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ABSTRAK

Jewawut (Setaria italica L.) dan ubi jalar (Ipomoea batatas) adalah tanaman pangan lokal yang
pemanfaatannya belum optimal. Salah satu usaha yang dilakukan adalah diversifikasi produk olahannya
menjadi makaroni. Penelitian ini bertujuan untuk membuat formulasi makaroni dari jewawut, ubi jalar
ungu, dan terigu (Triticum aestivum L.). Hasil penelitian menunjukkan bahwa makaroni terbaik adalah
pada formulasi tepung jewawut 40 persen, ubi jalar ungu 50 persen dan terigu 10 persen dengan proses
pembuatan terbaik yaitu adonan dikukus selama 10 menit. Makaroni terbaik memiliki skor kekerasan
3063,13 gf, kadar air 7,02 persen bb, kadar abu 3,26 persen bk, lemak 4,64 persen bk, protein 11,43
persen bk, karbohidrat 80,67 persen bk, serat kasar 6,88 persen bk dan aktivitas antioksidannya 661,25 mg
vitamin C eg/kg makaroni. Hasil uji organoleptik dan fisik pada penyimpanan selama 5 minggu menunjukkan
bahwa produk makaroni tidak banyak mengalami perubahan pada suhu ruang.

kata kunci : makaroni, jewawut, ubi jalar ungu, Ipomoea batatas, Setari italica L.

ABSTRACT

Foxtail millet (Setaria italica L.) and sweet potato (Ipomoea batatas) are local food commodities
which have not been utilized optimally. These food commaodities can actually be utilized in the production of
various food products. The objective of this study was to develop macaroni products made from mixtures
of foxtail millet flour, purple sweet potato, and wheat flour. The results showed that the best formulation
of macaroni product was the mixture of 40 percent foxtail millet flour, 50 percent purple sweet potato, and
10 percent wheat flour that was steamed for 10 minutes. The best macaroni product had properties of
3063.13 gf hardness, 7.02 percent moisture, 3.26 percent ash, 4.64 percent fat, 11.43 percent protein,
80.67 percent carbohydrate, 6.88 percent dietary fiber and antioxidant activity of 661,25 mg vitamin C eq/
kg. The organoleptic and physical characteristics of the macaroni products did not change much during five
weeks storage at room temperature.

keywords: macaroni, millet, purple sweet potato, Ipomoea batatas, Setaria italic L.
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. PENDAHULUAN

ndonesia memiliki berbagai komoditas

pangan lokal sumber karbohidrat yang belum
dimanfaatkan secara optimal. Oleh karena itu
perlu dilakukan upaya untuk memanfaatkan
komoditas pangan lokal tersebut menjadi
produk yang memiliki peluang dan daya saing
tinggi. Diantara komoditas pangan lokal yang
berpotensi unggul untuk dikembangkan adalah
jewawut (Setaria italica L.) dan ubi jalar (Ipomoea
batatas).

Jewawut berpotensi untuk dikembangkan
dalam rangka memperkuat ketahanan pangan
sebagai sumber karbohidrat pengganti beras.
Tanaman initersebar hampir di seluruh Indonesia
seperti pulau Buru, Jember, Sulawesi Selatan
seperti Enrekang, Sidrap, Maros, Sulawesi
Barat yaitu Polewali Mandar, Majene dan
daerah lainnya. Jewawut memiliki keunggulan
dibanding dengan tanaman sumber karbohidrat
lain, seperti dapat tumbuh pada hampir semua
jenis tanah termasuk tanah kurang subur, tanah
kering, mudah dibudidayakan, umur panen
pendek dan kegunaannya beragam (Suherman
dkk., 2009). Jewawut bermanfaat bagi kesehatan
karena mengandung karbohidrat 81,52 persen,
lemak 1,63 persen (Yanuar, 2009), protein 11,38
persen, serat kasar 5,65 persen, kadar abu 3,86
persen, Vit A, Vit C, Ca, Fe, Mg, P (Nurmala,
1997) dan flavonoid yang berfungsi sebagai
antioksidan (Leder, 2004).

Salah satu jenis ubi jalar yang sedang
dikembangkan adalah ubi jalar ungu. Jenis ini
memiliki kandungan antosianin yang tinggi,
warna yang menarik dan cita rasa yang enak.
Antosianin bermanfaat bagi kesehatan karena
berfungsi sebagai antioksidan, anti hipertensi
dan pencegah gangguan fungsi hati (Suda
dkk., 2003). Ubi jalar ungu mengandung zat
gizi antara lain : karbohidrat 83,81 persen,
protein 2,79 persen, serat pangan 4,72 persen
(Susilawati dan Medikasari, 2008), lemak 0,43
persen, kadar abu 3,28 persen, antosianin
923,65 mg/100 gr dan aktivitas antioksidan
61,24 persen (Widjanarko, 2008).

Pemanfaatan ubi jalar sebagai bahan
pangan masih terbatas dalam bentuk pangan
olahan tradisional, seperti ubi rebus, ubi goreng,
kolak, ketuk, timus dan kripik. Pengolahan lebih
lanjut jewawut dan ubi jalar ungu menjadi bentuk

produk pangan yang mudah dikonsumsi, bercita
rasa tinggi dan bergizi akan meningkatkan
tingkat konsumsi dan nilai tambah dari komoditi
tersebut.

Salah satu produk yang dapat dibuat dari
jewawut dan ubi jalar ungu adalah makaroni.
Produk makaroni banyak dimanfaatkan di
restoran dan hotel-hotel berbintang karena
kepraktisannya, mudah disiapkan, tersedia
dalam berbagai bentuk dan ukuran, dapat
digunakan dalam berbagai jenis masakan dan
disukai oleh berbagai kalangan. Makaroni relatif
mudah dibuat, mudah dikemas dan awet untuk
disimpan.

Penelitian ini  bertujuan untuk : (i)
menentukan formulasi makaroni yang terbaik;
(i) menentukan nilai gizi dan aktivitas antioksidan
akibat pengukusan adonan makaroni; dan
(iif) mengidentifikasi perubahan fisik makaroni
selama masa simpan.

. METODOLOGI

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium
Seafast Center, Laboratorium Pengolahan
Pangan, Laboratorium Biokimia Pangan,
Laboratorium Analisis Pangan dan Instrumen
Institut Pertanian Bogor selama lima bulan
mulai bulan April sampai bulan September
2012. Tepung jewawut (Setaria italica L.) yang
digunakan dalam penelitian ini adalah varietas
lokal bernama jewawut emas, berasal dari desa
Bala, kecamatan Balanipa, kabupaten Polewali
Mandar, provinsi Sulawesi Barat. Ubi jalar ungu
(Ipomoea batatas) berasal dari Gunung Picung,
kecamatan Ciampea, kabupaten Bogor. Ubi
jalar ungu yang digunakan adalah varietas
Ayamurasaki yang dipanen pada umur 5 bulan
dan dipilih dengan berat rata-rata 4 sampai 5
buah/kg (Gambar 1).

Penelitian ini dilakukan dalam 3 tahap :

Tahap 1. Penentuan Formulasi Jewawut,
Ubi Jalar Ungu dan Terigu

Pada tahap ini dilakukan pembuatan
makaroni dari jewawut, ubi jalar ungu dan terigu
dengan kombinasi perlakuan seperti pada
Tabel 1. Diagram alir cara pembuatan makaroni
jewawut, ubi jalar ungu dan terigu dapat dilihat
pada Gambar 2. Pengukusan adonan dilakukan
selama 10 menit. Waktu pengukusan ditentukan
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Malai jewawut muda

Biji jewawut

Ubi jalar ungu

Gambar 1. Tanaman jewawut jenis foxtail millet dan ubi jalar ungu var. Ayamurasaki

dari saat adonan makaroni dimasukkan ke dalam
alat pengukus yang mempunyai suhu 100°C.
Suhu adonan makaroni selama pengukusan
diukur setiap menit dengan menggunakan
termokopel tipe DR 130 (OMEGA, USA).
Selanjutnya dilakukan pencetakan pasta,
pemotongan dan pengeringan.

Pemilihan formulasi makaroni jewawut,
ubi jalar ungu dan terigu terbaik dilakukan
dengan uji hedonik (Setyaningsih dkk., 2010),
menggunakan 40 panelis terhadap makaroni

dan ekonomis. Formulasi terbaik digunakan
pada penelitian Tahap 2 yaitu perlakuan lama
pengukusan adonan.

Tahap 2. Penentuan lama pengukusan adonan
makaroni

PadaTahap2dilakukanpembuatanmakaroni
dengan formulasiterbaik hasil penelitian Tahap 1.
Dalam hal ini dibuat perlakuan lama pengukusan
adonan selama 5 menit, 10 menit, dan 15
menit. Masing-masing perlakuan diulang 2 kali.

Tabel 1. Perlakuan Kombinasi Jewawut (bk), Ubi Jalar Ungu (bb) dan Terigu (bk)

No. Perlakuan Tepung jewawut (g) Ubi jalar ungu (g) Terigu (9)
1.F 1 30 60 10
2.F 2 40 50 10
3.F 3 50 40 10
4. F 4 60 30 10
5.F 5 70 20 10
6. F 6 80 10 10

mentah dan matang (direbus selama * 3
menit). Pada makaroni mentah parameter
yang diamati adalah warna dan bentuk sedang
pada makaroni matang parameter yang diamati
adalah warna, bentuk, kekenyalan, aroma dan
rasa. Tingkat kesukaan pada rating hedonik
dinyatakan dengan 7 skala numerik yaitu: (i)
sangat tidak suka; (i) tidak suka; (iii) agak
tidak suka; (iv) netral; (v) agak suka; (vi) suka;
dan (vii) sangat suka. Data yang diperoleh
dianalisis dengan menggunakan ANOVA dan
dilanjutkan dengan uji Duncan jika terdapat
perbedaan (Setyaningsih dkk., 2010). Analisis
ini menggunakan software SPSS 16. Formulasi
terbaik dipilih berdasarkan nilai hedonik tertinggi
dan cara pembuatan produk yang lebih mudah

Waktu pengukusan ditentukan dari saat adonan
makaroni dimasukkan ke dalam alat pengukus
yang mempunyai suhu 100°C. Suhu adonan
makaroni selama pengukusan diukur setiap
menit menggunakan termokopel. Pengukuran
suhu adonan dilakukan dengan cara kabel dari
termokopel dimasukkan ke dalam adonan dibuat
bulatan sebesar genggaman tangan, selanjutnya
adonan dimasukkan dan ditempatkan secara
acak ke dalam alat pengukus. Perubahan suhu
(°F) pada adonan dapat diamati pada monitor
termokopel dan dicatat setiap menit.

Adonan makaroni yang telah dikukus diolah
lebih lanjut menjadi makaroni melalui tahapan
proses seperti pada Gambar 2.
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Jewawut Ubi jalar ungu
Pencucian Sortasi
v v
Penirisan Pencucian
v v
Penepungan Pengupasan
v v
Pengayakan Pemotongan
v v
Pengeringan Penimbangan sesuai formulasi
v v
Pengayakan 100 mesh Pengukusan selamal5 menit
v v
Penghancuran / Mashing

Tepung jewawut + Pasta ubi jalar
ungu + Terigu + Margarin
2.5% + CMC 1% + Garam

!

Pengulenan

Pengukusan adonan

'

Pencetakan pasta berbentuk pipa dengan diameter + 0,5 cm

v

Pemotongan bentuk makaroni ukuran £ 2 cm

!

Pengeringan suhu oven £ 63°C (selama 2 - 2,5 jam)

v

Makaroni

Gambar 2. Pembuatan Makaroni Jewawut, Ubi Jalar Ungu dan Terigu
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Tabel 2. Spesifikasi Pengukuran dengan Texture Analyzer

Test Mode and Option TPA makaroni mentah TPA makaroni matang
Parameter :

Pre test speed 1,00 mm/s 2,00 mm/s
Test speed 1,00 mm/s 1,00 mm/s
Post test speed 10,00 mm/s 2,00 mm/s
Distance 3,00 mm -
Strain - 75 %
Tryger type Auto 5 g Auto 10 g

Makaroni yang dihasilkan diuji sebagai
berikut:

Pertama, uji organoleptik sama seperti pada
Tahap 1.

Kedua, ujifisik dilakukan pada makaroni mentah
dan matang. Pengamatan terhadap makaroni
mentah meliputiwarna(chromameterMinoltaCR-
300) dan kekerasan (texture analyzer TA-XT2i).
Pengamatan warna menggunakan metode CIE
L*a*b* (Hutching, 1999). Pengamatan terhadap
makaroni matang meliputi warna, kekerasan dan
kelengketan (texture analyzer TA-XT2i), waktu
optimum rehidrasi (Oh dkk., 1983), daya serap
air (Rasper dan de Man, 1980) dan kehilangan
padatan akibat pemasakan (Oh dkk., 1983).

Sebelum melakukan pengukuran kekerasan
dan kelengketan terhadap makaroni, texture
analyzer TA-XT2i diset pada kondisi yang
diinginkan (Tabel 2). Probe yang digunakan
dalam pengukuran makaroni mentah adalah
probe silindris 2 mm (P/2) dan makaroni
matang probe silindris 35 mm (P/35). Data yang
dihasilkan dari pengukuran ini berupa kurva
kompresi yang menggambarkan hubungan
antara gaya dan waktu yang diberikan terhadap
sampel. Kurva yang diperoleh digunakan untuk
menentukan karakteristik tekstur makaroni
mentah berupa kekerasannya dan makaroni
matang berupa kekerasan dan kelengketannya.

Berdasarkan hasil uji organoleptik dan fisik
ditentukan waktu pengukusan adonan terbaik.
Makaroni mentah terbaik selanjutnya diuji
secara kimia yang meliputi kadar air, kadar abu,
kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat
dan kadar serat (AOAC, 1995) serta aktivitas
antioksidan (Kubo dkk., 2002).

Tahap 3. Penyimpanan makaroni pada suhu
ruang.

Makaroni terbaik hasil penelitian Tahap
2 dikemas dalam plastik polipropilen (PP)
sebanyak 5 bungkus dan disimpan pada suhu
ruang selama 5 minggu. Setiap kemasan berisi
sekitar 250 gram makaroni. Pengamatan mulai
dilakukan pada hari pertama sejak makaroni
dibuat (minggu ke-nol) dan diulang setiap
minggu terhadap parameter warna dan tekstur
masing-masing menggunakan chromameter
Minolta CR-300, texture analyzer TA-XT2i
dan kadar air metode oven (AOAC, 1995). Uji
organoleptik dilakukan setiap minggu selama
lima minggu pada makaroni mentah dan matang.
Parameter yang diamati pada makaroni mentah
dan matang adalah sama seperti pada Tahap 1
dan Tahap 2. Texture analyzer adalah suatu alat
analisis tekstur yang prinsip kerjanya mengikuti
prinsip mulut manusia dimana probe bergerak
sesuai mekanisme pengunyahan dalam mulut.
Mesin ini memuat pengukuran terhadap tekanan
dan daya tarik selama pengujian berlangsung
(Rosenthal, 1999).

. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1.Formulasi Makaroni dari Jewawut, Ubi
Jalar Ungu dan Terigu

Makaroni yang dihasilkan dari 6 macam
formulasi memberikan warna merah keunguan
terang (F1, F2 dan F3), merah keunguan pucat
(F4 dan F5) dan kuning terang (F6).

3.1.1. Makaroni Mentah

Hasil ANOVA terhadap data hedonik dari
warna makaroni mentah, menunjukkan bahwa
ada perbedaan yang nyata (p<0,05) diantara
6 formulasi yang diuji. Hasil uji lanjut Duncan
menunjukkan bahwa warna makaroni mentah
yang paling disukai oleh panelis adalah formulasi
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1I'Warna ®Bentuk

4983 505 5282 538

Nilai hedonik
O R N W M OO

4gga 528

4.98 5.10 540

30:60:10 (F1)40:50:10 (F2)50:40:10 (F3)60:30:10 (F4)70:20:10 (F5)80:10:10 (F6)

Formulasi

Gambar 3. Rata-Rata Nilai Hedonik Dari Makaroni Mentah Pada 6 Formulasi Makaroni Jewawut,

Ubi Jalar Ungu dan Terigu

Keterangan : Angka yang diikuti oleh huruf yang sama tidak berbeda nyata pada taraf uji 5 persen (Duncan),
sedang yang tidak diberi tanda berarti tidak berbeda nyata pada taraf signifikan 0,05.

F2, F1 dan F3 yaitu formulasi yang mengandung
ubi jalar ungu yang tinggi, makaroni tersebut
berwarna merah keunguan terang. Hasil
penelitian ini menunjukkan bahwa panelis lebih
menyukai warna merah keunguan dibanding
warna kuning. Makaroni yang mempunyai
kandungan ubi jalar ungu yang tinggi cenderung
berwarna merah keunguan yang disebabkan
oleh pigmen antosianin (Widjanarko, 2008),
sedangkan  makaroni yang mempunyai
kandungan jewawut yang tinggi cenderung
berwarna kuning yang disebabkan oleh pigmen

betakaroten dan komponen flavonoid seperti
glikosilvitesin, glikosiloritin, alkali labil dan
asam ferulat (Leder, 2004). Tingkat kesukaan
panelis dari warna makroni mentah adalah 5
(agak suka) dan 4 (netral : Gambar 3). Warna
makaroni mentah dari masing-masing formula
disajikan pada Gambar 4.

Hasil ANOVA terhadap data hedonik dari
bentuk makaroni mentah, menunjukkan bahwa
tidak ada perbedaan yang nyata (p<0,05)
diantara 6 formulasi yang diuji. Gambar 3

F1 (30:60:10)

F4 (60:30:10)

@0

F2 (40:50:10)

@

F5 (70:20:10)

F3 (50:40:10)

F6 (80:10:10)

Gambar 4. Warna Makaroni Mentah Pada Enam Formulasi Makaroni Jewawut, Ubi Jalar Ungu dan

Terigu
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memperlihatkan tingkat kesukaan panelis dari
bentuk makaroni mentah pada 6 formulasi
adalah 5 (agak suka).

3.1.2. Makaroni Matang

Datatingkat kesukaan dari semua parameter
yang diuji pada makaroni matang disajikan pada
Tabel 3. Hasil ANOVA terhadap data hedonik
dari warna makaroni matang, menunjukkan
bahwa ada perbedaan yang nyata (p<0,05)
diantara 6 formulasi yang diuji. Hasil uji lanjut
Duncan menunjukkan bahwa warna makaroni
yang paling disukai oleh panelis adalah F1 dan
F2 yaitu formulasi yang mempunyai kandungan
ubi jalar ungu yang tinggi. Tingkat kesukaan
panelis pada parameter warna dari makaroni
matang adalah 5 (agak suka) dan 4 (netral).
Dalam penelitian ini selama proses perebusan
makaroni pigmen antosianin sebagian larut
dalam air, sehingga warna ungu makaroni
matang mengalami degradasi. Meskipun
demikian formulasi makaroni yang mengandung
ubi jalar ungu yang tinggi (F1 dan F2) masih
lebih banyak disukai oleh panelis dibanding
formulasi makaroni lainnya. Hasil penelitian
ini menunjukkan bahwa perebusan makaroni
selama 3 menit tidak mempengaruhi penilaian
panelis terhadap degradasi warna makaroni.

Hasil ANOVA terhadap data hedonik dari
bentuk makaroni matang, menunjukkan bahwa
tidak ada perbedaan yang nyata (p<0,05)
diantara 6 formulasi yang diuji. Tabel 3
memperlihatkan tingkat kesukaan panelis pada
parameter bentuk dari 6 formulasi makaroni
matang adalah 5 (agak suka).

Hasil ANOVA terhadap data hedonik dari
kekenyalan makaroni matang, menunjukkan

bahwa ada perbedaan kekenyalan yang nyata
pada taraf (p<0,05) diantara 6 formulasi yang
diuji. Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa
formulasi F1 tidak berbeda dengan formulasi F2
dan F4 tetapi berbeda dengan formulasi F3, F5
dan F6. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa
makaroni yang mengandung ubi jalar ungu
yang tinggi kekenyalannya cenderung lebih
disukai oleh panelis dibanding makaroni yang
mengandung jewawut yang tinggi. Hal ini diduga
karena kandungan amilosa pada pati ubi jalar
ungu lebih tinggi dari jewawut. Menurut Widowati
(2009) kandungan pati ubi jalar ungu terdiri dari
30 — 40 persen amilosa dan 60 — 70 persen
amilopektin. Kadar amilosa pati pada jewawut
adalah 21,1 persen (Suherman dkk., 2006).
Menurut Kusnandar (2010) kekuatan gel atau
film pati lebih banyak ditentukan oleh kandungan
amilosanya. Semakin  tinggi kandungan
amilosanya maka kemampuan membentuk gel
dan lapisan film semakin besar. Oleh karena itu
formulasi makaroni yang mengandung ubi jalar
ungu yang tinggi mempunyai kekenyalan yang
lebih baik dibanding formulasi makaroni yang
mempunyai kandungan jewawut yang tinggi.

Hasil ANOVA terhadap data hedonik dari
aroma makaroni matang, menunjukkan bahwa
ada perbedaan yang nyata (p<0,05) diantara
6 formulasi yang diuji. Hasil uji lanjut Duncan
menunjukkan bahwa formulasi F1 tidak berbeda
dengan formulasi F2, F4 dan F5 tetapi berbeda
dengan formulasi F3 dan F6. Hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa semakin tinggi kandungan
jewawut dalam formulasi maka tingkat kesukaan
terhadap aroma cenderung akan berkurang.
Hal ini diduga karena pada jewawut terdapat
komponen goitrogen yang diidentifikasi sebagai
penyebab off-odor (Reddy dkk., 1986) dan

Tabel 3. Rata-rata Nilai Hedonik dari Makaroni Matang pada 6 Formulasi

Formulasi Warna Bentuk Kekenyalan Aroma Rasa
30:60:10 (F1) 5,352 5,18 4,78° 4,532 4,582
40:50:10 (F2) 5,152 5,10 4,45 4,35 % 4,20°
50:40:10 (F3) 3,78° 5,00 3,88° 3,83° 3,23°
60:30:10 (F4) 3,83° 5,10 4,30 4,15%° 3,65°
70:20:10 (F5) 3,85° 5,38 3,95° 4,08 ®° 3,25°
80:10:10 (F6) 4,05° 5,08 4,08° 4,03 3,33°

Keterangan : Tanda berbeda menunjukkan produk berbeda nyata pada taraf uji 5 persen (Duncan), sedang
yang tidak diberi tanda berarti tidak berbeda nyata pada taraf signifikan 0,05.
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dikarakterisasi juga sebagai flavor mousy
((Leder, 2004). Komponen goitrogen jewawut
ini umumnya berupa senyawa flavonoid. Data
hedonik tingkat kesukaan panelis dari aroma
masing-masing formula dapat dilihat pada Tabel
3.

Hasil ANOVA terhadap data hedonik dari
rasa makaroni matang menunjukkan bahwa
ada perbedaan yang nyata (p<0,05) diantara
6 formulasi yang diuji. Hasil uji lanjut Duncan
menunjukkan bahwa rasa makaroni yang
paling disukai oleh panelis adalah F1 dan F2,
dan berbeda nyata dengan F3, F4, F5 dan F6.
Data hedonik dari rasa makaroni matang pada
masing-masing formula dapat dilihat pada
Tabel 3. Makaroni yang mempunyai kandungan
ubi jalar ungu yang tinggi (F1 dan F2) lebih
banyak disukai oleh panelis karena rasa ubi
jalar lebih manis dan lebih enak dibanding rasa
jewawut. Rasa manis ini diduga berasal dari
pati yang diubah menjadi maltosa dan dekstrin
(Nintami dan Rustanti, 2012). Beberapa panelis
menyatakan bahwa makaroni yang mempunyai
kandungan jewawut vyang tinggi berasa
agak pahit. Hal ini diduga karena jewawut
mengandung tanin. Rooney dan Serna (2000)
melaporkan bahwa pada jewawut terdapat
senyawa tanin yang merupakan golongan
senyawa fenolik. Menurut Deykes dan Rooney
(2007) tanin dapat menyebabkan rasa sepat
atau astrigen pada pangan. Komponen anti
nutrisi seperti tanin dapat mempengaruhi sifat
sensori sorgum dan jewawut. Rooney (2005)
menyebutkan bahwa tanin dengan jumlah 5
persen — 10 persen belum mempengaruhi nilai
sensori seperti rasa sepat yang tidak disukai
sehingga menurunkan selera makan. Menurut
Singgih dkk., (2006) kadar tanin jewawut (millet)
lebih rendah dari 0,7 persen.

Skor hasil uji organoleptik untuk semua
atribut makaroni mentah dan matang formulasi
F1 (30:60:10) tidak berbeda dengan formulasi
F2 (40:50:10). Namun dengan pertimbangan
teknik pembuatan produk maka formulasi yang
dipilih untuk penelitian tahap 2 adalah F2, karena
pembuatannya lebih mudah. Pada formulasi
F2 tidak dilakukan penambahan maupun
pengurangan air pada saat pencampuran pasta
ubi jalar ungu, tepung jewawut, terigu dan
bahan-bahan lain. Pada formulasi F1 dilakukan
pengurangan air dari ubi kukus, dengan cara

pemerasan sebelum penghancuran (mashing).
Hal ini mengakibatkan hilangnya sebagian
antosianin dan nutrisi lain yang terdapat pada
ubi jalar ungu.

3.2. Pengaruh Lama Pengukusan Adonan
pada Pembuatan Makaroni Jewawut,
Ubi Jalar Ungu dan Terigu

3.2.1.Penentuan Lama Pengukusan Adonan

Penguijian rating hedonik Tahap 2 dilakukan
pada formulasi F2 dengan lama pengukusan
adonan 5 menit, 10 menit dan 15 menit. Uji
hedonik dilakukan pada makaroni mentah dan
matang.

3.2.2. Makaroni mentah

Hasil ANOVA terhadap data hedonik warna
makaroni mentah, menunjukkan bahwa ada
perbedaan yang nyata (p<0,05) diantara 3
lama pengukusan adonan yang diuji. Hasil uji
lanjut Duncan (Gambar 6), diketahui bahwa
pengukusan adonan terbaik adalah 5 menit
dan 10 menit. Tingkat kesukaan panelis pada
parameter warna dari makroni mentah adalah 5
(agak suka) dan 4 (netral).

Pengukusan adonan selama 5 menit dan 10
menit menghasilkan makaroni berwarna merah
ungu terang, sedangkan pengukusan adonan
selama 15 menit menghasilkan warna makaroni
yang agak gelap. Hal ini diduga semakin lama
waktu pengukusan mengakibatkan pigmen
antosianin mengalami dekomposisi sehingga
warna makaroni mengalami  perubahan.
Antosianin merupakan senyawa turunan dari
flavillium cation dan intinya kekurangan elektron
sehingga sangat reaktif terhadap perubahan
lingkungan termasuk perubahan pH dan suhu
(Stanciaudkk.,2010). Suhudanlamapemanasan
menyebabkan terjadinya dekomposisi dan
perubahan struktur pigmen antosianin sehingga
terjadi pemucatan (Winarti dkk., 2008). Faktor
yang mempengaruhi kestabilan antosianin
adalah enzim dari golongan glikosidase, pH,
suhu, cahaya dan gula (Nintami dan Rustanti,
2012). Warna makaroni mentah dari pengukusan
adonan selama 5 menit, 10 menit dan 15 menit
dapat dilihat pada Gambar 6.

Hasil ANOVA terhadap data hedonik dari
bentuk makaroni mentah menunjukkan bahwa
ada perbedaan yang nyata (p<0,05) diantara
3 lama pengukusan adonan yang diuji. Hasil
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Lama pengukusan adonan

Gambar 5. Data Rating Hedonik dari Makaroni Mentah pada Penelitian Tahap 2
Keterangan : Tanda berbeda menunjukkan produk berbeda nyata pada taraf uji 5 persen (Duncan).

uji lanjut Duncan (Gambar 5), diketahui bahwa
pengukusan adonan terbaik adalah 10 menit
dan 15 menit. Hal ini diduga bahwa pengukusan
adonan selama 10 dan 15 menit, jewawut sudah
mencapai suhu gelatinisasi. Berdasarkan hasil
pengukuran penetrasi panas suhu adonan pada
pengukusan selama 5 menit baru mencapai
suhu sekitar 55°C sedangkan pada pengukusan
selama 10 dan 15 menit suhu adonan mencapai
80°C dan 90°C. Menurut Beleia dkk., 1980 suhu
gelatinisasi jewawut berkisar 61,1°C — 68,7°C.
Jika suhu terus naik dan waktu pemasakan
cukup lama maka granula pati akan pecah
dan molekul amilosa akan keluar dari granula
(Fellows, 2000). Diduga amilosa yang keluar
dari granula pati berperan dalam pembentukan
lapisan film pada adonan sehingga adonan
akan lebih mudah diekstrusi dan menghasilkan
makaroni dengan bentuk yang lebih baik dan
seragam. Berdasarkan pengamatan dalam
penelitian ini, pengukusan adonan selama 10
dan 15 menit dapat mempermudah ekstrusi dan
pembentukan makaroni serta menghasilkan
makaroni yang mempunyai tekstur yang kuat
dibanding pengukusan adonan selama 5 menit.

Gambar 5 memperlihatkan tingkat kesukaan
panelis pada bentuk makaroni mentah adalah 5
(agak suka).

3.2.3. Makaroni matang

Hasil ANOVA terhadap data hedonik pada
parameter warna, menunjukkan tidak ada
perbedaan yang nyata (p<0,05) diantara 3 lama
pengukusan adonan yang diuji. Hasil ANOVA
terhadap data hedonik pada parameter bentuk,
kekenyalan, aroma dan rasa menunjukkan
bahwa ada perbedaan yang nyata (p<0,05)
diantara 3 lama pengukusan adonan yang diuji.
Hasil uji lanjut Duncan (Gambar 7), diketahui
bahwa bentuk, kekenyalan, aroma dan rasa
makaroni yang paling disukai oleh panelis
adalah waktu pengukusan adonan selama 10
dan 15 menit. Gambar 7 memperlihatkan tingkat
kesukaan panelis pada parameter warna adalah
4 (netral), sedang untuk bentuk, kekenyalan,
aroma dan rasa tingkat kesukaan panelis adalah
5 (agak suka), 4 (netral) dan 3 (agak tidak suka).

Bentuk dan kekenyalan makaroni matang
dengan lama pengukusan adonan 10 dan 15
menit adalah yang terbaik. Hal ini diduga bahwa

Gambar 6. Warna Makaroni Mentah pada Tahap 2
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pengukusan adonan selama 10 dan 15 menit
jewawut sudah mencapai suhu gelatinisasi.
Gelatinisasi adalah perubahan granula pati
akibat pemanasan yang terus menerus dalam
waktu lama sehingga granula pati membengkak
dan pecah sehingga tidak dapat kembali
kebentuk semula. Pati yang sudah tergelatinisasi
lalu dikeringkan memiliki kemampuan untuk
menyerap air kembali (rehidrasi) dengan mudah
(Winarno, 2002). Jika suhu adonan belum
mencapai suhu gelatinisasi maka makaroni yang
dihasilkan kurang mengembang dan mudah
hancur ketika mengalami proses perebusan
(rehidrasi). = Dengan demikian bentuk dan
kekenyalan makaroni matang yang dihasilkan
pada pengukusan adonan selama 5 menit
kurang bagus dan kurang kenyal dibanding
pada pengukusan adonan 10 dan 15 menit.

Aroma dan rasa makaroni matang dengan
lama pengukusan adonan 10 dan 15 menit
adalah yang terbaik. Hasil penelitian Yanuar

w5 (menit) ®10 (menit)

7.00
6.00
5.00
4.00
3.00
2.00
1.00

Nilai hedonik

Bentuk

Warna

Kekenyalan

pada tepung jewawut sudah hilang pada
pengukusan adonan selama 10 dan 15 menit.
Goitrogen adalah tioglikosida yang bersifat
antitiroid dan berikatan dengan enzim (Winarno,
2002). Diduga dengan pengukusan selama
10 dan 15 menit enzim pada goitrogen rusak
sehingga off-odor dan flavor mousy pada tepung
jewawut hilang. Oleh karena itu pengukusan
adonan selama 10 dan 15 menit menghasilkan
makaroni dengan rasa dan aroma yang lebih
enak dibanding pengukusan adonan selama 5
menit.

Berdasarkan hasil keseluruhan  uji
organoleptik (Tahap 1 dan Tahap 2) dan
pertimbangan ekonomi, kandungan nutrisi
serta cara pembuatan produk maka diputuskan
formulasi F2 dengan pengukusan adonan
selama 10 menit sebagai produk makaroni
terbaik. Produk ini selanjutnya dianalisis secara
fisik dan kimia serta digunakan pada penelitian
Tahap 3.

15 (menit)

Aroma Rasa

Parameter yang diujikan

Gambar 8. Data Rating Hedonik dari Makaroni Matang pada Penelitian Tahap 2

Keterangan :

Tanda berbeda menunjukkan produk berbeda nyata pada taraf uji 5 persen (Duncan), sedang

yang tidak diberi tanda berarti tidak berbeda nyata pada taraf signifikan 0,05.

(2009) dan Mayasari (2011) yang melakukan
perebusan biji jewawut dengan perbandingan
bahan dan air 1 : 7 selama 20 menit setelah
bahan mendidih menghasilkan biji jewawut yang
lunak dan mengembang serta rasa mentah
(starchy) pada biji jewawut sudah hilang dan
aromanya seperti kacang dapat tercium jelas.
Berdasarkan hasil penelitian ini diduga bahwa
goitrogen yang diduga sebagai off-odors dan
flavor mousy pada biji jewawut hilang pada
perebusan selama 20 menit sedang goitrogen

3.2.4. Uji Fisik Makaroni Mentah dan Matang
Warna

Warna makaroni mentah dan matang
merupakan parameter yang sangat penting
karena merupakan daya tarik pertama
penerimaan produk sebelum dikonsumsi oleh
konsumen. Data nilai-nilai warna dari makaroni
mentah dan matang formulasi F2 selama
pengukusan 5, 10 dan 15 menit disajikan pada
Tabel 4.
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Hasil pengukuran warna makaroni mentah
dari pengukusan adonan selama 5 dan 10 menit
menunjukkan makaroni berada dalam kisaran
warna red purple (Hue® 342 -18) merupakan
warna makaroni yang paling banyak disukai
oleh panelis, sedang pengukusan adonan

makaroni mentah pada pengukusan adonan
selama 10 menit memiliki nilai kekerasan
terendah, namun pada makaroni matang
memiliki nilai kekerasan tertinggi. Hal ini
menunjukkan bahwa produk makaroni tersebut
mempunyai tekstur yang cukup kuat setelah

Tabel 4. Rata-rata Warna Makaroni Mentah dan Matang pada Pengukusan Adonan selama 5

Menit, 10 Menit dan 15 Menit

Makaroni mentah

Makaroni matang

Sampel

5 menit 10 menit 15 menit 5 menit 10 menit 15 menit

L* 32,49 30,95 32,04 35,12 35,31 35,71
a* 14,93 14,30 11,77 8,23 8,92 7,29
b* 2,75 2,46 4,65 4,45 5,15 7,26
°Hue 10,52 9,72 22,22 28,33 29,95 44,90

Keterangan : L* = tingkat kecerahan warna

a* = warna kromatik campuran merah hijau
b* = warna kromatik campuran biru kuning

selama 15 menit berada dalam kisaran warna
red (Hue® 18 - 54). Pada makaroni matang
semua sampel berada dalam kisaran warna
red. Tingkat kecerahan warna ditunjukkan oleh
nilai L*, semakin tinggi nilai L* maka warna yang
dihasilkan semakin cerah. Warna kromatik
campuran merah dan hijau ditunjukkan oleh
nilai a* (a* + = 0 - 60 untuk warna merah), a*-
= 0 - (- 60) untuk warna hijau. Semua sampel
makaroni mentah dan matang berada dalam
kisaran warna kromatik merah. Warna kromatik
campuran biru dan kuning ditunjukkan oleh nilai
b* (b*+ =0 - 60, untuk warna kuning), b*- =0 - (-
60) untuk warna biru. Semua sampel makaroni
mentah dan matang berada dalam kisaran
warna kromatik kuning.

Tekstur

Tekstur produk makaroni memegang
peranan penting bagi penerimaan konsumen.
Produk makaroni yang memiliki penerimaan
yang baik dari segi tekstur adalah tidak mudah
rapuh. Hasil pengukuran tekstur (kekerasan
dan kelengketan) makaroni mentah dan matang
disajikan pada Gambar 8.

Kekerasan (hardness) adalah daya tahan
bahan untuk pecah akibat gaya tekan yang
diberikan. Sifat keras merupakan sifat produk
pangan padat yang tidak bersifat deformasi
(Hariyadi, 2008). Berdasarkan hasil pengukuran
texture analyzer diketahui bahwa nilai kekerasan

rehidrasi sehingga tidak mudah hancur. Dengan
demikian makaroni tersebut dapat dibuat
dengan berbagai jenis masakan baik yang
berkuah maupun yang tidak berkuah dibanding
dengan makaroni lainnya.

Kelengketan atau adhesiveness adalah
tekanan yang dibutuhkan untuk memindahkan
bahan yang menempel pada mulut saat
proses makan yang normal. Karakter tekstur
ini merupakan sifat perubahan bentuk benda
yang dipengaruhi oleh gaya kohesi dan adhesi
(Hariyadi, 2008). Besarnya nilai kelengketan
digambarkan besarnya kurva negatif pada
grafik hasil pengukuran texture analyzer.
Makin negatif produk semakin lengket saat
dimakan. Kelengketan produk erat kaitannya
dengan kelarutan dan penyerapan air. Semakin
tinggi kelarutan produk kelengketannya akan
semakin  menurun. Berdasarkan Gambar 9
diketahui bahwa kelengketan makaroni dengan
pengukusan adonan selama 10 menit memiliki
nilai tertinggi sedang terendah adalah makaroni
dengan pengukusan adonan selama 5 menit.

3.2.5. Waktu Optimum Rehidrasi, Daya Serap
Air dan Kehilangan Padatan Akibat
Pemasakan

Waktu optimum rehidrasi adalah waktu
yang dibutuhkan makaroni untuk kembali
mengabsorpsi air sehingga teksturnya menjadi
kenyal dan elastis seperti sebelum dikeringkan.
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Gambar 8. Kekerasan dan Kelengketan Makaroni Mentah dan Matang pada Pengukusan Adonan
Selama 5 Menit, 10 Menit dan 15 Menit.

Waktu optimal pemasakan makaroni mentah
berdasarkan pengamatan setiap setengah menit
dan kriteria optimum apabila bagian tengah
makaroni sudah bening. Hasil pengukuran
waktu optimum rehidrasi disajikan pada Gambar
9. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa
makaroni yang mempunyai waktu pengukusan
adonan selama 10 menit memiliki waktu optimum
rehidrasi tertinggi, namun hanya terpaut 15 detik
dari makaroni lainnya.

Daya Serap Air (DSA) yaitu kemampuan
makaroni untuk menyerap air secara maksimal.
Hasil pengukuran daya serap air dan

Waktu optimum rehidrasi
(menit)

5 menit

kehilangan padatan akibat pemasakan disajikan
pada Gambar 10. Berdasarkan Gambar 10
menunjukkan bahwa nilai DSA makaroni dengan
pengukusan adonan selama 10 menit memiliki
nilai DSA terendah, sedangkan nilai DSA
tertinggi adalah makaroni dengan pengukusan
adonan selama 15 menit. Semakin tinggi nilai
DSA makarehidrasi akan semakin singkat begitu
juga sebaliknya. Dengan demikian makaroni
dengan pengukusan selama 15 menit memiliki
waktu rehidrasi yang lebih singkat dibanding
makaroni lainnya.

15 menit

10 menit

Lama pengukusan adonan

Gambar 9.
15 Menit

Waktu Optimum Rehidrasi Makaroni pada Pengukusan Adonan selama 5, 10 dan
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Gambar 10. Daya Serap Air (DSA) dan Kehilangan Padatan Akibat Pemasakan (KPAP) Makaroni
Pada Pengukusan Adonan selama 5, 10 dan 15 menit.

Kehilangan Padatan Akibat Pemasakan
(KPAP) adalah banyaknya padatan yang
terkandung dalam makaroni yang keluar serta
terlarut ke dalam air selama pemasakan.
Makaroni yang baik diharapkan mempunyai
nilai KPAP yang rendah. Berdasarkan Gambar
10 makaroni yang memiliki nilai KPAP yang
terendah adalah makaroni dengan pengukusan
adonan selama 10 menit (8,81 persen) dibanding
dengan makaroni lainnya, dengan demikian

makaroni terbaik adalah makaroni dengan
pengukusan adonan selama 10 menit.
3.2.6. Analisis Kimia Makaroni Terbaik

Analisis kimia yang dilakukan pada

penelitian ini meliputi analisis proksimat dan
aktivitas antioksidan. Analisis kimia dilakukan
pada tepung jewawut, ubi jalar ungu dan
makaroni terbaik. Data hasil analisis kimia dari

ketiga sampel dapat dilihat pada Tabel 5. Tujuan
analisis kimia pada makaroni untuk mengetahui
nilai gizi produk dan membandingkan dengan
standar SNI. Adapun standar SNI 01-3777-
1995 untuk produk makaroni adalah : kadar air
maksimal 12,5 persen bb, kadar abu maksimal
1 persen bb, kadar lemak maksimal 1,5 persen
bb, protein minimal 10 persen bb dan serat
kasar maksimal 0,3 persen bb.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa
nilai gizi makaroni jewawut yang memenuhi
standar SNI adalah kadar air dan kadar protein
sedangkan kadar abu, kadar lemak dan serat
kasar nilainya masih diatas standar SNI.

3.3. Perubahan Organoleptik dan Fisik
pada Penyimpanan Makaroni Jewawut,
Ubi Jalar Ungu dan Terigu pada Suhu
Ruang

Tabel 5. Hasil Analisis Kimia Jewawut, Ubi Jalar Ungu, Tepung Terigu dan Makaroni Terbaik (bb =

berat basah ; bk = berat kering)

Komposisi Tepung Ubi jalar Tepung terigu Makaroni
jewawut ungu protein tinggi*
Kadar air (% bb) 9,12 61,49 11,60 % 7,02
Kadar abu (% bk) 2,96 2,70 1,60 % 3,26
Kadar lemak (% bk) 7,50 0,78 0,70 % 4,64
Kadar protein (% bk) 13,04 8,08 12,22 % 11,43
Kadar karbohidrat (% bk) 76,49 88,44 76,10 % 80,67
Serat kasar (% bk) 6,88 8,61 0,71 % 6,88
Aktivitas antioksidan 530,75 1188,19 - 661,25

(mg vit C/kg sampel)

Keterangan : Setiap data merupakan rerata dari dua kali ulangan.

*Sumber Sabirin dkk., 2012.
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Masa simpan suatu produk adalah batas
waktu penyimpanan suatu produk sampai
produk tersebut mengalami penurunan kualitas
sensori dan fisik yang sudah tidak dapat diterima
oleh konsumen. Pengujian penyimpanan
makaroni dalam penelitian ini dilakukan dengan
uji hedonik dan uji fisik selama 5 minggu. Uji
hedonik dilakukan pada makaroni mentah dan
matang.

3.3.1 Uji hedonik

Hasil ANOVA terhadap data hedonik
dari warna dan bentuk makaroni mentah
menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan yang
nyata (p<0,05) selama 5 minggu penyimpanan
makaroni. Data hasil analisis penyimpanan
makaroni mentah dapat dilihat pada Gambar
11. Dari gambar tersebut terlihat bahwa tingkat
kesukaan panelis pada warna dan bentuk
makaroni mentah tidak banyak mengalami
perubahan dari minggu ke-0 sampai minggu ke-
5, berarti produk makaroni masih layak untuk
disimpan selama 5 minggu.

Nilai hedonik
= N W » OO0 O N

Hasil ANOVA terhadap data hedonik dari
makaroni matang menunjukkan bahwa tidak
ada perbedaan yang nyata (p<0,05) selama
5 minggu penyimpanan makaroni. Data hasil
analisis penyimpanan makaroni matang dapat
dilihat pada Gambar 12. Dari gambar tersebut
terlihat bahwa tingkat kesukaan panelis pada
warna, bentuk, kekenyalan, aroma dan rasa
makaroni matang tidak banyak mengalami
perubahan dari minggu ke-0 sampai minggu ke-
5, berarti produk makaroni masih layak untuk
disimpan selama 5 minggu.

IV. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil uji hedonik pada makaroni
mentah dan matang serta pertimbangan teknik
dan mutu produk maka formulasi makaroni
terbaik yang dipilih adalah formulasi F2 (40
persen jewawut : 50 persen ubi jalar ungu :
10 persen terigu) dengan lama pengukusan
adonan 10 menit. Kemasan yang paling disukai
adalah berbahan polipropilen (PP) dengan masa
simpan setidaknya lima minggu.

— et

Parameter
—o— Warna
e Bentuk

0 1 2 3

4 5

Lama penyimpanan (minggu)

Gambar 12. Hasil Rata-rata Uji Hedonik pada Penyimpanan Makaroni Mentah selama 5 Minggu

Nilai hedonik
N w N ()] » ~

e —
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—e—\Warna
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== Aroma

- Rasa
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4 5
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Gambar 13. Hasil Rata-rata Uji Hedonik pada Penyimpanan Makaroni Matang selama 5 Minggu
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