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ABSTRAK 

PENGARUH PERBANDINGAN TEPUNG SORGUM (Sorghum 

bicolor (L.) Moench) DENGAN TEPUNG UMBI GARUT 

(Maranta arundinacea) TERHADAP KARAKTERISTIK 

FETTUCCINE 

Oleh  

Ghina Febrianty 

203020105 

(Program Studi Teknologi Pangan) 

Banyaknya produsen pabrik tepung terigu di Indonesia disebabkan karena 

meningkatnya konsumsi tepung terigu di kalangan masyarakat. Produk pasta 

fettuccine biasanya terbuat dari tepung terigu, sehingga produk pasta sangat 

bergantung pada bahan baku tepung terigu. Untuk mengurangi ketergantungan 

terhadap tepung terigu dan mencegah semakin meningkatnya impor gandum, maka 

diperlukan pemanfaatan sumber pangan lokal yang dapat berpotensi menggantikan 

tepung terigu, yaitu seperti sorgum dan umbi garut. Penelitian ini dilakukan untuk 

mengetahui karakteristik fettuccine dari campuran tepung sorgum dan tepung umbi 

garut sehingga didapatkan produk fettuccine yang kenyal dan tidak rapuh. Tujuan 

dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan pengaruh fettuccine dengan 

perbandingan tepung sorgum dan tepung umbi garut. 

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 1 faktor dengan 5 taraf 

sebanyak 5 kali ulangan, sehingga didapatkan 25 satuan percobaan. Rancangan 

perlakuan terdiri dari perbandingan tepung sorgum dengan tepung umbi garut yaitu 

a1 (30%:70%), a2 (40%:60%), a3 (50%:50%), a4 (60%:40%), dan a5 (70%:30%). 

Respon yang diuji meliputi uji kadar air, kadar pati, kadar protein, rasio 

pengembangan, cooking loss, dan warna. Respon organolpetik yang dilakukan yaitu 

atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur.  

Hasil penelitian menunjukan bahwa perbandingan tepung sorgum dengan 

tepung umbi garut berpengaruh terhadap karakteristik fettuccine. Nilai kadar air 

terbaik 5,83%, nilai kadar protein terbaik 10,30%, nilai kadar pati terbaik 9,54%, 

rasio pengembangan 1,40%, cooking loss terbaik 3,35%, warna terbaik 59,49, dan 

nilai organoleptik agak suka. 

Kata Kunci: Tepung Sorgum, Tepung Umbi Garut, Gluten, RAK, Fettuccine 
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ABSTRACT 

EFFECT OF COMPARISON OF SORGHUM FLOUR (Sorghum bicolor (L.) 

Moench) WITH ARROWROOT FLOUR (Maranta arundinacea) ON 

FETTUCCINE CHARACTERISTICS 

By 

Ghina Febrianty 

203020105 

(Department Of Food Technology) 

The number of wheat flour factory manufacturers in Indonesia is due to the 

increasing consumption of wheat flour among the public. Fettuccine pasta products 

are usually made from wheat flour, so pasta products rely heavily on wheat flour 

raw materials. To reduce dependence on wheat flour and prevent the increasing 

import of wheat, it is necessary to use local food sources that can potentially replace 

wheat flour, such as sorghum and arrowroot tubers. This study was conducted to 

determine the characteristics of fettuccine from a mixture of sorghum flour and 

arrowroot root flour so that a chewy and non-brittle fettuccine product was 

obtained. The purpose of this study is to obtain the effect of fettuccine with a 

comparison of sorghum flour and arrowroot root flour.  

The experimental design used in this study is a Randomized Block Design 

(RBD) which consists of 1 factor with 5 levels of 5 repetitions, so that 25 

experimental units are obtained. The treatment design consisted of a comparison of 

sorghum flour with arrowroot flour, namely a1 (30%:70%), a2 (40%:60%), a3 

(50%:50%), a4 (60%:40%), and a5 (70%:30%). The responses tested include water 

content, starch content, protein content, development ratio, cooking loss, and color. 

The organolpetic response carried out is the attributes of color, aroma, taste, and 

texture.  

The results of the study showed that the comparison of sorghum flour with 

arrowroot root flour had an effect on the characteristics of fettuccine. The best water 

content value was 5.83%, the best protein content value was 10.30%, the best starch 

content value was 9.54%, the development ratio was 1.40%, the best cooking loss 

was 3.35%, the best color was 59.49, and the organoleptic value was somewhat 

liked. 

 

Keywords: Sorghum Flour, Arrowroot Root Flour, Gluten, RBD, Fettuccine 
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I PENDAHULUAN 

 Bab ini menjelaskan 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 merupakan jenis makanan hasil olahan dari tepung yang sudah banyak 

dikenali oleh masyarakat Indonesia. Pasta berasal dari Benua Eropa khususnya dari 

Negara Italia. Pasta menjadi populer karena banyak digemari oleh kalangan anak-

anak hingga dewasa serta banyak digemari karena bentuknya yang beragam serta 

rasanya yang netral (Santoso dkk, 2019).  

Pasta merupakan makanan khas Italia yang terbuat dari adonan tepung 

terigu yang dicampur dengan air, telur, dan garam, agar membentuk suatu adonan 

yang dapat dibentuk dengan berbagai varian ukuran dan bentuk. Pasta berasal dari 

bahasa Italia “paste” yang merupakan tradisi italia dengan cara menguleni tepung 

terigu, air dan telur menjadi adonan yang memiliki tekstur lembut dan elastis 

(Santoso dkk, 2019).  

Pasta yang sangat populer di Indonesia yaitu seperti macaroni yang 

berbentuk pipa seperti huruf “U”, lasagna yang berbentuk lembaran tipis seperti 

keju slice, spaghetti yang berbentuk panjang lurus, fettuccine yang bentuknya mirip 

dengan kwetiaw atau mi pipih. Pasta jenis spaghetti dan fettuccine menjadi varian 

pasta yang lebih terkenal karena jenis pasta tersebut bentuknya mirip dengan mi 

(Santoso dkk, 2019). 
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Menurut KPPU (2019) banyaknya produsen pabrik tepung terigu di 

Indonesia disebabkan karena meningkatnya konsumsi tepung terigu di kalangan 

masyarakat. Faktor yang meningkatkan tingkat konsumsi tepung terigu yaitu karena 

tepung terigu mudah diolah menjadi berbagai macam makanan seperti mie, pasta, 

roti, biskuit, cake, gorengan dan sebagainya, sehingga pengolahan tepung terigu 

mampu meningkatkan pengolahan industri makanan baik sektor besar ataupun 

sektor kecil.  

Berdasarkan data yang diperoleh dari Survei Sosial Ekonomi Nasional 

(SUSENAS) menunjukan adanya fluktuasi konsumsi tepung terigu di Indonesia 

selama periode 2018-2022. Pada tahun 2018, tercatat konsumsi tepung terigu dalam 

rumah tangga sebesar 0,226 kg/kapita/tahun. Konsumsi tepung terigu tersebut 

meningkat menjadi 2,71 kg/kapita/tahun pada 2022. Berdasarkan BPS (2023) 

didapatkan data konsumsi tepung terigu di tingkat rumah tangga di Indonesia 

selama periode 2018-2022 yaitu, 2018 (0,22), 2019 (0,21), 2020 (0,20), 2021 

(0,23), dan 2022 (0,23).  

 Indonesia beriklim tropis sehingga tidak mampu untuk menghasilkan 

gandum, sehingga kebutuhan gandum dipasok dari negara luar khususnya Australia 

yang merupakan pemasok terbesar, lalu dibawah Australia ada Kanada dan Rusia. 

Gandum merupakan komoditas yang paling banyak diimpor di Indonesia 

mengalahkan impor beras dan gula (BPS, 2023).  

Gandum digunakan untuk memproduksi tepung terigu. Volume dan nilai 

impor gandum di Indonesia meningkat dari tahun ke tahun, dikarenakan perubahan 
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konsumsi masyarakat Indonesia membuat olahan makanan dengan bahan dasar 

tepung terigu yang berasal dari gandum terus meningkat.  

 Berdasarkan Data Badan Pusat Statistik (BPS) bahwa nilai impor gandum 

dan meslin pada tahun 2023 turun 2,72% dibandingkan tahun 2022. Namun, dari 

sisi volume, impor naik cukup tajam yaitu 13,22% menjadi 10,59 juta ton.   

 Pergeseran pola konsumsi masyarakat menimbulkan konsumsi pangan yang 

cenderung bersifat instan, sehingga banyaknya permintaan masyarakat akan pangan 

berbahan baku terigu. Indonesia merupakan negara yang kaya akan sumber pangan 

lokalnya, tetapi produk olahan pangan lokal sampai saat ini belum ada yang dapat 

bersaing dengan olahan pangan terigu.  

 Untuk mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigu dan mencegah 

semakin meningkatnya impor gandum, maka pemerintah mengajak masyarak untuk 

beralih ke pangan lokal dengan cara mengurangi penggunaan tepung terigu dan 

mengolah pangan lokal yang memiliki potensi menggantikan tepung terigu.  

 Indonesia merupakan negara yang kaya akan sumber pangan lokalnya yang 

dapat berpotensi sebagai sumber pangan alternatif untuk mendukung ketahanan 

pangan di Indonesia. Pangan lokal banyak tersedia dengan jumlah besar dan 

memiliki nilai produktivitas tinggi serta memiliki kandungan gizi yang baik, 

diantaranya yaitu sorgum dan umbi garut.  

Sorgum (Sorgum bicolor, L.) merupakan tanaman serelia yang potensial 

untuk dibudidayakan dan dikembangkan. Sorgum memiliki kandungan kalori yang 

hampir setara dengan beras dan jagung serta kandungan protein yang lebih tinggi 

dibanding beras, oleh sebab itu di Indonesia sorgum merupakan salah satu komoditi 
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yang dapat diharapkan menjadi bahan pangan alternatif untuk mengurangi 

kebutuhan beras nasional (Mudjisihono dan Suprapto,1987). 

 Produksi sorgum di Indonesia masih sangat rendah, bahkan secara umum 

produk sorgum belum tersedia di pasar-pasar. Pada saat ini di seluruh Indonesia 

terdapat sekitar 853 ribu hektar lahan marginal yang jika dikelola dengan baik dapat 

menghasilkan sekitar 6-10 juta ton biji sorgum per tahun. Akan tetapi, saat ini rata-

rata produksi sorgum hanya 4000-6000 ton/tahun (Pestarini, 2013).  

 Sorgum merupakan salah satu tanaman pangan yang tahan terhadap kondisi 

kekeringan dibandingkan tanaman pangan lainnya, serta berpotensi untuk 

dikembangkan di Indonesia sebagai sumber pangan alternatif, sumber bahan baku 

energi baru dan terbarukan serta limbahnya dapat menjadi sumber pakan ternak 

yang potensial (Diansyah, 2017) 

 Umbi Garut (Maranta arundinacea) merupakan salah satu pangan lokal 

yang cukup melimpah di Indonesia, namun pengolahan terhadap umbi garut 

tersebut masih kurang optimal, maka pemerintah melakukan pengembangan 

budidaya tanaman umbi garut sebagai alternatif pengganti tepung terigu (DPKP 

Demak, 2021).   

Pangan lokal yang dapat digunakan sebagai pengganti tepung terigu adalah 

umbi garut. Meskipun umbi garut memiliki nilai ekonomis, ia tidak digunakan 

dengan baik. Akibatnya, masyarakat kurang memperhatikannya. Umbi garut adalah 

makanan sehat yang mudah ditemukan di lingkungan sekitar dan memiliki 

kandungan nutrisi yang tinggi (Setyaningrum, 2022).  
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Umbi garut memiliki potensi menjadi pangan alternatif karena umbi garut 

memiliki kandungan gizi yang tinggi, seperti kandungan karbohidrat 25-30%, 

kandungan pati ±20% serta memiliki indeks glikemik yang rendah. Pati yang 

terdapat pada umbi garut lebih mudah untuk dicerna karena pati umbi garut lebih 

pendek jika dibandingkan dengan jenis pati lainnya (Suhartini, 2011). 

 Tanaman umbi garut dapat dijumpai di berbagai wilayah di Indonesia, 

seperti pulau Jawa, Maluku dan Sulawesi. Di pulau Jawa tanaman umbi garut dapat 

dijumpai di daerah Yogyakarta, Jawa Tengah, Jawa Barat dan Jawa Timur. Umbi 

garut dapat tumbuh selama kurun waktu 6-12 bulan di setiap tahunnya. Budidaya 

umbi garut di Jawa barat sudah mulai dilakukan secara besar-besaran dengan lahan 

18.000 ha dengan produktivitas rata-rata 20 T/ha wilayahnya (Djafar, 2010). 

1.2.   Identifikasi Masalah  

Berdasarkan latar belakang diatas maka masalah yang dapat diidentifikasi 

adalah bagaimana pengaruh perbandingan tepung sorgum dan tepung umbi garut 

terhadap karakteristik fettucine yang dihasilkan.  

1.3.  Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 

tepung sorgum dan tepung umbi garut pada karakteristik fettucine.  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan informasi pengaruh 

fettuccine dengan perbandingan tepung sorgum dan tepung umbi garut. 

1.4.  Manfaat Penelitian  

Manfaat dari penelitian ini yaitu: 

1.   Meningkatkan nilai gizi pada fettucine. 
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2. Mengetahui proses pembuatan fettucine dengan perbandingan tepung sorgum 

dan tepung umbi garut. 

3. Memanfaatkan dan meningkatkan upaya diversifikasi pangan dengan 

penambahan umbi garut. 

4.  Kontribusi terhadap industri pangan. 

5.  Dasar untuk penelitian lebih lanjut. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Menurut KPPU (2019), impor gandum di Indonesia meningkat dari tahun 

ke tahun, dikarenakan perubahan konsumsi masyarakat Indonesia membuat olahan 

makanan dengan menggunakan bahan tepung terigu terus meningkat.   

Menurut SNI 01-3777-1995 dan Santoso (2019), pasta adalah makanan 

yang terbuat dari campuran adonan tepung terigu, telur dan air hingga menjadi 

adonan yang lembut dan elastis, kemudian dicetak dan dikeringkan dalam berbagai 

bentuk. 

Menurut Zainuddin (2016), fettucine adalah salah satu jenis pasta yang 

umumnya berasal dari tepung terigu yang mengandung gluten sehingga dapat 

membentuk gel.  

Menurut Firdaus (2021), belakangan ini banyak pasta yang menggunakan 

bahan baku selain tepung gandum durum, dengan demikian menunjukan bahwa 

tepung gandum/tepung terigu sebagai bahan pokok pada pembuatan pasta dapat 

digantikan dengan penggunaan bahan tepung lain. Bahan lain yang dapat digunakan 

sebagai pengganti tepung terigu yaitu tepung umbi garut. Dibandingkan dengan 
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umbi yang lain sebagai sumber protein umbi garut memiliki kandungan protein 

yang cukup tinggi, serta kaya akan nutrisi.  

Menurut Muhandri (2015), spaghetti jagung dengan komposisi tepung 

jagung 100%, dicampur dengan GMS 0,8%, aquadest 70%, dan garam dapur 2% 

yang dilakukan pengeringan dengan aplikasi suhu tinggi efektif mengurangi waktu 

pengeringan secara signifikan dibanding dengan pengeringan konvensial. Waktu 

pengeringan spaghetti jagung berkisar antara 50 hingga 310 menit dengan tray 

drier.  

Menurut Zainuddin (2016), pada pembuatan fettucine menggunakan tepung 

terigu dan tepung maizena dengan ditambahkan zat pengelastis (STTP) dan zat 

pengikat air (CMC) menghasilkan fettucine yang mempunyai sifat fisik yang baik 

dan tidak mudah hancur ketika direbus.  

Menurut Kholilullah (2020), perbandingan semonila dan tepung beras 

merah pada fettuccine basah yang terdiri dari 6 perlakuan, yaitu P0 = 100% : 0%, 

P1 = 90% : 10%, P2 = 80% : 20%, P3 = 70% : 30%, P4 = 60% : 40%, P5 = 50% : 

50%. Perbandingan 50% semonila dan 50% tepung beras merah menghasilkan 

fettuccine basah dengan karakterisktik yaitu kadar air sebesar 67,23%, kadar abu 

sebesar 0,36%, total antosianin sebesar 1,05 mg/100g, aktivitas antioksidan sebesar 

80,08%, warna coklat keunguan dan biasa, tekstur agak kenyal dan biasa, aroma 

agak suka, rasa agak suka, dan penerimaan agak suka.  

Menurut Pramestika (2022), pembuatan fettuccine dengan penambahan 

tepung rumput laut, yang memiliki perlakuan terbaik yaitu tepung terigu 80% : 
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tepung rumput laut 20% mempunyai rata-rata nilai kesukaan tertinggi yang 

menunjukkan bahwa M1 paling disukai oleh panelis.   

Menurut Zainuddin (2016), pada pembuatan fettucine dengan campuran 

tepung maizena menggunakan perbandingan tepung terigu, tepung terigu 90% + 

tepung maizena 10%, tepung terigu 80% + tepung maizena 20%, tepung terigu 70% 

+ tepung maizena 30%. Berdasarkan hasil uji kadar air, kecepatan rehidrasi, uji 

organoleptik pada warna, aroma dan rasa didapatkan hasil yang optimal pada 

formulasi tepung terigu 70% + tepung maizena 30%.  

Menurut Siqhny (2022), penelitian pengeringan pasta spaghetti umbi 

gadung dapat disimpulkan bahwa formulasi tepung umbi gadung dengan tepung 

terigu protein rendah memiliki kecepatan pengeringan paling baik di antara jenis 

formulasi lain dalam penelitian ini. Suhu pengeringan 70°C menunjukkan 

kecepatan pengeringan yang paling tinggi. Kenaikan suhu pengeringan akan 

mempercepat kecepatan pengeringan rata-rata dan meningkatkan nilai difusifitas 

efektif (Deff) sehingga akan mempersingkat waktu pengeringan. 

Menurut Nafi (2023), perbedaan rasio tepung terigu dan tepung labu kuning 

serta konsentrasi CMC yang ditambahkan berpengaruh signifikan terhadap nilai 

warna kecerahan (lightness), daya kembang, kadar air, kadar abu, dan kadar 

betakaroten. Formulasi terbaik pada pembatan makaroni tepung labu kuning 

didapatkan dari perlakuan rasio tepung terigu dan tepung labu kuning 90:10 serta 

konsentrasi CMC 1% (a1b3) dengan memiliki nilai rata-rata warna tingkat 

kecerahan (lightness) sebesar 63,247, daya kembang 43,05%, kadar air sebesar 

11,871%, kadar abu 3,672%, dan kadar betakaroten 13.489 mg/100g.  
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Menurut Yuniavi (2020), pembuatan spaghetti subtitusi tepung terigu 

dengan ikan nila dengan menggunkan perbandingan ikan nila 20%, 40% dan 60%. 

Didapatkan bahwa penggunaan ikan nila pada spaghetti dapat menggantikan 20% 

tepung terigu dengan penilaian hampir sama. 

 Menurut Husniati (2015), aplikasi gluten enkapsulasi pada pembuatan mie 

tapioka, yang memberikan mie terbaik dengan karakteristik viskositas setback, 

kehilangan masak (cooking loss) rendah dan organoleptik disukai oleh panelis pada 

penambahan gluten enkapsulasi sebanyak 3% atau sebanyak 7,5-19,5 gram.  

 Menurut Sari (2019), penambahan gluten dalam jumlah tertentu (sekitar 1-

4%) dapat meningkatkan elastisitas dan kekuatan mie. Jika tepung dengan protein 

rendah yang digunakan, penambahan gluten hingga 4% dapat meningkatkan 

kualitas mie.   

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, diduga bahwa perbandingan 

tepung sorgum dengan tepung umbi garut berpengaruh terhadap karakteristik 

fettucine. 

1.7. Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian akan dilaksanakan pada Juli 2024 dan bertempat di Laboratorium 

penelitian program studi teknologi pangan fakultas teknik universitas pasundan 

yang berlokasi di jalan Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung.   
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