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SUMMARY

EGI NAUFAL ZUHDI. The Physical, Chemical and Sensory
Charcateristics of Udon With the Addition of Breadfruit (Artocarpus communis)
Flour (Supervised by BASUNI HAMZAH and BUDI SANTOSO).

The objective of this research was to determine the effect of breadfruit flour
and cooking time on the physical, chemical, and sensory characteristics of udon.
The experiment was conducted at the Chemical Laboratory of Agricultural
Product Processing Technology Departement of Agricultural Technology, Faculty
of Agriculture, Sriwijaya University, from March to August 2017.

The experiment used Factorial Completely Randomized Design with two
factors and was carried out in triplicates. The first factor was the breadfruit flour
addition (Breadfruit Flour 0 %, 4 %, 8 %, 12 %) and the second factor was
cooking time (2 and 4 minutes). The observed parameters were physical
characteristics {texture, elongation and color (L*, c*, h°} and chemical
characteristics {water content, ash content, protein content and crude fiber
content}. The results showed that the breadfruit flour addition significantly
affected water content, ash content, texture, elongation, L*, ¢*, and h°, whereas
cooking time significantly affected water content and texture. Furthermore, the
interaction of the two factors showed signicantly affected water content and
texture.

Keywords : udon, breadfruit (Artocarpus communis) flour, cooking time.



RINGKASAN

EGI NAUFAL ZUHDI. Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Udon
dengan Penambahan Tepung Sukun (Artocarpus communis) (Dibimbing BASUNI
HAMZAH dan BUDI SANTOSO).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
tepung sukun terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris udon. Penelitian ini
dilaksanakan pada bulan Maret sampai bulan Agustus 2017 di Laboratorium
Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya.

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap Faktorial
(RALF) dengan dua perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali.
Faktor pertama adalah konsentrasi tepung sukun yang terdiri dari empat taraf
perlakuan yaitu konsentrasi Tepung Sukun (Tepung Sukun 0 %, 4 %, 8 %, 12 %)
dan faktor yang kedua adalah lama pemasakan yang terdiri dari dua taraf
perlakuan (2 dan 4 menit). Parameter yang diamati berdasarkan karakteristik fisik
{tekstur, persen perpanjangan (elongasi), dan warna (L*, c*h°} Kkarateristik
kimia {kadar air, kadar abu, kadar protein dan kadar serat kasar}, dan
organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perlakuan penambahan konsentrasi dari tepung sukun berpengaruh nyata terhadap
kadar air, kadar abu, tekstur, persen perpanjangan (elongasi), warna (L*, c*, h°).
Sedangkan, perlakuan lama pemasakan berpengaruh nyata terhadap kadar air dan
tekstur. Selanjutnya interaksi penambahan konsentrasi dari tepung sukun dan lama
pemasakan berpengaruh terhadap kadar air dan tekstur.

Kata kunci : udon, tepung sukun (Artocarpus communis), lama pemakasan.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1.Latar Belakang

Udon merupakan mie tradisional yang berasal dari Jepang yang terbuat
dari tepung terigu yang menjadi makanan yang disukai oleh masyarakat Jepang.
Udon berbeda dengan jenis mie pada umumnya, yang membedakannya udon
dengan mie terletak pada karakteristik fisiknya. Udon memiliki ketebalan 2,5 mm
dan lebar 3,0 mm, dan biasanya terbuat dari tepung gandum lunak protein tinggi.
Hal ini bertujuan untuk menghasilkan mie yang berwarna putih krem, tekstur yang
lembut dan elastis (Hou dan Kruk, 1998). Kelezatan udon terletak pada
teksturnya, faktor dari gluten dalam pembentukan tekstur udon. Pada penelitian
sebelumnya, pengamatan menggunakan mikroskop scanning electron
membuktikan bahwa gluten terbentuk dari penggilingan yang berulang dan tidak
berubah selama perebusan (Dexter et al., 1979).

Mie merupakan produk pangan yang terbuat dari tepung terigu yang
sangat popular di masyarakat terutama masyarakat Indonesia. Mie juga
merupakan sumber energi bagi masyarakat, karena didalam mie terkandung
karbohidrat yang tinggi (Rustandi, 2011). Mie tidak hanya popular di Indonesia
saja, akan tetapi juga popular di beberapa negara, seperti negara seperti Jepang.
Adapun jenis mie yang terkenal di Jepang antara lain: Soba, Udon, Ramen. Mie di
daerah jepang, berperan penting dalam hal makanan pokok di negara Jepang, akan
tetapi mie yang direbus menjadi makanan yang paling dicari (Nagao, 1996). Mie
merupakan bahan pangan yang berbentuk pilinan memanjang dengan diameter
0,07-0,125 inchi yang dibuat dengan bahan baku terigu atau tanpa tambahan
kuning telur (Beans et al,1974). Pada umumnya, udon memiliki bentuk agak
tebal, meskipun beberapa berukuran tipis seperti udon yang terkenal dari pulau
shikoku (Askenazhi, 2003).

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan udon adalah tepung terigu.
Tepung terigu merupakan tepung yang berasal dari bahan dasar gandum yang
diperoleh dengan cara penggilingan gandum yang banyak digunakan dalam

industri pangan. Terigu mempunyai kedudukan istimewa dibandingkan tepung-
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tepung lainnya. Keistimewaan tepung terigu terletak pada protein yang
dikandungnya. Kandungan protein total pada tepung terigu bervariasi antara 7% —
18%, tetapi pada umumnya 8% - 14%. Sekitar 80% dari protein tersebut
merupakan gluten (Matz, 1972). Selain penggunaan tepung terigu, dalam proses
pembuatan udon juga dibutuhkan penambahan kuning telur. Kuning telur
berfungsi sebagai pengemulsi, karena dalam kuning telur terdapat kandungan
lechitin. Lechitin berperan dalam mempercepat hidrasi air pada tepung dan untuk
mengembangkan adonan. Kuning telur juga memberikan warna yang seragam
pada mie (Astawan, 2006). Pada penelitian sebelumnya, diketahui bahwa
penambahan telur diharapkan mampu memeperbaiki kualitas dari mie kering ubi
jalar (Handayani, 2005). Akan tetapi, penggunaan tepung terigu yang berlebihan
pada pembuatan mie mengakibatkan permintaan tepung terigu semakin
meningkat. Adapun cara untuk mengantisipasi hal tersebut yaitu dengan
penggunaan tepung lain, salah satunya dengan penambahan tepung sukun.

Sukun (Artocarpus communis) merupakan satu diantara tanaman hutan
non kayu yang dimanfaatkan kayunya bila sudah sesuai umurnya. Menurut Taylor
dan Tuia (2007), mengatakan bahwa buah sukun merupakan tanaman lokal yang
keberadaannya sangat merata di daerah beriklim tropis. Buah sukun memiliki
tingkat produtivitas yang tinggi dibandingkan dengan umbi — umbian lainnya
(Omobuwajo et al., 2003). Akan tetapi, pemanfaatan buah sukun masih rendah,
dikarenakan penyimpanan buah sukun yang belum maksimal. Pada era sekarang
pemanfaatan sukun sudah banyak digunakan oleh masyarakat, seperti keripik
sukun, jus sukun, dan tepung sukun (Purba, 2002). Salah satu hasil pengolahan
dari buah sukun, yaitu tepung sukun terbukti memiliki nilai zat gizi yang relatif
tetap dan pemanfaatannya tidak terkendala waktu (Adebayo dan Ogunsola, 2005).
Keunggulan buah sukun dibandingkan dengan buah lainnya yaitu kandungan
karbohidrat yang tinggi pada sukun, juga buah sukun memiliki beberapa
kelebihan, seperti kandungan kalsium dan fosfor yang tinggi. Kandungan fosfor
yang tinggi dapat menjadi buah alternative untuk meningkatkan gizi masyarakat
karena fosfor memiliki fungsi dalam pembentukan komponen sel yang esensial,
berperan dalam pelepasan energi, karbohidrat dan lemak serta memperathankan

keseimbangan cairan tubuh (Widowati, 2001). Kandungan kalsium pada tepung
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sukun berperan dalam proses pencernaan karena kalsium dapat mempercepat
proses penyembuhan dari luka atau sariawan pada usus dan juga masalah
pencernaan yang dialami anak autis.

Tepung sukun merupakan salah satu hasil pengolahan dari buah sukun
yang tidak memiliki kandungan gluten yang dihasilkan dari buah sukun yang
ditanam secara alami. Terdapat kandungan kalsium dan serat yang tinggi pada
tepung sukun yang telah diolah. Pada umumnya, tepung ini biasanya digunakan
untuk pembuatan beberapa produk makanan, seperti kue kering, brownies, mie
dan kue basah. Kandungan kalsium dan fosfor pada tepung sukun yang tinggi
yang membuat tepung sukun berbeda dari tepung lainnya (Sukandar et al.,2014).
Tepung sukun cocok digunakan sebagai subtitusi dari tepung terigu. Berdasarkan
latar belakang tersebut, perlu dilakukan penelitian tentang pengaruh penambahan

tepung sukun terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris udon.

1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung

sukun terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris terhadap udon.
1.3. Hipotesis

Penambahan tepung sukun dengan konsentrasi tertentu diduga berpengaruh

nyata terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris udon tepung sukun.
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