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ABSTRAK

Snack merupakan makanan penunda lapar yang dikonsumsi diluar
jadwal makan utama yang bersifat ringan dan tidak mengenyangkan. Snack
yang dibuat pada penelitian menggunakan bubuk bayam sebagai usaha
diversifikasi pangan dan meningkatkan nilai gizi snack. Bahan penyusun
snack adalah pati kentang, flakes kentang, bubuk bayam, garam dan air.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan proporsi pati
kentang dan flakes kentang terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik snack
bayam dan mengetahui proporsi pati kentang dan flakes kentang yang paling
sesuai untuk menghasilkan snack bayam dengan sifat sensoris terbaik.
Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAK (Rancangan Acak
Kelompok) dengan faktor tunggal. Faktor yang diteliti adalah perbedaan
proporsi pati kentang dan flakes kentang yang terdiri atas enam taraf
perlakuan yaitu 100%:0% (P1); 97%:3% (P2); 94%:6% (P3); 91%:9% (P4);
88%:12% (P5); dan 85%:15% (P6). Pengulangan dilakukan sebanyak empat
kali sehingga diperlukan 24 unit percobaan. Parameter yang diuji adalah
kadar air, warna, tekstur (kerenyahan dan daya patah), kadar Fe, aktivitas
antioksidan dan organoleptik (rasa, warna, kerenyahan dan daya patah). Data
yang diperoleh dilakukan analisa varian (ANAVA) pada 0=5%. Apabila ada
perbedaan nyata maka pengujian dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s
Multiple Range Test) pada 0=5% untuk menentukan taraf perlakuan manakah
yang berbeda nyata. Perlakuan terbaik ditentukan berdasarkan uji
organoleptik dengan grafik spider web. Hasil kadar air berkisar antara 1,56-
2,88%, tekstur daya patah 4,5843-19,0492 N, tekstur kerenyahan 5,1115-
19,1340 N, nilai lightness 37,35-42,95, kadar Fe 3,41-5,72 mg/100 g, dan
aktivitas antioksidan 12,24%-15,95%. Peningkatan proporsi flakes kentang
meningkatkan kadar air, daya patah, kerenyahan, aktivitas antioksidan dan
kadar Fe snack bayam. Snack bayam dengan proporsi pati kentang dan flakes
kentang 94%:6% merupakan perlakuan terbaik.

Kata kunci: bayam, snack, pati kentang, flakes kentang, kadar Fe
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ABSTRACT

Snack is light meal that is eaten between regular meals. In this study,
snack with spinach powder as the raw material will increase product
diversification and nutritional value of snack. The ingredients for making
spinach snacks are potato starch, potato flakes, spinach powder, salt and
water. This study aims to determine the effect of potato starch and potato
flakes proportion on physicochemical and organoleptic properties of spinach
snack and find out the proportion of potato starch and potato flakes that are
most suitable for producing spinach snacks with the best sensory properties.
This research use one factorial random group research plan. The factors that
will be obseverd is difference in proportion potato starch and potato flakes
which consist 100%:0% (P1); 97%:3% (P2); 94%:6% (P3); 91%:9% (P4);
88%:12% (P5); and 85%:15% (P6). Repetition is performed four times so it
needs 24 experimental units. The parameters that will be tested are moisture
content, color, texture (crispness and fracture), iron content, antioxidant
activity and sensory properties (taste, color, crispness and fracture). Data will
be analyzed with Analysis of Variance (ANAVA) on pada a=5%. If the result
shows a significant difference, then proceeding test needs to be done with
Duncan’s Multiple Range Test on a=5% to determine the level of treatment
that gives significant different. The best proportion will be determined based
on organoleptic test result with spider web graphic. Moisture content value
ranged from 1.56-2.88%, fracture value ranged from 4.5843-19.0492 N,
crispiness value ranged from 5.1115-19.1340 N, lightness value ranged from
37.35-42.95, iron content value ranged from 3.41-5.72 mg/100 g, and
antioxidant activity value ranged from 12.24%-15.95%. Increased proportion
of potato flakes resulted in increased moisture content, fracture, crispiness,
antioxidant activity and iron content. Spinach snack with the proportion of
potato starch and potato flakes 94%:6% was the best treatment.

Keywords: spinach, snack, potato starch, potato flakes, iron content
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