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II TINJAUAN PUSTAKA

Bab ini akan menjelaskan tentang : (1) Ubi Jalar Ungu, (2) Talas, (3) Tepung Ubi Jalar Ungu dan Tepung Talas, (4) Penyangraian Tepung dan (5) Pasta Makaroni.
2.1. Ubi Jalar Ungu
Ubi jalar (Ipomoea batatas L.) merupakan tanaman yang berasal dari daerah tropis Amerika. Ubi jalar dapat tumbuh baik di dataran rendah maupun di pegunungan dengan suhu 270°C dan lama penyinaran 11-12 jam perhari (Soemartono, 1984). Pada tahun 1960, ubi jalar sudah tersebar ke hampir setiap daerah Indonesia seperti Jawa Barat, Jawa Tengah, Jawa Timur, Papua dan Sumatra (Suprapti, 2003).

Menurut Suprapti (2003), tanaman ubi jalar memiliki ciri-ciri sebagai berikut:

1. Susunan tubuh utama terdiri atas batang, daun, bunga, buah, biji, dan umbi

2. Batang tanaman berbentuk bulat, tidak berkayu, dan berbuku-buku

3. Tipe pertumbuhan tegak dan merambat atau menjalar

4. Panjang batang tipe tegak: 1 m – 2 m, sedangkan tipe merambat: 2 m- 3m

Menurut Juanda dan Cahyono (2000), berdasarkan warna ubi jalar dibedakan menjadi beberapa golongan sebagai berikut:

1. Ubi jalar putih, yakni jenis ubi jalar yang dagingnya berwarna putih
2. Ubi jalar merah, yakni jenis ubi jalar yang memiliki daging umbi berwarna merah hingga merah muda
3. Ubi jalar orange, yakni ubi jalar dengan warna daging berwarna orange
4. Ubi jalar ungu, yakni jenis ubi jalar yang memiliki daging berwarna ungu hingga ungu muda.
Kedudukan taksonomi tanaman ubi jalar menurut Heyne (1987) adalah sebagai berikut:

Kingdom
: Plantae

Divisio 
: Spermatophyta

Subdivisio
: Angiospermae

Kelas 

: Dicotyledonae

Ordo

: Convolvulus

Familia 
: Convolvulacea

Genus 

: Ipomoea

Species 
: Ipomoea batatas L.

Dilihat dari komposisi kimianya, ubi jalar termasuk bahan pangan yang mempunyai kandungan gizi tinggi. Ubi jalar mengandung karbohidrat yang cukup tinggi (27,9 gram) dan menghasilkan 123 kalori tiap 100 gram bahan. Tanaman ubi jalar sebagai penghasil karbohidrat dan mempu menghasilkan karbohidrat 180.000 kalori per hektar per hari (Dirjen Pertanian, 2005). Berikut ini tabel Komposisi kimia ubi jalar dan syarat mutu ubi jalar.
Tabel 1.  Komposisi Kimia Ubi Jalar (Ipomoea batatas L.)
	Kandungan
	Jumlah

	Energi (KJ/100g)
	71,1

	Protein (%)
	1,43

	Lemak (%)
	0,17

	Pati (%)
	22,4

	Gula (%)
	2,4

	Serat makanan (%)
	1,6

	Kalsium (mg/100g)
	29

	Fosfor (mg/100g)
	51

	Besi (mg/100g)
	0,49

	Air (g)
	83,3


Sumber : Hendroatmojo, (1990) dalam Desianti, (2016).

Tabel 2. Komposisi Kimia Ubi Jalar per 100 gram Bahan Segar

	Komposisi
	Jumlah

	
	Ubi jalar putih a
	Ubi jalar ungu/ meraha
	Ubi jalar kuningb

	Kalori (kal)
	123,0
	123,0
	136,0

	Protein (g)
	1,8
	1,8
	1,1

	Lemak (g)
	0,7
	0,7
	0,4

	Karbohidrat (g)
	27,9
	27,9
	32,3

	Air (g)
	68,5
	68,5
	-

	Serat Kasar (g)
	0,9
	1,2
	1,4

	Kadar gula (g)
	0,4
	0,4
	0,3


Sumber : (a) Direktorat Gizi Depkes RI, (1981) (b) Suismono, (1995) dalam Desianti, (2016).

Tabel 3. Standar Mutu Ubi Jalar

	Komponen Mutu
	Jumlah

	Kadar air (% bb Min)
	65

	Kadar protein (%bb Maks)
	3,5

	Kadar Pati (%bb Maks)
	30


Sumber : Standar Nasional Indonesia, (SNI-01-4493-1992).

Ubi jalar ungu merupakan salah satu jenis ubi jalar yang ditanam di Indonesia selain yang berwarna putih, kuning, dan merah. Ubi jalar ungu sering disebut Ipomoea batatas var Ayamurasaki (blackie) karena kulit dan daging pada umbinya yang berwarna ungu kehitaman (ungu pekat). Warna ungu pada ubi jalar disebabkan oleh adanya pigmen ungu antosianin yang mempunyai aktivitas sebagai antioksidan. Ubi jalar ungu menjadi sumber vitamin C dan betakaroten (provitamin A) yang sangat baik. Kandungan betakaroten ubi jalar ungu lebih tinggi dibandingkan ubi jalar kuning (Naim, 2016).
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Ubi jalar ungu memiliki kandungan serat pangan (dietary fiber) yang cukup tinggi. Serat pangan merupakan polisakarida yang tidak dapat tercerna dan diserap dalam usus halus sehingga akan terfermentasi dalam usus besar (Naim, 2016).
Menurut Suda et al.,(2003) total kandungan antosianin ubi jalar ungu sekitar 600mg/100g. Pigmen antosianin yang terkandung dalam ubi ini sendiri ditemukan dalam bentuk mono atau diasilasi cyanidin (YGM-1a, -1b, -2 and -3) dan peonidin (YGM-4b, -5a, -5b and -6). Selain berperan sebagai antioksidan, ubi jalar juga dapat menghambat kerja angiotensin I-converting enzyme (ACE) yang berperan dalam mengatur tekanan darah, dengan kata lain ubi jalar ini dapat berperan sebagai antihipertensi. Sifat fungsional lain diantaranya dapat memperbaiki kerusakan pada hati yang disebabkan oleh karbon tetraklorida(CCl4), menurunkan kadar gula darah postprandial serta berperan sebagai anti-mutagenik (Suda et al., 2003).
2.2. Umbi Talas
Talas dapat tumbuh di daerah beriklim tropis, subtropik dan sedang, bahkan beberapa kultivarnya dapat beradaptasi pada tanah yang kering sampai basah dan pada dataran rendah sampai ketinggian 2700 mdpl. Suhu untuk pertumbuhannya berkisar antara 21-27 ⁰C dengan curah hujan optimal ialah 250 cm per tahun (Kay, 1973 dalam Richana, 2012).
Talas merupakan tanaman pangan jenis herba menahun. Talas memiliki nama umum di dunia yaitu Taro, Old cocoyam, Abalong, Taioba, Arvi, Keladi, Satoimo, Tayoba dan Yu-tao. Tanaman ini termasuk dalam klasifikasi tumbuhan berbiji (Spermatophyta) dengan biji tertutup (angiospermae) dan berkeping satu (Monocotyledonae). Menurut Meryana (2013) Taksonomi tumbuhan talas sebagai berikut.
Kerajaan
: Plantae
Divisi

: Magnoliophyta
Kelas

: Liliopsida
Ordo

: Arales
Famili

: Araceae
Genus

: Colocasia
Spesies
: C. Gigantea Hook F
Menurut Hendro (2016), talas memiliki berbagai macam jenisnya yaitu sebagai berikut :
1. Talas Bogor
Salah satu jenis talas yang digemari orang ialah Colocasia esculenta L. Schoott atau talas bogor. Bedanya dengan kimpul jenis ini mempunyai daun yang berbentuk hati dengan ujung pelepah daunnya tertancap agak ketengah helai daun sebelah bawah. Warna pelepah bermacam-macam. Bunga terdiri atas tangkai seludang dan tongkol. Bunga betinanya terletak di pangkal tongkol, bunga jantan disebelah atasnya, sedang diantaranya terdapat bagian yang menyempit. Pada ujung tongkolnya terletak bunga-bunga yang mandul, umbinya berbentuk silinder sampai agak membulat. Talas Bogor ini mengandung kristal yang menyebabkan rasa gatal. Terdapat keanekaragaman pada bentuk daun, warna pelepah, bentuk dan rasa umbi serta kandungan kristal. Untuk pertumbuhan talas yang baik diperlukan tanah yang kaya akan humus dan berdrainase baik.

2. Talas Belitung (Kimpul)
Talas BelitungTalas belitung dengan nama ilmiah Xanthosoma sagitifolium ini termasuk famili Areacea dan merupakan tumbuhan menahun yang mempunyai umbi batang maupun batang palsu yang sebenarnya adalah tangkai daun. Umbinya digunakan sebagai bahan makanan dengan cara direbus ataupun digoreng. 
3. Talas Padang
Talas padang, Colocasia gigantea Hook F., hampir sama dengan jenis lainnya yang semarga, ialah Colocasia esculenta. Perbedaannya ialah pada ukuran pohonnya yang lebih besar, bisa mencapai tinggi 2 meter dan tangkai daunnya yang ditutupi lapisan lilin putih, serta urat-urat daunnya yang lebih kasar. Umbi induknya cukup besar, akan tetapi tidak enak dimakan. Salah satunya yang telah dibudidayakan mempunyai ukuran pohon yang lebih kecil untuk digunakan daunnya, kultivar ini dikenal dengan nama talas Padang.  
Talas (Colocasia gigantea Hook F.) Merupakan umbi tropis yang tumbuh sebagian besar di daerah tropis dan subtropis di dunia. Talas memilki kandungan Protein dan lemak rendah tetapi tinggi karbohidrat, memilki berbagai macam bentuk yang sangat tergantung dengan lingkungan tempat tumbuhnya serta varietasnya. Umumnya talas yang tersebar di Indonesia memiliki bentuk kerucut, silindris, atau elips, sedangkan sebagian kecil daerah memproduksi talas dengan bentuk umbi membulat, halter, memanjang dan tandan. Berikut ini gambar talas padang.
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Gambar 2. Talas Padang (Hendro, 2016)
Berikut ini merupakan komposisi kimia talas menurut Direktorat Gizi (1992).

Tabel 4. Komposisi Kimia Umbi Talas

	Komposisi
	Besaran

	Kalori (kal)
	98.00

	Air (g)
	73.00

	Karbohidrat (g)
	27.30

	Protein (g)
	1.90

	Serat Kasar (g)
	1.46

	Lemak
	0.20

	Fosfor (mg)
	61.00

	Kalsium (mg)
	28.00

	Besi (mg)
	1.00

	Vitamin C (mg)
	4.00

	Vitamin B1 (mg)
	0.13

	Vitamin A (mg)
	20.00


Sumber : 1) Direktorat Gizi (1992) dalam Richana (2012)
Menurut Danimihardja (1978) dalam Richana (2012), komposisi kimia bagian – bagian umbi talas tidak sama. Kandungan pati pada bagian ujung umbi lebih rendah dibandingkan bagian pangkalnya, sedangkan kandungan non pati lebih banyak terdapat pada kulitnya. Kandungan protein pada tanaman talas terutama banyak terdapat di bagian daunnya. Umbi talas mengandung Ca, P, Fe, yang jumlahnya masih lebih besar dibandingkan umbi – umbian lainnya seperti umbi kayu dan ubi jalar. Umbi talas mengandung suatu senyawa yang menyebabkan rasa gatal yaitu kalsium oksalat. Kalsium oksalat banyak terdapat di dalam cairan umbi, rasa gatal bukan disebabkan oleh reaksi kimia pada kulit yang peka melainkan karena fenomena mekanis. Rasa gatal yang merangsang rongga mulut dan kulit disebabkan oleh adanya kristal kecil berbentuk jarum halus yang tersusun dari kalsium oksalat yang disebut rhapid. Rhapid tersebut terkurung dalam kapsul yang dikelilingi lendir (Richana, 2012).

2.3. Tepung Ubi Jalar Ungu dan Tepung Talas

Tepung merupakan salah satu produk hasil pengolahan dengan menggunakan proses pengeringan sebelum dan sesudah bahan tersebut dihancurkan (Winarno, 2002).
Berdasarkan syarat mutu tepung terigu SNI 01-2974-1992 standarisasi tepung terigu dalam bahan pangan dapat dilihat pada tabel berikut.

Tabel 5. Syarat Mutu Tepung

	Jenis uji
	Satuan
	Persyaratan

	Keadaan
	
	

	Bentuk
	-
	

	Bau
	-
	Normal (babas dari bau asing)

	Rasa
	-
	Normal (babas dari bau asing)

	Warna
	-
	Putih khas tepung

	Benda asing
	-
	Tidak boleh ada

	Serangga
	-
	Tidak boleh ada

	Air
	%, b/b
	Maksimal 14,5%

	Abu
	%, b/b
	Maksimal 0,6%

	Protein
	%, b/b
	Minimal 7,0%

	Keasaman
	mg KOH
	Maksimal 50/100 gr

	Besi (Fe)
	mg/kg
	Minimal 50

	Seng (Zn)
	mg/kg
	Minimal 30

	Vitamin B1 (Thiamin)
	mg/kg
	Minimal 2,5

	Vitamin B2 (Riboflavin)
	mg/kg
	Minimal 4

	Asam Folat
	mg/kg
	Minimal 2

	Cemaran Logam
Timbal (Pb)

Raksa (Hg)

Tembaga (Cu)
	mg/kg
	Maksimal 1,10

Maksimal 0,05

Maksimal 10


Sumber : SNI
a. Tepung Ubi Jalar Ungu

Cara untuk memperpanjang daya tahan suatu bahan , sebagian air dalam bahan harus dihilangkan dengan beberapa cara tergantung dari jenis bahan. Umumnya dilakukan pengeringan, baik dengan penjemuran atau dengan alat pengering buatan. Pengolahan ubi jalar menjadi tepung merupakan salah satu upaya pengawetan ubi jalar. Selain itu juga merupakan upaya peningkatan daya guna ubi jalar supaya dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku industri pangan. Pengolahan ubi jalar menjadi tepung memberi beberapa keuntungan seperti meningkatkan daya simpan, praktis dalam pengangkutan dan penyimpanan, dan dapat diolah menjadi beraneka ragam produk makanan (Winarno 1982, dalam Martiana 2013).

Komposisi kimia tepung ubi jalar kadar air 7%, protein 3%, lemak 0,54%, serat kasar 2%, abu 2%, dan pati 60%. Kadar protein tepung ubi jalar ini dapat ditingkatkan dengan menambah tepung kacang-kacangan (kacang hijau, tunggak, gude dan komak) atau konsentrat proteinnya. Sedangkan rendemen tepung ubijalar dapat mencapai 20-30% tergantung dari varietasnya. Tujuan utama pemberdayaan tepung ubijalar adalah sebagai bahan baku dan bahan substitusi terigu untuk industri makanan olahan. Daya substitusi tepung ubijalar ini sangat tergantung dari produk yang akan dihasilkan. Sebagai contoh untuk produk roti tawar 10%, mie 15-20%, cookies 50% (tergantung jenis cookies) dan cake 50 -100% (tergantung jenis cakenya). Keuntungan lain yang akan didapat adalah penghematan penggunaan gula sebesar 20% bila dibandingkan dengan pembuatan kue dari 100% terigu. Dengan demikian, penggunaan dan kemampuan substitusi tepung ubijalar akan mampu menekan biaya produksi untuk industri makanan olahan dibandingkan dengan yang menggunakan bahan baku terigu (Koswara, 2010).

Pengolahan ubi jalar menjadi tepung adalah salah satu usaha untuk mendapatkan produk setengah jadi dari komoditas ini sehingga mampu memperbanyak aplikasi dan daya simpan komoditas ini pada masa-masa berikutnya. Pengolahan ubi jalar menjadi tepung dapat meningkatkan diversifikasi produk pangan dan dapat memberi nilai tambah dan mengangkat ubi jalar menjadi komoditas yang bernilai tinggi. Tepung ubi jalar mempunyai banyak kelebihan antara lain : (1) lebih luwes untuk pengembangan produk pangan dan gizi, (2) lebih tahan disimpan, (3) memberi nilai tambah dan meningkatkan mutu produk. Dalam bentuk tepung, ubi jalar dapat digunakan sebagai bahan campuran dalam berbagai produk makanan, seperti kue kering, produk roti, kue tradisional, mie, pengental saos tomat, dan stabilizer ice cream. Hampir semua jenis produk roti yang dibuat dari tepung terigu, juga dapat dibuat dari tepung ubi jalar. Sehingga dalam hal ini tepung ubi jalar dapat menggantikan fungsi tepung terigu. (Desianti, 2016).

Komposisi kimia tepung ubi jalar diantaranya kadar air 7%, protein 3%, lemak 0,54%, serat kasar 2%, abu 2%, dan pati 60%. Tepung ubi jalar juga memiliki beberapa kelebihan yaitu sebagai sumber karbohidrat, serat pangan, dan beta karoten. Kandungan karbohidrat rata-rata pada tepung yang dihasilkan dari beberapa jenis ubi jalar di Indonesia adalah 83,8%. Kadar karbohidrat memiliki peranan penting dalam menentukan karakteristik suatu bahan makanan, baik rasa, warna, tekstur, dan lain sebagainya (Desianti, 2016).

Kandungan gizi tepung ubi jalar dan karakteristik fisikokimia tepung ubi jalar ditampilkan pada Tabel 4, dan Tabel 5 berikut ini:

Tabel 6. Kandungan Gizi Tepung Ubi Jalar (% b/b)
	Jenis Zat Gizi
	Jumlah

	Air
	5,58

	Abu
	2,25

	Lemak
	0,50

	Protein
	5,31

	Karbohidrat
	91,94

	Serat Total
	10,72


Sumber : Sunandar, (2006) dalam Desianti (2016)
Tabel 7. Komposisi Tepung Ubi Jalar
	No.
	Parameter (%)
	Tepung ubi jalar putih 
	Tepung ubi jalar orange
	Tepung ubi jalar ungu

	1
	Kadar air
	10.99
	6.77
	7.28

	2
	Kadar abu
	3.14
	4,71
	5.31

	3
	Protein
	4.46
	4.42
	2.79

	4
	Lemak
	1.02
	0.1
	0.81

	5
	Karbohidrat
	84.83
	83.19
	83.81

	6
	Serat
	4.44
	5.54
	4.72


Sumber : Susilawati dan Medikasari (2008)
Tujuh langkah dasar yang diperlukan dalam proses ubi jalar segar menjadi tepung, dimulai dari bahan baku yang belum diangkut sampai menjadi produk akhir dalam kemasan untuk disimpan di gudang atau dikirim ke konsumen, yaitu: penimbangan/pengontrolan (weighting/checking), pencucian/pengupasan (washing/peeling), pembuatan chips/pengirisan (chipping/slicing), pengeringan (drying), penggilingan awal (primary grinding). penggilingan akhir (attrition grinding), hembusan penghisap/pengemasan (suction blowing/cyclone bagging) (Desianti, 2016). 
b. Tepung Talas

Umbi talas dapat diolah menjadi tepung talas. Tepung umbi talas ini dapat dimanfaatkan lebih lanjut sebagai bahan baku industri makanan seperti biskuit, cake, kripik, pasta dll. Tepung umbi talas dapat menghasilkan produk yang lebih awet karena daya mengikat airnya yang tinggi. Tepung umbi talas mengandung gizi yang cukup tinggi dibandingkan dengan umbi – umbi yang lainnya (Richana, 2012). Berikut ini komposisi kimia tepung talas.
Tabel 8. Komposisi Tepung Umbi Talas
	Komposisi 
	Tepung Talas

	Air (g)
	7.86

	Karbohidrat (g)
	84

	Protein (g)
	4.69

	Serat kasar (g)
	2.69

	Abu (g)
	1.16

	Lemak (g)
	0.50

	Posfor (mg)
	0.061

	Ca (mg)
	0.028

	Riboflavin (mg)
	0.04


Sumber : Richana (2012).
Tabel 9. Komposisi kimia tepung talas dalam gram/100 gram

	Komponen
	Talas

	Kadar air 
	10,20

	Protein
	12,25

	Lemak
	0,50

	Abu
	4,15

	Serat kasar
	0,75

	Karbohidrat total
	72,15

	Pati

· Amilosa

· Amilopektin
	67.42

2.25

65.17


Sumber : Syamsir (2012).
Talas memiliki potensi untuk dapat digunakan sebagai bahan baku tepung-tepungan karena memiliki kandungan pati yang tinggi, yaitu sekitar 70-80% (Quach, dkk, 2000). Selain itu, tepung talas memiliki ukuran granula yang kecil, yaitu sekitar 0,5-5 μm. Ukuran granula pati yang kecil dapat membantu individu yang mengalami masalah dengan pencernaannya karena talas mudah untuk dicerna.

Tahapan krusial pada pembuatan tepung talas adalah proses pengeringan, karena menentukan kualitas dan keawetan dari produk olahan selanjutnya.. Irisan talas yang telah mengering sempurna ditandai dengan irisan talas dapat dipatahkan. Langkah terakhir adalah proses penepungan irisan talas dengan menggunakan pin disc mill (Koswara, 2010). 

Talas memiliki potensi untuk dapat digunakan sebagai bahan baku tepung-tepungan karena memiliki kandungan pati yang tinggi, yaitu sekitar 70-80% (Nurbaya dan Estiasih, 2013). Kandungan serat talas yang cukup tinggi. Serat ini sangat baik untuk menjaga kesehatan saluran cerna. Dari aspek cernam pati dengan granula yang kecil lebih mudah dicerna sehingga dapat digunakan sebagai ingredien untuk makanan pengganti ASI seperti Hawaii telah menggunakan talas sebagai ingredien untuk makanan bayi. Talas memiliki kadar amilopektinnya yang lebih tinggi dari amilosa menyebabkan rasa dan tekstur talas menjadi lengket dan pulen (Saptoningsih, 2014).
2.4. Penyangraian Tepung 
Penyangraian tepung dilakukan selain bertujuan untuk mengurangi kadar air juga bertujuan sebagai modifikasi pati. Modifikasi pati dilakukan untuk mengatasi sifat-sifat dasar pati alami yang kurang menguntungkan seperti pati yang tidak tahan terhadap pemanasan suhu tinggi, tidak tahan pada kondisi asam dan kelarutan pati yang terbatas di dalam air. Modifikasi pati dapat memperluas penggunaannya dalam proses pengolahan pangan serta menghasilkan karakteristik produk pangan yang diinginkan (Kusnandar, 2010). 

Pati termodifikasi adalah pati yang mengalami perlakuan fisik atau kimia secara terkendali sehingga merubah satu atau lebih dari sifat asalnya, seperti suhu awal gelatinisasi, karakteristik selama proses gelatinisasi, ketahanan oleh pemanasan, pengasaman dan pengadukan, dan kecenderungan retrogradasi. Perubahan yang terjadi dapat pada level molekular dengan atau tanpa penampakan dari granula patinya (Kusnandar, 2010).

Pati yang dimodifikasi dengan penyangraian diharapkan memiliki sifat fungsional dan pasting properties yang lebih baik dibandingkan pati alami sehingga dapat memperluas penggunaannya dalam pengolahan pangan yang salah satunya dalam pembuatan pasta.
Setiap jenis pati memiliki karakteristik dan sifat fungsional yang berbeda. Sifat fungsional pati yang terbatas menyebabkan terbatasnya pula aplikasi pati tersebut untuk produk pangan. Peningkatan sifat fungsional dan karakteristik pati dapat diperoleh melalui modifikasi pati (Manuel, 1996 dalam Ramdhan, 2009). 
Pati termodifikasi adalah pati yang telah mengalami perlakuan fisik atau kimia secara terkendali sehingga mengubah satu atau lebih dari sifat asalnya, seperti suhu awal gelatinisasi, karakteristik selama proses gelatinisasi, ketahanan oleh pemanasan, pengasaman dan pengadukan, serta kecenderungan retrodegrasi (Kusnandar, 2010).
Pada dasarnya terdapat lima alasan utama mengapa perlu dilakukan tahap modifikasi pati, yaitu : 1.) memodifikasi karakteristik pati selama pemasakan, 2.) menurunkan kecenderungan terjadinya retrogradasi selama tahap pengolahan, 3.) meningkatkan kestabilan pasta pati, 4.) menurunkan kecenderungan terjadinya sineresis pasta atau gel pati, 5.) memperbaiki kejernihan pasta atau gel pati, 6.) memperbaiki tekstur pasta atau gel pati, 7.) memperbaiki kemampuan untuk membentuk lapisan film, 8.) memperbaiki daya adhesi dan 9.) menambah gugus hidrofobik untuk stabilisasi emulsi (Miller, 1996 dalam Prasetia, 2009).
Penyangraian tepung masing-masing ubi jalar merah dan tepung talas dilakukan dengan waktu yang berbeda yaitu dengan waktu 15 menit, 35 menit dan 40 menit pada masing-masing tepung ubi jalar merah dan tepung talas.
2.5. Pasta Makaroni
Produk-produk pasta (makaroni dan sejenisnya) pertama kali diperkenalkan di Italia pada abad ke-13, tetapi peralatan yang efisien dan bahan baku berkualitas tinggi baru tersedia pada abad ke-20. Sebelum revolusi industri, sebagian besar produk makaroni diproduksi dengan tangan (manual tanpa menggunakan mesin) sebagai hasil industri rumah tangga yang dibuat oleh toko-toko kecil dalam jumlah sedikit. Mekanisasi dalam industri pengolahan makaroni dimulai sekitar tahun 1850 ketika alat pengepres mekanis pertama yang disebut “granola” berhasil dibuat. Mesin ini terdiri atas mixer (pencampur), peralatan pengaduk adonan/pasta dan piston mekanis serta silinder untuk memaksa adonan atau pasta melewati die (lubang keluaran). Bentuk die mempengaruhi jenis bentuk produk yang dihasilkan. Pada saat sekarang produk-produk makaroni dibuat dengan menggunakan alat ekstruder yang bersifat kontinyu dan berkapasitas lebih besar. Dengan alat ini proses pencampuran, pengadukan adonan dan pengepresan melewati die dilakukan dalam satu kesatuan (Fitriani, 2013).

[image: image3.jpg]



Gambar 3. Pasta Makaroni (Subagio, 2013)

Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) No. 01-3777-1995. Pasta (makaroni) merupakan bahan makanan yang dibuat dari campuran tepung terigu dan bahan makanan lain yang dicetak ke dalam berbagai bentuk dan dikeringkan dengan atau tanpa bahan tambahan makanan. Berikut ini syarat mutu makaroni.

Tabel 10. Syarat Mutu Makaroni

	Jenis uji
	Satuan
	Persyaratan

	Keadaan
	
	

	Bau
	-
	Normal

	Rasa
	-
	Normal 

	Warna
	-
	Normal 

	Tekstur 
	-
	Normal

	Air
	%, b/b
	Maksimal 12,5

	Abu
	%, b/b
	Maksimal 1

	Protein
	%, b/b
	Maksimal 10

	Lemak 
	%, b/b
	Maksimal 1,5

	Serat kasar
	%, b/b
	Minimal 0,3

	Pewarna tambahan 
	mg KOH
	Sesuai SNI-01-2895-1992

	Cemaran logam

Timbal (Pb)

Tembaga (Cu)

Seng (Zn)

Raksa (Hg)
	mg/kg
	Maksimal 1,0

Maksimal 10,0

Maksimal 40,0

Maksimal 0,5

	Cemaran arsen (As)
	mg/kg
	Maksimal 0,5

	Cemaran Mikroba

Angka lempeng total

Eschercia coli
Kapang
	Koloni/g

APM/g

Koloni/g
	Maksimal [image: image5.png]10°




Maksimal 10

Maksimal  [image: image7.png]10°






Sumber : SNI
Adapun definisi lain dari pasta adalah makanan olahan yang digunakan pada masakan Italia, dibuat dari campuran tepung, air, telur, dan garam yang membentuk adonan yang bisa dibentuk menjadi berbagai variasi ukuran dan bentuk. Pasta dijadikan berbagai hidangan setelah dimasak dengan cara direbus. Di Indonesia, jenis pasta yang populer misalnya spagehtti, makaroni, dan lasagna (Koeswara, 2007). Makaroni adalah pasta yang berbentuk pipa melengkung dengan lubang di tengahnya.
Produk pasta kering menjadi populer karena bentuk dan ukuran yang diinginkan banyak tersedia. Produk pasta kering pada umumnya hanya terdiri dari semolina dan air, serta produk tersebut dapat dibentuk dalam beberapa macam bentuk yang membuat masakan menjadi bervariasi (Desrosier, 1988).
Pasta sebagai salah satu sumber karbohidrat merupakan jenis produk pangan ekstrusi. Umumnya, pasta terbuat dari tepung terigu dan memiliki parameter kualitas yang lebih baik dibandingkan dengan bahan lain seperti cooking loss rendah, tekstur produk kompak dan kelengketan rendah (Fernandez et al., 2013).
Ekstrusi adalah suatu proses yang mengkombinasikann beberapa prpses meliputi pencampuran, pemasakan, pengadonan, penghancuran, pencetakan dan pembentukan. Alat ekstruksi yaitu ekstruder dengan sifatnya yang kontinyu yang dioperasikan dengan kesetimbangan dinamis yaitu bahan yang masuk setara dengan bahan yang keluar. Ekstruder terdiri dari suatu ulir (sejenis ulir bertekanan) yang menekan bahan baku sehingga berubah menjadi bahan semi padat. Bahan tersebut dilakukan perncampuran kemudian bahan ditekan keluar melalui suatu lubang terbatas (cetakan/die) pada ujung ulir. Jika bahan baku tersebut mengalami pemanasan, maka proses ini diserbut pemasakan ekstruksi. (Ari, 2011).

 Secara komersil produk-produk makaroni diproduksi menggunakan teknik ekstrusi. Pembuatannya terdiri atas lima tahap, yaitu penggilingan, pencampuran (mixing), ekstrusi/penekanan dan pembentukan, pengeringan dan pengemasan. Pada proses pencampuran air ditambahkan pada tepung sehingga dihasilkan adonan (pasta) dengan kadar air 31 persen. Pengadukan dilakukan pada wadah pengadukan yang dilengkapi pengaduk yang bekerja secara mekanis untuk menghasilkan campuran yang merata. Hal penting yang perlu diperhatikan dalam pencampuran adalah adonan yang dihasilkan sedapat mungkin tidak mengandung gelembung udara (yang dapat terbentuk karena pengadukan). Jika gelembung udara ini tidak dihilangkan dari adonan atau pasta, dalam produk akhir akan terbentuk gelembung-gelembung kecil dan warna produk menjadi putih atau seperti kapur. Disamping itu, gelembung udara dapat mengurangi kekuatan produk akhir untuk mempertahankan bentuknya setelah dimasak. Setelah pembentukan adonan, proses selanjutnya adalah ekstrusi dengan menggunakan alat yang disebut ekstruder. Dalam ekstrusi terjadi penekanan adonan secara paksa melalui die, pengadukan adonan yang lebih merata serta pengaturan kecepatan produksi dan mutu produk. Suhu terbaik dalam ekstrusi produk-produk makaroni adalah sekitar 51°C. Jika adonan terlalu panas (di atas 74°C) pasta akan rusak. Makaroni yang sudah dicetak dikeringkan dengan tujuan untuk menurunkan kadar air dari sekitar 31% menjadi 12 sampai 13% (Fitriani, 2013).
Garam adalah bahan yang sangat penting untuk memberikan rasa pada makanan, serta mengandung yodium (Gisslen, 2011). Selain itu, garam juga berguna sebagai pengawet alami bagi makanan (Ryan, et al., 2011). 
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Gambar 4. Garam (Sage, 2013).  

Garam adalah bahan yang biasanya diperlukan untuk menguatkan rasa pada produk pangan. Jumlah garam yang digunakan tergantung pada beberapa faktor terutama pada jenis terigu yang digunakan. Terigu protein rendah lebih banyak memerlukan garam sebab garam akan berpengaruh dalam memperkuat protein gluten sebaliknya untuk protein tinggi tidak memerlukan banyak garam. Selain itu, garam dapat memperkuat struktur adonan jika sedikit ditambahkan pada protein telur selama pengocokan (Gustiar, 2009).
CMC berdasarkan sifat dan fungsinya dapat digunakan sebagai bahan aditif pada produk minuman dan juga aman untuk dikonsumsi. CMC mampu menyerap air yang terkandung dalam udara dimana banyaknya air yang terserap dan laju penyerapannya bergantung pada jumlah kadar air yang terkandung dalam CMC serta kelembaban dan temperatur udara disekitarnya. Kelembaban CMC yang diijinkan dalam kemasan tidak boleh melebihi 8% dari total berat produk (Kamal, 2010).
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Gambar 5. CMC (Dutaopinion, 2017).
Menurut Ferimanoi (Badan Penelitian Tanaman Obat dan Aromatik) bahwa jumlah CMC yang diijinkan untuk bercampur dengan bahan lain adalah berkisar dari 0,5 sampai 3,0%, untuk mendapatkan hasil optimum (Kamal, 2010). Penanganan CMC adalah melarutkan CMC dengan air kemudian aduk setelah itu ditambahkan dengan sedikit bahan yang akan dicampur dengn CMC lalu diaduk kembali atau dengan melarutkannya dengan cara merendam CMC dalam air dengan setengah perbandingan air yang akan digunakan pada pembuatan produk selama 24 jam.
Margarin adalah produk turunan lemak nabat/hewani yang merupakan emulsi air dalam minyak (w/o) yang mengandung minimal 80% lemak. Margarin dibuat dengan mencampurkan lemak dan minyak nabati/hewani tertentu dengan ingredient lain serta difortifikasi dengan vitamin larut lemak, seperti vitamin A dan vitamin D. Margarin dimaksudkan sebagai pengganti mentega dengan rupa, bau, konsistensi rasa, dan nilai gizi yang hampir sama dengan mentega. Margarin biasa digunakan sebagai olesan untuk langsung dimakan, maupun sebagai campuran adonan dalam proses baking maupun cooking untuk memberikan tekstur yang baik serta cita rasa pada makanan (Desianti, 2016).
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Gambar 6. Margarin (Abbe, 2017). 
Margarin yang baik adalah margarin yang berbentuk padat dalam suhu ruang namun memiliki daya oles yang baik serta mampu meleleh dalam suhu tubuh, sehingga salah satu parameter penting yang diperhatikan dalam pembuatan margarin adalah sifat pelelehannya. Dalam bidang pangan penggunaan margarin telah dikenal secara luas terutama dalam pemanggangan roti (baking) dan pembuatan kue kering (cooking) yang bertujuan memperbaiki tekstur dan menambah cita rasa pangan (Desianti, 2016).
Air merupakan unsur yang penting dalam adonan yang berbahan dasar tepung terigu, karena gluten tidak dapat mengikat tanpa cairan (Gisslen, 2011).

Salah satu sebab makaroni menjadi populer adalah bentuk dan ukurannya tersedia dalam ratusan model/jenis dan cara memasak atau menggunakan produk sejenis ini tidak terhitung jumlahnya. Meskipun sebagian besar produk makaroni hanya dibuat dari semolina dan air, tetapi produknya dapat dibentuk dalam berbagai bentuk yang menghasilkan berbagai variasi menarik. Beberapa produk makaroni yang terkenal antara lain makaroni siku tumpul (elbow macaroni), spageti panjang, spageti siku tumpul makaroni kulit kerang (tersedia dalam ukuran kecil, sedang maupun jumbo), vermicelli, mafalde, rigatoni, attuppatelli lisci, fusilli senza buco, mostacciolino, margherite (makaroni datar), fusilli bucati, cavatelle, lasagne, rosetta, rotini, noodle bowl, alfabets, fine noodle, broad noodle dan lain-lain. Jenis yang paling banyak di jual belikan di Indonesia adalah makaroni siku tumpul dan spageti panjang (sekitar 25 – 30 cm), yang masing-masing dikemas dalam kantong plastik selopan atau dalam kotak karton dengan berat yang bervariasi (Koswara, 2012).
Makaroni adalah produk pasta (produk makaroni) berbentuk tabung (mempunyai lubang ditengah) dengan diameter lebih dari 0,11 inci tetapi kurang dari 0,27 inci. Spageti adalah produk makaroni berbentuk tabung atau batang (tidak berlubang di tengah) dengan diameter antara 0,06 dan 0,11. sedangkan vermicelli adalah produk makaroni berbentuk batang sangat kecil dengan diameter kurang dari 0,06 inci. Noodle adalah produk pasta yang berbentuk lembaran tipis atau berbentuk mie, yang paling populer adalah egg noodle atau mie telur baik kering maupun basah  (Koswara, 2012).
Pasta merupakan produk dari pengolahan ekstruksi. Alat yang digunakan disebut ekstruder, yang bekerja dengan cara menekan bahan berbentuk pasta atau serbuk kering dengan tekanan tinggi secara mekanis dengan sistem uliran melalui suatu ruangan yang makin menyempit dengan ujung keluaran (die) yang dapat diatur untuk menghasilkan bentuk produk yang diinginkan. Ekstrusi adalah proses utama dalam pembuatan makaroni dan produk sejenisnya. Dalam ekstrusi sekaligus terjadi penekanan adonan secara paksa melalui die, pengadukan adonan menghasilkan campuran yang lebih homogen (tercampur merata), serta pengaturan kecepatan produksi dan mutu produk (Koswara, 2012).
Mutu pemasakan (keadaan produk-produk makaroni setelah pemasakan) dan warna produk dipengaruhi oleh kecepatan uliran dan suhu yang digunakan. Dalam ekstrusi produk-produk makaroni suhu yang digunakan jauh lebih rendah dibandingkan ekstrusi untuk menghasilkan produk-produk “snack”. Suhu terbaik dalam ekstrusi produk-produk makaroni adalah sekitar 125°F (51,7°C). Jika suhu terlalu tinggi (di atas 165°F atau 73,9°C) akan merusak mutu pemasakan dari produk akhir. Pengeringan dalam pembuatan produk-produk pasta adalah untuk menurunkan kadar air dari sekitar 31 persen menjadi 12 – 13 persen, sehingga bersifat keras, dapat mempertahankan bentuknya dan dapat disimpan lama (Koswara, 2012).
Gambar 1. Ubi Jalar Ungu Varietas Ayamurasaki (Bagus, 2016)
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