadar
air sebanyak 17.7 g, dan abu 2.9 g. Kandungan gizi
baik terutama pada kandungan zat besi yang
terdapat pada tepung mocaf dan kacang merah,
berpotensi untuk dapat dimanfaatkan sebagai
produk yang digemari remaja putri, seperti keripik.
Chips adalah salah satu makanan ringan yang
memiliki tekstur yang renyah sehingga disukai oleh
semua golongan masyarakat (Jamaluddin, 2018).
Menurut Badan Pusat Statistik (2023), konsumsi
kerupuk atau chips mengalami peningkatan dari
57.3% pada tahun 2022 menjadi 59.3% di tahun
2023. Sehingga masih terdapat peluang yang besar
dalam pengembangan produk chips bagi konsumen
di Indoensia. Proses pengolahan chips biasanya
dilakukan dengan menggunakan metode
penggorengan, namun penggorengan dapat
mempengaruhi nilai mutu suatu produk dan
penerimaan konsumen terhadap produk tersebut
(Irmayanti et al., 2017). Chips umumnya dibuat dari
singkong, kentang dan bahan umbi lainnya. Untuk
meningkatkan kandungan gizi dari chips, bahan
untuk pembuatan chips dapat diganti dengan
tepung mocaf dan tepung kacang merah yang tinggi
akan zat besi sehingga bisa dijadikan cemilan
alternatif bagi penderita anemia (Fransiska et al.,
2019). Akan tetapi, pengembangan chips yang
terbuat dari kedua bahan tersebut masih belum
dilakukan. Sehingga perlu dilakukan percobaan
terbaru untuk menghasilkan chips yang lebih sehat
dengan nilai mutu yang baik. Sehingga penelitian ini
bertujuan untuk mengevaluasi fisikokimia dan
tingkat kesukaan pada chips berbahan dasar tepung
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mocaf dan tepung kacang merah sebagai makanan
selingan untuk penderita anemia.

Metode

Penelitian ini menggunakan true experimental
design dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL).
Terdapat 4 perlakuan dengan 3 kali pengulangan
pada pembuatan chips dengan bahan tepung mocaf
dan tepung kacang merah, dengan perbandingan
(tepung mocaf: tepung kacang merah), yaitu PO
(100%:0%), P1 (40%:60%), P2 (50%:50%), dan P3
(60%:40%).

Penelitian dan pengumpulan data dilakukan
pada bulan Agustus 2023 sampai dengan Desember
2023. Pembuatan produk dan uji tingkat kesukaan
dilakukan di Laboratorium Dietetik dan Kulinari,
Fakultas llmu Kesehatan, Universitas Brawijaya
dengan Surat Etik No.
5066/UN10.F17.10.4/TU/2023 dari Universitas
Brawijaya pada tanggal 31 Juli 2023. Sedangkan
pengujian mutu fisik, proksimat dan zat besi
dilakukan di Laboratorium Pengujian Keamanan
dan Mutu Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Brawijaya.

Pembuatan Chips

Pembuatan chips dibuat dengan menyiapkan 4
perlakuan dengan formulai yang berbeda.
Campuran tepung mocaf, tepung kacang merah,
bawang putih halus, telur, garam, lada, kaldu jamur
dan baking soda dicampur hingga homogen dan
membentuk adonan padat yang dapat dibentuk
menjadi persegi panjang dengan panjang 5 cm,
lebar 3 cm dengan ketebalan 1 mm. Kemudian
adonan digoreng dengan api sedang selama 2.5
menit.

Pengujian Kadar Zat Besi

Pengujian kadar zat besi dilakukan dengan metode
Spektrofotometri Serapan Atom (SSA). Sebanyak 5
g sampel dikeringkan ke dalam oven dengan suhu
105°C selama +24 jam.

Selanjutnya sampel dimasukkan ke dalam
muffle furnance dengan suhu awal 50°C dan suhu
perlahan naik hingga mencapai suhu 500°C selama
6 jam hingga membentuk abu. Kemudian sampel
dimasukkan ke dalam beaker glass dan dilarutkan
dengan HCl 6 N lalu diuapkan diatas hotplate.
Residu yang terbentuk dilarutkan dengan 10 mL
HNOs 0.1 N, kemudian dilakukan pengenceran

menggunakan HNO; 0.1 N pada labu ukur 25 mL.
Sampel kemudian dianalisis dengan
spektrofotometer serapan atom (SSA) pada panjang
gelombang 248.3 nm (BSN, 2009).

Pengujian Kadar Karbohidrat

Pengujian kadar karbohidrat menggunakan metode
by difference dengan mengurangi 100% dari persen
kadar protein, air, abu dan lemak (AOAC, 2005).

Pengujian Kadar Protein

Penentuan uji kadar protein dengan metode

kjeldahl dilakukan dengan 3 tahapan, vyaitu

destruksi, destilasi dan titrasi (BSN, 2006b).

a. Tahap Destruksi
Sampel ditimbang 2 g dan dimasukkan ke dalam
labu kjeldahl 100 ml kemudian ditambahkan 2
buah tablet katalis serta beberapa butir batu
didih. 15 ml H,SO, pekat dan 3 ml H;0,
ditambahkan secara perlahan dan diamkan
selama 10 menit didalam lemari asam. Larutan
didestruksi pada suhu 410°C hingga larutan
menjadi jernih.

b. Tahap Destilasi
Larutan yang dihasilkan dari destruksi kemudian
didinginkan lalu diencerkan dengan aquadest.
Siapkan erlenmayer yang berisi larutan H3BOs; 4%
sebanyak 25 ml yang mengandung indikator
metil merah dan bromcresol green sebagai
penampung destilat. Tambahkan 50-75 ml
larutan Na,S;05 dan dilakukan proses destilasi.

c. Tahap Titrasi
Sampel dititrasi dengan larutan 0,2 N HCl dan
hentikan ketika sampel berubah warna menjadi
abu-abu netral.

Pengujian Kadar Lemak

Pengujian kadar lemak menggunakan metode
soxhlet. Sampel ditimbang sebanyak 2 g
kemudian dibungkus menggunakan kertas
saring dan dimasukkan ke dalam labu soxhlet.
Sampel kemudian diekstrasi selama 4 jam
dengan menggunakan pelarut eter. Ekstrak
lemak dan minyak yang terkandung pada
larutan eter kemudian dipindahkan kedalam
botol timbang yang bersih dan diketahui
beratnya, kemudian uapkan dengan penangas
air hingga agak pekat. Ekstrak lemak dan
minyak dikeringkan dalam oven dengan suhu
105°C hingga berat konstan dan kemudian
ditimbang (Sudarmadji, 1989).
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Pengujian Kadar Air

Pengujian kadar air dilakukan dengan
menggunakan  metode  gravimetri.  Sampel
ditimbang sebanyak 5 g dan dimasukkan pada
cawan yang kemudian dikeringkan dengan oven
pada suhu 105°C selama 6 jam. Kemudian
didinginkan dalam desikator dan timbang hingga
mencapai berat konstan (selisih penimbangan
berturut-turut 0.2 mg) (Sudarmadji, 1989).

Pengujian Kadar Abu

Pengujian kadar air dilakukan dengan
menggunakan metode gravimetri. Sebanyak 2 g
sampel ditimbang dalam cawan yang telah
diketahui beratnya. Sampel kemudian
dikeringkan dalam tanur pada suhu 550°C
selama 8 jam, kemudian turunkan suhunya
hingga menjadi 40°C. Sampel kemudian
dinginkan dalam desikator selama 30 menit.
Basahi abu dengan aquades secara perlakan,
keringkan pada hotplate dan abukan kembali
pada suhu 550°C hingga mencapai berat konstan
(BSN, 2006a).

Pengukuran Daya Patah

Alat tensile strength  digunakan untuk
pengukuran daya patah. Alat Tensile Strength
menilai daya patah suatu produk dengan
memberikan beban atau gaya maksimal pada
sampel yang sedang diuji untuk menentukan
gaya maksimum yang diperlukan agar produk

atau sampel vyang diuji mengalami patah
(Muflihati et al., 2015).
Pengukuran Kekerasan
Pengukuran kekerasan dilakukan  dengan

menggunakan alat Universal Testing Machine

Tabel 1. Hasil analisis fisikokimia pada chips

(UTM) dengan meletakan sampel yang akan diuji
tepat dibawah penetrator pada alas alat. Penetrator
atau jarum dari alat akan ditusukkan pada sampel
hingga menyentuh alas dan kemudian dicatat hasil
pengukurannya (Muflihati et al., 2015).

Uji Tingkat Kesukaan

Uji hedonik pada 40 panelis tidak terlatih mahasiswi
Program Studi S1 Gizi, Fakultas llmu Kesehatan,
Universitas Brawijaya dilakukan untuk mengetahui
tingkat kesukaan pada produk chips. Parameter
yang digunakan antara lain adalah warna, rasa,
aroma, tekstur, tampilan keseluruhan. Terdapat 5
skala yang digunakan pada uji hedonik yaitu: skala 1
(sangat tidak suka), skala 2 (tidak suka), skala 3
(agak suka), skala 4 (suka) dan skala 5 (sangat suka)
(Nursalma et al., 2021).

Analisis Data

Data pengukuran hasil dari beberapa parameter
fisikkomia dan tingkat kesukaan dianalisis dengan
menggunakan uji parametrik One-Way ANOVA atau
One Way ANOVA Welch dan non parametrik uji
Kruskal-Wallis dengan post hoc Bonferroni atau
Games-Howell dan Mann Whitney. Data statistik
dianalisis menggunakan program IBM SPSS statistik
24 dengan tingkat kepercayaan 95%.

Hasil

Evaluasi Fisikokimia

Evaluasi fisikokimia pada chips tepung mocaf dan
tepung kacang merah dilakukan untuk mengetahui
nilai gizi serta mutu fisik pada chips. Hasil analisis
fisikokimia dapat dilihat pada Tabel 1 dan 2.

Kelompok Perlakuan

Parameter PO p1 P2 p3 Nilai p
Zat besi (ppm) 26.54 + 4,55° 40.74+ 2.65° 51.48+ 4.99° 57.27+19.08%° 0.019
Protein (g) 4.75+0.13° 13.36 £ 0.25°¢ 12.98 + 0.64* 10.75 +0.23"¢ <0.001
Air (g) 4.41+1.14° 13.45 +1.01° 9.20+1.20° 11.13+£2.42° 0.001
Abu (g) 2.76 £ 0.62° 4.73 £0.02° 4.88 +0.27°° 4.53 £ 0.02* 0.003
Karbohidrat (g) 57.49 +£3.19 55.71+0.59 60.61 +1.89 60.20 £ 2.02 0.068
Daya Patah (N) 10.17 £ 2.20° 13.48 + 1.77% 15.37 +3.27° 14.68 + 3.66% 0.022

Berdasarkan Tabel 1, hasil uji One Way
ANOVA Welch dan post hoc Games-Howell
didapatkan didapatkan hasil yang signifikan

(p<0.05) pada rata-rata kadar zat besi, protein
dan abu. Rata-rata kadar zat besi tertinggi
terdapat pada kelompok perlakuan P3
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(57.27£19.08) dan PO (26.54+4.55) dengan rata-
rata kadar zat besi terendah. Sedangkan rata-rata
kadar protein dan abu tertinggi terdapat pada
kelompok perlakuan P1 (13.36+0.25) dan P2
(4.88%+0.27) dengan rata-rata terendah terdapat
pada kelompok perlakuan PO yaitu (4.75+0.13)
dan (2.76+0.62). Pada paramenter kadar air dan
daya patah menunjukkan perbedaan signifikan
(p<0.05) pada uji One Way ANOVA dengan post
hoc Bonferroni. Rata-rata kadar air tertinggi
terdapat pada kelompok perlakuan P1

(13.45£1.01) dan rata-rata terendah terdapat
pada kelompok perlakuan PO (4.41+1.14).
Sedangkan pada parameter daya patah, rata-rata
tertinggi terdapat pada kelompok perlakuan P2
(15.37+3.27) dan nilai terendah terdapat pada
kelompok perlakuan PO (10.17+2.20).
Berbanding terbalik dengan rata-rata kadar
karbohidrat yang dihasilkan pada produk, hasil uji
statistik menunjukkan bahwa hasil tidak berbeda
secara signifikan (p=0.068) pada rata-rata kadar
karbohidrat pada chips.

Tabel 2. Hasil analisis lemak, energi dan kekerasan pada chips

Kelompok Perlakuan Median (Min - Max)*

Parameter PO P1 ) P3 Nilai p**
Lemak (g) 31.51(27.87 - 12.87 (11.81 - 12.99 (10.51 - 13.31(12.31- 0.086
32.34) 13.56) 13.43) 14.49)
Energi (kkal) 528.34 (513.31- 388.27(385.17- 405.91(400.67 - 399.31(393.87 - 0.038
530.87)¢ 399.60)° 409.03)° 419.33)%
Kekerasan (N) 10.66 (10.19 - 22.30(19.13 - 27.27 (22.70 - 22.45 (20.80 - 0.001
11.33)° 29.01)° 53.51)° 30.75)°

Hasil analisis statistik pada kadar lemak,
energi dan kekerasan menunjukkan bahwa data
tidak normal dan berdistribusi normal. Sehingga
data ketiga parameter dianalisis menggunakan
uji Kruskal Wallis dengan post hoc Mann
Whitney. Data pada Tabel 2 disajikan dalam
median (min; max). Berdasarkan hasil analisis
statistik, terdapat perbedaan yang signifikan
(p<0.05) pada kandungan energi dan kekerasan
pada chips antar kelompok perlakuan.
Sebaliknya, pada hasil analisis kadar lemak yang
terkandung pada chips didapatkan hasil yang

tidak berbeda signifikan (p=0.086) antar
kelompok perlakuan.
Rata-rata kandungan energi tertinggi

terdapat pada kelompok perlakuan PO (528.34
(513.31;530.87) dan rata-rata terendah terdapat
pada kelompok perlakuan P1 (388.27
(385.17;399.60). Sedangkan rata-rata kekerasan
tertinggi pada sampel chips terdapat pada
kelompok perlakuan P2 (27.27 (22.70;53.51) dan
rata-rata terendah terdapat pada kelompok
perlakuan PO (10.66 (10.19;11.33)). Selanjutnya
untuk rata-rata kadar lemak tertinggi terdapat
pada kelompok  perlakuan PO (31.51
(27.87;32.34) dan rata-rata terendah terdapat
pada kelompok  perlakuan P2 (12.87
(11.81;13.56).

Tingkat Kesukaan

Tingkat  kesukaan pada chips dengan
penambahan tepung kacang merah diketahui
melalui uji hedonik. Parameter yang digunakan
dalam uji hedonik terdiri dari warna, rasa,
aroma, tekstur, dan tampilan keseluruhan
dengan menggunakan uji Kruskal Wallis dengan
post hoc Mann Whitney.

Data hasil tingkat kesukaan disajikan
dalam modus (min; max) (Tabel 3. Berdasarkan
hasil analisis didapatkan hasil bahwa hasil
signifikan (p<0.05) pada parameter warna, rasa,
aroma, dan tampilan keseluruhan. Sedangkan
dari hasil analisis statistik didapatkan hasil
bahwa tidak terdapat perbedaan yang signifikan
(p=0.546) pada parameter tekstur.

Pada parameter warna, rasa, aroma,
tekstur dan tampilan keseluruhan dengan nilai
modus tertinggi terdapat pada perlakuan PO
dengan nilai 4 (suka). Sedangkan terdapat
perbedaan kelompok perlakuan yang memiliki
nilai terendah pada parameter warna, rasa,
aroma, tekstur dan tampilan keseluruhan. Pada
parameter warna, nilai modus terendah terdapat
pada kelompok perlakuan P1 dengan nilai 2 (tidak
suka). Selanjutnya nilai terendah pada parameter
rasa, aroma, tekstur dan tampilan keseluruhan
memiliki modus dengan nilai 3 (agak suka).
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Tabel 3. Hasil tingkat kesukaan pada chips

Perlakuan: Nilai Modus (Min - Max)* Sk
Parameter PO p1 P2 p3 Nilai p

Warna 4(2-5)P 2(1-5) 3(1-5) 3(1-5) <0.001
Rasa 4(3-5)° 3(2-5) 4(2-5) 3(2-5) <0.001
Aroma 4(2-5)P 3(1-5) 3(2-5)° 3(2-5) 0.001
Tekstur 4(1-5)° 3(2-5) 3(2-5)° 3(2-5) 0.546
Tampilan Keseluruhan 4(3-5)° 3(2-5) 3(2-5)° 3(2-5) <0.001

Karakteristik produk chips yang dihasilkan
ditunjukkan pada Gambar 1. Pada kelompok
perlakuan P1, P2 dan P3 memiliki warna kecoklatan
dibandingkan dengan P1. Chips pada kelompok
perlakuan P1, P2 dan P3 memiliki aroma dan rasa
khas kacang merah, memiliki rasa gurih dan tekstur
yang renyah dan mudah dipatahkan dibandingkan
dengan perlakuan P1.

© ()

Gambar 1. Karakteristik chips mocaf dan kacang
merah dengan kelompok perlakuan PO
(a), P1 (b), P2 (c) dan P3 (d)

Pembahasan

Evaluasi Fisikokimia
Tepung mocaf merupakan tepung yang berbahan
dasar ubi kayu yang diolah atau diproses secara
fermentasi dengan memanfaatkan enzim dan
mikroba  tertentu (Helilusiatiningsih, 2023).
Penggunaan tepung mocaf dalam pangan bersifat
fleksibel, karena mudah tercampur bersama setiap
jenis tepung lain seperti tepung beras, tepung
terigu dan juga tepung dari olahan kacang-kacangan
seperti tepung kacang merah (Yulifianti et al.,
2017).

Sedangkan pada tepung kacang merah,
memiliki sumber zat gizi seperti kalsium, protein

tinggi, serat, karbohidrat kompleks serta asam folat
sehingga membantu meningkatkan nilai gizi pada
suatu produk (Purba et al., 2017).

Berdasarkan Tabel 1, didapatkan hasil bahwa
terdapat perbedaan signifikan (p=0,019) antar
kelompok perlakuan. Pada kelompok perlakuan P1
dan P2 berbeda secara signifikan (p<0.05)
dibandingkan PO (26.54%4.55). Hal ini dapat
berkaitan dengan perbedaan proporsi pada setiap
perlakuan antara tepung mocaf serta tepung
kacang merah yang mampu meningkatkan
kandungan zat besi dari chips (Putri et al., 2022).
Pada P1 proporsi tepung mocaf serta tepung kacang
merah yaitu 40%: 60%, sedangkan pada P2 proporsi
tepung mocaf serta tepung kacang merah yaitu
50%: 50%. Penambahan jumlah tepung kacang
merah yang dimasukkan ke dalam suatu produk
dapat meningkatkan kandungan zat besi
(Chairannisa et al., 2016).

Zat besi jenis non heme terkandung pada
tepung mocaf dan tepung kacang merah (Utami et
al., 2021). Zat besi non heme sebelum diabsorpsi
dalam tubuh berbentuk ferri (Fe3*). Selanjutnya zat
besi non heme diionisasi oleh asam lambung agar
direduksi menjadi dalam bentuk ferro (Fe?*) yang
mudah diserap dalam usus halus dan bawa ke
sumsum tulang untuk diproses menjadi sel darah
merah yang dapat meningkatkan kadar hemoglobin
(Hb) (Hidayati, 2021).

Kadar protein yang dihasilkan pada chips
didapatkan hasil bahwa kadar protein tertinggi
ditunjukkan  oleh  sampel perlakuan P1
(13.36%+0.25). Sedangkan pada  kelompok
perlakuan PO didapatkan kadar protein terendah
yaitu 4.75%+0.13. Berdasarkan Tabel 1 didapatkan
hasil bahwa P1 dan P3 berbeda secara signifikan
(p<0.05) jika dibandingkan dengan PO (4.75+0.13).
Selain kadar protein, dari hasil analisis empat
formula chips didapatkan hasil bahwa kadar air
pada kelompok perlakuan P1, P2, dan P3 berbeda
signifikan (p<0.05) jika dibandingkan dengan PO.
Kadar air tertinggi antar kelompok terdapat pada P1
(13,45 +1,01). Sedangkan kadar abu pada chips juga
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memberikan hasil yang signifikan (p<0.05) pada
kelompok perlakuan P1 (4.73 * 0.026) jika
dibandingkan dengan PO.

Hal ini dapat sebabkan karena semakin
meningkatnya penambahan tepung kacang merah
pada formula dapat menambah kadar protein pada
suatu produk (Massytah et al., 2019). Penambahan
tepung kacang merah sebanyak 60% pada P1 tidak
hanya meningkatkan kadar protein tetapi juga
meningkatkan kadar air pada chips (Massytah et al.,
2019; Salsabila et al, 2020). Selain itu,
meningkatnya kadar air pada chips dapat
disebabkan kerena tingginya rata-rata kandungan
air pada tepung kacang merah (10.15%)
dibandingkan dengan rata-rata kandungan air pada
tepung mocaf (8.08%) (Syaiful, 2022).

Pada tabel 1, kadar karbohidrat pada chips
kelompok perlakuan P2 (60.61 + 1.89) memiliki
kadar karbohidrat tertinggi dibandingkan yang lain.
Tingginya kadar karbohidrat pada kelompok
perlakuan P2 dapat disebabkan karena kandungan
karbohidrat pada tepung mocaf dan tepung kacang
merah tiap 100 g nya adalah sebesar 85.0 g dan
71.08 g (Kemenkes RI, 2017; Fadhilah, 2021;
Perwita et al., 2021). Selain itu, tingginya
kandungan zat gizi lain seperti air, abu, protein dan
lemak pada suatu produk dapat menjadi faktor lain
terhadap kadar karbohidrat suatu produk
(Ratnawati et al., 2019).

Pada kelompok perlakuan yang sama vyaitu
kelompok P2, diperoleh hasil nilai tertinggi daya
patah vyaitu (15.37+3.27) dan kekerasan (27.27
(22.70;53.51). Sedangkan nilai terendah pada daya
patah dan kekerasan terdapat pada kelompok
perlakuan kontrol (P0). Hal ini menunjukkan bahwa
P2 memerlukan gaya yang lebih besar untuk
mematahkan chips dan semakin besar gaya tekan
maka menunjukkan tingginya tingkat kekerasan
produk dibandingkan dengan kontrol (P0O). Hal yang
berbeda ditunjukkan pada kadar lemak dan energi
yang dihasilkan oleh chips. Pada kelompok kontrol
(PO) menunjukkan kadar lemak dan energi tertinggi
dibandingkan dengan kelompok perlakuan P1, P2
dan P3. Kadar lemak tertinggi sebesar 31,51 g
dengan nilai min;max (27.87;32.34) sedangkan
pada energi sebesar 528.34 kkal dengan nilai
min;max (513.31;530.87).

Formulasi pada kelompok kontrol dengan
100% tepung mocaf memiliki nilai daya patah yang
lebih rendah daripada kelompok perlakuan yang
ditambahkan tepung kacang merah. Kandungan
kandungan pati yang tinggi pada tepung mocaf

dapat mempengaruhi tingkat kekerasan suatu
produk melalui proses gelatinisasi dan retrogradasi
(Fahrudin, 2019). Pada proses gelatinisasi, amilosa
yang terkandung pati akan mengikat air pada saat
proses pemanasan dan membentuk rongga.
Terbentuknya  rongga akan  meningkatkan
penyerapan minyak sehingga meningkatkan kadar
lemak pada produk (Afifudin Anwar et al., 2016).
Meningkatnya minyak pada produk dapat
menghasilkan tekstur yang lebih renyah dan mudah
patah (Shofiyah, 2016).

Tingginya kadar lemak pada produk tidak
hanya memberikan tekstur yang renyah tetapi juga
meningkatkan nilai energi pada chips (Amalia &
Rahmayani Johan, 2010). Faktor lain yang dapat
menyebabkan tingginya energi pada kelompok
kontrol adalah kandungan energi yang tinggi pada
100 g tepung mocaf yaitu sebesar 350 kkal
(Kemenkes RI, 2017). Sedangkan dalam 100 g
tepung kacang merah mengandung energi sebesar
375.28 kkal (Perwita et al., 2021). Selain dari kedua
bahan tersebut, terdapat penambahan bahan
makanan lain seperti telur.

Tingkat kekerasan chips dipengaruhi oleh
banyak faktor seperti karakteristik bahan penyusun
produk yang memiliki kadar air yang tinggi.
Tingginya kadar air suatu bahan dapat
menyebabkan tingkat kekerasan pada suatu produk
menjadi semakin meningkat. Sebaliknya, kadar air
lebih rendah pada bahan penyusun produk
menyebabkan tingkat kekerasan cendering
memiliki skor yang lebih rendah. Sehingga daya
tahan produk terhadap beban yang diberikan
hingga terjadi perubahan bentuk juga semikin
rendah. Tercapainya kesetimbangan titik kadar air
menjadikan nilai kekerasan suatu produk relatif
kecil (Indriani et al., 2020).

Tingkat Kesukaan
Secara umum, terdapat perbedaan tekstur, warna,
aroma, rasa, serta tampilan keseluruhan antara
perlakuan kontrol dengan kelompok perlakuan.
Chips tepung mocaf serta tepung kacang merah
memiliki warna yang lebih cokelat dibandingkan
dengan kelompok kontrol. Selain itu, chips memiliki
aroma khas kacang merah pada chips dengan
tekstur yang renyah, mudah dipatahkan, serta
tampilan yang menarik dan berbentuk persegi
panjang.

Kelompok kontrol (P0) memiliki nilai modus
tertinggi pada parameter warna, rasa, aroma,
tekstur dan tampilan keseluruhan. Sedangkan pada
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kelompok perlakuan P1 memiliki nilai terendah
untuk semua parameter. Pada parameter warna,
kelompok perlakuan P1 memiliki nilai modus
terendah dengan nilai 2 (tidak suka). Sedangkan
nilai terendah pada parameter rasa, aroma, tekstur
dan tampilan keseluruhan memiliki modus dengan
nilai 3 (agak suka). Hal ini menunjukkan bahwa PO
mempunyai warna yang lebih menarik, vyaitu
memiliki warna lebih terang dibandingkan dengan
kelompok perlakuan yang memiliki warna lebih
coklat. Sedangkan rasa dan aroma pada kelompok
kontrol dengan 100% tepung mocaf menghasilkan
rasa gurih dengan aroma bumbu yang telah
ditambahkan pada chips. Selain itu, tekstur pada
kelompok kontrol lebih renyah dibandingkan
dengan kelompok perlakuan yang ditambahkan
tepung kacang merah.

Warna coklat pada chips pada kelompok
perlakuan P1, P2, serta P3 dapat disebabkan adanya
protein yang terkandung pada tepung kacang
merah. Protein berperan penting dalam reaksi
maillard saat proses penggorengan (Rahmawati &
Irawan, 2021). Selain adanya protein, reaksi
maillard dapat terbentuk karena reaksi antara gula
pereduksi yang terdapat pada tepung mocaf
dengan senyawa amino pada protein yang terdapat
pada tepung kacang merah dan tambahan telur
pada formulasi. Reaksi maillard kemudian
menjadikan terbentuknya polimer coklat akibat dari
hasil pada lapisan luar atau permukaan chips
(Siregar et al., 2017). Warna coklat pada chips juga
dipengaruhi oleh antosianin yang terkandung pada
kulit kacang merah yang tidak dikupas pada saat
pembuatan tepung kacang merah. Antosianin yang
terkandung pada kacang merah yaitu sebesar 7,21
mg/100 mg (Siregar et al., 2017). Banyak pigmen
antosianin yang terkandung pada chips akan
menghasilkan  warna  coklat (Na'imah &
Putriningtyas, 2021).

Pada paremeter rasa, chips pada kelompok
perlakuan P1, P2, serta P3 memiliki rasa gurih
dengan aroma khas pada chips. Penambahan
garam, lada dan bawang putih pada adonan chips
membantu meningkatkan rasa gurih pada chips
(Siregar et al., 2017). Akan tetapi, adanya tepung
kacang  merah pada formulasi  adonan
mengakibatkan timbul rasa dan aroma langu yang
tidak disukai oleh panelis. Aroma langu dapat
disebabkan karena aktivitas enzim lipoksigenase
pada tepung kacang merah. Enzim tersebut akan
menghidrolisis asam lemak tak jenuh yang relatif
tinggi dalam tepung kacang merah sebesar 63.3 %

menjadi senyawa yang mudah berubah menjadi gas
semacam aldehid serta keton (Damayanti et al.,
2020).

Berdasarkan penilaian panelis, parameter
tekstur cenderung merata dan tidak terlalu memiliki
perbedaan tekstur yang mencolok. Terapat
hubungan antara daya patah, kekerasan dan tekstur
pada chips. Sama halnya dengan tingkat daya patah
dan kekerasan pada chips, tekstur renyah yang
dihasilkan dapat disebabkan karena kadar amilosa
yang terdapat pada tepung mocaf serta tepung
kacang merah serta adanya lemak yang berasal dari
bahan dan proses pembuat chips. Adanya lemak
pada chips, akan memecah strukturnya dan
kemudian melapisi pati serta gluten sehingga
menghasilkan chips yang renyah (Lestari & Murtini,
2017).

Paramater warna, rasa, aroma, dan tekstur
sangat menentukan tingkat kesukaan suatu produk.
Tampilan pada sebuah produk bisa dikatakan
merupakan faktor yang mempengaruhi secara
visual dan bersifat menarik konsumen (Setiarini,
2021). Tingkat kesukaan dan daya terima tertinggi
terhadap tampilan keseluruhan chips terdapat pada
perlakuan PO dengan kategori suka sedangkan daya
tingkat kesukaan terendah terdapat pada perlakuan
P1 dengan kategori agak suka. Adanya Perbedaan
tersebut dapat terjadi dikarenakan panelis memiliki
standar dan selera yang berbeda-beda baik
terhadap parameter warna, rasa, aroma, tekstur,
maupun tampilan keseluruhan. Sehingga perlu
dilakuan proses pembuatan produk yang baik
dengan tampilan keseluruhan menarik agar dapat
menimbulkan rangsangan bagi seseorang untuk
menikmatinya. Selain itu, pengontrolan suhu
selama proses penggorengan chips menjadi hal
yang penting dilakukan. Keterbatasan alat dan
pengontrolan suhu awal yang tidak sesuai pada
penelitian ini berpotensi terhadap perubahan
parameter warna, rasa, aroma dan tekstur sehingga
mempengaruhi hasil penilaian panelis terhadap
produk yang dihasilkan.

Kesimpulan

Pembuatan produk chips dengan menggunakan
tepung mocaf dan tepung kacang merah secara
umum berpengaruh terhadap evaluasi fisikokimia
dan tingkat kesukaan (organoleptik). Terutama
pada parameter zat besi, protein, air, abu, daya
patah, energi, dan kekerasan. Serta pada tingkat
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kesukaan vyaitu warna, rasa, aroma, tampilan
keseluruhan. Sedangkan penambahan tepung
mocaf dan tepung kacang merah tidak memberikan
hasil yang signifikan pada karbohidrat, lemak,
energi dan tekstur pada chips.

Deklarasi Konflik Kepentingan

Penulis menyatakan bahwa bahwa tidak ada
potensi konflik kepentingan baik dari penulis
maupun instansi sehubungan dengan penelitian,
kepengarangan, dan publikasi pada artikel ini.
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