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ABSTRAK

Penelitian 11 dilakukan dengan menggunakan tepung komposit growol-kecambah
kacang hijau (0%, 50%, 100%) dan penambahan Carboxymethyl Cellulose (0%, 0,25%,
0,50%, 0,75%) untuk menghasilkan produk makaroni. Pembuatan nfg&roni melalui
tahap pencampuran adonan, pencetakan. pengukusan dengan suhu +80°(E#lama 15
menit, pengeringan 60°C selama £8 jam, pendinginan, dan pengemasan. Rancangan
percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancaffin Acak Lengkap
(RAL) faktonial. Percobaan diulang sebanyak dua kali. Setiap data yang diperoleh
dihitung dengan metode statistik menggunakan analisa varian (ANOVA) pada tingkat
kepercayaan 95% dan apabila terdapat beda nyata masing-masing perlakuan dilanjutkan
dengan uji Duncan Multiple RE}ge Test (DMRT). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
tepung komposit berpengaruh terhadap sifat fisik, kimia dan tingkat kesukaan
makaroni. Penggunaan tepung komposit dan penambahan Carboxymethyl Cellulose
berpengaruh terhadap nila: tekstur dan warna makarom. Formulasi makaroni terbaik
berdasarkan uji kesukaan vaitu jenis tepung komposit dengan konsentrasi tepung terigu
50%, tepung komposit 50% dan dengan penambahan Carboxymethyl Cellulose 0,75%
memuliki kandungan kadar air 9.11%; abu 2,02%; protein 10,66%: lemak 0,02%: dan
karbohidrat 78,19%.

Kata Kunci: Tepung komposit, Carboxymethyl Cellulose, makaroni.

ABSTRACT

This study was conducted using growol-mungbean sprout composite stour (0%,

50%, 100%) and the addition of Carboxymethyl Cellulose (0%, 0.25%, 0.50%, 0.75%) to
produce macaroni products. Making macaroni through dough mixing, printing, steaming
with a tempdgiure of + 80 ° C for 15 minutes, drying 60 ° C for = 8 hours, cooling, and
packaging. The experimental design used in this study was factorial Completely
Randomized Design (RAL). ThePXperiment was repeated twice. Every data obtained is
calculated by statistical methods using variance analysis (ANOVAPXY a confidence level of
95% and if there are significant diJerences each treatment is followed by the Dundy)
Multiple Range Test (DMRT) test.The results showed that composite stour had an effect on
the physical, chemical and sensory analysis levels of macaroni pasta. The use of composite
stour and the addition of Carboxymethyl Cellulose

55




affect the texture value and the color
of pasta. The best paste formula based
onsensory analysis test is composite stour
type that has concentration of 50% stour,
50% composite stour and with the
addition of 0,75% of CMC has 9,11%
moisture content;2,02% ash;  10,66%
protein; 0,02% fat; and 78,19%
carbohydrates.

Keywords: Composite
Carboxymethyl Cellulose. Macaroni.

PENDAHULUAN
Berbagai sumber zat gizi (karbohidrat,

lemak, protein, vitamin, mineral dan
air) menjadi bagian utama kebutuhan
manusia untuk mencapai kesehatan
dan kesejahteraan dalam menjalam
siklus hidup. Pangan merupakan salah
satu kebutuhan manusia terkait dengan
keinginan konsumen untuk mendapatkan
bahan pangan alternatif yang berkualitas
baik dan bernilai gizi tinggi. Indonesia
memiliki berbagai sumber karbohidrat
dan protein yang belum dimanfaatkan
secara optimal. Fakta lain menunjukkan
bahwa Indonesia merupakan salah satu
negara berkembang yang penduduknya
memiliki Ketergantungan mengkonsumsi
beras sebagai sumber energi. Produk
pangan sumber energli non beras vang
selama 11 sering dikonsumsi masyarakat
adalah profik-produk berbasis terigu.
[ronisnya, gandum sebagai bahan baku
pembuatan tepung terigu merupakan salah
satu komoditas impor yang hampir tidak
dapat diproduksi di Negara Indonesia. Hal
tersebut tentunya dapat menjadi sumber
ancaman terhadap ketahanan pangan
dalam negeri. Oleh karena itu, penting
diciptakannya suatu produk pangan yang
dapat memenuhi kritera sebagai pangan
alternatif yang kaya akan energi maupun
protein yang berbasis pada potensi lokal
dalam upaya penganekaragaman pangan,
dan mengurangi ketergantungan impor.

stour,
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Diversifikasi  pangan menjadi salah
satu  solusi dalam mempertahankan
kedaulatan pangan yang pelaksanaannya
di Indonesia telah memiliki dasar hukum
vang kuat melalmn UU Pangan No. 18
tahun 2012 (revisi UU No. 7 tahun 1996)
El}ang pangan, dan Perpres No. 22
tahun 2009 tentang kebijakan percepatan
penganckaragaman  Konsumsi Pangan
Berbasis Sumberdaya [okal (Kementrian
ERrtanian. 2015). Usaha yang dapat
dilakukan  melalui diversifikasi pangan
vaitu dengan memanfaatkan potensi
lokal ubi kayu, dan kacang hijau dalam
bentuk tepung komposit sebagai bahan
pengganti terigu dalam pembuatan pasta
makaroni. Pasta sebagai salah satu sumber
karbohidrat ~merupakan jenis produk
pangan ekstruksi. Umumnya, pasta
terbuat dari tepung terigu dan memiliki
parameter kualitas yang lebih baik
dibandingkan dengan bahan lain seperti
cooking loss rendah, tekstur produk
kompak  dan kelengketan rendah
(Fernandez et al., 2013).

Usaha yang dapat dilakukan melalui
diversifikas1  pangan yaitu dengan
memanfaatkan potensi lokal growol, dan
kecambah kacang hijau dalam bentuk
tepung komposit sebagai bahan substitusi
terigu dalam pembuatan pasta makaroni.
Akan tetapi tepung campuran tersebut
belum mampu sepenuhnya berperan
dalam menggantikan tepung terigu karena
tidak mengandung gluten, terutama untuk
pengolahan produk roti-rotian, pasta dan
mi, sehingga rata-rata baru mensubtitusi
sekitar 30%. Sifat utama tepung terigu
vaitu memiliki kandungan gluten yang
tinggi. Salah satu faktor pembatas terigu
sebagal bahan dasar pembuatan makaroni
pasta adalah kandungan gluten (terdir
atas glutenin dan ghadin) yang tidak
dapat dikonsumsi bagi penderita gluten
intolerance tidak dapat menyerap zat-zat

giz1 dar1 produk yang mengandung gluten




akibat malfungsi  sistem  pencernaan.
Keberadaan gluten pada bahan pangan
menyebabkan sistem imun memproduksi
antibodi untuk melawan gluten, hingga
terjadi kerusakan sel epitelhum  pada  usus
halus(Mirhosseimetal., 201 5).

Penggunaan ubi kayu sebagar tepung
growol Karena merupakan tepung bebas
gluten yang rendah protein.

Menurut Astawan (1999) sifat elastin
pada adonan menyebabkan makaroni tidak
mudah putus pada proses pencetakan dan
EE):tinisasi. Tepung kecambah kacang hijau
merupakan salah satu tepung bebas gluten
yvang berasal dari biji kacang hijau. Tepung
kecambah kacang hijau dapat digunakan
sebagal bahan dasar dalam pembuatan
pasta makaroni yang kava akan kandungan
kalsium, magnesium  dan fosfor.
Kandungan gluten yang rendah dalam
tepung growolfellan tepung kecambah
kacang hijau oleh karena itu dalam
penelitian ini diperlukan suatu pengikat
agar tepung growol dan tepung kecambah
kacang hijau tidak rapuh dan mudah patah

ketika ~melewati  proses
Pengikat vyang digunakan di sini adalah
CMC (Carboxcyl Methyl

Cellulose). Tepung lokal vang dihasilkan
diharapkan dapat menggantikan se-
penuhnya tepung terigu dengan tepung
campuran.

Ubi kayu sebagai salah satu komoditas
pangan sumber karbohidrat dan sumber
bahan pangan lokal secara teknis
mempunyai peluang sebagai  komoditas
komersial, khususnya untuk bahan baku
produk-produk olahan pangan. Salah  satu
produk olahan pangan yang terbuat dar1 ubi
kayu yaitu growol. Growol merupakan
salah satu makanan khas Kabupaten Kulon
Progo, Daerah Istimewa  Yogvakarta.
Growol dibuat dari singkong vang
direndam  kemudian  dikukus.  Proses
perendaman membuat growol memuliki
karakteristik hambar. sedikit asam. dan
memiliki bau yang menyengat (Natalia,

2014 dalam Kuswanto, 2015). Dalam
penelitian 11 digunakan growol mentah
atau growol yang belum dikukus.

Kecambah kacang hnau digunakan
dengan  tujuan suplementas1 untuk
memperkaya kandungan protemn pada
pasta makarom vang dihasilkan. Kacang
hijau juga mempunyai banyak asam
amino yang penting dalam pertumbuhan
sel, asam amino tersebut antara lain
adalah Isoleusin. Leusin, Lisin, Metionin,
Femlalanin, Teromim, Triptofan, Valin
(Pfbhavat. 1987 dalam Kanetro, 2006).

Penelitian produk makarom dari tepung
subtitusi 11 diharapkan dapat diketahui
formulasi pencampuran berbagai
konsentrasi tepung komposit growol.
kecambah hijau yang tepat dan CMC
yvang tepat sehingga dihasilkan produk
makaroni yang memiliki Kkarakteristik
disukai oleh panelis dan memiliki nilai
gizi PAng sesuai dengan SNI.

Growol adalah salah satu makanan

khas dar1 Kulon  Progo  yang terbuat
dart ubi kayu yang difermentasi. Ubi

pencetakan. [Bhyu yang digunakan untuk pembuatan

growol adalah ubi kayu varietas putih
vang mengandung HCN yang rendah dan
racun tersebut dihilangkan dengan proses
pengolahan growol  terutama proses
perendaman dan  fermentasi. Dalam
penelitian in1 digunakan growol mentah
vang didapat dar1 pengrajin growol Desa
Sangon Kulon Progo.

Ubi kayu vyang telah mengalami
fermentasi mengandung bakter1 asam
laktat (BAL). Salah satu makanan khas
Indonesia berbasis cassava terfermentas:
adalah growol. Berdasarkan penelitian
Putri, dkk., (2012) uji mikrobiologis pada
growol menunjukkan bahwa BAL yang
tumbuh adalah jerus Lactobacillus yang
bersifat homofrementatif, akan tetap
kemampuan amilolitik BAL belum diuji.
BAL akan menghasilkan enzim amilohtik
selama proses fermentasi.
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Pembuatan kecambah dari kacang
hijau merupakan cara pengolahan
dengan teknologi vang  sederhana,

mudah, murah, dan kegunaannya cukup
tinggi (Hartanti 1986). Tauge kacang
hijau berasal dar1 bij1 kacang hijau yang
dikecambahkan (Muchtadi 2000). Bij
direndam, dikecambahkan, dan dibiarkan
tumbuh di tempat gelap selama beberapa
hart sebelum dikonsumsi. Satu gram biji
kacang hijau menghasilkan 6-8 gram
tauge segar. Hipokotil vang etiolasi,
daun kotiledon, dan akar muda dapat
dimakan, baik mentah maupun setelah
dimasak. Akar tanaman kacang hijau
vang membengkak juga penting karena
kandungan protemnya mendekati 15%
(Rubatzky & Yamaguchi 1998).

Pasta sebagai salah satu sumber

karbohidrat merupakan jenis  produk
pangan ekstruksi. Umumnya,

@B buat dari tepung terigu dan memiliki
parameter kualitas yang lebih baik
dibandingkan dengan bahan lain seperti
cooking loss rendah, tekstur produk
kompak dan  kelengketan rendah
(Fernandez et al., 2013).

Adapun definisi lain dar1 pasta adalah
makanan olahan yang digunakan pada
masakan [talia. dibuat dan campuran
tepung, air, telur, dan garam vyang
membentuk adonan yang bisa dibentuk
menjadi berbagai variasi ukuran dan
bentuk. Pasta  diyadikan hidangan
setelah dimasak dengan  cara direbus.
Di Indonesia, jenis pasta yang popular
misalnya  spaghetti, macaroni,  dan
lasagna (Koeswara, 2007).

ERPETODE PENELITIAN
Bahan dan Alat

Bahan wutama penelitian ini adalah
growol dan kacang hijau.Bahan tambahan
lain berupa CMC, tepung terigu, garam,
margarin, dan air. Bahan-bahan kimia yang
digunakan untuk analisa yaitu
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aquades, alkohol  (tekmis), NaOH,
HC1 0,02, H2S04 Natrium Thiosulfat,
katalhisator Naz SOy, Seluruh bahan kimia
untuk analisis kadar air, kadar abu, kadar
protein, kadar lemak dan karbohidrat.
Alat-alat yang digunakan meliputi alat
ekstruder (Oxone), timbangan digital,
nampan stainless, cabinet dryer, baskom,
solet, pisau, kompor (Rinnai), gelas
ukur, food processor, oven (Memmert
GmbH-+Co type ULM 500), dan peralatan
untuk uj kimia.

Jalannya Penelitian

Penelitian 1n1 dilakukan dalam beberapa
tahap meliputi pembuatan tepung growol.,
pembuatan tepung kecambah kacang
hijau, pembuatan tepung komposit,
pembuatan makaroni, dan pengujian sifat
fisik, kimia serta sensoris pada produk

pasta g dihasilkan. Rincian tahapan kegiatan

disajikan pada Gambar 1.2, 3, dan 4.

Growol Mentah

v

Pengeringan cabinet dryer 50-60°C, =8

v

Pendinginan suhu ruang

v

Penggilingan

v

T'epung growol kasar

v

Pengayakan 60 mesh
v

Tepung growol

Gambar 1. Diagram alir pembuatan
tepung growol




Tahap pembuatan tepung komposit

growol-kecambah kacang hijau adalah -
sebagai berikut: Kacam@l fijau  Kotoran
D Pcrsmpan Sortasi

Menyiapkan tepung growol dan tepung v

kecambah Kkacang hijau vyang telah
mengalami proses pembuatan tepung .

]

Penirisan

2) Pencampuran
Pencampuran dilakukan agar tepung

growol dan tepung kecambah kacang ]
hyjau dapat bersatu didalamnya dengan
menghasilkan tepung komposit A
3) Perbandingan Pengupusan | Kulit ari
Perbandingan masing-masing dari v

tepung growol sebanyak  75%.
sedangkan tepung kecambahkacang
hijau 25%. Pemilihan perbandingan

Pengeringan (cabinet drver)

tepung komposit berdasarkan pe- \
nelitian Kanetro., dkk (2018), bahwa Pendinginan
tepung komposit growol, kecambah L
kacang hijau terbaik berdasarkan uj

kesukaan yang disukai oleh panelis Penggilingan

adalah dengan perbandingan tepung
growol 75% dan tepung kecambah
kacang hyau 25%. Hal tersebut
diduga jika semakin tinggi konsentrasi
penambahan tepung kecambah hijau
maka akan menyebabkan afier taste v
pahit yang ditimbulkan oleh
kandungan asam amino lisin yang
terkandung dalam kecambah kacang
hijau. Formulasi penambahan tepung
komposit dalam pembuatan makarom
disajikan pada Tabel 1.

Pengavakan

Gambar 2. Diagram alir pembuatan
tepung kecambah kacang hijau

Tabel 1. Formulasi Penambahan Tepung Komposit Pasta Makaroni

Tepung Terigu | Tepung Komposit CMC (gram)
(gram) (gram) 0 0.5 1 .5
200 0 A0BI AOB2 AOB3 AOB4
100 100 AlB1 | Al1B2 | AIB3 | AlB4
0 200 A2B1 | A2B2 | A2B3 | A2B4
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Margarin 5 g
Garam 0,25 g
CMC 0%, 0,25%,
0.5%, dan 0,75%

Pencampuran |

Tepung Komposit
(0%, 50%, 100%) —

Pencampuran II

dan Tepung Terigu

(100%, 50%. 0%)

Air 100-130 ml

>
Pencetakan * |

Pcngukgsan 80°C, &1 @

Pengeringan 60°C, £8 j;q'n

v

Pasta Makaroni

Analisis:

Warna
Tekstur
Sensoris
Kadar air.
Kadar abu.
protein,
lemak.
karbohidrat by
different

—
L4

N e

o = o

Gambear 3. Diagram alir pembuatan makaroni

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Sifat Fisik
1. Warna

Pengujian sifat fisik pasta makaroni
tanpa dan dengan substitusi  tepung

komposit growol- kecambah kacang hijau
dengan konsentrasi 0%, 50%, dan 100%
serta pﬁjmbahan CMC masing-masing
0%, 0,25%, 0.5% dan 0,75%

meliputi

w1 warna. Warna merupakan salah satu
faktor penting bagi konsumen dalam

menyatakan bahwa. warna dapat memben
petunjuk mengenai perubahan  kimia
pada makanan seperti pencoklatan dan

karamelisai.
Berdasarkan data Tabel 1 hasil
pengujian warna dengan menggunakan

alat lovibond tintometer dapat dilihat
bahwa konsentrasi tepung komposit
growol-kecambah kacang hijau dan CMC
tidak terdapat interaksi pada parameter
warna red tidak

sehingga terdapat

beda nyata. Menurut Fenema (1996),




. pembentukkan warna “red” disebabkan
memilih produk  makanan.  De  Man a4anya proses reaksi maillard, yaitu
(1997)
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Tabel 2. Warna Pasta Makaroni Tanpa dan Dengan Substitusi Tepung
Komposit Growol, Kecambah Kacang Hijau

Wfaiaa Tepung Kompos- CMC (%)
it (%) 0 0,25 0,5 0,75
0 0,47 0,97 0,42 0,62
Red* 50 0,87 0,90 0,87 0,90
100 0,70 0,90 0,90 0,90
0 1,033b¢ 0,40° 1,45P¢ 1,00%
Yellow 50 0,972 1,20 1,45% 175"
100 0,95%" 2,95¢ 1,47 1,97

Keterangan: angka vang diikuti dengan notasi huruf vang berbeda pada kolom vang sama menunjukkan

adanva beda nyata (P<0.03)
*)ymenunjukkan tidak ada beda nyata (P=0.05)

adanya reaksi antara karbohidrat dengan
asam amino. Selama pemanasan, gugus
karboksil akan bereaksi dengan gugus
amino atau peptide sehingga terbentuk
glikosilamin. Komponen-komponen
i selanjutnya  mengalami polimerisasi
membentuk komponen berwarma gelap
“melanoidin™ vang menyebabkan
perubahan warna produk, vaitu produk
akan menjadi kecoklatan. Warna merah
vang terbentuk juga disebabkan karena
adanva penambahan  tepung kecambah
kacang hijau.

Dari Tabel 2 dapat dilihat bahwa
konsentrasi tepung komposit growol-
kecambah kacang hijau dan CMC yang

ditambahkan berpengaruh  nyata pada
nilai warna “yellow ".Warna yellow yvang
terbentuk akibat adanya penambahan
tepung kecambah kacang hijau. Hal i
didukung oleh pemnyataan Supriyono
(2008), bahwa senyawa bioaktif utama
kacang hijau adalah karotenoid terutama
beta karoten. Karoten adalah pigmen
utama dalam membentuk warna merah,
orange, kuning dan hijau pada bahan
makanan. Warma makarom substitusi
tepung  komposit  growol-kecambah

kacang hijau disajikan pada Gambar 4, 5
dan 6.

Gambar 4. Warna Makaroni Tepung Komposit Growol-Kecambah Kacang Hijau 0% :
CMC 0 % (A); 0,25% (B); 0,50% (C); 0,75% (D)
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Gambar 5. Warna Makarom Tepung Komposit Growol-Kecambah
Kacang Hiyjau 50%: CMC 0 % (A); 0,25% (B); 0,50% (C); 0,75% (D)

Gambar 6. Warna Makaroni Tepung Komposit Growol-Kecambah Kacang Hijau

100% : CMC 0 % (A); 0,25% (B); 0.50% (C); 0,75% (D)

2. Tekstur

Tabel 3. Hasil Uy Fisik Tekstur Pasta Makaroni

Tepung CMC (%)
Komposit (%) 0 0,25 0,5 0,75
0 5,00% 3,007 9,25° 8,50°
50 6,75 8,00°¢ 7,00 5,25
100 5,00% 3,507 4,95% 5,25%

Keterangan: Angka yvang dikuti dengan notasi huruf vang
berbeda menunjukkanadanya perbedaan yang nyata (P<0,05)
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Tabel 4. Kadar Air Makaroni Tepung Komposit Growol-
Kecambah Kacang Hijau

Konsentrasi Tepung CMC (%)
Komposit (%) 0 0,25 0,50 0,75
0 6,77°% | 6.33%® 8.85% 7.79"
50 6,662 | 9,88° 5,587 9.11%
100 8,43%%¢ | g 5gede 7,80 8,06bcde

Berdasarkan hasil  analisa statistik
vang didapat@diketahui bahwa presentase
penambahan substitus1  tepung komposit
growol-kecambah kacang hijau dan CMC
interaksi keduanya berpengaruh nvata atau
sig. P<0.05 terhadap tekstur makaroni.

Menurut ~ Surva (2010), dalam
penelitiannya  “Pengaruh formulasi dan
perlakuan proses terhadap tekstur snack
makaroni kerang dari mocaf” faktor
penting dalam  pembuatan  makarom
adalah gelatinisasi, dan kandungan air.

Tekstur makanan banyak ditentukan
oleh kadar air dan juga kandungan lemak
dan jumlah karbohidrat (selulosa. pati
dan pektin) serta proteinnya. Perubahan
tekstur dapat disebabkan oleh hilangnya
kandungan air atau lemak, pecahnya
emulsi, hidrolisis  karbohidrat dan
koagulasi atau hidrolisis protein (Fellows.
1990).

Sifat CMC yang higroskopis diduga
berpengaruh terhadap perbedaan
makaroni pada setiap perlakuan. Semakin
tinggi CMC maka semakin keras tekstur
yang dihasilkan. Konsentrasi tepung
komposit dan CMC yang berbeda namun
dengan perlakuan suhu yang sama diduga
berpengaruh terhadap  optimalisasi
gelatinisasi. Menurut Pomeranz  (1978)
dalam Fitriani (2013), dalam pembuatan
produk pasta dari tepung campuran
diperlukan penyesualan terhadap proses
pengolahannva seperti dengan me-
ningkatkan temperatur adonan. Kadar

air makaroni tepung komposit growol-
kecambah kacang hijau dapat dilihat pada
Tabel 4.

Kandungan air dalam makaroni juga
berpengaruh terhadap tekstur atau dalam
hal in1 parameter vang digunakan pada
makaron1 adalah kekerasan. Menurut
Winarno (1992), penambahan air dingin
kedalam tepung akan menyebabkan pat1
menyerap air dan membengkak. Namun
jumlah air yang terserap tersebut hanya
dapat mencapai kadar 30%. Pada saat
granula pati dipanaskan dengan suhu yang
lebih tinggi maka akan terjadi peningkatan
volume air dan pembengkakan.

Berdasarkan Tabel 4 dapat dilihat
bahwa penambahan tepung  komposit
dan CMC berpengaruh nyata terhadap
kadar air makaroni yang dihasilkan.
Hasil data tersebut menunjukkan bahwa
semakin  tinggiffJumlah perbandingan
tepung komposit semakin tinggi kadar air
produk makaroni yang dihasilkan. Hal in1
tidak sesual dengan pernyataan Safriam
(2013) bahwa, tepung terigu mengandung
protemn dalam bentuk gluten, sehingga
sifatnya mudah dicampur, dan daya serap
airnya tinggl dan elastis. Hal tersebut
dikarenakan pengaruh penambahan CMC
pada proses pengolahan makarom. CMC
dapat berfungsi untuk meningkatkan daya
serap air dan dapat memperbaiki tekstur
adonan vang kadar glutennya rendah
sehingga menjadi elastis.
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B. Uji Sensoris

U sensoris dilakukan pada m@roni
kering dan basah vang tersubtitusi tepung
komposit growol-kecambah kacang hijau
dan dengan penambahfPFMC yang sudah
dimasak  bertujuan untuk mengetahui
tingkat kesukaan terhadap produk. Atribut
mutu yang digunakan untuk mengukur
makaroni kering adalah aroma,

warna, tekstur (ditangan), dan
keseluruhan. Sedangkan atribut mutu
vang digunakan untuk  mengukur

makaroni basah adalah aroma, warna,
rasa. tekstur (ditangan). tekstur (dimulut)
dan keseluruhan. Penilaian dilakukan
@&B}:an memberikan skor dari 1 hingga 7
(1 = sangat tidak suka sekali, 2 = sangat
tidak suka, 3 = tidak suka, 4 = netral, 5 =
suka, 6 = sangat suka. 7 = sangat suka
sekali). Metode uji Sensoris
menggunakan uji hedonik dengaffF3

20 orang panelis semi terlatih. Hasil uji
sensoris makaroni kering dapat dilihat

pada Tabel 5. SERIngkan hasil uji sensoris
makaroni basah disajikan pada Tabel 6.
Berdasarkan hasil uji sensoris pada
Tabel 5 dan 6 aroma makaroni kering dan
vang sudah dimasak tidak ada beda nyata.
Aroma makarom kering dan yang sudah
dimasak cenderung disukai panelis
karena adanya perlakuan perendaman dan
perkecambahan pada kacang hijau vang
dapat menghilangkan bau langu. fpma
langu disebabkan oleh adanva enzim
lipoksigenase atau lipoksidase dalam
kacang hijjau yang diperlukan untuk
perkecaiff§ahan. Berk (1992) menyatakan
bahwa. enzim 11 mengkatalis oksidasi
asam lemak tidak jenuh oleh oksigen
molekuler,  sehingga  menyebabkan
timbulnya ketengikan dan bau langu atau
beany stavor. Menurut Gsianturi (2003)
timbulnya bau langu tersebut dapat
dikurangi  dengan  cara  seperti
perendaman kacang-kacangan dalam air,
perkecambahan dan fermentasi.

Tabel 5. Tingkat Kesukaan Makaroni Kering

Konsentrasi CMC Atribut Mutu
" TEPU'_]tg{%] (%) Bau* Warna Tekstur Keseluruhan
ompad (ditangan)

0 4,60 5,00° 4,502 4,8530¢

0,5 4,70 4,70%° 4,40 4,70%%¢

0 1 4,65 4,90° 4,10%¢ 4,253b¢

1,5 4,95 4,85" 3,80° 2,307

0 4,70 4,65% 4,300cd 4,653¢

0,5 4,55 4,40% 3,007 4,107

50 1 4,45 4,40%° 4,052 4,20%°

15 4,75 5,05° 4,402 4,857

0 4,40 3,85° 5,00% 5,00°

0,5 4,60 4,25% 5,209 4,553

100 1 4,35 4,652 4,900 4,95

1,5 4,70 4,75" 5,00% 4,807

Keterangan: angka vang ditkuti dengan notasi huruf yang berbeda menunjukkan

EILE] perbedaan yang nyata (p=0.05)
*)menunjukkan tidak ada beda nyata (p=0,05)
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Tabel 6. Timgkat Kesukaan Makarom Sudah Dimasak

Konsentrasi CMC Atribut Mutu
Tepung (%) Aroma* | Warna | Rasa Tekstur Tekstur | Keseluruhan
Komposit (%) Ditangan | Dimulut
0 5,05 5,55¢ | 4,95° 4,45°¢ 4,80°¢d 5,05°¢
0,5 4,90 3,757 |4,25% 3 65 4,00 3,95°
0 1 4,75 | a4,85% |a,80"° 4,25% 4,35 4,45%
1,5 4,90 4,25% | 4,65" 3,652 3,75 4,10°
0 5,00 5,15°¢ | 4,50° 5,10° 5,20¢ 4,95
0,5 4,80 5,05 |4,80° 5,05° 5,20° 4,95%
50 1 530 | 4,75 |450° 5,10° 5,10% 4,95
1,5 510 | 5,20° |4,55° 5,15° 5,50 5,25°
0 460 | 475 [415® | 440 4,45% 4,30°°
0,5 4,65 4,65%¢ | 3,70 3,95%0 4,20° 4,40°
100 1 4,75 | 4,95% |[415%® | 4,65 4,90 4,65%¢
1 1,5 470 | 5,05% |[440® | 4,70 4,90 4,85%
4

Keterangan: angka vang diikuti dengan notasi huruf vang berbeda menunjukkan adanya perbedaan vang

n(P::-U_'DS)

*)menunjukkan tidak ada beda nyata (P<0,05)

Berdasarkan uj1  sensoris terhadap
makaroni kering dan yang sudah dimasak
menunjukkan adanya beda nayata pada
perlakuan konsentrasi tepung komposit dan
penambahan CMC. Perbedaan wama
timbul karena adanya kandungan senyawa
bioaktif utama yaitu beta karoten.

Berdasarkan Tabel 5 nilai
makaroni vang sudah dimasak
jukkan adanya beda nvata. Perbadaan rasa
vang timbul karena kacang hijau
mengandung asam amino esensial lisin
sebesar 69.62 mg/g dan valin sebesar 51,76
Mg/g vang tinggi sehingga mengakibatkan
after taste pahit pada pasta makaroni basah
€ER:Iah dimakan. Sesuai dengan pernyataan
Johnson dan Peterson (1974) bahwa
terdapat  asam-asam  amino  yang
menimbulkan rasa pahit seperti lisin.
arginine, prolin, fenilalanin, dan valin.

kesukaan
menun-

Pernyataan tersebut didukung dengan
pendapat  Kumiawa(f}) (2012)  vang

menyatakan bahwa, asam amino lisin
merupakan asam amino yang memiliki

rasa paling pahit dibandingkan asam
amffd penyebab rasa pahit lainnya.

Pengujian tekstur makanan merupakan
upaya penemuan parameter tekstur yang
tepat yang harus menjadi atribut mutu
makanan yang bersangkufgh (Hardiman.
2001). Parameter tekstur dibagi menjadi
finger feel dan mouth feel. Finger feel
adalah kes@f) kinestetik jari tangan,
sedangkan mouth feel adalah Kkesan
kinestetik pengunyahan makanan dalam
mulut (Kramer, 2006).

Hasil uji kesukaan dengan parameter
tekstur (ditangan) berbeda antara makaroni
keirng dan makaroni vang sudah dimasak.
Makaroni kering terdapat beda nyata pada
semua perlakuan, sedangkan makaroni
basah tidak terdapat beda nyata pada
perlakuan konsentrasi tejfflhg komposit
50%. Tekstur kenyal dipengaruhi oleh
kekuatan protein yang terbentuk selama
proses pembuatan makaroni. rotein yang
tidak larut akan cenderung menggumpal
membentuk jaringan kuat
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yvang dapat memerangkap pati. Semakin
cepat terjadinva pembentukan jaringan
protein, pembengkakan pati akan semakin
kecil, sehingga Konsistensi produk akan
semakin baik dan pasta menjadi tidak
lengket. Hal ini dipengf§jhi karena selain
memiliki kadar amilosa yang cukup tinggi.
pati kacang hijau memiliki kadar amilosa
vang cukup tinggi pula dengan profil
viscoamylogram pasting tipe C, vaitu
ditandai dengan adanya puncak dan
peningkatan viskositas vang konstan
selama pengadukan dan pemanasan.
sehingga cukup baik diyadikan salah satu
bahan baku untuk pembuatan pasta (Marti
dan Paggam, 2013).

Hasil pengujian  tekstur  dimulut
makaroni tepung komposit growol-
kecambah kacang hijau menunjukkan
beda nyata antara makarom tepung
komposit growol-kecambah kacang hijau
dengan makaroni tanpa tepung komposit.
Hasil tersebut menunjukkan bahwa
tekstur dari makaroni tepung komposit
growol-kecambah kacang hiyjau disukai
panelis dibandingkan dengan makaorni
tanpa penambahan tepung komposit.

Penilaian secara keseluruhan makaroni
kering dan makaroni vang sudah dimasak
meukkzm hasil vang berbeda-beda, hal
i1 Karena setiap orang memiliki penilaian
vang berbeda-beda terhadap produk satu
dengan vyang lainnya. Hal tersebut
didukung oleh pendapat Kartika,

dkk (1988) @PBm Hasnelly (2013)
menyatakan  bahwa, setiap  orang

memiliki pendapat yang berbeda dalam
menilai suatu produk.

Berdasarkan hasil analisa statistik yvang
didapat, dik@hui bahwa  presentase
penambahan substitusi tepung komposit
growol-kecambah kacang hijau dan CMC
interaksi keduanya berpengaruh nyata atau
sig. P>0.05 terhadap tekstur makaroni.

C. Uji Kimia

Sifat kimia makaroni ditentukan dengan
melakukan snatu pengujian kimiawi dengan
menggunakan bahan Kimia tertenfu untuk
mengetahui  kan-dunganfleizi  pasta
makaroni. Analisa kimia yang dilakukan
pada penelitian ini memiliki tujl untuk
mengetahui pengaruh konsentrasi substitusi
tepung komposit growol, kecambah kacang
hyau (0, 50, dan 100%) dengan
penambahan CMC (0%, 0.25%., 0,5%, dan
0.75%) dalam menyebabkan perbedaan
komposisi kimia produk vang dibandingkan
dengan SNI. Hasil dari up kesukaan
didapatkan bahwa pasta makaroni vang
disukai panelis adalalfg pasta makaroni
dengan konsentrasi substifusi tepung
komposit growol. kecambah kacang hijau
50% dan dengan penambahan CMC
sebanyak 1.5 gram. hasil terbaik tersebut
akan dilanjutkan dengan analisis kimia.
Berikut hasil analisis kimia disajikan pada
tabel 7.

Tabel 7. Kandungan Kimia Makaroni Produk Terbaik

Sifat Kimia Pasta Makaroni SNI Makaroni
(% bb) (%)
Air 9,11 Max. 12,5
Abu 2,02 Max. 1
Protein 10,66 Min. 10
Lemak 0,019588 Max. 1,5
Karbohidrat 78,19 Min. 70%

Sumber: SNI 01-3777-1995
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Berdasarkan hasil uj1 analisa kimia.
makaroni memiliki memiliki kandungan
kimia vang sudah sesuai dengan SNI
yang telah ditetapkan. Rendahnya kadar
air pada makarom dikarenakan tepung
komposit yang digunakan memiliki
kandungan protein yang rendah sehingga
mampu menyerap air. Kadar air yang
rendah pada makaroni juga dipengaruhi
oleh penambahan CMC vang bersifat
higroskopis, semakin  banyak CMC
yang ditambahkan maka semakin tinggi
kemampuannya dalam  mengikat air.
Kadar abu vang tinggi dipengaruhi
oleh kadar abu bahan dasar (tepung
kecambah kacang hijau) besar vaitu
3.42%.11ka dibandingkan dengan SNI,
kadar abu yang terkandung dalam pasta
makaroni lebith tinggi yaitu maksimal
1% maka. makaroni tepung Komposit
dalam penelitian 11 memiliki kadar abu
yvang belum memenuhi syarat SNI. Hal
i1 dipengaruhi oleh penambahan CMC
pada proses pembuatan makarom. Kadar
abu erat kaitannya dengan mineral vang
terkandung oleh suatu bahan tersebut.
Winarno (2004) menyatakan bahwa unsur
mineral tersebut terdapat dalam bentuk
organik, garam anorganik, atau sebagai
bentuk senyawa kompleks vang bersifat
organik dan penentuan kadar abu sering
kali dilakukan untuk  mengendalikan
garam-garam anorganik seperti garam
kalstum. Dalam proses  pembakaran.
bahan organik terbakar tetapi zat
anorgamknva tidak, karena itulah
disebut abu. Kandungan protein vang
lebih tinggi dari SNI diakibatkan karena
tingginva kandungan protein bahan dasar
(tepung kecambah kacang hijau). Dalam
penelittannya Anf dan Ferry (2006),
menyatakan bahwa kandungan protein
pada kecambah mengalami peningkatan
karena selama perkecambahan terjadi

Keadaan tersebut akan menyebabkan
terlepasnva protein yang terikat bersamaan
dengan  karbohidrat  dalam  bentuk
glikoprotein maupun senyawa-senyawa
antinutrist1  yang akan meningkatkan
kandungan protein kecambah. Selama
perkecambahan,bij Kacang  juga
melakukan sintesa sejumlah protein untuk
keperluan pertumbuhannya. Kandungan
lemak yang rendah diakibatkan karena
bahan campuran sepertt CMC, garam
dan margarin tidak mengandung banyak
lemak, serta penggunaan margarin vang
hanya sedikit tidak berpengaruh pada
kandungan lemak produk. Faktor lain
yvang yang mempengaruhi rendahnya
kadar lemak makarom adalah kadar lemak
bahan dasar (tepung kecambah kacang
hiyjau) yaitu 1.46%. Tingginya kandungan
karbohidrat ~ dipengaruhi  oleh kadar
karbohidrat tepung kecambah kacang
hijau dan tepung growol. Pati tepung
growol sebesar 69,37%, sedangkan pati
tepung terigu adalah sebessar 60% (Putr1,
dkk 2012).

KESIMPULAN

Dapat disimpulkan bahwa formulasi
tepung komposit growol, kecambah
kacang hijau terbaik dapat dilihat dari
makaroni vang sudah dimasak paling
disukai panelis vaitu dengan tepung
komposit growol, kecambah kacang hijau
konsentrasi 50% dan dengan penambahan
CMC 0,75%. Pada pengujian sifat fisik
konsentrasi tepung komposit growol,
kecambah kacang hijau dan penambahan
CMC berpengaruh nyata pada warna dan
tekstur pasta makaroni, untuk pengujian
tingkat kesukaan pasta makaroni dengan
konsentrasi tepung komposit growol,
kecambah kacang hijau dan dengan
penambahan CMC secara keseluruhan
dapat diterima, pada pengujian sifat

pengurangan kadar bahan kering akibat [Emia pasta makaroni dengan konsentrasi

terserapnya sejumlah air oleh bij.

tepung komposit growol, kecambah
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kacang hijau dan penambahan CMC vang terpilih sudah sesuai dengan SNI, kecuali kadar abu. Ditinjau
dari nilai gizinya pasta makaroni tepung kdffosit growol, kecambah kacang hijau yang terpilih dari uji
kesukaan memiliki kadar air sebesar 9,11%, Kadar abu 2,02%, Kadar protein 10,66%, kadar lemak 0,019%,
dan kadar karbohidrat sebesar 78.19%.
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