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SUMMARY

VIKA VERNANDA. The Physical, Chemical and Sensory Characteristics
of Udon with the Addition of Ganyong (Canna edulis Kerr) Flour (Supervised by
BASUNI HAMZAH dan HERMANTO).

The objective of this research was to determine the effect of ganyong flour
addition and cooking time on the physical, chemical, and sensory characteristics
of udon. This research was conducted at the Laboratory of Agricultural
Chemistry, and Laboratory of Evaluation Sensory, Agricultural Faculty, Sriwijaya
University, Palembang, from January to May 2017. The experiment used a
Factorial Completely Randomized Design with two factors and each treatment
was repeated three times. The first factor was ganyong flour addition (0 gram, 10
gram, 20 gram) and the second factor was cooking time (4 minutes, 5 minutes).
The parameters were physical characteristics (texture, color, and elongation),
chemical characteristics (moisture content, ash content, and starch content), and
sensory characteristics (texture, aroma, color, and taste). The results showed that
ganyong flour addition had significant effects on texture, color (lightness),
elongation, moisture content, ash content, and starch content. The cooking time
had significant effect on texture and moisture content. The interaction of ganyong
flour addition and cooking time had significant effect on moisture content. Based
on hedonic test, the best treatment was AsB> with the texture 83.89 gf, lightness
64.04%, chroma 13.06%, hue 72.75%, elongation 16.64%, moisture content
60.66%, ash content 1.17%, starch content 13.39%, and hedonic score for color

(2.64), aroma (2.91), taste (2.72) and texture (2.64).



RINGKASAN

VIKA VERNANDA. Karakteristik Fisik, Kimia, dan Sensoris Udon
dengan Penambahan Tepung Ganyong (Canna edulis Kerr) dan Lama Pemasakan
(Dibimbing oleh BASUNI HAMZAH dan HERMANTO)

Tujuan penelitian ini untuk menganalisa pengaruh penambahan tepung
ganyong (Canna edulis Kerr) dan lama pemasakan terhadap karakteristik fisik,
kimia, dan sensoris udon. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari sampai
Mei 2017 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Evaluasi
Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya.
Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF)
dengan dua faktor perlakuan yaitu penambahan tepung ganyong (A) yang terdiri
dari tiga taraf perlakuan yaitu (0 g, 10 g, 20 g) dan lama pemasakan (B) yang
terdiri dari dua taraf perlakuan yaitu B : 4 menit, B> : 5 menit. Parameter yang
diamati berdasarkan karakteristik fisik (tekstur, warna, elongasi), karakteristik
kimia (kadar air, kadar abu, kadar pati), serta uji organoleptik dengan
menggunakan uji hedonik terhadap tekstur, warna, aroma, dan rasa. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan tepung ganyong
berpengaruh nyata terhadap tekstur, warna (lightness), elongasi, kadar air, kadar
abu, dan kadar pati. Perlakuan lama pemasakan berpengaruh nyata terhadap
tekstur, kadar air. Interaksi penambahan tepung ganyong dan lama pemasakan
berpengaruh nyata terhadap kadar air. Berdasarkan uji hedonik, perlakuan terbaik
adalah AsB> (20 g tepung ganyong dan lama pemasakan 5 menit) dengan
karakteristik tekstur 83,89 gf, L 64,04%, C 13,06%, H 72,75%, elongasi 16,94%,
kadar air 60,66%, kadar abu 1,17%, kadar pati 13,39% dan skor uji hedonik
untuk warna (2,64), aroma (2,80), rasa (2,72) dan tekstur (2,64).
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Mie adalah salah satu produk pangan yang terbuat dari tepung terigu yang
menyerupai tali yang berasal dari Cina dan telah lama dikenal masyarakat luas.
Bahkan, seluruh dunia mengenal mie dengan masing-masing nama atau istilah.
Dalam bahasa Inggris disebut Noodle, bahasa Jepang terdapat beberapa istilah
yaitu : udon, ramen, kisimen (Nasution, 2005). Mie merupakan produk pangan
hasil olahan tepung terigu yang dikenal dan digemari oleh sebagian besar
masyarakat Indonesia karenacara penyajiannya yang mudah dan cepat. Disamping
itu, mie juga digunakan sebagai variasi dalam lauk pauk yang dapat digunakan
sebagai penggant nasi (Nasution, 2005). Adapun berbagai jenis mie yang beredar
dipasaran berdasarkan cara penyajian dan kadar airnya yaitu : mie mentah, mie
kering, mie goreng, dan mie instan. Mie basah adalah mie mentah yang sebelum
dikonsumsi mengalami proses perebusan dengan kadar air sekitar 35% dan
setelah direbus kadar airnya meningkat menjadi 52%. Kadar air yang relatif tinggi
mngakibatkan umu simpan mnjadi singkat (Koswara, 2009).

Udon adalah jenis mie yang berasal dari Jepang memiliki ukuran tebal,
berwarna putih dan terbuat dari tepung gandum (Gisslen, 2007). Udon dikenal
sebagai salah satu makanan kebudayaan dari tiga besar hidangan mie Jepang
(Kim dan Iwashita, 2015), dan merupakan jenis mie yang paling popular baik
nasional maupun internasional (Jones, 2011).

Bahan baku pembuatan udon adalah tepung terigu berprotein tinggi yang
merupakan komoditi impor. Tepung terigu banyak mengandung gluten yang
berperan sebagai pembentuk kekenyalan dan merupakan salah satu ciri khas mie
(Sukoco, 2013). Tepung terigu merupakan hasil penggilingan biji gandum bagian
dalam (endosperm) tanpa melibatkan bagian lembaga dan dedak (lapisan luar)
(Astawan, 2009).

Pemasakan udon dilakukan dengan perebusan, pemanasan ini
menyebabkan gelatinisasi pati dan koagulasi gluten. Menurut Astawan (2008)
gelatinisasi ini dapat menyebabkan pati meleleh dan membentuk lapisan tipis
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yang dapat mengurangi penyerapan minyak dan memberikan kelembutan mie,
meningkatkan daya cerna pati dan mempengaruhi daya rehidrasi mie.

Ganyong (Canna edulis Kerr) merupakan salah satu jenis tanaman yang
umbinya dapat dikonsumsi manusia. Umbi ganyong sebenarnya merupakan
batang yang tinggal di dalam tanah (rhizoma). Umumnya, umbi ganyong
dikelilingi sisik yang berwarna ungu atau cokelat dengan akar serabut yang tebal.
Ganyong selain mengandung karbohidrat juga mempuyai kalsium dan fosfor yang
cukup tinggi (Slamet, 2010)

Tepung ganyong merupakan salah satu produk diversifikasi produk umbi
ganyong. Tepung ganyong berasal dari pengirisan umbi ganyong yang selanjutnya
dikeringkan (Ratnaningsih et al., 2010). Karakteristik atau bentuk fisik tepung
ganyong adalah warna putih kecoklatan, tekstur halus, rasa agak manis dengan
aroma harum khas ganyong. Tepung ganyong memiliki kandungan gizi antara
lain: karbohirat, protein, lemak, kalsium posfor, zat besi, vitamin C dan serat.
Kadar serat tepung ganyong berpotensi sebagai sumber serat.

Tepung ganyong mengandung karbohidrat 85,20 g per 100 g dan protein
0,70 g per 100 g serta kandungan seratnya 2,204 g per 100 g (Direktorat Gizi
Depkes RI, 1989). Dilihat dari kandungan gizinya tepung ganyong mempunyai
prospek yang bagus apabila diproses atau dikelola dengan baik karena merupakan
sumber karbohidrat alternatif yang berasal dari sumber daya lokal yang dapat
diolah sesuai dengan kebutuhan dalam pembuatan jenis-jenis makanan seperti
brownies, cookies mie basah dan soun.

Penelitian ini memanfaatkan tepung ganyong yang dikombinasikan
dengan tepung terigu menjadi udon pada berbagai taraf perlakuan. Penelitian ini
mengkaji karakteristik fisik, kimia, dan sensoris mi udon dengan penambahan
tepung ganyong (Canna edulis Kerr). Hasil penelitian ini diharapkan dapat
meningkatkan pemanfaatan tepung ganyong dalam produk mie.
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1.2, Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
tepung ganyong dan lama pemasakan terhadap karakteristik fisik, kimia, dan

sensoris udon.
1.1.  Hipotesis

Penambahan tepung ganyong

nyata terhadap karakteristik fisik, Kirmna, uar sensuris uuun yaiy uniasnkaii.
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