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ABSTRAK

Penelitian ini mensubstitusikan tepung lengkir dan tepung kulit udang menjadi
pantiau, makanan khas Bangka Belitung yang berupa mie pipih gepeng dengan
topping ikan, untuk mengevaluasi perbedaan organoleptik, kadar protein, dan
serat antara formulasi pantiau tersebut. Metode penelitian menggunakan desain
acak lengkap, dan formulasi terbaik dipilih berdasarkan penilaian hedonik dan
kandungan gizi sesuai dengan standar mutu mie basah. Formula F3 (40 g tepung
lengkir, 20 g tepung beras, 20 g tepung tapioka, dan 20 g tepung kulit udang)
merupakan yang paling disukai, sementara formula F4 (25 g tepung lengkir, 25 g
tepung beras, 25 g tepung tapioka, dan 25 g tepung kulit udang) adalah yang
terbaik secara gizi dan organoleptik. Saran dalam penelitian ini menetapkan
jumlah batas perlakuan atau variasi penambahan subtitusi tepung lengkir dan
tepung kulit udang yang boleh ditambahkan dalam formulasi pantiau agar tidak
melebihi batas HCN yang terkandung dalam tepung lengkir.
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ABSTRACT

This research replaced Tacca Leontopetaloides flour and shrimp shell flour with
"pantiau,” a traditional Bangka Belitung dish consisting of flat noodles topped
with fish, to evaluate differences in organoleptic properties, protein content, and
fiber between these pantiau formulations. The research method employed a
complete randomized design, and the best formulation was chosen based on
hedonic evaluation and nutritional content according to wet noodle quality
standards. Formula F3 (40 g Tacca Leontopetaloides flour, 20 g rice flour, 20 g
tapioca flour, and 20 g shrimp shell flour) was the most preferred, while formula
F4 (25 g Tacca Leontopetaloides flour, 25 g rice flour, 25 g tapioca flour, and 25
g shrimp shell flour) was the best in terms of nutrition and organoleptic qualities.
Recommendations from this study include establishing limits on the amount of
Tacca Leontopetaloides flour and shrimp shell flour added to pantiau
formulations to avoid exceeding the cyanide levels present in Tacca
Leontopetaloides flour.
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Di Indonesia, terdapat banyak jenis mi, tetapi yang paling umum adalah
jenis yang berbahan dasar tepung terigu yang berasal dari gandum. Mi dari
tepung terigu gandum memegang posisi teratas sebagai makanan yang paling
banyak dikonsumsi dan disukai oleh penduduk Indonesia. Berdasarkan data
perhitungan World Instant Noodles Association (WINA), tercatat jumlah
permintaan mi instan yang berasal dari tepung terigu gandum di Indonesia
bermula dari tahun 2019 hingga 2022 kian mengalami peningkatan yang
signifikan,berawal dari tahun 2019 jumlah permintaan mi instan sebanyak
12,520 juta porsi mi instan, kemudian pada tahun 2020 mengalami
peningkatan sebanyak 12.640 juta porsi mi instan, di tahun 2021 sebanyak
13.270 juta porsi mi instan dan mengalami peningkatan pada tahun 2022
yaitu sebanyak 14.260 juta porsi mi instan (WINA, 2023).

Mi dari tepung terigu gandum semakin menggeser peran beras sebagai
makanan pokok. Oleh karena itu, perlu diversifikasi produk beras untuk
mengurangi ketergantungan pada impor gandum (Hardoko et al., 2013).
Pantiau adalah salah satu alternatif produk berbahan dasar beras yang bisa
menjadi pilihan untuk membantu dalam terjalannya program diversifikasi
produk beras. Pantiau merupakan sebuah makanan khas Bangka Belitung
yang populer di kalangan khalayak ramai khususnya warga lokal Bangka
Belitung. Pantiau memiliki bentuk seperti mi gepeng yang panjang dan lebar
namun berwarna putih (Febryola Indra et al., 2021).

Tepung tapioka sebagai bahan wutama pembuatan pantiau bisa
dikombinasikan dengan tepung lengkir yang kemudian akan di subtitusikan
lagi dengan tepung kulit udang demi mencapai target sebagai makanan
sumber protein dan serat (Ina Erlinawati et al., 2018). Penambahan tepung
lengkir dikarenakan tepung lengkir memiliki karakteristik yang sama dengan
tepung sagu yang memiliki kadar amilopektin yang lebih tinggi daripada
kadar amilosa. Amilopektin memiliki kemampuan yang kuat untuk mengikat

air, jumlah yang lebih banyak dari amilopektin dalam bahan menyebabkan

1 Universitas Sriwijaya



peningkatan tingkat elastisitas dalam pantiau. Penggunaan tepung lengkir
dengan kandungan amilopektin yang tinggi dapat menciptakan tekstur produk
yang lebih lentur dan tangguh (Pattrasudhi, 2000 dalam Wiangsamut B and
Koolplukes M, 2016 ; Raden Haryo Bimo Setiarto dan Nunuk Widhyastuti,
2016 ; Amelia Christina Wijaya et al., 2018).

Secara umum, kandungan protein dan serat dalam mi instan dari tepung
terigu gandum relatif rendah, yaitu sebesar 6 gram dan masing-masingnya.
Akibatnya, produk ini tidak dapat dianggap sebagai protein dan serat yang
signifikan. Standar kualitas untuk mi basah (SNI 01-2987-2015) menetapkan
kadar protein minimal sebesar 8% (BSN, 2015). Menurut peraturan BPOM
(2016) mengenai kriteria suatu produk pangan yang dapat diklaim sebagai
sumber protein kandungannya harus minimal 20% dari ALG per 100 gram
dan diklaim sebagai sumber serat apabila kadar serattnya sebanyak 3 gram
per 100 gram (dalam bentuk padat) (BPOM, 2016). Kandungan proksimat
umbi lengkir adalah sebagai berikut: yaitu dimulai dengan kadar abu 2,67-
2,71%, protein 7,73-9,84 gram, lemak 0,43-1,90%, serat kasar 4,1-6 gram,
karbohidrat 77,09-82,65%, dan energi 352,36-365,83 kcal/100 g bila dilihat
dari berat kering. Berdasarkan nilai tersebut dapat disimpulkan bahwa lengkir
merupakan sumber protein dan serat yang baik karena mengandung 7,73-9,84
gram protein dan 04,-0,6 % serat kasar dalam 100 gram tepung lengkir (Siti
Susiarti, 2015).

Bahan dasar lainnya dalam pembuatan pantiau adalah kulit udang. Proses
pengolahan udang menghasilkan limbah yang cukup besar yaitu sekitar 30-40
persen dari berat udang (Purwanti et al dalam Andre et al., 2015). Salah satu
cara untuk memaksimalkan pengolahan kulit udang sehingga tidak dijadikan
limbah semata adalah dengan mengubahnya menjadi tepung (Roxana Olivia
et al, 2013). Komposisi tepung kulit udang meliputi protein 42,23%, serat
kasar 19,87%, lemak 2,89%, kalsium 13,23%, fosfor 2,08%, kandungan kitin
9,56%, kecernaan in vitro protein kasar 78,53%, dan kecernaan metabolik
sebesar 1.958 kcal/kg. Selain itu, ia memiliki restin nitrogen 66,20%, dan
kandungan asam amino esensial, seperti metionin 0,93%, lisin 0,35%, dan
triptofan 0,38% (Mirzah et al dalam Wahyu Sekar dan Titin Hera, 2020).
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Pemanfaatan kedua pangan tersebut untuk memaksimalkan potensi
kegunaannya adalah dengan mensubstitusikannya menjadi makanan khas asal
Bangka Belitung yaitu Pantiau. Tepung lengkir memiliki kandungan protein
sekitar 7,73-9,84 gram protein dan 4,1-6 gram serat kasar, sementara tepung
kulit udang memiliki kandungan protein sekitar 42,23% (Siti Susiarti, 2015)
(Mirzah et al dalam Wahyu Sekar and Titin Hera, 2020). Dengan
menggunakan kedua bahan ini sebagai substitusi, kandungan protein dan serat
dalam pantiau dapat ditingkatkan, sehingga dapat menjadi sumber protein dan
serat yang lebih baik dalam makanan tersebut. Selain itu dengan penggunaan
tepung lengkir dan tepung kulit udang, pantiau juga dapat mengurangi
ketergantungan pada tepung terigu sebagai sumber energi utama (Febryola
Indra et al., 2021).

Perubahan dalam pola konsumsi masyarakat yang cenderung beralih dari
beras sebagai makanan pokok ke mi yang terbuat dari tepung terigu telah
menciptakan tantangan signifikan dalam konteks ketahanan pangan dan
impor tepung terigu gandum yang meningkat (Kendri Wahyuningsih et al.,
2015). Oleh karena itu, penggantian mi dengan pantiau yang dibuat dari
subtitusi tepung beras, tepung tapioka, tepung lengkir dan tepung kulit udang
memiliki urgensi yang terkait dengan aspek-aspek kesehatan, ekonomi, dan
ketahanan pangan. Tepung beras, tepung tapioka, tepung lengkir dan tepung
kulit udang sebagai bahan baku pantiau tersedia secara lokal, mendukung
pengurangan ketergantungan pada impor tepung terigu, dan mempromosikan
pemanfaatan sumber daya alam yang berkelanjutan (Ani Nuraisyah et al.,
2018 ; Ratna Dewi Judhaswati et al, 2019 ; Ina Erlinawati et al., 2018).

Potensi pantiau selain dalam kandungan gizi juga dalam potensi budaya.
Makanan di Pulau Bangka memiliki cita rasa tersendiri yang mencerminkan
cita rasa lokal nusantara (Yuliyanto et al, 2018). Pelestarian kearifan lokal
sangat penting untuk makanan tradisional, yang merupakan warisan budaya.
Dengan mengembangkan pantiau, ada ruang bagi inovasi dalam pengolahan
dan presentasi hidangan ini. Penggabungan dengan bahan-bahan baru berupa
substitusi tepung lengkir dan tepung kulit udang dapat memberikan

pengalaman baru yang menarik bagi penggemar kuliner. Ini dapat membantu
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menjaga relevansi dan daya tarik pantiau dalam menghadapi perkembangan
tren kuliner yang terus berubah (Dwi Setiati, 2008).

Dengan begitu penelitian ini dilakukan karena peneliti tertarik untuk
melakukan penelitian yang mendalam mengenai pantiau sebagai makanan
sumber protein dan serat dengan memanfaatkan tepung lengkir yang memiliki
kadar serat cukup tinggi dan juga menggunakan tepung kulit udang yang
tinggi protein, dengan motivasi kuat untuk mengembangkan, memperluas,
dan mengenalkan budaya serta warisan yang terkandung dalam pantiau
kepada sejumlah besar individu yang lebih luas. Hal ini muncul sebagai
respons atas pemahaman akan pentingnya pelestarian dan promosi budaya
lokal yang sering kali terpinggirkan atau kurang dikenal dalam tingkat yang
lebih luas. Dengan demikian, penelitian ini akan memberikan kontribusi
dalam menyelidiki aspek-aspek historis, artistik, dan sosial dari pantiau, serta
cara-cara untuk menghadirkannya kepada masyarakat secara efektif. Dengan
melibatkan aspek-aspek ini, diharapkan penelitian ini akan berkontribusi pada
upaya lebih besar untuk melestarikan dan menghidupkan kembali warisan
budaya yang berharga ini, sambil membuka peluang baru untuk
memperkenalkan pantiau ke khalayak yang lebih luas, yang pada gilirannya

akan mendukung pelestarian dan kemajuan kekayaan budaya lokal.

1.2 Rumusan Masalah
Kurangnya pemaksimalan pemanfaatan umbi lengkir dan kulit udang
menjadikannya sebagai pangan potensial yang tidak diberdayakan dengan
baik dari segi kegunaan dan manfaatnya. Sehingga perlunya pemanfaatan dan
pemberdayaan kedua jenis pangan tersebut sebagai sumber protein dan serat.
Berdasarkan uraian di atas permasalahan yang menarik untuk diteliti adalah:
1. Apakah setiap formulasi pantiau subtitusi tepung lengkir dan tepung kulit
udang memiliki perbedaan organoleptik yang meliputi rasa, warna, aroma,
dan tekstur yang akan mempengaruhi tingkat kesukaan panelis.
2. Apakah terdapat pengaruh terhadap kadar protein semua formulasi dan
kadar serat antara formulasi terpilih dan formulasi kontrol pantiau berbasis
tepung lengkir dan tepung kulit udang.
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1.3 Tujuan
1.3.1 Tujuan Umum
Tujuan umum dari penelitian ini adalah melakukan pengembangan
formulasi produk pangan berbasis pangan lokal dengan menggunakan tepung
lengkir dan memanfaatkan limbah kulit udang.
1.3.2 Tujuan Khusus

1. Untuk mengetahui sifat-sifat kimia dan kandungan gizi pada pantiau
berbasis substitusi tepung lengkir dan tepung kulit udang.

2. Untuk mengetahui dan  menganalisis setiap formulasi pantiau
subtitusi tepung lengkir dan tepung kulit udang memiliki perbedaan
organoleptik yang meliputi rasa, warna, aroma, dan tekstur yang akan
mempengaruhi tingkat kesukaan panelis.

3. Untuk mengetahui dan menganalisis pengaruh terhadap kadar protein
semua formulasi dan kadar serat antara formulasi terpilih dan
formulasi kontrol pantiau berbasis tepung lengkir dan tepung kulit

udang.

1.4 Manfaat
1.4.1 Manfaat Bagi Peneliti
Peneliti mendapatkan pengetahuan dan wawasan baru tentang
kandungan gizi dan sifat kimia pada pantiau berbasis substitusi tepung
lengkir dan tepung kulit udang sehingga bisa memaksimalkan
pemanfaatan dan pemberdayaannya menjadi lebih baik.
1.4.2 Manfaat Bagi Mahasiswa
Dapat dijadikan referensi bagi peneliti selanjutnya yang ingin
memberdayakan pemaksimalan penggunaan tepung lengkir dan tepung
kulit udang.
1.4.3 Manfaat Bagi FKM
Dapat dijadikan acuan bagi peneliti selanjutnya yang ingin

memanfaatkan dan mengaplikasikan flora dan fauna yang kurang
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diberdayakan di Indonesia berupa lengkir dan kulit udang sehingga
potensinya bisa dikembangkan menjadi lebih baik lagi dan bisa
mengenalkannya ke seluruh Indonesia tidak sebatas hanya di tempat

asalnya saja yaitu Bangka Belitung.

1.5 Ruang Lingkup Penelitian
1.5.1 Lingkup Lokasi

Pada penelitian ini dilakukan 5 kegiatan yaitu:

1. Pembuatan tepung kulit udang di rumah peneliti di Bangka

Belitung.

2. Formulasi pantiau berbasis substitusi tepung lengkir dan tepung
kulit udang di Laboratorium Kulineri dan Dietetik Fakultas
Kesehatan Masyarakat.

3. Uji kandungan gizi proksimat pantiau berbasis substitusi tepung
lengkir dan tepung kulit udang di laboratorium Fakultas Pertanian
Universitas Sriwijaya

4. Uji kandungan gizi serat pantiau berbasis substitusi tepung lengkir
dan tepung kulit udang di Laboratorium Chem-Mix Yogyakarta.

5. Uji organoleptik uji sifat fisik secara subjektif atau uji sensoris atau
uji inderawi (warna, tekstur, aroma, dan rasa) dilakukan di Fakultas

Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya.

1.5.2 Lingkup Sasaran
Pada penelitian ini produk pantiau berbasis substitusi tepung
lengkir dan tepung kulit udang akan dinilai oleh panelis semi terlatih
sebanyak 24 orang yang harus memiliki beberapa kriteria dan syarat
sesuai SNI 01-2346-2006 yaitu sebagai berikut:
1. Memiliki ketertarikan, rasa ingin tahu dan niat berpartisipasi
terhadap uji organoleptik sensori.

2. Konsisten dan teguh dalam mengambil keputusan.
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3. Tidak dalam keadaan sakit atau sedang mengalami gangguan
pernapasan seperti batuk, pilek dan hidung tersumbat. Juga tidak
memiliki penyakit THT serta tidak buta warna.

4. Tidak memiliki riwayat alergi terhadap makanan yang akan
disajikan dan di ujikan.

5. Satu jam sebelum uji organoleptik sebaiknya panelis tidak
mengkonsumsi  makanan apapun agar tidak mengalami
kebingungan dalam mengambil keputusan.

6. Sebelum uji organoleptik, panelis diharapkan tidak mengonsumsi
makanan dengan cita rasa pedas dan kuat.

7. Selama uji organoleptik, sebaiknya panelis tidak menggunakan atau
memakai produk dengan aroma kuat seperti parfum,

8. Sebelum uji organoleptik bagian uji aroma, panelis diharapkan

mencuci tangan menggunakan sabun yang tidak memiliki aroma.
1.5.3 Lingkup Waktu

Adapun waktu penelitian dalam penelitian ini dalam rentang waktu
November 2023-Februari 2024.
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