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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan formulasi kombinasi tepung komposit sebagai
substitusi parsial tepung terigu dari campuran tepung umbi jalar dan tepung talas. Penelitian
ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Non Faktorial dengan perbedaan tingkat
substitusi dalam persen, yaitu: T1 = tepung terigu (100%), T2 = tepung terigu (75%): tepung
umbi jalar (25%), T3 = gandum tepung (50%): tepung umbi jalar (50%), T4 = tepung terigu
(25%): tepung umbi jalar (75%), T5 = tepung terigu (75%): tepung talas (25%), T6 =
gandum tepung (50%): tepung talas (50%), T7 = tepung gandum (25%): tepung talas (75%).
Parameter yang dianalisis adalah kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar
karbohidrat dan nilai hedonis warna, aroma, rasa dan tekstur. Hasil penelitian menunjukkan
perbedaan yang signifikan (p <O0,5) terhadap perbedaan formulasi kombinasi tepung
komposit. Komposisi proksimat menunjukkan bahwa tepung terigu memiliki kandungan
protein lebih tinggi (9,46%) dan kandungan karbohidrat lebih rendah (87,77%), sedangkan
tepung umbi jalar memiliki kandungan protein (3,96%) dan kandungan karbohidrat
(92,92%); tepung talas mengandung protein (5,62%) dan kandungan karbohidrat (92,83%).
Analisis sensori cake menunjukkan perbedaan yang signifikan antara 100% tepung terigu
dan kombinasi formulasi sampel tepung komposit. Disimpulkan bahwa formulasi tepung
komposit T4memberikan mutu cake dengan kualitas terbaiksecara menyeluruh yang dapat
diterima oleh panelis.

Kata kunci: tepung komposit, subtitusi tepung terigu, tepung umbi jalar, tepung talas, cake
Pendahuluan

Tepung adalah salah satu bahan baku makanan yang berasal dari biji gandum dan
masih diimpor. Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS), impor biji gandum pada 2011
mencapai 4,8 juta ton dengan nilai 1,4 miliar US $, sedangkan impor tepung terigu mencapai
775 ribu ton (BPS, 2012). Permintaan tepung diperkirakan akan terus meningkat hingga 10
juta ton per tahun menurut Asosiasi Produsen Tepung Terigu Indonesia (ATPINDO, 2012).
Peningkatan kebutuhan tepung ini akan mengancam ketahanan dan kedaulatan pangan
nasional.

Tepung mengandung komponen gluten yang membedakannya dari tepung lainnya.
Protein yang ditemukan dalam tepung (gluten) yang mengandung prolamine dapat
menyebabkan gangguan pencernaan bagi orang-orang yang tidak toleran. Penyakit yang



disebabkan oleh intoleransi orang terhadap protein gandum disebut penyakit celiac, yang dari
tahun ke tahun jumlahnya semakin meningkat. Penyakit celiac adalah penyakit yang
berhubungan dengan peradangan usus kecil sehingga terjadi gangguan penyerapan nutrisi,
bahkan kerusakan pada mukosa usus dapat terjadi (Lazaridou, et al., 2007).

Indonesia memiliki keanekaragaman bahan baku makanan yang tersebar di seluruh
nusantara, yang benar-benar dapat menghasilkan makanan dari berbagai jenis dan kualitas dan
rasanya tidak kalah dengan makanan yang berasal dari tepung. Umbi jalar ungu, dan umbi
talas banyak bahannya dan mudah ditanam di Indonesia, tetapi pemanfaatannya masih sangat
terbatas.

Berdasarkan sifatnya, tepung yang berasal dari umbi tidak sebaik tepung dari gandum.
Namun, jika diformulasikan dengan kombinasi tepung terigu dengan tepung umbi
diperkirakan masih dapat membentuk cake yang dekat dengan karakter cake yang terbuat dari
tepung terigu. Umbi jalar ungu dan umbi talas adalah sebagian kecil dari jenis umbi yang
ditemukan di Indonesia. Keduanya dapat diolah menjadi tepung dan dapat digunakan sebagai
substitusi tepung terigu. Informasi mengenai formulasi kombinasi tepung dengan tepung umbi
jalar ungu dan tepung umbi talas masih kecil, terutama karakter cake yang dihasilkan.

Beberapa peneliti yang telah mengembangkan cake berbasis tepung yang bebas gluten.
Korus, et al., (2009) telah melakukan studi tentang efek tahan pati pada karakteristik adonan
roti bebas gluten, Clerici, et al., (2009) pada penggunaan tepung beras pada kualitas roti bebas
gluten, Ji et al. (2007); Turabi et al., (2008) tentang penggunaan tepung beras untuk membuat
cake beras. Sementara penelitian tentang umbi jalar sebagai pengganti tepung terigu dalam
pembuatan kue seperti roti dan cake (Hardoko, et al., 2010; Okorie dan Onyeneke, 2012). Ada
juga yang menggunakan umbi talas sebagai pengganti tepung terigu dalam pembuatan cake
(Kafah, 2012).

Secara umum, penelitian ini bertujuan untuk memperoleh formulasi tepung komposit
dari kombinasi tepung umbi jalar ungu dan umbi talas sebagai substitusi parsial tepung terigu
yang dapat digunakan untuk pembuatan cake, dan secara khusus penelitian ini bertujuan untuk
mempelajari pembuatan tepung umbi jalar ungu dan tepung umbi talas dari umbi segar,
mempelajari formulasi substitusi parsial kombinasi tepung (substitusi tepung terigu) dari
campuran tepung terigu, tepung umbi jalar ungu dan tepung umbi talas dan menentukan
karakteristik tepung komposit formulasi yaitu kadar protein, kadar lemak, kadar air, kadar
abu, kadar karbohidrat (by different); membuat cake menggunakan formulasi tepung
komposit dan karakteristik fisikokimia cake yang terbuat dari tepung formulasi.

Manfaat dari hasil penelitian ini adalah penggunaan tepung komposit yang
diformulasikan dengan kombinasi substitusi tepung terigu dari campuran tepung terigu,
tepung umbi jalar ungu dan tepung talas sebagai bahan baku makanan untuk mendukung
pangan nasional, melalui diversifikasi makanan di samping peluangnya sebagai bahan baku
untuk industri makanan yang menggunakan tepung sebagai bahan dasarnya

Material dan Metode

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah: tepung terigu, umbi jalar ungu dan
umbi talas segar yang dibuat menjadi tepun, telur, lesitin, gula pasir, mentega / margarin,
susu, air, aquadest, NaOH / Asam Sitrat.

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah: Timbangan, Mixer, Pot
Pencampur, Saringan / Saringan 80 mesh, Pisau, Baskom, Sendok ukur, Sendok makan,
Sendok pengaduk kayu, Loyang cake cetakan, Spatula, Kertas roti, Aluminium foil, Oven,
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Neraca analitik , Centrifius, Gelas aluminium, Hot Plate, Gelas porselen, Gelas aluminium,
Gelas lainnya.

Metode Penelitian

Desain eksperimental

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah Penelitian Eksperimental Nyata,
dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Non Faktorial dengan variasi perawatan berikut:
T1 =Tepung Terigu (100%)
T2 =Tepung Terigu (75%): Tepung Umbi Jalar Ungu (25%)
T3 =Tepung Terigu (50%): Tepung Umbi Jalar Ungu (50%)
T4 =Tepung Terigu (25%): Tepung Umbi Jalar Ungu (75%)
T5 = Tepung Terigu (75%): Tepung Talas (25%)
T6 = Tepung Terigu (50%): Tepung Talas (50%)
T7 =Tepung Terigu (25%): Tepung Talas (75%),
setiap perlakuan adalah diulang sebanyak 3 kali

Model Analisis

Model analisis data dalam penelitian ini menggunakan Anaysis of Variance (ANOVA)
yang digunakan untuk menganalisis perbedaan dalam percobaan sesuai dengan desain
percobaan yang dipilih. Jika hasil yang diperoleh sangat berbeda dan sangat nyata maka
analisis data dilanjutkan dengan uji diferensial rata-rata menggunakan Uji Duncan dengan
menggunakan Perangkat Lunak SPSS versi 22.

Persiapan tepung umbi jalar ungu dan tepung talas

Dalam pembuatan tepung umbi jalar ungu dari umbi umbi segar didasarkan pada
modifikasi Toan dan Anh (2018). Prosesnya dimulai dengan pemilihan umbi ungu segar,
kemudian dikupas kulitnya dan umbinya dicuci. Setelah itu proses pengecilan ukuran dhingga
ukuran = 2 mm. Umbi yang dihasilkan dikeringkan pada suhu 60-65°C selama 24 jam.
Setelah itu dilakukan penggilingan dan kemudian diayak menggunakan ukuran 100 mesh.
Umbi yang sudah selesai dimasukkan ke dalam kantong plastik dan disimpan pada suhu
kamar.

Dalam pembuatan tepung umbi talas dari umbi segar didasarkan hasil penelitian
Mayasari (2010) yangdimodifikasi. Prosesnya mulai memilih umbi talas segar, lalu mengupas
kulitnya dan umbinya dicuci. Setelah itu proses pengecilan ukuran dilakukan hingga ukuran +
2 mm,kemudian umbi direndam dalam air hangat pada suhu 40°C selama 1 jam dalam larutan
air garam (NaCl) 10%. Sawutan dicuci dan dikeringkan, kemudian dikeringkan pada 60-65°C
selama 24 jam. Setelah itu penggilingan dilakukan dan kemudian diayak menggunakan
ukuran 100 mesh. Umbi yang sudah selesai dimasukkan ke dalam kantong plastik dan
disimpan pada suhu kamar.

Formulasi kombinasi tepung sesuai dengan pengobatan. Karakterisasi formulasi
kombinasi tepung terigu tepung terigu (substitusi tepung terigu) dari tepung umbi jalar ungu
dan tepung umbi talas yaitu kadar protein (metode Kjeldahl, AOAC, 2000), kadar lemak
(AOAC, 2000), kadar air ( AOAC, 2000), kadar abu (SNI-01-3451-1994), kadar karbohidrat
(by different).



Pembuatan cake menggunakan formulasi kombinasi subtitusi tepung terigu, yaitu
tepung umbi jalar ungu, tepung umbi talas, dan campuran tepung terigu, tepung umbi jalar
ungu dan tepung umbi talas;

Evaluasi mutucake yang terbuat dari tepung terigu dan formulasi kombinasi substitusi
sebagian tepung terigu dilakukan secara uji organoleptik. Uji dilakukan pada penerimaan
umum (warna, aroma, rasa, penampilan) dan preferensi konsumen pada skala 1-5 (tidak suka -
sangat suka) (Soekarto, 1985). Panelis terdiri dari panelis setengah terlatih dari universitas.
Penilaian dan uji statistik dilakukan dengan analisis statistik non-parametrik.

Karakterisasi kimia dari bahan tepung asal
Hasil analisis komposisi kimia dari 3 jenis tepung ditunjukkan pada tabel berikut.

Tabel 1. Komposisi Kimia Kandungan Tepung

JenisTepun Kadar Air ~ Kadar Abu  Kadar Lemak Kadar Protein Kadar

g Karbohidrat
(%) (%) (%) (%) (%)

Terigu 304 + 003 044 + 0,04 0,18 £+ 0,01 946 =+ 0,01 87,77 £ 0,02

Talas 0,43 + 0,02 0,79 + 0,12 0,32 + 0,01 562 + 0,03 92,83 * 0,08

Umbi Jalar 035 £ 0,03 244 = 0,09 0,33 + 0,04 39 =+ 0,00 9292 + 0,08

Ungu

Berdasarkan hasil analisis kadar air diperoleh bahwa kadar air tepung terigu lebih
besar dari kadar air tepung umbi talas dan tepung umbi ungu. Perbedaan ini dapat terjadi
karena tepung terigu yang digunakan adalah tepung yang dijual secara komersial. Karena
alasan ekonomi, kadar air tepung tidak serendah mungkin. Pertimbangan lain adalah kadar air
tepung terigu 3,04% cukup untuk mencegah kerusakan kimia dan mikrobiologis.

Kadar air dalam tepung umbi jalar ungu cukup rendah 0,35% dan tepung umbi talas
0,34%, ini menunjukkan bahwa kondisi tepung cukup kering sehingga kualitasnya baik dan
memenuhi persyaratan kualitas tepung yang ditetapkan oleh SNI 01-3751- 2006 sebesar 12%.

Berdasarkan hasil analisis kadar air diperoleh bahwa kadar air tepung terigu lebih
besar dari kadar air tepung umbi talas dan tepung umbi ungu. Perbedaan ini dapat terjadi
karena tepung terigu yang digunakan adalah tepung yang dijual secara komersial. Karena
alasan ekonomi, kadar air tepung tidak serendah mungkin. Pertimbangan lain adalah kadar air
tepung terigu sebesar 3,04% sedangkan kadar air terendah adalah tepung umbi jalar ungu
yang 0,35% sudah cukup untuk mencegah kerusakan kimia dan mikrobiologis.

Kadar tepung umbi jalar ungu sebanyak 2,44%, lebih tinggi dari kadar abu tepung
umbi talas dan tepung terigu. Kadar abu tinggi ini menunjukkan kandungan mineral dalam
umbi jalar ungu dan ini hampir mendekati kadar abu tepung umbi jalar yang dilakukan dalam
studi Nindyarani, et al. (2011) adalah 2,58%. Sedangkan kadar abu tepung talas lebih tinggi
0,79% dari tepung umbi talas yang dilakukan dalam penelitian Tattiyakul, et al., (2006)
sebesar 0,2-0,3%.

Kadar lemak tepung umbi jalar ungu adalah 0,33%, lebih tinggi dari kandungan lemak
tepung umbi talas dan tepung terigu. Kandungan lemak umbi umbi jalar ungu adalah 0,33%,
lebih tinggi dari kandungan lemak tepung umbi talas dan tepung terigu. Kandungan lemak
tepung umbi jalar ungu lebih rendah dari pada Nindyarani et al. (2011) studi, yang 0,61%.



Kadar lemak dalam tepung talas adalah 0,32% dan ini dekat dengan hasil penelitian
Tattiyakul, et al., (2006) sebesar 0,1-0,2%.

Kandungan protein tepung terigu adalah 9,46%, lebih tinggi dari tepung umbi talas
dan tepung umbi jalar ungu. Kadar protein dalam tepung talas sama dengan 5,62%, dan
kandungan protein dalam tepung talas lebih tinggi dari kadar protein tepung talas yang
dilakukan dalam penelitian Tattiyakul, dkk (2006), yaitu antara 1,2% dan 1,3% dan Sutardi ,
dkk. (2009) yaitu 4,6%. Kadar protein dalam tepung umbi jalar adalah 3,96% dan ini lebih
rendah jika kandungan protein umbi dilakukan dalam studi Nindyarani, et al. (2011) yaitu
sebesar 6,44% tetapi lebih tinggi dari penelitian Hardoko, et al. (2010) yaitu 1,69%.

Kandungan karbohidrat tepung umbi jalar ungu adalah 92,92%, lebih tinggi dari
kandungan karbohidrat tepung umbi talas dan tepung terigu. Kandungan karbohidrat dalam
tepung umbi jalar ungu mendekatit dengan hasil penelitian oleh Nindyarani et al. (2011), yaitu
90,37%. Kandungan karbohidrat dari tepung talas 92,83% lebih rendah dibandingkan dengan
Tattiyakul, et al (2006) sebesar 97,6-98,0%. Proses pembuatan tepung menghasilkan tepung
seperti tepung umbi ungu dan talas, seperti yang ditunjukkan pada gambar berikut;

Tepung Terigu' Tepung Umbi Jalar Ungu Tepung Umbi Talas
Gambar 1. Tepung umbi jalar ungu olahan dan tepung umbi talas

Secara fisik terlihat berbeda dari warna tepung yang dihasilkan. Sesuai dengan warna
bahan aslinya, tepung umbi jalar ungu memiliki warna ungu. Warna ini terbentuk dengan
kandungan antosianin. Sedangkan tepung umbi talas memiliki warna putih kecoklatan.
Warnanya terbentuk karena proses pengeringan dan enzimatik.

Formulasi karakterisasi tepung
Hasil analisis formulasi tepung ditunjukkan pada Tabel 2 di bawah ini,

Tabel 2. Komposisi KimiaTepung Formulasi

Tepung Kadar Air Kadar Abu Kadar Lemak  Kadar Protein Kadar Karbohidrat
Formulasi (%) (%) (%) (%) (%)

Tl 3,04 £+ 0,03 Ab 0,44 + 0,04 g 0,18 £ 0,01 d 9,46 + 0,01la 87,77 + 0,02e
T2 3,06 £+ 0,52 Ab 0,94 + 0,01 c 0,22 £ 0,00 ¢ 8,09 + 0,01c 88,35 + 0,51cd
T3 2,14 + 0,12 Ab 1,44 +0,02 b 0,26 £ 0,01 b 6,71 + 0,01e 88,78 + 0,08b
T4 1,87 + 0,04 B 194 £0,06 a 0,29 + 0,02 a 5,33 £ 0,00g 88,10 + 0,10de
T5 2,51 + 0,13 Ab 053 + 0,00 f 0,22 £ 0,01 ¢ 8,50 + 0,00b 88,35 + 0,13cd
T6 253 + 0,10 A 062 =004 e 0,25+ 0,01 b 7,54 +0,01d 88,73 + 0,16bc
T7 2,34 + 0,05 Ab 0,70 + 0,08 d 0,29 + 0,01 a 6,58 + 0,02f 89,23 + 0,04a

Keterangan: Huruf yang sama dalam kolom menunjukkan beda nyata pada a = 0.05



Dari tabel di atas dapat dinyatakan bahwa perlakuan formulasi kombinasi tepung
terigu, tepung umbi jalar ungu dan tepung umbi talas memiliki pengaruh yang signifikan
terhadap kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, dan kadar karbohidrat. Kadar air T4
berbeda secara signifikan dari kontrol (T1) tepung, tetapi tidak berbeda nyata dengan T2, T3,
T5, T6 dan T7. Sementara perlakuan tepung mengkombinasikan formulasi kadar abu, kadar
lemak dan kadar protein memberikan efek yang signifikan, di mana semua kombinasi berbeda
secara signifikan untuk kontrol dan formulasi kombinasi lainnya. Perlakuan formulasi
kombinasi memiliki efek signifikan pada kadar karbohidrat, di mana semua kombinasi
berbeda secara signifikan dari kontrol (T1) kecuali formulasi kombinasi T4. Membuat cake
Hasil membuat cake dari formulasi tepung dapat dilihat pada Gambar 2.

Deskripsi: T1 = Tepung Terigu (100%), Tx = Tepung Talas (100%), Ty = Tepung Umbi Jalar Ungu
(100%), T2 = Tepung Terigu (75%): Tepung Umbi Jalar Ungu (25%), T3 = Tepung Terigu (50%):
Tepung Umbi Jalar Ungu (50%), T4 = Tepung Terigu (25%): Tepung Umbi Jalar Ungu (75%), T5 =
Tepung Terigu (75%): Tepung Taro (25%) , T6 = Tepung Terigu (50%): Tepung Talas (50%), T7 =
Tepung Terigu (25%): Tepung Talas (75%)

Gambar 2. Cake dengan bahan baku untuk formulasi tepung komposit

Secara fisik Cake yang terbuat dari tepung formulasi tidak menunjukkan perbedaan nyata.
Perbedaan yang yang nyata terjadi adalah warna cake yang dihasilkan, dimana warna yang
terbentuk berasal dari warna formulasi kombinasi yang digunakan.

Evaluasi kualitas cake

Penggunaan bahan baku tepung dalam formulasi kombinasi dalam pembuatan cake
memiliki pengaruh signifikan pada; kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar
karbohidrat, dan uji organoleptik. Tetapi penerimaan panelis berada di skor 2 dan 3. Di mana
skor tersebutmenunjukkan tingkat preferensi panelis dalam kisaran normal dan cukup disukai.
Cake dengan formulasi kombinasi tepung T4 adalah cake yang memiliki skor tertinggi 3,07,
seperti yang ditunjukkan pada Gambar 3 di bawah ini
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Gambar 3. Tes Organoleptik Cake
Kesimpulan

1. Tepung umbi jalar ungu dan tubertaro dapat digunakan sebagai pengganti pembuatan cake
tepung.

2. Substitusi parsial (substitusi) tepung dengan campuran tepung umbi jalar umbi jalar hingga
50% dan tepung umbi hingga 75% untuk pendekatan texturecake softnessmenggunakan
100% tepung

3. Hasil Uji Sensori (Organoleptik) cake yang paling disukai dan diterima oleh panelis yaitu
menggunakan tepung subtitusi parsial dengan campuran 75% tepung umbi jalar ungu dan
25% tepung umbi talas
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