PENGARUH PERBANDINGAN MOCAF (Modified Cassava Flour)
DENGAN TEPUNG TERIGU DAN PENAMBAHAN TEPUNG DAUN
KELOR (Moringa oleifera) TERHADAP KARAKTERISTIK PASTA
KERING MAKARONI

TUGAS AKHIR

Diajukan untuk Memenuhi Syarat Sidang Sarjana
Program Studi Teknologi Pangan

Oleh:

Putri Hani Sundari

14.302.0155

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNIK
UNIVERSITAS PASUNDAN
BANDUNG
2019



PENGARUH PERBANDINGAN MOCAF (Modified Cassava Flour)
DENGAN TEPUNG TERIGU DAN PENAMBAHAN TEPUNG DAUN
KELOR (Moringa oleifera) TERHADAP KARAKTERISTIK PASTA
KERING MAKARONI

Lembar Pengesahan

TUGAS AKHIR

Oleh :

Putri Hani Sundari
14.302.0155

Menyetujui :

Pembimbing | Pembimbing Il

(Dr. Ir. Nana Sutisna Achyadi, MSc) (Ir. Neneng Suliasih, MP)



DAFTAR 1Sl

KATA PENGANTAR ..ottt [
DAFTAR IS oot bbb 1\
DAFTAR TABEL ..ottt Vi
DAFTAR GAMBAR ...ttt xii
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt Xiii
I PENDAHULUAN ..ottt sttt abe st 1
1.1, Latar BelaKang.......cocooiiiiee b 1
1.2.  Identifikasi Masalah................cccoeeeiiiciiiccie s 4
1.3.  Maksud dan Tujuan Penelitian ...........cccccoceeirereriiiniiiiiisicsssee e 4
1.4, Manfaat PeNEIITIAN............ciiiiiiieeieieieeee ettt renesnsenes 5
1.5, Kerangka PEMIKITAN.........cccoiiiieiiriiiieeeie st 5
NI o [T (= G T S S 9
1.7.  Tempat dan Waktu Penelitian.............ccccoeveeeiiiiiniiiiiiiiiisissseees st 9
T TINJAUAN PUSTAKA ..ottt 10
2.1 TePUNG TOIQU. ..ottt e e e 10
2.2. MOCAF (Modified Cassava FloUr) ... 11
2.3. Tepung Daun KEIOT ..o 13
2.4, Pasta MaKarONi.............ccccouiveveiiiereieirireeeie et 17
241, CMC..o¥ .. 0Mn. . .0MN..a0M..................fl. 19
24.2. LoWam..............g00 . . W Qe e ol 20
PG I V- 0T 1 SR 20
HTMETODE PENELITIAN ..ottt 22
3.1, ALt dan Bahan ... 22
3.1.1.  Bahan Penelitian..........cccooviiiiiiic i 22
3.1.2.  Alat-alat Penelitian..........ccccooviiiiiiiii e 22
3.2, Metode Penelitian............cccevviiiieiiiiccc e 23

3.2.1.  Penelitian Pendahuluan .........ccoooeeeie i 23



3.2.2. Penelitian Utama......ooo oot 23

3.2.3.  Rancangan Perlakuan ............ccoovieiieiiiinniee e 23
3.2.4. Rancangan Percobaan .........ccccooeiriieiiiiinniee e 24
3.2.5. Rancangan ANaliSiS........ccocviveieiiieiieie e 26
3.2.6. Rancangan RESPON .......cccviviiiiiiiiiiii e 27
3.3, Deskripsi PENEIILIAN ..o 28
3.3.1.  Prosedur Penelitian Pendahuluan..............ccccieioniiinnenienienesee, 28
3.3.2.  Prosedur Penelitian Utama..........ccooeieiieienienineeiesine e 29

IV. HASIL DAN PEMBAHASAN........ooo it 34
4.1.  Penelitian Pendahuluan...........cccocoiiiiinnicnee s 34
4.2, Penelitian ULaMA .........ccoveriiiiiieeieieies e 35
N T o - T | USROS 35
4.2.2.  Kadar PrOteIN ......ccooeiiiiieiie sttt 37
4.2.3.  Daya RehIArasi .........ccoooiiiiiiiiiiieiese e 39
4.2.4.  Respon Organoleptik...........coviiiiiieiiniiesi s 41
4.3.  Penentuan Produk dengan Karakteristik Terbaik...........cc.cooevvvrnirinne 49
4.3.1.  Uji Aktivitas ANtIOKSIAAN .......ccccoviieriiiiiiiiiiisisee e 50
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN ...ttt see e 52

DAFTAR PUSTAKA et o4



ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan tepung
mocaf dengan tepung terigu dan penambahan tepung daun kelor yang tepat dalam
pembuatan pasta kering makaroni.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang
terdiri dari 2 faktor dan 3 taraf sebanyak 3 kali ulangan. Rancangan perlakuan
terdiri dari perbandingan mocaf dengan tepung terigu (1:1), (1:2), dan (1:3) serta
dengan penambahan daun kelor (8%, 9%, dan 10%).Respon organoleptik terdiri
dari atribut warna kering, warna matang, tekstur, rasa, dan aroma. Analisis kimia
terdiri dari kadar air, kadar protein, dan antioksidan untuk sampel dengan
karakteristik terbaik. Respon fisik dilakukan dengan pengukuran daya rehidrasi.

Hasil penelitian pendahuluan analisis kimia tepung daun kelor memiliki
kadar air sebesar 7,00% dan kadar protein sebesar 18,93%. Hasil penelitian utama
menunjukkan perbandingan mocaf dengan tepung terigu berpengaruh terhadap
kadar air, protein, daya rehidrasi dan organoleptik warna kering, aroma dan
tekstur. Penambahan tepung daun kelor berpengaruh terhadap kadar air, kadar
protein, daya rehidrasi dan organoleptik yang meliputi warna kering, aroma, dan
tekstur. Interaksi antara perbandingan mocaf dengan tepung terigu dan
penambahan tepung daun kelor berpengaruh terhadap kadar protein, dan
organoleptik yang meliputi warna kering, warna matang, aroma dan tekstur.
Produk dengan karakteristik terbaik yaitu pada sampel a3b3 mengacu pada kadar
protein tertinggi yaitu 12,80%, kadar air 5,22%, daya rehidrasi sebesar 95,60%
menghasilkan kadar aktivitas antioksidan dengan nilai IC50 sebesar 4881,46 ppm.

Kata kunci : Makaroni, Mocaf, Tepung daun kelor, Tepung terigu



ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the comparison of mocaf
flour with wheat flour and the addition of Moringa leaf flour which is appropriate
in making dry macaroni paste.

This study used a Randomized Block Design (RBD) consisting of 2
factors and 3 levels of 3 replications. The treatment design consisted of a
comparison of mocaf with wheat flour (1: 1), (1: 2), and (1: 3) and with the
addition of Moringa leaves (8%, 9% and 10%). The organoleptic response
consisted of color attributes dry, mature color, texture, taste and aroma.
Chemical analysis consisted of water content, protein content, and antioxidants
for samples with the best characteristics. Physical response is done by measuring
rehydration power.

The results of the preliminary study of chemical analysis of Moringa leaf
flour have a moisture content of 7.00% and protein content of 18.93%. The main
results of the study showed a comparison of mocaf with wheat flour influencing
water content, protein, rehydration power and organoleptic dry color, aroma and
texture. The addition of Moringa leaf flour has an effect on water content, protein
content, rehydration and organoleptic power which includes dry color, aroma,
and texture. The interaction between the mocaf ratio and wheat flour and the
addition of Moringa leaf flour affect the protein content, and organoleptic which
includes dry color, mature color, aroma and texture. Products with the best
characteristics in the a3b3 sample refers to the highest protein content of 12.80%,
water content of 5.22%, rehydration power of 95.60% resulting in levels of
antioxidant activity with 1C50 values of 4881.46 ppm.

Keywords: Macaroni, Mocaf, Wheat flour, Moringa leaf flour



| PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, (3)
Maksud dan Tujuan, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis

Penelitian dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian.

1.1. Latar Belakang

Pasta sebagai salah satu sumber karbohidrat merupakan jenis produk pangan
ekstruksi. Umumnya, pasta terbuat dari tepung terigu dan memiliki parameter kualitas
yang lebih baik dibandingkan dengan bahan lain seperti cooking loss rendah, tekstur
produk dan kelengketan rendah (Fernandez et al., 2013).

Makaroni adalah produk bahan makanan yang dibuat dari tepung terigu dan bahan
makanan lain, dicetak dalam berbagai jenis bentuk dan dikeringkan dengan atau
tambahan bahan pangan (SNI, 1995).

Tepung terigu berasal dari gandum yang digiling (Gisslen, 2013). Tepung terigu
mengandung gluten yang berperan dalam menentukan kekenyalan terhadap adonan
makanan, sehingga tepung terigu sangat cocok untuk membuat makanan seperti roti,
mie, pasta dan lain-lain. Namun Indonesia bukanlah negara penghasil gandum sehingga
harus mengimpor dari beberapa Negara seperti Australia, Amerika, Kanada, dan lain-
lain.

Impor gandum terus mengalami peningkatan dimana pada tahun 2011 telah
mencapai 5,4 juta ton dengan sumber utama dari Australia sebanyak 3,7 juta ton,

Kanada 982.200 ton dan Amerika Serikat 747.900 ton. Tahun 2012 mencapai 6,46 ton,



tahun 2014 mencapai 7,39, tahun 2015 mencapai 7,49 ton, dan pada tahun 2016
mencapai 8,1 juta ton (BPS, 2016).

Meningkatnya permintaan masyarakat terhadap tepung terigu, mengakibatkan
impor gandum semakin meningkat setiap tahunnya sehingga menyebabkan pengeluaran
Negara terus bertambah. Oleh karena itu, pemerintah Indonesia harus memanfaatkan
bahan pangan lokal asli Indonesia yang melimpah seperti talas, singkong, ubi jalar dan
lain-lain.

Terigu dapat digantikan dengan bahan baku lokal yang dapat menghasilkan
tepung menyerupai terigu, salah satunya adalah mocaf. Mocaf merupakan produk
tepung hasil fermentasi dari tepung singkong yang memiliki karakteristik seperti terigu.
Kelemahan dari tepung mocaf ini adalah tidak adanya gluten dan rendahnya kandungan
protein. Mie tersubsitusi mocaf yang dihasilkan akan memiliki kandungan protein yang
rendah dan jauh dari SNI sehingga perlu dilakukan penambahan sumber protein
(Trisnawati, 2015).

Daun kelor sudah dikenal luas di Indonesia, khususnya di daerah pedesaan, tetapi
belum dimanfaatkan secara maksimal dalam kehidupan. Pohon kelor banyak ditanam
oleh penduduk Indonesia sebagai pagar hidup, ditanam disepanjang ladang atau tepi
sawah, berfungsi sebagai tanaman peghijau. Selain itu juga tanaman kelor dikenal
sebagai tanaman obat berkhasiat dengan memanfaatkan seluruh bagian dari tanaman
kelor mulai dari daun, kulit batang, biji , hingga akarnya (Simbolon et al., 2007)

Daun Kelor (Moringa oleifera) kaya dengan sumber gizi terutama protein asam
amino essensial yang lengkap, vitamin dan mineral. Tanaman kelor kaya akan

provitamin A dan C, khususnya -karoten, yang akan diubah menjadi vitamin A dalam



tubuh dan secara nyata berpengaruh terhadap fungsi tubuh, daun kelor juga merupakan
sumber vitamin B serta memiliki kandungan lemak yang rendah. Oleh karena itu, daun
kelor dapat dimanfaatkan untuk mengatasi kekurangan vitamin A dan malnutrisi
(Fahey, 2005). Selain itu, dalam berbagai penelitian dapat diketahui bahwa daun kelor
memiliki kandungan antioksidan diantaranya, saponin, alkaloids, fitosterols, tannins,
fenolik, dan flavonoid adanya antioksidan ini dapat mencegah peningkatan radikal bebas
sehingga mengurangi perubahan LDL menjadi ox-LDL (Fuglie, 2001).

Menurut Zakaria (2012) hasil penelitiannya terhadap komposisi kandungan gizi
dalam 100 g tepung daun kelor varietas Sulawesi yang diolah sebagai tepung kelor
mengandung zat gizi yang kaya seperti protein diperoleh sebesar 28,25%, Vitamin A
dalam bentuk B-karoten 11,92 mg, kalsium 2241,19 mg, dan magnesium sebanyak
28,03 mg.

Dengan pemanfaatan tepung daun kelor yang tinggi protein diharapkan dapat
memberikan tambahan gizi pembuatan makaroni. Pemanfaatan tepung daun kelor akan
menguntungkan bila digunakan pada makaroni, karena adanya zat warna alami pada
daun kelor yaitu warna hijau sehingga produk tidak membutuhkan warna tambahan.

Menurut hasil penelitian utama Conina (2015), dalam penelitian pengaruh
subtitusi pati ganyong menunjukan nilai gizi pasta ravioli instan terbaik berdasarkan
sifat organoleptik diperoleh dari substitusi ganyong 60% dan terigu 40% yaitu protein

8,08%, lemak 16,52%, karbohidrat 6,63% dan kadar air 4,95%.

1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas, maka dapat diidentifikasi beberapa masalah

sebagai berikut:



1. Adakah pengaruh perbandingan mocaf dengan tepung terigu terhadap
karakteristik pasta kering makaroni?

2. Apakah penambahan tepung daun kelor berpengaruh terhadap karakteristik pasta
kering makaroni?

3. Bagaimana pengaruh interaksi antara perbandingan mocaf dengan tepung terigu

dan penambahan tepung daun kelor?

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengurangi penggunaan tepung terigu
yang ditambahkan dengan tepung mocaf dan mempelajari pengaruh penambahan tepung

daun kelor pada pembuatan pasta kering makaroni.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan tepung mocaf
dengan tepung terigu dan untuk mengetahui penambahan tepung daun kelor terhadap

karakteristik pasta kering makaroni yang dihasilkan.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah:

1. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang pemanfaatan tepung mocaf,

2. Memberikan nilai tambah pada daun kelor yang belum dimanfaatkan secara
optimal, sebagai diversifikasi olahan daun kelor, menambah wawasan bagi
peneliti maupun masyarakat,

3. Meningkatkan diversifikasi pangan menggunakan bahan baku lokal.



1.5. Kerangka Pemikiran

Menurut Purnomo (2012) pasta ialah produk ekstrusi yang umumnya terbuat dari
tepung gandum. Gluten merupakan komponen utama yang berpengaruh terhadap
kualitas pasta seperti parameter cooking loss, kelengketan yang rendah serta stuktur
yang kokoh. Di sisi lain, gluten dapat menyebabkan gangguan kesehatan bagi penderita
celiac disease atau gluten intolerance. Beras merupakan salah satu bahan yang aman
dikonsumsi bagi penderita celiac disease, nhamun secara teknologi cukup menantang
untuk mengembangkan pasta berbasis beras. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengevaluasi pengaruh perbedaan rasio antara xanthan gum dan guar gum (2%)
terhadap karakteristik fisik makaroni pasta dari tepung beras. Formula optimum terpilih
yaitu mi dengan rasio penambahan hidrokoloid 2% xanthan gum dan 0% guar gum dan
memiliki nilai desirability 0,798. Formula terpilih dapat diterima secara organoleptik
oleh panelis dan memiliki kadar air 9,84%, abu 1,65%, protein 12,05%, lemak 1,41%,

karbohidrat 75,05%, amilosa 24,49%, serta memiliki ukuran pori 33,49.

Menurut penelitian Ahmad Bayhaqgi (2016), dalam penelitian pengaruh substitusi
tepung mocaf dan penambahan puree wortel terhadap hasil jadi pizza menunjukkan
bahwa produk terbaik dari pizza mocaf wortel yaitu pada sampel W2M1 yaitu sampel
dengan perlakuan penambahan puree wortel sebanyak 50% dan substitusi tepung mocaf

sebanyak 30%.

Menurut hasil penelitian utama Conina (2015), dalam penelitian pengaruh
subtitusi pati ganyong menunjukan nilai gizi pasta ravioli instan terbaik berdasarkan
sifat organoleptik diperoleh dari substitusi ganyong 60% dan terigu 40% yaitu protein

8,08%, lemak 16,52%, karbohidrat 6,63% dan kadar air 4,95%.



Menurut hasil penelitian utama Hilmawati (2012), dalam penelitian pengaruh
konsentrasi gluten terhadap karakteristik pasta kering ganyong dengan produk pasta
yang terpilih dari keseluruhan respon adalah perlakuan dengan konsentrasi gluten 15%

dan menghasilkan kadar air 9,50% serta kadar protein sebesar 15,95%.

Menurut penelitian Purwakasari (2012), dalam penelitian spaghetti ganyong
dalam penyajian dan pengolahan makanan berselera internasional menyatakan formula
secara umum dalam pembuatan spaghetti ganyong adalah tepung terigu : tepung tapioca

perbandingannya adalah 60%:30%:10%.

Menurut penelitian Nabila (2016), dalam penelitian pengaruh perbandingan
campuran tepung terigu dengan tepung gandum varietas SA1l dalam pembuatan
makaroni menunjukkan bahwa pencampuran tepung terigu dengan tepung gandum pada
perlakuan 20% tepung terigu : 80% tepung gandum merupakan produk terbaik dengan
kadar air (7,88%), kadar abu (1,51%), kadar lemak (5,98%), kadar protein (17,93%),
kadar karbohidrat (66,09%), kadar serat pangan (1,56%), dan daya serap air (114,70%).
Tingkat penerimaan organoleptik dengan karakteristik rasa 3,5 (biasa), tekstur 3,5

(biasa), warna 3,8 (suka), dan aroma 3,8 (suka).

Menurut penelitian Trisnawati (2015), dalam penelitian pengaruh penambahan
konsentrat protein daun kelor dan karagenan terhadap mie kering tersubstitusi mocaf
(5%, 7,5%, 10%) dan penambahan karagenan (0,5%, 0,75%, 1%) menunjukkan bahwa
hasil penelitian perlakuan terbaik dari segi organoleptik pada penambahan konsentrat
protein 5% dan karagenan 0,75% sedangkan segi fisik kimia pada penambahan

konsentrat protein 10% dan karagenan 1%.



Menurut penelitian Risnawati, dkk (2016), dalam penelitian daya terima bolu
cukke dengan penambahan tepung daun kelor 1% (3 g), 2% (6 g), dan 3% (9 @)
menunjukan bahwa daya terima bolu cukke dengan penambahan tepung daun kelor
berdasarkan aspek warna, rasa, dan aroma yang paling sangat disukai panelis adalah
konsentrasi 1%, dan pada konsentrasi 3% tepung daun kelor memiliki kandungan nilai

gizi kalsium yang lebih tinggi dibandingkan bolu cukke dengan konsentrasi 1% dan 2%.

Menurut penelitian Darsiti (2016), dalam penelitian penambahan tepung daun
kelor dalam pembuatan mie sebagai sumber gizi dengan penambahan ekstrak umbi
wortel sebagai pengawet alami menunjukan bahwa kadar protein tertinggi pada M3W1
(ekstrak wortel 3 ml dengan tepung terigu 93 g : tepung daun kelor 7 g) yaitu 4.7635%.
Daya simpan mie paling lama pada M3W3 (ekstrak wortel 7 ml dengan tepung terigu 93
g : tepung daun kelor 7 g) yaitu 19 hari penyimpanan dalam kulkas dengan suhu +8°C.
Uji organoleptik M1W1, M1W2, M1W3 dengan warna kuning pudar, tekstur kenyal,

aroma sedikit menyengat dan tidak menyengat disukai masyarakat.

Menurut penelitian Zakaria, dkk (2015), dalam penelitian perlakuan blancing
terhadap kadar -karoten pada pembuatan tepung daun kelor menunjukkan bahwa kadar
[-karoten pada tepung daun kelor dengan perlakuan tanpa blancing diperoleh rata-rata
26,91 mg. Kadar B-karoten pada tepung daun kelor dengan perlakuan blancing kukus
diperoleh rata-rata 35,55 mg dan kadar B-karoten pada tepung daun kelor dengan

perlakuan blancing rebus diperoleh rata-rata 29,01 mg.

Menurut penelitian Fitriani (2013), formulasi makaroni terbaik yang dipilih

adalah formulasi F2 (40% jewawut : 50% ubi jalar ungu : 10% terigu) dengan demikian



lama pengukusan adonan makaroni jewawut dan ubi jalar ungu yang terbaik adalah 10
menit dan aktivitas antioksidan pada makaroni adalah 661,25 mg. rendahnya aktivitas

antioksidan makaroni dari ubi jalar ungu diduga karena adanya proses pemanasan.

1.6. Hipotesis

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, diduga bahwa :

1. Perbandingan mocaf dengan tepung terigu berpengaruh terhadap karakteristik
pasta kering makaroni.

2. Penambahan tepung daun kelor berpengaruh terhadap karakteristik pasta kering
makaroni.

3. Interaksi antara perbandingan mocaf dengan tepung terigu dan penambahan

tepung daun kelor berpengaruh terhadap pasta kering makaroni.

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan November 2018 s/d selesai bertempat
di Laboratorium Jurusan Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan, JI.

Setiabudhi No. 193 Bandung.
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