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MOTTO 

 

 

 

“Sesungguhnya Allah tidak menyia-nyiakan pahala orang-orang yang telah berbuat 

baik Inna-llāha lā yudhi'u ajral-muhsinîn” 

(QS. At-Taubah: 120) 

 

“Hidup bukan perlombaan untuk mendahului siapa pun. Setiap orang memiliki 

waktu dan jalannya masing-masing, Maka jalani setiap proses dengan tenang, 

teruslah berusaha, dan percaya bahwa setiap langkah akan membawa kita lebih 

dekat pada tujuan.” 

(Penulis) 

 

“Percaya bahwa semua akan baik baik saja pada waktunya” 

(Yura Yunita) 
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ABSTRAK 

 

Oat dan gandum sebagai bahan baku utama oatmeal bukanlah tanaman asli 

Indonesia. Oatmeal termasuk bahan pangan yang mengandung serat alami 

diantaranya kalsium, magnesium, zat seng, zat besi, fosfor, thiamin, kalium, niacin, 

vitamin B6, asam folat, riboflavin dan antioksidan. Oatmeal (Avena sativa) biji-

bijian dan biji benih tanaman. Oatmeal dapat memberikan konstribusi protein pada 

tubuh manusia serta sebagai makanan yang sehat dan praktis sebagai alternatif 

sarapan pagi. Salah satu alternatif pemanfaatan tepung oatmeal dan tepung kacang 

hijau adalah dalam pembuatan flakes sebagai alternatif sarapan pagi, Jagung manis 

(Zea mays saccharata) adalah salah satu bahan lokal yang memiliki potensi besar 

sebagai dasar pembuatan oatmeal. Ubi jalar kelompok tanaman pangan yang paling 

banyak dibudidayakan sebagai komoditas pertanian sumber karbohidrat setelah 

gandum, beras, jagung dan singkong. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui 

formula oatmeal dengan bahan tepung komposit ( kacang hija, jagung manis dan ubi 

jalar) terhadap daya terima organoleptik. Metode penelitian ini menggunakan metode 

eksperimental terhadap daya terima penambahan varian kacang hijau pada oatmeal 

dengan uji organoleptik pada 30 panelis. Data yang diambil adalah data tingkat 

kesukan panelis terhadap aroma, tektur, rasa dan warna terhadap 3 produk dengan 4 

perlakuan: F0 (40 gr tepung kacang hijau, 40 gr tepung jagung manis, 40 gr tepung 

ubi jalar ungu), F1(36 gr tepung kacang hijau, 12 gr tepung jagung manis, 12 gr ubi 

jalar ungu), F2 (72 gr tepung kacang hijau, 24 gr tepung jagung manis, 24 gr tepung 

ubi jalar ungu), dan F3 (108 tepung kacang hijau, 36 gr tepung jagung manis, 36 gr 

tepung ubi jalar ungu). Uji statistik yang dignakan Kruskal Walls (p<0,05) lalu 

dilanjutkan dengan uji Mann- Whitney. Formulasi F0 dan F1 menjadi yang paling 

unggul dalam aspek warna dengan rata rata 4,07 dan 3,04. Formulasi F1 dan F2 

merupakan yang palig disukai dalam aspek rasa dengan rata rata 2,93 dan 2,77. 

Formulasi F3 paling disukai dalam aspek tektur dengan rata rata 2,93. Formulasi F1 

merupakan yang paling disukai dalam aspek aroma dengan rata rata 2,97. 

Kesimpulan penelitian Penilaian terhadap aspek rasa, tektur dan aroma dapat 

disimpulkan tingkat kesukan panelis tidak menunjukan perbedaan yang signifikan 

tetapi pada aspek warna formula F0 menjadi formula yang paling disukai oleh penelis 

karena memiliki warna yang lebih cerah.  

Kata kunci : oatmeal, tepung kompsit, kacang hijau, jagung manis, ubi jalar 

Daftar Pustaka : 16 (2016-2024) 
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ABSTRAK 

 

Oats and wheat as the main raw materials for oatmeal are not native to Indonesia. 

Oatmeal is a food ingredient containing natural fibers including calcium, magnesium, 

zinc, iron, phosphorus, thiamin, potassium, niacin, vitamin B6, folic acid, riboflavin 

and antioxidants. Oatmeal (Avena sativa) is a grain and seed of a plant. Oatmeal can 

contribute protein to the human body and is a healthy and practical food as an 

alternative breakfast. One alternative use of oatmeal flour and mung bean flour is in 

making flakes as an alternative breakfast. Sweet corn (Zea mays saccharata) is one 

of the local ingredients that has great potential as a basis for making oatmeal. Sweet 

potatoes are a group of food crops that are most widely cultivated as an agricultural 

commodity source of carbohydrates after wheat, rice, corn and cassava. The purpose 

of this study was to determine the oatmeal formula with composite flour ingredients 

(mung beans, sweet corn and sweet potatoes) on organoleptic acceptance. This 

research method used an experimental method to determine the acceptance of the 

addition of mung bean variants to oatmeal with organoleptic tests on 30 panelists. 

The data taken is the panelists' level of preference for aroma, texture, taste and color 

of 3 products with 4 treatments: F0 (40 grams of mung bean flour, 40 grams of sweet 

corn flour, 40 grams of purple sweet potato flour), F1 (36 grams of mung bean flour, 

12 grams of sweet corn flour, 12 grams of purple sweet potato), F2 (72 grams of 

mung bean flour, 24 grams of sweet corn flour, 24 grams of purple sweet potato 

flour), and F3 (108 grams of mung bean flour, 36 grams of sweet corn flour, 36 grams 

of purple sweet potato flour). The statistical test used is Kruskal Walls (p <0.05) 

followed by the Mann-Whitney test. Formulations F0 and F1 are the most superior 

in terms of color with an average of 4.07 and 3.04. Formulations F1 and F2 are the 

most preferred in terms of taste with an average of 2.93 and 2.77. Formulation F3 

was the most preferred in terms of texture with an average of 2.93. Formulation F1 

was the most preferred in terms of aroma with an average of 2.97. Conclusion of the 

study The assessment of the aspects of taste, texture and aroma can be concluded that 

the level of panelists' preference did not show a significant difference but in terms of 

color, formula F0 was the most preferred formula by researchers because it had a 

brighter color. 

 

Keywords: oatmeal, composite flour, mung beans, sweet corn, sweet potato 
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