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SUMMARY

SITI FATIMAH. Effect of Taro Flour (Colocasia esculenta) on Characteristic and
Organoleptic of Udon (Supervised by GATOT PRIYANTO and BASUNI
HAMZAH).

The objective of this research was to determine effect of taro flour (Colocasia
esculenta) on characteristic and organoleptic of udon. The experiment was conducted
at Chemical of Agricultural Product Laboratory at Department of Agricultural
Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, from March 2017 to
August 2017. The experiment used a Factorial Completely Randomized Design with
two factors and each treatment was repeated three times. The first factor is the
addition of flour (0% taro flour and 15% taro flour) and the second factor was
cooking time (2 minutes, 4 minutes, 6 minutes, and 8 minutes). The parameters
were physical characteristics (hardness, color and elongation), chemical
characteristics (moisture content and ash content) and hedonic test (texture, taste and
color). The results showed that the addition taro flour and the cooking time had
significant effect on hardness, color (chroma, hue), elongasi, moisture content and
ash content. Based on avarage point, the best treatment was A,B; (15% taro flour and
cooking time 2 minute) with the hardness of 96.80gf, lightness 67.70%, chroma
14.76, hue 70.69°, elongation 19.00%, total moisture contents 59.77%, ash contents

0.31% and hedonic scores for texture 2.85, taste 2.66, and color 2.8.



RINGKASAN

SITI FATIMAH. Pengaruh Penambahan Tepung Talas (Colocasia esculenta)
Terhadap Karakteristik Fisik, Kimia, dan Organoleptik Udon (Dibimbing oleh
GATOT PRIYANTO dan BASUNI HAMZAH).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
tepung talas (Colocasia esculenta) terhadap karakteristik fisik, kimia, dan
organoleptik udon. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian,
Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Palembang
dilaksanakan pada bulan Maret 2017 sampai dengan April 2017. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor
perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor yang pertama ialah
penambahan tepung yang terdiri dari 2 perlakuan (0% tepung talas dan 15% tepung
talas) dan faktor yang kedua ialah lama perebusan terdiri dari empat perlakuan (2
menit, 4 menit, 6 menit, dan 8 menit). Parameter yang diamati berdasarkan
karakteristik fisik (kekerasan, warna dan elongasi), karakteristik kimia (kadar air dan
kadar abu), serta uji organoleptik dengan menggunakan uji hedonik terhadap tekstur,
rasa dan warna. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung talas dan
lama perebusan, interaksi antara dua faktor tersebut berpengaruh nyata terhadap
kekerasan, warna (chroma, hue) elongasi, kadar air, dan kadar abu). Berdasarkan
nilai rata-rata, perlakuan terbaik adalah A;B; (tepung talas 15% lama perebusan 2
menit) dengan karakteristik kekerasan 96,80gf, %, lightness 67,70%, chroma 14,76,
hue 70,69° elongasi 19,00%, kadar air 59,77%, kadar abu 0,31% dan skor uji
hedonik untuk tekstur 2,85, rasa 2,66 dan warna 2,8.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Udon disebut sebagai soul food Jepang karena udon merupakan masakan
spesifik dan populer di Jepang dan merupakan suatu makanan yang tidak bisa
dilewatkan dalam pola makan sehari-hari masyarakat Jepang. Udon merupakan
mie tradisional yang berasal dari Jepang yang dibuat dari tepung terigu. Udon
berbeda dengan jenis mie pada umumnya, yang membedakan udon dengan mie
terlihat pada bentuk fisiknya udon memiliki ketebalan 2,5 mm dan lebar 3,0 mm
warnanya putin krem dan teksturnya kenyal. Udon lebih liat dan kenyal
diibandingkan mie biasa, udon terbuat dari tepung gandum lunak protein tinggi
yang bertujuan untuk menghasilkan udon berwarna putih krem dan bertekstur
kenyal. Udon biasanya disajikan dengan kuah bening dari kaldu dashi atau shoyu
dengan kuah tsuyu yang panas dan irisan daun bawang. Udon dapat disajikan
dengan kuah dingin dan tempura. Variasi udon yang banyak dapat temukan di
Jepang. Udon memiliki tekstur lebih keras dan lebih halus dari nasi putih (Lida et
al., 2011). Produkssi udon di Jepang bukan hanya udon basa saja namun ada udon
yang dipasarkan dengan melalui proses pengeringan. Udon kering adalah bagian
yang sangat penting dari makanan industri di Jepang. Pengeringan udon
tergantung pada kondisi udara yang berbeda selama proses pengeringan (Chen et
al., 2000).

Mie merupakan produk pangan yang terbuat dari tepung terigu yang
sangat populer di Indonesia. Mie tidak hanya populer di Indonesia saja, akan
tetapi juga populer di beberapa negara seperti negara Jepang, jenis mie yang
terkenal di Jepang antara lain soba, udon, dan ramen. Mie dapat digunakan
sebagai variasi dalam lauk pauk yang dapat digunakan sebagai pengganti nasi
(Nasution, 2005). Produk mie umumnya digunakan sebagai sumber energi karena
memiliki karbohidrat cukup tinggi (Rustandi, 2011). Mie dapat dikelompokkan
menjadi mie basah dan mie kering. Mie basah adalah mie mentah yang sebelum
dikonsumsi mengalami proses perebusan dalam air mendidih, dengan kadar air

sekitar 35% dan setelah direbus kadar airnya meningkatmenjadi 52%. Produk mie
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saat ini mengalami perkembangan dengan variasi campuran antara tepung terigu
sebagai bahan baku utama dengan bahan-bahan lain seperti umbi-umbian dan
sayur-sayuran yang tentu saja dapat meningkatkan kandungan gizi mie tersebut.

Bahan baku untuk membuat udon adalah tepung terigu yang merupakan
komoditi impor. Tepung terigu merupakan hasil ekstraksi dari proses
penggilingan gandum yang tersusun oleh 67 hingga 70% karbohidrat, 10 hingga
14% protein, dan 1 hingga 3% lemak (Riganakos dan Kontominas, 1995). Tepung
terigu banyak mengandung gluten yang berperan sebagai pembentuk kekenyalan
dan merupakan salah satu ciri khas mie (Sukoco, 2013). Bahan pangan lain yang
dapat dijadikan sebagai alternatif pensubstitusi tepung terigu menjadi hal yang
sangat penting untuk dilakukan. Menurut Syarif dan Anis (1986) tepung adalah
bahan padatan yang diperoleh dari proses penggilingan suatu bahan dalam bentuk
butiran-butiran halus yang mengandung kadar air 10 hingga 13%.

Keunggulan umbi talas dengan umbi lainya yaitu kandungan protein umbi
talas lebih tinggi dibandingkan umbi lainnya seperti ubi jalar dan ubi kayu.
Kandungan protein tersebut kaya akan asam amino esensial tetapi jumlah histidin,
lisin, isoleusin, tryptofan dan methioninnya rendah (Kusnandar, 2011). Tanaman
talas merupakan salah satu tanaman umbi-umbian minor yang dapat digunakan
sebagai tanaman pangan (Sulistyowati et al., 2014). Jenis umbi yang dapat
divariasikan dengan pembuatan udon adalah talas. Umbi talas sebagai sumber
pangan hayati, memiliki peran yang penting khususnya penyediaan sumber
karbohidrat. Umbi talas memiliki kandungan zat gizi yang cukup tinggi seperti
pati 18,02%, gula 1,42%, mineral terutama kalsium 0,028%, dan fosfor 0,61%
(Muchtadi dan Sugiyono, 1992). Kandungan zat gizi yang tertinggi dalam talas
adalah pati meskipun bervariasi antar kultivar talas (Hartati dan Prana, 2003).
Kandungan zat gizi yang tinggi talas telah dibuat menjadi berbagai produk olahan
seperti tepung talas. Tepung talas diharapkan dapat menghindari kerugian akibat
tidak terserapnya umbi segar talas di pasar ketika produksi panen berlebih
(Siregar, 2011).

Kadar karbohidrat yang tinggi pada tepung talas diharapkan dapat menjadi
sumber energi alternatif dalam upaya diversifikasi pangan. Energi yang

terkandung dalam tepung talas bernilai 369,04 kkal per 100 g tepung talas.
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Menurut Pranowo (2004) tepung talas memiliki kandungan gizi yang baik
dibandingkan dengan tepung umbi lainnya. Tepung talas mengandung serat yang
sangat berguna membantu pencernaan makanan dalam tubuh dan dapat mencegah
seseorang terserang penyakit wasir, ambeien atau haemorroid.

Penelitian ini memanfaatkan tepung talas sebagai bahan tambahan
pembuatan udon pada berbagai taraf perlakuan. Penelitian ini mengkaji
karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik udon dengan penambahan tepung talas.
Hasil penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan pemanfaaatan tepung talas

dalam produk mie.

1.2. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
tepung talas (Colocasia esculenta) terhadap karakteristik fisik, Kkimia, dan
organoleptik udon.

1.3. Hipotesis

Penambahan tepung talas (Colocasia esculenta) diduga berpengaruh nyata
terhadap terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik udon.
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