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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh
perbandingan tepung komposit serta ukuran partikel tepung terhadap karakteristik
spaghetti dengan pewarna bunga telang.

Metode penelitian dilakukan dalam dua tahap, vyaitu penelitian
pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan yang dilakukan adalah
penentuan formulasi yang tepat. Pada penelitian utama digunakan Rancangan
Acak Kelompok (RAK), faktor pertama yaitu perbandingan tepung talas bogor
dan tepung porang (t) terdiri dari t1 (4:3), t2(5:2), dan t3 (6:1), sedangkan faktor
kedua yaitu ukuran partikel terdiri dari p1 (80 mesh), p2 (100 mesh) dan p3 (120
mesh). Rancangan respon dalam penelitian ini adalah organoleptik terhadap
warna, rasa dan tekstur,respon fisik meliputi cooking loss, respon kimia meliputi
kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak,kadar serat, serta sampel terpilih
dilakukan analisis kadar oksalat, kadar antosianin serta tekstur analyzer.

Hasil penelitian pendahuluan formulasi terpilih adalah formulasi 1 yang
terdiri dari Tepung talas : tepung umbi porang (4:3) 50%,telur 30%, air 18,2 %,
garam 0,6%, bunga telang 1,2%. Hasil penelitian utama menunjukkan
perbandingan tepung talas bogor dan tepung porang serta ukuran partikel
berpengaruh terhadap respon kimia yaitu kadar air, kadar abu, kadar protein,
kadar serat, respon fisik yaitu cooking loss, serta respon organoleptik dengan
atribut warna, rasa dan tekstur, tetapi tidak berpeng aruh terhadap kadar lemak.

Kata kunci : Spaghetti, tepung talas bogor, tepung porang, ukuran partikel,
oksalat.



ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the effect of comparison of
composite flour and particle size of flour on the characteristics of spaghetti with
butterfly pea flower coloring.

The research method was carried out in two stages, preliminary research
and primary research. The preliminary research conducted was determine the
best formulation. In the main study used Randomized Block Design (RBD), the
first factor was the comparison of Bogor taro flour and porang flour (t) consisting
of t1 (4: 3), t2 (5: 2), and t3 (6: 1), while the second factors is the particle size
consisting of pl (80 mesh), p2 (100 mesh) and p3 (120 mesh). The response
design in this study was organoleptic on color, taste and texture, physical
responses included cooking loss, chemical responses including water content, ash
content, protein content, fat content, fiber content, and selected samples were
analyzed for oxalate content, anthocyanin content and textures. analyzer.

Preliminary research results indicate the chosen formulation was
formulation 1 consisting of taro flour: porang tuber flour (4: 3) 50%, egg 30%,
water 18.2%, salt 0.6%, 1.2% butterfly pea flower.. The main results of the study
showed the comparison of bogor taro flour and porang flour and particle size
affect the chemical response, namely water content, ash content, protein content,
fiber content, physical response namely cooking loss, and organoleptic response
with color attributes, taste and texture, but has no effect on fat content.

Keywords: Spaghetti, Bogor taro flour, porang flour, particle size, oxalate.
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| PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang Penelitian , (2)
Identifikasi Masalah Penelitian, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat
Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu dan
Tempat Penelitian.

1.1.  Latar Belakang

Pasta merupakan salah satu makanan pokok sederhana yang memiliki rasa
yang enak, mudah dimasak dan terjangkau. Pasta secara umum terbuat dari dua
bahan baku yaitu tepung terigu atau tepung semolina dan air (Sozer, 2009)

Salah satu jenis pasta yang sangat popular adalah spaghetti. Food and
Drug Administration (FDA) menggolongkan spaghetti kedalam produk makaroni
dan mi. Menurut standar identitas FDA (21FR139.110), spaghetti adalah produk
pasta yang memiliki bentuk seperti tali dengan ukuran diameter antara 0,06-0,11
inci (FDA,2013).

Pasta yang memiliki kualitas yang bagus memiliki tingkat cooking loss
yang rendah, tidak lengket, dan memiliki struktur yang kuat, elastis, dan
chewability (al dente). Faktor utama yang yang membentuk karakteristik pasta
adalah gluten yang ada pada tepung terigu. Gluten merupakan faktor yang paling
signifikan yang langsung mempengaruhi karakteristik pasta (Sozer 2009).

Gluten berperan penting terhadap karakteristik pasta, akan tetapi pasta

dengan gluten harus dihindari bagi orang penderita penyakit celiac karena dapat



menyebabkan bahaya dan dapat mempengaruhi penyerapan nutrisi. (Mirhosseini,

dkk.,2015)
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Asosiasi Produsen Tepung Terigu Indonesia (APTINDO) mengatakan
impor gandum dalam negeri terus meningkat. Hal ini ditunjukan dengan
kebutuhan akan tepung terigu di Indonesia terus mengalami peningkatan.
Peningkatan permintaan tepung terigu untuk tahun 2016 mencapai 5,3 %

Ketergantungan terhadap komoditas tepung terigu yang sangat tinggi
merupakan masalah dan memberikan dampak terhadap biaya yang dikeluarkan
negara untuk mencukupi kebutuhan tepung terigu di dalam negeri maka dari itu
diperlukan solusi untuk menekan kebutuhan terhadap tepung terigu.

Salah satu upaya untuk mengurangi ketergantungan terhadap tepung impor
dan untuk meningkatkan ketahanan pangan nasional adalah dengan
mengembangkan penggunaan bahan baku lokal sebagai bahan-bahan pengganti
tepung terigu untuk olahan pangan. Bahan baku lokal yang memiliki potensi
untuk dikembangkan menjadi produk salah satunya adalah talas bogor dan umbi
porang.

Talas bogor (Colocasia esculentum (L) Schott) merupakan umbi yang
memiliki karbohidrat tinggi sebagai sumber energi yang potensial bagi manusia
(Agama-Acevedo dkk., 2011). Selain itu, talas Bogor memiliki kandungan protein
lebih tinggi dibnadingkan umbi lainnya, vitamin C, tiamin, riboflavin, niasin dan
mineral. Talas bogor yang dijadikan tepung memiliki granula pati yang lebih kecil
sehingga lebih mudah dicerna (Rukmana,2015).

Selain talas Bogor, jenis umbi lain yang dapat dimanfaatkan dalam
pembuatan pasta adalah umbi porang atau iles-iles. Keunggulan umbi porang

adalah memiliki kandungan serat yang cukup tinggi terutama serat larutnya
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(sekitar 64% dari berat kering) sehingga dapat memberikan manfaat bagi tubuh.
Dalam pemanfatannya umbi porang sering diolah menjadi tepung terlebih dahulu
sebelum digunakan sebagai campuran pada suatu produk. Tepung porang atau
tepung iles-iles memiliki kemampuan menyerap air dan dapat membentuk gel
(gelling agent) (Retnaningsih dan Laksmi, 2005).

Kandungan umbi porang yang dapat memberikan manfaat di bidang
industri dan kesehatan adalah glukomannan. Sifat glukomannan sebagai
polisakarida hidrokoloid mampu membentuk gel dan viskositas tinggi yang
berpotensi untuk dikembangkan pada industri pangan. Glukomanan merupakan
zat pengikat air, gelling agents, zat penstabil (stabilizer), dan texturizing yang
terkandung dalam porang (Chua, 2010) dan diharapkan kandungan glukomannan
pada umbi porang dapat memperbaiki tekstur pada produk pasta.

Faktor lain yang sangat berpengaruh dalam pembuatan pasta spaghetti
adalah ukuran partikel tepung yang digunakan, karena diduga akan mempengaruhi
tekstur pasta spaghetti yang dihasilkan. Ukuran partikel dapat dinyatakan sebagai
ukuran diameter rata-rata, ukuran luas permukaan rata-rata dan ukuran volume
rata- rata.

Ukuran partikel merupakan salah satu parameter kualitas tepung setelah
digiling. Ukuran partikel berpengaruh terhadap tingkat hidrasi tepung. Semakin
halus (lebih kecil) ukuran partikel tepung maka semakin besar laju tingkat
penyerapan. Sebaliknya, semakin kasar (lebih besar) ukuran partikel tepung maka
hidrasi air pada adonan akan terbatas dan membutuhkan waktu lama sehingga

menghasilkan produk dengan kualitas rendah (Pagani,2014)

11
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Hatcher, dkk. (2002) menunjukan bahwa ukuran partikel tepung
mempengaruhi kualitas tekstur pada mi. Ukuran partikel tepung dan kerusakan
pati dapat mempengaruhi jumlah air yang diperlukan untuk membentuk adonan
mi. Air yang berlebihan akan menjadi masalah di penanganan adonan mi,
sementara air yang tidak mencukupi akan menyebabkan kurangnya kohesi
adonan, penyerapan air juga dapat mempengaruhi kecerahan mi.tepung dengan
ukuran partikel halus akan menghasilkan atribut tekstur yang lebih baik
dibandingkan dengan ukuran partikel yang kasar. Sementara itu kerusakan pati
secara signifikan meningkatkan cooking loss dan menurunkan penyerapan air.

Niu (2014), menyatakan bahwa warna, cooking properties, daya kohesi,
daya kenyal, dan mikrostruktur pada tepung meningkat seiring dengan pengecilan
ukiran partikel. Selain itu, kerusakan pati dan daya serap air pun terpengaruh oleh
adanya pengecilan ukuran partikel. Niu juga menyatakan bahwa, walaupun
kerusakan pati yang berlebihan disebabkan oleh penggilingan yang baik, tapi
pengggilingan yang baik juga meningkatkan karakteristik dari tepung karena
penurunan ukuran partikel.

Saat ini, produk pasta Spaghetti yang ada di pasaran memiliki karakteristik
warna kuning yang disebabkan oleh adanya bahan tambahan lain, seperti
penambahan pewarna alami (turmeric powder, beta caroten) ataupun pewarna
sintetis. Pewarna alami lain yang mungkin dapat ditambahkan sebagai pewarna
pada pembuatan pasta adalah warna yang dihasilkan dari pigmen bunga telang.

Pigmen alami pada bunga telang mengandung antosianin, di mana

antosianin merupakan salah satu komponen antioksidan yang sangat bermanfaat
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bagi kesehatan. Pemanfaatan pewarna bunga telang dalam bidang pangan telah

dilakukan di beberapa Negara, sedangkan di Indonesia masih belum banyak

memanfaatkannya. Pigmen yang dihasilkan bunga telang adalah warna biru,
warna bunga telang ini telah dimanfaatkan sebagai pewarna ketan di Malaysia,

dan juga dimakan sebagai sayuran di India dan Filipina ( Lee, dkk, 2011).

Berdasarkan hal-hal di atas perlu adanya penelitian mengenai pembuatan
pasta spaghetti dengan pemanfaatan tepung talas bogor, tepung porang dan ukuran
partikel serta pemanfaatan pewarna dari bunga telang.

1.2.  Identifikasi Masalah

Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian, maka diperoleh
identifikasi masalah sebagai berikut :

1. Bagaimana pengaruh perbandingan tepung komposit terhadap karakteristik
spaghetti dengan pewarna bunga telang?

2. Bagaimana pengaruh ukuran partikel tepung terhadap karakteristik spaghetti
dengan pewarna bunga telang?

3. Bagaimana pengaruh interaksi antara perbandingan tepung komposit dan
ukuran partikel tepung terhadap karakteristik spaghetti dengan pewarna
bunga telang?

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud penelitian ini adalah untuk memanfaatkan penggunaan umbi lokal
secara optimal yaitu talas bogor dan porang sebagai alternatif pengganti
penggunaan tepung terigu pada pembuatan pasta spaghetti. Selain itu juga untuk

memanfaatkan bunga telang sebagai sumber pewarna alami untuk pasta spaghetti.

13
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Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan tepung
komposit serta ukuran partikel yang tepat pada pembuatan pasta spaghetti dengan
pewarna bunga telang.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini antara lain :

1. Meningkatkan nilai ekonomis dari talas bogor dan porang.

2. Penganekaragaman produk hasil olahan talas bogor dan porang.

3. Optimalisasi penggunaan talas bogor dan porang.

4. Memberikan alternatif tepung pengganti terigu.

5. Meminimalkan zat allergen terutama untuk penderita penyakit celiac.

6. Memanfaatkan bunga telang sebagai sumber pewarna alami.

7. Memberikan informasi bagi pembaca mengenai pengolahan pasta spaghetti
berbasis tepung talas bogor dan tepung porang.

1.5. Kerangka Pemikiran

Larossa et al. (2016) menyatakan untuk mengganti peran gluten pada
produk pasta gluten-free dapat dilakukan dengan memilih formulasi yang tepat
dan penggunaan protein, hidrokoloid dan air yang tepat untuk mencapai kualitas
yang tepat.

Larossa et al. (2016) mengevaluasi efek protein telur dan kandungan air
terhadap viskoelastis dan kualitas pemasakan pada gluten-free lasagna pasta dari
tepung jagung dan pati. Penulis mengamati kelembaban mempengaruhi elastisitas

adonan (diukur dengan rheometer), dengan peningkatan jumlah air pada formulasi
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dapat menyebabkan penurunan elastisitas. Karakteristik tekstur (ketahanan dan
kelengketan) dipengaruhi terutama oleh protein telur.

Fiorda et al (2012) menyatakan bahwa formulasi pasta gluten-free dengan
pewarna urucu adalah 2 g serbuk urucu (pewarna), 10 g air, 48 g telur yang
ditambahkan tiap 100 g tepung, dan bahan-bahan dicampurkan dengan
homogenizer selama 15 menit.

Permatasari (2009) menyatakan bahwa penggunaan tepung terigu dan
penambahan tepung talas sebesar 40%-50% berpengaruh signifikan terhadap
penurunan kadar air mi basah. Penurunan kadar air tersebut disebabkan oleh
berkurangnya penggunaan tepung terigu. Kadar air tepung terigu adalah sebesar
12% sedangkan tepung talas adalah 5,72%.

Permatasari (2009) menyatakan bahwa elastisitas mi dengan penambahan
tepung talas yang semakin banyak, maka elastisitas mi tersebut berkurang. Skor
elastisitas mi yang dihasilkan pada perlakuan rasio tepung talas dan tepung terigu
yaitu, untuk perbandingan 10:90 dan 20: 80 mendapatkan skor 3,27 dan 3,13.
Sedangkan untuk perbandingan 30:70, 40:60, dan 50:50 menghasilkan skor 2,67-
2,73.

Lestari (2015) menyatakan bahwa perlakuan substitusi tepung talas
berpengaruh terhadap kelengketan mi. Skor terendah didapatkan pada substitusi
tepung talas sebesar 25%. Kelengketan sangat dipengaruhi oleh gluten, semakin
tinggi kadar gluten maka adonan cenderung lebih lengket . penambahan tepung
talas beneng dengan rasio 15% mengakibatkan adonan tidak lengket (cenderung

kering).

15
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Hartati dan Prana menyatakan bahwa kadar protein pada mi basah dengan
interval 20% mengalami penurunan yang signifikan. Penurunan kadar protein
tersebut disebabkan oleh kadar protein bahan baku yaitu tepung. Kadar protein
tepung talas yaitu sebesar 3,9% sedangkan kadar protein tepung terigu yaitu
sebesar 11-13% .

Samuel (2014) menyatakan bahwa nilai rata-rata uji organoleptik dari
fettucine K (100% tepung terigu), A (25% tepung talas), B (50% tepung talas), C
(75% tepung talas). Total rata-rata (mean) dari fettucine K sebesar 4.1, fettucine A
sebesar 3.71, fettucine B sebesar 3.14, dan fettucine C sebesar 2.78. dari data
tersebut dibandingkan dengan semua total mean dapat dilihat bahwa fettucine A
memiliki nilai lebih tinggi dari B dan C sehingga dapat disimpulkan bahwa
fettucine A lebih baik dari fettucine B dan C serta paling mendekati fettucine K.

Kafah (2012) menyatakan bahwa suhu awal gelatinisasi (pasting
temperature) merupakan suhu dimana granula mulai menyerap air atau dapat
terlihat dengan mulai meningkatnya viskositas. Suhu awal gelatinisasi tepung
talas yang dihasilkan adalah 82,9°C. Suhu gelatinisasi merupakan suatu fenomena
sifat fisik pati yang kompleks yang dipengaruhi beberapa keadaan diantaranya
ukuran molekul amilosa dan amilopektin serta keadaan pemanasan.

Chua (2010) menyatakan bahwa ada kecenderungan bahwa kadar air
meningkat sejalan dengan meningkatnya tepung porang, hal ini disebabkan karena
tepung porang memiliki kandungan glukomannan yang mampu mengikat atau

menyerap air hingga 200 kali beratnya.
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Panjaitan (2013) menyatakan bahwa ada kecenderungan bahwa kadar
protein pada mi basah menurun seiring dengan meningkatnya proporsi tepung
porang, hal ini disebabkan karena kandungan protein pada tepung porang yang
cukup rendah yaitu sekitar 3.42%.

Panjaitan (2013) menyatakan bahwa kadar karbohidrat pada mi porang
cenderung menurun sejalan dengan meningkatnya proporsi tepung porang. Hal ini
dapat disebabkan karena kadar karbohidrat tepung porang lebih rendah
dibandingkan kadar karbohidrat tepung terigu.

Panjaitan menyatakan bahwa hasil uji organoleptik yang menggambarkan
tingkat kesukaan konsumen terhadap mi basah yang disubstitusi tepung porang
dengan persentase 15% masih disukai konsumen dalam hal tekstur dan warna.

Richana (2012) menyatakan kandungan kalsium oksalat pada umbi talas
menyebabkan rasa gatal. Rasa gatal pada saat mengkonsumsi talas disebabkan
tusukan jarum-jarum kristal kalsium oksalat yang terbungkus dalam suatu kapsul
transparan berisi cairan. Jika bagian umbi dikupas atau dipotong, maka vakuola
yang berisi air akan pecah karena perbedaan tegangan pada vakuola , akibatnya
kristal kalsium oksalat keluar ke permukaan , sehingga kalsium oksalat pada umbi
harus dikurangi atau dihilangkan.

Kurdi (2002) menyatakan bahwa salah satu asam kuat yang dapat
melarutkan kalsium oksalat adalah asam klorida. Reaksi antara asam klorida
dengan kalsium oksalat akan menghasilkan endapan kalsium klorida dan asam

oksalat yang larut dalam air.

17
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Menurut Marliana (2011) perendaman pada larutan garam (NacCl)
menunjukkan nilai persentase reduksi oksalat yang cenderung meningkat seiring
dengan peningkatan konsentrasi larutan, begitu pula pada proses lama
perendaman memiliki nilai persentase reduksi yang cenderung meningkat dengan
semakin lamanya waktu perendaman. Hal ini dapat dilihat pada perendaman yang
menghasilkan nilai reduksi tertinggi terdapat pada larutan garam 10% selama 150
menit sebesar 90.29% dengan kadar oksalat sebesar 572.31 ppm.

Menurut Anggraeni (2011), proses perendaman umbi walur dengan
menggunakan larutan HCI 0,2 N selama 30 menit menyisakan total oksalat
sebesar 2535 ppm. Dengan jumlah tersebut, maka jumlah total oksalat yang
dikonsumsi perhari adalah sebesar 121 mg. nilai ini masih berada pada selang
konsentrasi yang diizinkan manusia normal.

Beberapa penelitian telah menunjukkan bahwa ukuran partikel dari tepung
gandum mempunyai pengaruh terhadap pemanggangan dan karakteristik produk
akhir yang telah diuji pada beberapa produk seperti cookies, kue, mi, roti dan
tortilla (Zhang et al, 2005).

Darmajana (2016) menyatakan bahwa semakin kecil ukuran partikel
tepung akan menghasilkan mi dengan kekenyalan yang cenderung meningkat.
Kekenyalan mi tertinggi dihasilkan dari perlakuan tepung dengan ukuran 100
mesh dibandingkan perlakuan yang lain yatu 60 mesh dan 80 mesh.

Menurut Hatcher, dkk (2002), tepung dengan ukuran partikel yang paling
halus menghasilkan mi gandum atau mi jagung dengan parameter tekstur yang

paling baik. Menurut Yoenyongbuddhagal dan Noohom (2002), penurunan
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ukuran partikel dalam tepung beras basah giling menghasilkan tekstur dan

cooking quality vermicelli yang dapat diterima. Menurut Darmajana, dkk (2016),

ukuran partikel berpengaruh nyata terhadap elastisitas dan cooking loss mi jagung

instan yang dihasilkan.

1.6.

1.7.

Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, diduga bahwa:

Perbandingan tepung komposit berpengaruh terhadap karakteristik
spaghetti dengan pewarna bunga telang

Ukuran partikel tepung berpengaruh terhadap karakteristik spaghetti
dengan pewarna bunga telang,

Perbandingan tepung komposit dan ukuran partikel berinteraksi terhadap
karakteristik spaghetti dengan pewarna bunga telang.

Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari sampai Maret 2019,

bertempat di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas

Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No0.193, Bandung dan Laboratorium Jasa Uji

Fakultas Teknologi dan Industri Pertanian, Universitas Padjadjaran, Jalan Raya

Bnadung Sumedang KM. 21 Jatinangor, Sumedang.
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