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ABSTRACT 

Purple sweet potato has the potential as a basic ingredient for healthy beverage products due to its 
high nutritional content. The addition of natural coloring such as red dragon fruit enriches the 
nutritional value and visual appeal of the product. This study aims to develop instant powdered milk 
flakes drinks based on purple sweet potato with the addition of natural dragon fruit coloring, and to 
evaluate the effect of the ratio of both on the sensory and chemical characteristics of the product. The 
study used a completely randomized design (CRD) with one factor, namely the ratio of the 
concentration of natural dragon fruit coloring and roasted purple sweet potato flour with three 
treatments, namely 3%: 7.67%, 6%: 4.67%, and 9%: 1.67% of the total weight of 30 g. Tests were 
carried out sensory (color, taste, aroma, texture, hedonic) and chemical (water, ash, protein, fat, crude 
fiber, and carbohydrate) on selected products. The results showed that the ratio of ingredients 
significantly affected the color attributes, unpleasant aroma of purple sweet potato, and texture of 
flakes. The best formula was a 9%:1.67% ratio of natural dragon fruit dye to roasted purple sweet 
potato flour, with a moisture content of 3.00%, ash content of 3.10%, protein content of 12.24%, fat 
content of 10.05%, crude fiber content of 7.78%, and carbohydrate content of 71.61%. This product 
has the potential to be a practical alternative beverage based on local food with good acceptance. 
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ABSTRAK 

Ubi jalar ungu memiliki potensi sebagai bahan dasar produk minuman sehat karena kandungan 
nutrisinya yang tinggi. Penambahan pewarna alami seperti buah naga merah memperkaya nilai gizi 
dan daya tarik visual produk. Penelitian ini bertujuan mengembangkan minuman serbuk instan susu  
flakes berbasis ubi jalar ungu dengan penambahan pewarna alami buah naga, serta mengevaluasi 
pengaruh rasio keduanya terhadap karakteristik sensori dan kimia produk. Penelitian menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor yaitu perbandingan konsentrasi pewarna alami buah naga 
dan tepung ubi ungu sangrai dengan tiga perlakuan, yaitu 3%:7,67%, 6%:4,67%, dan 9%:1,67% dari 
total berat 30 g. Uji dilakukan secara sensori (warna, rasa, aroma, tekstur, hedonik) dan kimia (air, abu, 
protein, lemak, serat kasar, dan karbohidrat) pada produk terpilih. Hasil menunjukkan bahwa rasio 
bahan memengaruhi atribut warna, aroma langu ubi ungu, dan tekstur flakes secara signifikan. 
Formula terbaik adalah perbandingan konsentrasi pewarna alami buah naga dan tepung ubi ungu 
sangrai 9%:1,67% dengan kadar air 3,00%, abu 3,10%, protein 12,24%, lemak 10,05%, serat kasar 
7,78%, dan karbohidrat 71,61%. Produk ini memiliki potensi sebagai alternatif minuman praktis 
berbasis pangan lokal dengan daya terima baik. 

Kata kunci: minuman susu flakes, ubi jalar ungu, buah naga, sensori, kimia. 
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PENDAHULUAN 

 Sarapan memiliki peran penting sebagai awal yang baik untuk memulai aktivitas harian. 
Sebagai sumber energi pertama, makanan yang bergizi di pagi hari membantu tubuh bekerja 
lebih optimal, menjaga stamina, serta mendukung kesehatan hingga waktu makan berikutnya. 
Menu sarapan yang ideal perlu mengandung kombinasi antara sumber karbohidrat, protein, 
dan sayuran untuk memenuhi kebutuhan nutrisi tubuh. Hal ini menjadi semakin penting bagi 
kelompok dengan aktivitas tinggi, seperti pekerja dan mahasiswa, karena kebutuhan mereka 
akan energi untuk mendukung konsentrasi dan produktivitas (Alfaida, 2021).  

Namun, mahasiswa dan pekerja sering melewatkan sarapan karena berbagai 
keterbatasan waktu (Sukasih & Setyadjit, 2017). Kebiasaan ini dapat menyebabkan tubuh 
kekurangan glukosa, yang berdampak negatif pada kemampuan berpikir dan tingkat 
konsentrasi mereka (Saragi, 2015). Sarapan yang bergizi sebaiknya mencakup karbohidrat 
sebagai sumber energi utama, protein untuk pembentukan jaringan tubuh, serat yang 
mendukung pencernaan, serta vitamin yang memperkuat fungsi tubuh. Dalam situasi ini, 
produk sarapan yang praktis seperti minuman susu flakes instan dapat menjadi solusi tepat 
untuk memenuhi kebutuhan nutrisi tanpa memakan waktu lama. 

Keterbatasan waktu sering kali membuat mahasiswa dan pekerja sulit menyempatkan 
diri untuk makan pagi, dengan alasan seperti bangun terlambat, jadwal pagi yang padat, atau 
kebiasaan yang belum terbentuk (Purnawinadi, 2020). Kebiasaan tidak sarapan ini dapat 
memberikan efek negatif pada kesehatan dan kinerja mereka. Untuk mengatasi hal itu, produk 
praktis seperti minuman serbuk instan berbahan dasar ubi ungu menjadi pilihan yang tepat. 
Ubi ungu merupakan salah satu sumber karbohidrat selain nasi.  

Produk berbasis ubi ungu ini juga menawarkan inovasi dengan tambahan pigmen alami 
yang berasal dari buah naga merah. Penelitian Wiyono et al., (2023), menunjukkan bahwa 
buah naga memiliki potensi sebagai pewarna alami yang dapat memperbaiki tampilan visual 
suatu produk pangan. Kandungan antosianin dan betasianin yang tinggi dalam buah naga 
merah memberikan warna merah keunguan yang menarik dan stabil, serta memiliki nilai 
tambah sebagai senyawa bioaktif dengan sifat antioksidan. Pewarna alami tersebut 
memberikan tampilan menarik sekaligus meningkatkan kandungan nutrisi produk. 
Kombinasi ubi ungu dan buah naga merah menghasilkan produk kaya serat, vitamin, dan 
mineral yang praktis serta menyehatkan. Produk ini tidak hanya cocok sebagai alternatif 
sarapan cepat tetapi juga memberikan nilai tambah sebagai pangan lokal yang inovatif. 

Di tengah meningkatnya tren gaya hidup sehat dan permintaan terhadap produk pangan 
fungsional, inovasi berbasis bahan lokal seperti ubi jalar ungu masih tergolong terbatas, 
terutama dalam bentuk produk instan siap konsumsi. Sebagian besar minuman instan 
komersial yang beredar saat ini masih mengandalkan pewarna sintetis dan belum secara 
optimal memperhatikan kandungan serat maupun senyawa antioksidan alami. Kondisi ini 
menciptakan peluang besar untuk menghadirkan produk minuman sehat yang lebih alami, 
bernutrisi, dan berdaya saing, sekaligus menjawab tantangan yang dihadapi industri makanan 
dan minuman sehat saat ini. 

Produk komersial seperti Energen dan Gowell dapat menjadi pembanding untuk 
pengembangan produk ini. Keunggulan utama produk baru terletak pada pemanfaatan bahan 
lokal dan penggunaan pewarna alami. Selain itu, inovasi produk ini diharapkan dapat 
mengatasi kekurangan dari produk pembanding, seperti rasa yang terlalu manis atau 
kurangnya kandungan substansial sebagai pengganti makanan utama. Produk ini 
dikembangkan untuk membantu memenuhi kebutuhan gizi konsumen, meningkatkan inovasi 
pangan lokal melalui teknologi pengemasan modern untuk menjaga daya simpan dan mutu 
produk.  
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 Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh perbandingan pewarna alami 
buah naga dan tepung ubi ungu sangrai terhadap karakteristik sensori produk minuman susu 
flakes ubi ungu dan karakteristik kimia terhadap produk terpilih.  

 

MATERI DAN METODE 

Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan untuk pembuatan produk adalah ubi ungu, buah naga merah, 
maltodekstrin, asam sitrat, tepung terigu, tepung pati jagung, margarin, garam, susu skim 
bubuk, gula putih halus, air, putih telur,  tepung ubi ungu, creamer, dan gula pasir. Peralatan 
yang digunakan yaitu tray dryer (Maksindo, Indonesia), oven (Maksindo, Indonesia), mixer 
(Philips, China), timbangan digital, blender (Phillips, China), sendok, spatula, wadah baskom, 
pisau, panci kukusan, saringan 80 mesh, gelas ukur 100 mL, loyang, baking paper, dan lemari 
pendingin. 

Rancangan Penelitian 

Studi ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor yaitu perbandingan 
konsentrasi pewarna alami buah naga dan tepung ubi ungu sangrai dengan tiga taraf 
perlakuan, A1 (3%:7,67%), A2 (6%:4,67%), dan A3 (9%:1,67%) b/b produk (30 g). 
Rancangan perlakuan minuman susu flakes ubi ungu dapat dilihat pada Tabel 1.  

Tabel 1. Formulasi premix minuman susu flakes ubi ungu 

Bahan 
Perlakuan (%) 

A1 A2 A3 

Flakes ubi ungu 30 30 30 

Tepung ubi ungu 7,67 4,67 1,67 

Pewarna alami 3 6 9 

Susu bubuk 25 25 25 

Creamer 10 10 10 

Gula 24 24 24 

Garam 0,33 0,33 0,33 

Total 100 

 

Pembuatan Ekstrak Antosianin Buah Naga Merah (Modifikasi Wiyono et al., 2023) 

Tahap pertama penelitian ini adalah pembuatan pewarna alami buah naga merah 
dengan ekstraksi maserasi. Buah naga dilakukan sortasi dan pencucian kemudian dipisahkan 
antara daging dan kulit buahnya serta dilakukan pengecilan ukuran dengan pisau. Setelah itu, 
ditimbang daging buah naga dan kulit buahnya dengan rasio 2:1. Ditambahkan air dengan 
rasio campuran daging dan kulit buah berbanding air yaitu 1:3. Asam sitrat ditambahkan 
sebanyak 0,3% dari jumlah rasio bahan dan air, kemudian dimaserasi selama 24 jam pada 
suhu 10°C. Maserat yang dihasilkan dilakukan penyaringan dengan saringan 80 mesh untuk 
mendapatkan filtrat. 

 

Pembuatan Serbuk Pewarna (Modifikasi Wiyono et al. 2023; Ihsani et al., 2024) 

Filtrat yang diperoleh dilakukan pengukuran volume sebanyak 100 mL dan dituang 
dalam wadah baskom. Ditambahkan putih telur sebanyak 15% dari filtrat dan dilakukan 
homogenisasi dengan mixer selama 10 menit. Kemudian ditambahkan maltodekstrin 
sebanyak 20% dari filtrat dan dilakukan homogenisasi kembali selama 8 menit hingga 
terbentuk foam. Adonan yang sudah terbentuk dipindahkan dalam loyang untuk dikeringkan 
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dalam tray dryer selama 8 jam pada suhu 55°C. Adonan kering yang dihasilkan dilakukan 
penghalusan dengan blender dan dilakukan penyaringan dengan saringan 80 mesh.  

 

Pembuatan flakes ubi ungu (Modifikasi Restuti et al., 2019) 

Pembuatan flakes ubi ungu diawali dengan pengukusan ubi ungu selama 20 menit hingga 
ubi ungu lunak. Selanjutnya, ubi ungu kukus dihaluskan dengan saringan kemudian dilakukan 
pencampuran bahan kering sesuai pada Tabel 2. Dimixer adonan selama 5 menit hingga 
homogen selanjutnya ditambahkan margarin yang sudah dicairkan, air, dan putih telur lalu 
dimixer kembali selama 8 menit hingga adonan membentuk pasta. Pasta adonan flakes 
dioleskan pada loyang yang sudah dialasi baking paper dengan spatula hingga membentuk 
lapisan tipis. Kemudian adonan flakes dilakukan pengeringan dengan oven selama 25 menit 
pada suhu 130°C hingga menjadi flakes kering.  

Tabel 2. Formulasi flakes ubi ungu 

Bahan (%) 

Ubi ungu kukus 35,29 

Tepung terigu 8,82 

Tepung maizena 6,62 

Margarin 6,62 

Garam 0,39 

Susu skim bubuk  14,71 

Gula halus  14,71 

Air 9,8 

Putih telur 3,04 

Total 100 

 

Pembuatan Premix Minuman Susu Flakes Ubi Ungu 

Pada pembuatan premix minuman, dilakukan penimbangan semua bahan sesuai dengan 
formulasi pada Tabel 3. Semua bahan yang sudah ditimbang kemudian dipindahkan pada 
wadah untuk dilakukan dry mixing. Hasil mixing dikemas sesuai dengan gramasi yang akan 
dibuat (30 g) dan disimpan untuk dilakukan pengujian sensori dan kimia.  

Tabel 3. Formulasi premix minuman susu flakes ubi ungu 

Bahan 
Perlakuan (%) 

A1 A2 A3 

Flakes ubi ungu 30 30 30 

Tepung ubi ungu 7,67 4,67 1,67 

Pewarna alami 3 6 9 

Susu bubuk 25 25 25 

Creamer 10 10 10 

Gula 24 24 24 

Garam 0,33 0,33 0,33 

Total 100 

 

Analisis Produk 

Minuman susu flakes ubi ungu yang telah dihasilkan dilakukan pengujian sensori dan 
kimia. Uji sensori terdiri dari uji sensori serta uji hedonik atau tingkat kesukaan 
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produkdengan menggunakan skala garis (0 – 10), yang melibatkan 30 panelis semi terlatih 
untuk menilai atribut warna (0) ungu muda – (10) ungu tua, rasa (0) tidak manis – (10) manis, 
aroma langu ubi ungu (0) tidak tercium ubi ungu – (10) tercium ubi ungu, aroma amis telur 
(0) tidak tercium amis telur – (10) tercium amis telur, dan tekstur flakes (0) flakes tidak 
hancur – (10) flakes hancur, serta uji hedonik dengan rentang tidak suka (0) kea rah suka (10). 
Dari tiga perlakuan yang diuji, produk terbaik dipilih untuk pengujian kimia, termasuk analisis 
proksimat, serat kasar dan karbohidrat by difference. 

 

Analisis Data 

Program Statistical Product and Service Solution, atau SPSS digunakan untuk 

menganalisis data produk yang diperoleh. Analisis sidik ragam (ANOVA) digunakan sebagai 
metode statistik untuk mengevaluasi apakah perlakuan dalam penelitian memberikan 
dampak yang signifikan. Perlakuan dianggap memiliki pengaruh signifikan jika nilai p < 0,05. 

Dan akan dilakukan uji lanjut Duncan pada tingkat kepercayaan 95% (α=0,05). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Uji Sensori 

Uji sensori dilakukan untuk mengevaluasi karakteristik sensori produk minuman susu 
flakes ubi ungu. Parameter uji sensori diantaranya yaitu warna (ungu muda – ungu tua), rasa 
(tidak manis – manis), aroma langu ubi ungu (tidak tercium ubi ungu – tercium ubi ungu), 
aroma amis telur (tidak tercium amis telur – tercium amis telur) dan tekstur flakes (flakes 
tidak hancur – flakes hancur).  

Tabel 4. Hasil uji sensori minuman susu flakes ubi ungu 

Parameter Uji 
Formula 

A1 A2 A3 

Warna 3,713±3,3409a 4,087±2,4251a 5,033±2,5088a 

Rasa 7,127±2,3338a 7,347±2,2162a 7,387±1,9226a 

Aroma 1 (Langu Ubi Ungu) 4,870±3,0106a 5,573±2,8965a 5,730±2,9440a 

Aroma 2 (Amis Telur) 2,820±2,4188a 2,670±2,3951a 2,347±2,2833a 

Tekstur Flakes 6,480±2,8448a 5,573±3,1494a 5,657±3,2476a 

 

Keterangan: huruf yang berbeda pada satu baris menunjukkan berbeda nyata pada α = 0,05. 

1. Warna 
Berdasarkan hasil ANOVA, tidak terdapat perbedaan nyata (p>0,05) antara 

formula A1, A2, dan A3 terhadap warna produk minuman susu flakes ubi ungu. Nilai 
rata-rata warna berkisar antara 3,713 hingga 5,033, mengarah ke warna ungu muda, 
yang menunjukkan bahwa variasi konsentrasi pewarna alami tidak memengaruhi 
persepsi warna secara signifikan oleh panelis. Semua formula menghasilkan warna 
yang masih dapat diterima. Rentan warna tersebut diakibatkan oleh pewarna alami 
antosianin dari buah naga merah yang memberikan kesan warna ungu muda. 
Pernyataan tersebut selaras dengan penelitian Handayani (2012) yang menyatakan 
bahwa pewarna dari kulit dan buah naga dapat diaplikasikan sebagai pewarna alami 
bahan makanan pengganti pewarna sintetis.  
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2. Rasa 

Berdasarkan hasil ANOVA, tidak terdapat perbedaan signifikan (p>0,05) antara 
ketiga perlakuan (A1, A2, A3) terkait rasa. Nilai rata-rata rasa berkisar antara 7,127 
hingga 7,387 mengarah ke rasa manis, yang menunjukkan bahwa semua formula 
diterima dengan baik oleh panelis dan memiliki rasa yang disukai. Ini mengindikasikan 
bahwa variasi konsentrasi tepung ubi ungu dan pewarna alami tidak mempengaruhi 
rasa secara signifikan.  

 
3. Aroma 1 (Langu Ubi Ungu) 

Berdasarkan hasil ANOVA menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan nyata 
(p>0,05) antara formula A1, A2, dan A3 terhadap aroma langu ubi ungu karena 
mengandung senyawa fenolik seperti asam klorogenat. Nilai rata-rata aroma berkisar 
antara 4,870 hingga 5,730 dengan kecenderungan tidak tercium aroma ubi ungu. Hal 
ini mengindikasikan bahwa peningkatan konsentrasi tepung ubi ungu tidak secara 
signifikan memengaruhi intensitas aroma khas ubi ungu.  

 
4. Aroma 2 (Amis Telur) 

Berdasarkan hasil ANOVA, konsentrasi tepung ubi ungu dan pewarna alami tidak 
berpengaruh signifikan terhadap aroma amis telur (p>0,05). Nilai rata-rata aroma amis 
telur berkisar antara 2,347 hingga 2,820 yang memiliki kecenderungan tidak tercium 
aroma amis telur, yang menunjukkan bahwa aroma amis telur tetap rendah pada 
semua perlakuan, dan panelis tidak merasakan perbedaan signifikan antara formula 
A1, A2, dan A3. 

 
5. Tekstur Flakes 

Berdasarkan hasil ANOVA, tidak terdapat perbedaan nyata (p>0,05) antara 
formula A1, A2, dan A3 terhadap tekstur flakes. Nilai rata-rata tekstur berkisar antara 
5,573 hingga 6,480 dimana flakes cenderung mudah hancur. Hal ini menunjukkan 
bahwa variasi konsentrasi tepung ubi ungu dan pewarna alami tidak memberikan 
pengaruh signifikan terhadap kepadatan atau kerapuhan flakes.  

 

Uji Hedonik 

Uji hedonik dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap 
karakteristik produk minuman susu flakes ubi ungu. Parameter uji hedonik diantaranya yaitu 
warna, rasa, aroma 1 (langu ubi ungu), aroma 2 (amis telur), tekstur flakes, dan overall. 

Tabel 5. Hasil uji hedonik minuman susu flakes ubi ungu 

Parameter Uji 
Formula 

A1 A2 A3 

Warna 5,400±2,5280a 6,880±2,4914b 8,627±1,0929c 

Rasa 7,647±1,9390a 7,907±1,5993a 8,093±1,7288a 

Aroma 1 (Langu Ubi Ungu) 7,807±1,6655a 7,817±1,5618a 8,447±1,4522b 

Aroma 2 (Amis Telur) 5,767±2,8176a 6,277±2,7256a 5,933±3,0049a 

Tekstur Flakes 7,643±2,0482a 8,090±1,4245a 8,160±1,6160a 

Overall 7,947±1,3756a 8,143±1,1846a 8,343±1,4585a 

Keterangan: huruf yang berbeda pada satu baris menunjukkan berbeda nyata pada α = 0,05. 
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1. Warna 
Berdasarkan hasil ANOVA, konsentrasi pewarna alami secara signifikan 

memengaruhi tingkat penerimaan panelis terhadap warna produk (p<0,05). Rata-rata 
skor kesukaan panelis terhadap warna berkisar antara 5,400 hingga 8,627. Formula A3 
(konsentrasi pewarna alami 9%) memperoleh skor tertinggi (8,627), menunjukkan 
warna yang lebih gelap dan mendekati ungu tua, yang lebih disukai panelis. Sementara 
itu, formula A1 (konsentrasi pewarna alami 3%) memperoleh skor terendah (5,400), 
karena warnanya yang lebih pucat dan kurang menarik. Penambahan konsentrasi 
pewarna alami yang lebih tinggi menghasilkan warna ungu yang lebih intens dan 
menarik secara visual, yang berperan dalam meningkatkan persepsi estetika produk. 
Pewarna alami dari buah naga merah  tidak hanya berfungsi sebagai pewarna, tetapi 
juga mengandung senyawa antioksidan seperti antosianin dan betasianin yang 
bermanfaat bagi kesehatan. 

 
2. Rasa 

Berdasarkan hasil ANOVA, tidak ada perbedaan signifikan (p>0,05) dalam tingkat 
penerimaan panelis terhadap rasa di antara formula A1, A2, dan A3. Rata-rata skor 
kesukaan panelis terhadap rasa berada di antara 7,647 hingga 8,093, yang 
menunjukkan bahwa rasa produk dapat diterima dengan baik oleh panelis, meskipun 
ada sedikit variasi antar formula. 

 
3. Aroma 1 (Langu Ubi Ungu) 

Berdasarkan hasil ANOVA, perbedaan konsentrasi tepung ubi ungu memiliki 
pengaruh signifikan terhadap penerimaan aroma langu ubi ungu (p<0,05). Formula A3 
memperoleh skor kesukaan tertinggi (8,447), diikuti oleh formula A2 (7,817) dan A1 
(7,807). Panelis cenderung lebih menyukai aroma langu ubi ungu pada perlakuan A3 
yang memiliki konsentrasi tepung ubi ungu lebih rendah. Rendahnya konsentrasi 
tepung ubi ungu pada Formula A3 membantu menekan aroma langu yang berlebihan. 

 
4. Aroma 2 (Amis Telur) 

Berdasarkan hasil ANOVA, tidak ada perbedaan signifikan (p>0,05) dalam tingkat 
penerimaan aroma amis telur antara formula A1, A2, dan A3. Skor rata-rata untuk 
aroma amis telur berkisar antara 5,767 hingga 6,277, menunjukkan bahwa aroma amis 
telur ini cenderung kurang disukai oleh panelis secara keseluruhan. 

5. Tekstur Flakes 
Berdasarkan hasil ANOVA, tidak terdapat perbedaan signifikan (p>0,05) dalam 

tingkat penerimaan tekstur flakes di antara formula A1, A2, dan A3. Skor rata-rata 
tingkat kesukaan terhadap tekstur flakes berkisar antara 7,643 hingga 8,160. Formula 
A3 dan A2 memperoleh skor tertinggi (8,160 dan 8,090), yang menunjukkan bahwa 
tekstur flakes pada kedua formula ini sangat disukai panelis. Rendahnya konsentrasi 
tepung ubi ungu menghasilkan flakes yang lebih mudah hancur dan larut saat 
dikonsumsi. Hal ini menjadi nilai tambah dibandingkan produk flakes lain yang 
cenderung keras atau terlalu padat. 

 
6. Overall 

Berdasarkan hasil ANOVA, tidak terdapat perbedaan signifikan (p>0,05) dalam 
tingkat penerimaan keseluruhan produk di antara formula A1, A2, dan A3. Skor rata-
rata penerimaan keseluruhan berkisar antara 7,947 hingga 8,343. Formula A3 
memiliki skor tertinggi (8,343), diikuti oleh A2 (8,143) dan A1 (7,947), menunjukkan 
bahwa produk ini secara keseluruhan disukai panelis. 
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Berdasarkan hasil uji hedonik, formula A3 dengan konsentrasi pewarna alami 9% 
dan tepung ubi ungu 1,67% terpilih sebagai formula terbaik karena memiliki tingkat 
kesukaan tertinggi pada parameter warna, aroma langu ubi ungu, tekstur flakes, dan 
keseluruhan produk. Formula terpilih ini akan dilanjutkan ke tahap uji kimia (kadar 
air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar serat kasar dan kadar karbohidrat by 
difference) untuk memastikan bahwa produk memenuhi standar kualitas SNI 01-4270-
1996 tentang susu sereal dan memiliki komposisi yang sesuai dengan karakteristik 
produk. 

 

Uji Kimia 

Dalam studi ini, analisis kimia yang dilakukan yaitu kadar air, kadar abu, kadar protein, 
kadar lemak, kadar serat kasar serta karbohidrat by difference. Analisis kimia dalam studi ini 

hanya dilakukan pada produk terpilih yaitu perlakuan A3 dengan perbandingan konsentrasi 

pewarna alami buah naga dan tepung ubi jalar ungu sangrai 9%:1,67%. Hasil analisis kimia 
minuman susu flakes ubi ungu dapat dilihat pada Tabel 6. 

Tabel 6. Hasil uji kimia minuman susu flakes ubi ungu 

Parameter uji Perlakuan A3 (9%:1,67%) 

Kadar air (%) 3,00 

Kadar abu (%) 3,10 

Kadar protein (%) 12,24 

Kadar lemak (%) 10,05 

Kadar serat kasar (%) 7,87 

Karbohidrat (%) 71,61 

 

Kadar Air 

Kandungan air bahan makanan sangat penting karena mempengaruhi daya terima, 
kesegaran, dan daya awet bahan makanan itu sendiri. Selain itu, rasa, tekstur, penampilan, dan 
umur simpan makanan semuanya dipengaruhi oleh kandungan airnya. (Asrin et al., 2023). 
Tabel 6 menunjukkan nilai kadar air minuman susu flakes ubi ungu sebesar 3,0%. Persentase 
kadar air yang didapatkan sesuai dengan SNI 01-4270-1996 tentang susu sereal, yaitu 
maksimum 3,0%. Kadar air minuman susu flakes yang dihasilkan dipengaruhi oleh campuran 
premix minuman yang digunakan dimana semua bahan premix merupakan bahan kering yang 
mempunyai kadar air rendah. Kadar air yang rendah juga mendukung tekstur flakes yang lebih 
renyah dan mudah larut saat diseduh, meningkatkan kenyamanan konsumsi. Namun, seiring 
dengan lamanya masa penyimpanan kadar air produk dapat meningkat (Husnani dan Ningsih, 
2023). Kadar air yang rendah juga mencerminkan efisiensi dalam proses pengeringan dan 
formulasi bahan, menunjukkan bahwa pengolahan pangan berbasis komoditas lokal seperti 
ubi ungu dan buah naga dapat bersaing dengan produk industri berskala besar.  Untuk 
menjaga kadar air tetap stabil dan tidak meningkat produk harus disimpan dalam kemasan 
yang memiliki permeabilitas yang rendah seperti aluminium foil karena yang sangat tahan 
terhadap air, gas, dan bau, sehingga aluminium foil sering digunakan untuk mengemas 
makanan (Aprida et al., 2017). 

 

Kadar Abu 

Tabel 6 menunjukkan kadar abu yang dihasilkan dari perlakuan A3 dengan 
perbandingan pewarna alami dan tepung ubi ungu sangrai 9%:1,67% adalah 3,1%. Hasil 
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tersebut memenuhi syarat SNI 01-4270-1996 tentang susu sereal dimana persen kadar abu 
maksimal yaitu 4,0%. Jumlah mineral dalam suatu bahan pangan ditunjukkan oleh kadar abu 
yang terkandung didalamnya (Kumalasari dan Larasati, 2023). Dalam produk seperti 
minuman flakes, kadar abu yang seimbang mendukung kestabilan rasa dan warna, terutama 
ketika menggunakan pewarna alami seperti buah naga yang rentan terhadap pH dan paparan 
cahaya. Keberhasilan menjaga kadar abu dalam batas ideal menunjukkan bahwa penggunaan 
bahan fungsional lokal seperti ubi jalar ungu dan buah naga tidak hanya memberikan warna 
dan serat, tetapi juga mendukung keberadaan mineral dalam produk.Sumber kadar abu yang 
berasal dari bahan alami juga cenderung tidak memberikan aftertaste negatif, berbeda dengan 
sumber mineral sintetis yang kadang mempengaruhi karakter sensori (Aprida et al., 2017).  
Bahan yang digunakan akan mempengaruhi persen kadar abu (Novidahlia et al., 2020), 
contohnya gula, creamer, susu bubuk, tepung ubi ungu, garam, flakes ubi ungu, maupun 
pewarna alami buah naga. 

 

Kadar Protein 

Protein adalah salah satu zat gizi makro yang memiliki senyawa nitrogen, selain itu 
protein terdiri dari senyawa-senyawa lain seperti karbon, hidrogen, oksigen, sulfur, dan 
fosfor. Protein menyediakan asam amino yang diperlukan untuk tubuh sebagai sumber energi 
dan mendukung pertumbuhan jaringan (Vidiasari, 2022). Tabel 6 menunjukkan kadar protein 
minuman susu flakes ubi ungu sebesar 12,24%. Persentase protein menurut SNI 01-4270-
1996 tentang susu sereal, yaitu minimum 5% sesuai dengan hasil uji yang telah didapatkan. 
Jika dikonversikan ke dalam persentase berdasarkan bobot produk, rata-rata produk 
komersial hanya memiliki 6–10% protein, jauh di bawah kandungan formula A3 yang 
mencapai lebih dari 12%. Tingginya kadar protein minuman susu flakes ubi ungu diperoleh 
dari kandungan bahan seperti susu skim bubuk, putih telur, dan tepung ubi ungu. Kandungan 
protein yang tinggi memberikan berbagai manfaat bagi tubuh, seperti mendukung 
pertumbuhan dan perbaikan jaringan, membantu memperpanjang rasa kenyang, mendukung 
performa kognitif, menyediakan energi yang lebih stabil sepanjang hari membantu fungsi 
enzim dan hormon, serta meningkatkan energi dan konsentrasi (Syarfaini et al., 2017). 
Kombinasi dari beberapa bahan ini menjadikan formula A3 memiliki profil protein yang lebih 
lengkap dan seimbang. 

 

Kadar Lemak 

Dalam makanan, nutrisi yang menghasilkan sumber energi paling banyak adalah lemak. 
Dalam minuman susu flakes, bahan utama yang digunakan adalah ubi jalar ungu. Ubi jalar ungu 
mengandung sedikit lemak, serta mengandung senyawa antosianin yang berperan sebagai 
antioksidan dan mengandung betakaroten (Mentari, 2015). Tabel 6 menunjukkan kadar 
lemak minuman susu flakes ubi ungu sebesar 10,05%. Persentase lemak menurut SNI 01-
4270-1996 tentang susu sereal, yaitu minimum 7% sesuai dengan hasil uji yang telah 
didapatkan. Keunggulan formula A3 secara khusus terletak pada pemanfaatan bahan baku 
lokal, yaitu ubi jalar ungu yang kaya akan karbohidrat kompleks dan serat pangan. 
Penambahan margarin sebagai bahan lemak memberikan kontribusi signifikan terhadap 
peningkatan kadar lemak produk. Efektivitas margarin dalam memperkaya kandungan lemak 
sejalan dengan temuan Saputri et al., (2020), yang melaporkan bahwa 100 gram margarin 
mengandung sekitar 8 gram lemak. Dari sisi kesehatan, kadar lemak dalam formula A3 juga 
masih berada dalam batas asupan yang direkomendasikan. Berdasarkan pedoman gizi, 
konsumsi lemak jenuh sebaiknya tidak melebihi 10% dari total energi harian, dan lemak tidak 
jenuh ganda berada pada kisaran 3–7% (Syarfaini et al., 2017).  Formula A3 ini menawarkan 
produk yang praktis dan kaya nutrisi yang berasal dari bahan-bahan lokal, sehingga 
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mendukung upaya berkelanjutan menuju diversifikasi pangan nasional yang praktis dan 
bergizi tinggi. 
 

Kadar Serat Kasar 

 Tabel 6 menunjukkan kadar serat kasar yang dihasilkan oleh minuman susu flakes ubi 
ungu sebesar 7,87%. Hasil tersebut tidak sesuai dengan SNI 01-4270-1996 tentang susu sereal 
dimana kadar serat kasar maksimal 0,7%. Jumlah serat kasar yang tinggi dipengaruhi oleh 
penggunaan bahan premix minuman yang juga mengandung banyak serat, contohnya, bahan 
baku utama yang digunakan untuk pembuatan flakes yaitu ubi jalar ungu, dan tepung ubi ungu 
sebagai bahan premix. Kandungan serat dalam ubi jalar ungu sebesar 3%. Selain itu, tepung 
ubi jalar ungu mengandung juga mengandung 2,7% serat (Yolanda et al., 2018). Sejalan 
dengan penelitian Anggarawati et al., (2019) dalam pembuatan produk waffle, dimana 
meningkatnya kandungan serat kasar pada waffle yang dibuat dipengaruhi oleh semakin 
tingginya subtitusi tepung ubi jalar ungu termodifikasi. Meski demikian, tingginya kandungan 
serat justru dapat menjadi keunggulan dalam aspek fungsional, terutama untuk konsumen 
yang membutuhkan asupan serat harian yang lebih tinggi.  
 

Karbohidrat 

Selain salah satu nutrisi yang penting bagi tubuh manusia karbohidrat juga bertanggung 
jawab dalam menghasilkan energi (Siregar, 2014), sehingga penting dilakukan analisis kadar 
karbohidrat pada produk ini karena selain menghasilkan energi karbohidrat juga menentukan 
sifat makanan, contohnya tekstur, rasa dan lainnya (Winarno, 2002). Berdasarkan hasil 
analisis kadar karbohidrat menggunakan metode by difference, didapatkan kadar karbohidrat 
pada minuman susu flakes ubi ungu yaitu sebesar 71,61%. Menurut SNI 01-4270-1996 
tentang susu sereal, persentase kadar karbohidrat minimal 60,0% sehingga produk minuman 
susu flakes ubi ungu dengan penambahan pewarna alami buah naga ini sesuai dengan standar 
SNI. Nilai komposisi nutrisi lain seperti lemak, protein, serat, air, dan abu berkontribusi 
penting dalam tinggi rendahnya kadar karbohidrat yang dihasilkan (Hidayat dan Insafitri, 
2021).  

Penggunaan ubi jalar ungu dan buah naga merah sebagai bahan utama tidak hanya 
memperkaya nilai gizi, tetapi juga mendukung pemanfaatan komoditas pertanian lokal yang 
melimpah. Kandungan antosianin dari buah naga dan serat pangan dari ubi ungu menjadikan 
produk ini memiliki potensi sebagai minuman fungsional yang mendukung kesehatan, 
terutama dalam hal aktivitas antioksidan dan pencernaan. Hal ini sejalan dengan upaya 
diversifikasi pangan serta penguatan ketahanan pangan lokal melalui inovasi produk siap 
konsumsi yang praktis dan bernilai tambah. 
 

KESIMPULAN 

Perbedaan konsentrasi pewarna alami buah naga dan tepung ubi ungu mempengaruhi 
karakteristik warna, aroma langu ubi ungu, dan tekstur flakes pada produk minuman susu 
flakes ubi ungu. Berdasarkan hasil uji hedonik perbedaan konsentrasi pewarna alami buah 
naga dan tepung ubi ungu mempengaruhi preferensi panelis terhadap warna dan aroma langu 
ubi ungu pada produk minuman susu flakes ubi ungu. Minuman susu flakes ubi ungu dengan 
perlakuan konsentrasi pewarna alami buah naga 9% dan tepung ubi ungu 1,67% merupakan 
produk terpilih dengan kadar air 3,00%, kadar abu 3,10%, kadar protein 12,24%, kadar lemak 
10,05%, kadar serat kasar 7,78%, dan karbohidrat 71,61%. Dimana kadar serat kasar produk 
tidak memenuhi standar mutu SNI 01-4270-1996 untuk susu sereal, yang menetapkan batas 
maksimal serat kasar sebesar 0,7%. 
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