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ABSTRAK

Sorgum dan kacang merah merupakan bahan pangan lokal bebas gluten
yang memiliki kandungan karbohidrat dan protein yang tinggi. Kedua bahan
tersebut sesuai dengan karakteristik flakes yang tidak memerlukan kandungan
gluten yang tinggi, namun memerlukan bahan yang tinggi karbohidrat dan
protein. Penelitian ini bertujuan untuk mengembangan flakes tepung sorgum dan
tepung kacang merah dengan metode Quality Function Deployment. Distribusi
kuesioner menggunakan teknik purposive sampling yang diterjemahkan ke dalam
kebutuhan teknis untuk menghasilkan produk yang sesuai dengan keinginan
konsumen. Hasil distribusi kuesioner kepada 100 responden menunjukkan
bahwa mayoritas responden menginginkan flakes dengan rasa kombinasi
sorgum yang agak hambar dan kacang merah yang gurih, warna flakes
kecoklatan namun tidak gosong, tidak beraroma langu, tekstur renyah dan tidak
keras, dan dikemas dengan kemasan sachet berisi 20-25 g. Berdasarkan hasil
penyusunan HoQ diperoleh hasil bahwa atribut mutu yang perlu dievaluasi
adalah tekstur. Kebutuhan teknis untuk memperbaiki atribut tekstur dilakukan
dengan penambahan tepung tapioka dan penentuan formula terbaik dilakukan
dengan menggunakan metode Zero-One. Berdasarkan hasil penelitian, formula
terbaik yang paling disukai konsumen berada pada penambahan tepung tapioka
30% terhadap campuran tepung sorgum dan tepung kacang merah sebanyak
1:4. Hasil analisis kandungan flakes dengan standar SNI menyatakan bahwa
nilai kadar air, abu, protein, lemak, dan karbohidrat sudah memenuhi SNI dengan
nilai masing-masing 0,62%, 0,92%, 11,14%, 9,40%, dan 77,92%. Perbandingan
kinerja produk menyatakan bahwa untuk keseluruhan atribut mutu menunjukkan
adanya peningkatan secara signifikan (p<0.05) setelah dilakukan penambahan
tepung tapioka 30%.
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ABSTRACT

Sorghum and kidney beans are local gluten-free ingredients that have high
carbohydrate and protein content. Both ingredients are suitable for the
characteristics of flakes that do not require high gluten content, but require
ingredients that are high in carbohydrates and protein. This study aims to develop
sorghum flour and red bean flour flakes using the Quality Function Deployment
method. The distribution of questionnaires using purposive sampling technique
was translated into technical requirements to produce products that are in
accordance with consumer desires. The results of the distribution of
questionnaires to 100 respondents showed that the majority of respondents
wanted flakes with a combination of a slightly bland sorghum flavor and savory
red beans, the color of the flakes was brownish but not burnt, did not have a
strong aroma, crunchy texture and not hard, and packaged in sachets containing
20-25¢g. Based on the results of HoQ preparation, the quality attribute that needs
to be evaluated is texture. Technical requirements to improve the texture attribute
were carried out by adding tapioca flour and determining the best formula using
the Zero-One method. Based on this research, the best formula that was most
favored by consumers was the addition of 30% tapioca flour to the mixture of
sorghum flour and red bean flour as much as 1:4. The results of the analysis of
flakes content with SNI standards stated that the value of water content, ash,
protein, fat, and carbohydrates had met SNI with values of 0.62%, 0.92%,
11.14%, 9.40%, and 77.92%, respectively. Comparison of product performance
stated that for all quality attributes showed a significance increase (p<0.05) after
the addition of 30% tapioca flour.
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