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ABSTRAK 

 
 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui sifat fisikokimia dan sifat 

organoleptik fettuccine dengan perbandingan yang tepat antara tepung ganyong  dan tepung 

kedelai. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan tepung ganyong 

dengan tepung kedelai terhadap sifat fisikokimia dan organoleptic Fettuccine.  

Pembuatan fettuccine dilakukan dengan menggunakan tepung ganyong yang telah 

dianalisis kandungan karbohidrat yang terdapat pada tepung. Rancangan percobaan yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan pola faktorial 

1x5 faktorial dimana terdapat 1 faktor dan 5 taraf dengan 5 kali ulangan, sehingga diperoleh 25 

satuan percobaan. Perlakuan yang dilakukan pada penelitian ini menggunakan substitusi tepung 

ganyong dengan tepung kedelai. Parameter yang diamati meliputi kadar protein pada tepung 

kedelai dan kadar karbohidrat pada tepung ganyong. Parameter yang diamati pada pasta 

fettuccine meliputi kadar air, kadar karbohidrat, kadar protein, kehilangan padatan akibat 

pemasakan (cooking loss) dan sifat sensori pada atribut warna, rasa, tekstur dan aroma.  

Hasil penelitian pendahuluan tepung ganyong memiliki kadar karbohidrat sebesar 82,52 

% dan untuk tepung kedelai pada kadar protein dengan jenis kedelai berbeda anjasmoro 32,91%, 

grobogan 30,46% dan kaba sebesar 28,99%. Selanjutnya hasil penelitian utama perbandingan 

tepung ganyong dan tepung kedelai berpengaruh terhadap sifat fisikokimia yang meliputi kadar 

karbohidrat, kadar air, kadar protein, dan kadar cooking loss serta sifat sensori untuk atribut 

warna, rasa, tekstur dan aroma pasta fettuccine. Kadar air pasta fettuccine yang dihasilkan 

berkisar pada 13- 14,68%.  

  

   

 

Kata kunci : tepung ganyong, tepung kedelai, fettuccine, sifat fisikokimia, sifat sensori 

 



 

ABSTRACT 
 

 

The purpose of this study was to determine the physicochemical and organoleptic 

properties of fettuccine with the right ratio between canna flour and soybean flour. The 

purpose of this study was to determine the effect of the ratio of canna flour with soybean flour 

on the physicochemical and organoleptic properties of Fettuccine. 

 The manufacture of fettuccine is done using canna flour which has been analyzed for 

the carbohydrate content contained in the flour. The experimental design used in this study 

was a Randomized Block Design with a factorial 1x5 factorial pattern where there was 1 factor 

and 5 levels with 5 replications, so that 25 experimental units were obtained. The treatments 

in this study used the substitution of canna flour with soybean flour. Parameters observed 

included protein content in soybean flour and carbohydrate content in canna flour. Parameters 

observed in fettuccine pasta include water content, carbohydrate content, protein content, 

solids loss due to cooking (cooking loss) and sensory properties on color, taste, texture and 

aroma attributes. 

 The results of the preliminary study of canna flour had a carbohydrate content of 

82.52% and for soybean flour the protein content with different types of soybeans was 32.91% 

anjasmoro, 30.46 grobogan and 28.99% kaba. Furthermore, the results of the main research 

comparison of canna flour and soybean flour affect the physicochemical properties which 

include carbohydrate content, water content, protein content, and cooking loss levels as well 

as sensory properties for the attributes of color, taste, texture and aroma of fettuccine paste. 

The water content of the resulting fettuccine paste ranges from 13-14,68%. 

 

 

Keywords: canna flour, soybean flour, fettuccine, physicochemical properties, sensory 

properties 
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I PENDAHULUAN 

 
 

Bab ini mnguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, 

 

(3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, 

 

(6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

 

1.1. Latar Belakang 

 

Potensi ketersediaan pangan lokal di Indonesia sangat melimpah, diantaranya adalah 

umbi-umbian. Pemanfaatan umbi-umbian di Indonesia belum dimanfaatkan secara 

optimal,salah satunya umbi ganyong. Umbi ganyong sangat baik digunakan sebagai sumber 

karbohidrat untuk penyediaan energi. Ganyong merupakan tanaman yang memiliki banyak 

manfaat. Umbi tua dimanfaatkan sebagai sumber pati, umbi muda dibuat sayur atau dikukus, 

dan bagian tajuknya untuk pakan ternak (indastri dkk, 2001).  

Menurut Rukmana (2000), daerah budidaya ganyong di Indonesia terdapat di Provinsi 

Jawa Barat, yaitu Kabupaten Bandung, Karawang, Subang, Ciamis, Cianjur, Klaten, dan 

Wonosobo. Produktivitas ganyong pada tahun 2011 sebesar 70 ku/ha dan melalui beberapa 

kegiatan pengembangan yang dilakukan pada tahun 2012 produktivitas ganyong mencapai 

170 ku/ha. 

Umbi ganyong segar memiliki nilai ekonomi yang rendah, sehingga perlu suatu upaya 

untuk meningkatkan nilai tambah (added value) dari umbi ganyong tersebut. Salah satu cara  

yaitu diolah menjadi beranekaragam produk. Alternatif pengolahan umbi ganyong agar dapat 

meningkatkan nilai jual yaitu mengola umbi ganyong menjadi tepung. 



 Tepung ganyong merupakan salah satu produk pengolahan dengan menggunakan 

proses pengeringan, tepung ganyong memiliki karakteristik yang cukup baik untuk 

dikembangkan dalam industri. Salah satunya dengan mengolah tepung ganyong menjadikan 

produk pasta (Winarno, 2002). 

Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) No. 01-3777-1995 pasta merupakan bahan 

makanan yang dibuat dari campuran tepung terigu dan bahan makanan lain yang dicetak ke 

dalam berbagai macam bentuk dan dikeringkan dengan atau tanpa bahan tambahanan 

makanan. Di Indonesia jenis pasta yang paling popular yaitu spaghetti, macaron, lasagna 

dan fettuccine. Fettuccine merupakan salah satu jenis  pasta yang umumnya berasal dari 

tepung terigu bentuknya seperti mi gepeng, pipih, lebar bertekstur agak tebal dan memiliki 

warna kekuningan (Koswara, 2011). 

Kandungan gizi pada tepung ganyong yaitu karbohidrat, lemak, kalsium posfor, zat besi 

vitamin C, serat dan protein. Sayangnya kandungan protein pada tepung ganyong masih rendah 

yaitu sekitar 0,7 g/100gr ,maka dari itu untuk menunjang zat gizi protein pada pasta fettuccine 

maka dilakukan penambahan kedelai sebagai sumber protein (Ratnaningsih dkk, 2010).  

Kedelai memiliki prospek yang baik untuk dikembangkan karena mengandung protein 

yang tinggi (35% sampai 38%). Selain itu, kandungan lemak pada kedelai juga cukup tinggi 

(kurang lebih 20%). Dari jumlah ini sekitar 85% merupakan asam lemak esensial (linoleat dan 

linolenat). Disamping memilki protein tinggi, kedelai mengandung serat atau dietary, vitamin 

dan mineral. Selain kandungan protein tinggi, secara kualitatif protein kedelai tersusun dari 

asam-asam amino esesnsial yang lengkap dan baik mutunya kecuali asam amino bersulfur yang 

merupakan faktor pembatas pada kedelai (Widianingrum, 2005)



Fettuccine pada umumnya berbahan dasar tepung terigu yang dimana kandungan serat dan 

protein yang sedikit, dengan menggunakan tepung ganyong dan tepung kedelai pada 

pembuatan fettuccine kandungan serat dan protein pada fettuccine akan mengalami 

peningkatan, pemanfaatan tepung ganyong yang masih terbatas sebagai bahan baku pangan 

dalam pembuatan fettuccine diharapkan dapat meningkatkan nilai tambah umbi ganyong serta 

konsumsi masyarakat terhadap bahan pangan lokal, begitupun dengan pemanfaatan tepung 

kedelai. 

1.2. Identifikasi Masalah 

 

Berdasarkan latar belakang diatas, maka masalah yang dapat diidentifikasi untuk 

penelitian yaitu: 

Bagaimana pengaruh perbandingan tepung ganyong dengan tepung kedelai terhadap 

karakteristik fettuccine ? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan tepung ganyong 

(Canna edulis Kerr) dengan tepung kedelai (Glycin max L) terhadap karakteristik  fettuccine. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan pengaruh perbandingan tepung 

ganyong (Canna edulis Kerr) dengan tepung kedelai (Glycin max L) terhadap karakteristik  

fettuccine.



 

1.4. Manfaat Penelitian 

 

Manfaat dari penelitian ini adalah : 

 

1. Meningkatkan pemanfaatan umbi ganyong dengan tepung kedelai yang 

memiliki nilai tambah. 

2. Menghasilkan produk pangan yang sehat dan memiliki nilai gizi. 

3. Memberikan informasi bagi pembaca mengenai pengolahan 

fettuccini berbasis tepung ganyong dan tepung kedelai.   

1.5. Kerangka Pemikiran 

 
Menurut Manuhara (2007), menyatakan dalam penelitiannya tepung komposit atau 

tepung pengganti yang umum berasal dari kombinasi beberapa jenis tepung. Penggunaan 

tepung komposit adalah untuk mendapatkan kombinasi dari sifat-sifat fungsional yang 

terdapat pada tepung yang digunakan untuk mengetahui karakteristik pasta.   

Menurut Fernandez (2013), menyatakan dalam penelitiannya pasta yang terbuat dari 

tepung terigu dan memiliki parameter kualitas yang lebih baik dibandingkan bahan lain 

seperti cooking loss rendah, tekstur produk kompak dan kelengketan rendah. Kualitas masak 

ditentukan berdasarkan nilai daya serap air dan cooking loss. Daya serap air yang lebih dari 

100% menunjukkan peningkatan berat pasta lebih dari dua kali lipat berat awal. Pasta yang 

terbuat dari tepung terigu dengan kualitas baik akan mengalami kenaikan berat dua kali lipat 

dari berat awal dan menahannya melalui ikatan kimia yang kompleks. 

Menurut Khosasih (2017), menyatakan dalam penelitiannya semakin tinggi kadar 

potein, maka semakin kuat tekstur pasta dan berkurangnya peluruhna starch selama 

pemasakan. Kandungan protein penting dalam menjaga kelenturan pasta dan 

mempertahankan bentuknya selama pemasakan. Hal ini dikarenakan, protein pada pasta 

terhubung dengan ikatan disulfida, hidrogen, dan ikatan hidrofobik membentuk matriks yang 

menyebabkan sifat viskoelastis pada pasta matang. 



Selain itu, kandungan protein yang tinggi pada bahan baku menyebabkan peningkatan 

ketahanan terhadap tekanan dari kneading pada proses ekstruksi dan pemanasan, sehingga 

pasta yang dihasilkan tidak mudah retak. 

Menurut Hatorangan (2007), menyatakan dalam penelitiannya kekenyalan 

merupakan kemampuan suatu bahan untuk kembali ke bentuk semula jika diberi gaya dan 

gaya tersebut dilepas kembali. Kenaikan kadar air meningkatkan derajat gelatinisasi. Proses 

gelatinisasi pada mi non-terigu menyebabkan adonan dapat membentuk massa yang 

elasticcohessive, sehingga semakin tinggi derajat gelatinisasi semakin tinggi kekenyalan mi 

tersebut. 

Menurut Zulhanifah (2015), menyatakan dalam penelitiannya tekstur pada makanan 

adalah hal yang berkaitan dengan struktur makanan yang dirasakan di mulut. Proses 

pembentukan tekstur dipengaruhi oleh adanya molekul pati, serat dan protein dengan 

membutuhkan air. Sehingga pada saat proses pembentukan tekstur, komponen pati, serat dan 

protein saling berkompetisi mengikat air untuk membentuk tesktur. 

Menurut Koswara (2011), menyatakan dalam penelitiannya proses pencampuran air 

ditambahkan pada tepung menghasilkan adonan (pasta) dengan kadar air 31%. Pengadukan 

dilakukan pada wadah bekerja secara mekanis untuk menghasilkan campuran yang merata. 

Hal penting yang perlu diperhatikan dalam pencampuran adalah adonan yang dihasilkan 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 masak. 



Menurut Mustakim (2013), menyatakan dalam penelitiannya hasil gelatinisasi adalah 

pengembangan pati dan pembentukan pasta kental yang buram atau tembus cahaya, 

tergantung sifat dasar suatu pati. Gelatinisasi biasanya di ikuti oleh pembentukan gel, proses 

dimana granula yang mengembang terganggu dan amilosa dilepaskan ke media pati-air. 

Pelepasan amilosa dari granula yang tergelatinisasi berkontribusi terhadap karakteristik 

kental dari pati dan pembentukan gel yang merupakan dispersi koloid dari pati dalam air. 

Amilosa tersebut akan membentuk jaringan yang struktural untuk memerangkap granula dan 

menghasilkan pembentukan gel. 

Menurut Hotman dkk (2019), menyatakan dalam penelitiannya umbi ganyong 

memiliki kandungan karbohidrat, pati dan amilosa adalah 78,9%, 26,5%, dan 30,10%. Umbi 

ganyong memiliki kandungan gizi yang berpotensi untuk dijadikan sumber pangan alternatif 

pengganti beras. Ganyong memiliki kelemahan yaitu jika dikonsumsi langsung adalah 

banyaknya kandungan serat didalamnya, sedang bentuk patinya akan membentuk gel ketika 

dimasak. Tepung ganyong dapat diandalkan sebagai pengganti tepung terigu hingga 100% 

pada pembuatan pasta. Pembuatan pasta dapat digunakan 100% tepung ganyong, misalnya 

pada pasta fusilli. Sedangkan dalam pembuatan fettuccine dapat digunakan dengan 

mencampur 50% tepung ganyong dan 50% tepung terigu. 

Menurut Nabila (2016), menyatakan dalam penelitiannya dalam pembuatan fettucine 

pengaruh perbandingan campuran tepung terigu dengan tepung gandum mengandung kadar 

air 7,88%, kadar abu (1,51%), kadar karbohidrat (66,09%),kadar protein (17,93%),serat 

pangan (1,56%) dan daya serap air (114,70%) pada perlakuan 20% tepung terigu : tepung 

gandum 80% merupakan produk terbaik. 

1.6. Tempat dan Waktu Penelitian 

 
Waktu penelitian bulan Mei 2022 sampai bulan Juli. Penelitian akan dilakukan di 

Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, Jalan 

Dr.setiabudi No. 193, Bandung.   
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