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ABSTRACT

This research is a follow-up study of the use of breadfruit in the manufacture of fresh breadfruit fettucine. In this study,

wheat flour which is the raw material for fresh breadfruit fettuccine is substituted with hanjelli. Hanjelli is one of the
local food ingredients that is still very rarely found in its processing. In this study, hanjelli was processed into flour by
going through a drying process at 100°C for 30 minutes, then crushed to 100 mesh. This research was conducted to
determine consumer acceptance of breadfruit fettucine whose raw material was substituted with wheat flour with hanjeli
flour with 3 treatments, namely 60%, 70%, and 80%. In the acceptance test, the panelists were 30 untrained panelists.

The test is carried out with a hedonic scale in the range of 1-5 values covering aspects of texture, aroma, color, and taste.

The test is calculated using the Friedman test and continued with the Tuckey test. The most preferred organoleptic test
results on the texture aspect were 70% substitution with a value of 3.57. The 60% substitution was the most preferred
result in the aroma and taste aspects with values of 4.03 and 3.53. While the 8§0% substitution is most preferred in the
color aspect with a value of 3.5. Based on statistical tests, it is known that only the aroma aspect has a significant
difference in the level of preference for each treatment. Based on the Tuckey follow-up test, it is known that the use of
percentages of 60%, and 70% has significantly different results with 80%. Therefore, in this study, the preferred
treatment by the panelists was 60% substitution. That is making breadfruit fettuccine with a composition of 60% hanjeli
flour, 40% wheat flour, 50% breadfruit puree, 50% eggs and 1.3% salt.

Keywords: Fresh pasta, physical test, friedman test

ABSTRAK

Pada penelitian ini tepung terigu yang menjadi bahan baku fettuccine sukun segar disubsitusikan dengan
hanjelli. Hanjelli termasuk salah satu bahan pangan lokal yang jarang olahannya ditemukan. Pada
penelitian ini, hanjeli diolah menjadi tepung melalui proses pengeringan di suhu 100=- selama 30 menit,
kemudian dihancurkan sampai 100 mesh. Penelitian bertujuan agar menegtahui bagaimana daya terima
konsumen terhadap fettucine sukun yang bahan baku tepung terigunya disubsitusi dengan tepung hanjeli
dengan 3 perlakuan yaitu 60%, 70%, dan 80%. Pada uji daya terima, panelis adalah 30 panelis tidak
terlatih dengan rentang usia 20-30 tahun yang merupakan masyarakat umum. Pengujian dilakukan dengan
skala hedonik pada rentang nilai 1-5 meliputi aspek tekstur, aroma, warna, dan rasa. Pengujian dihitung
dengan uji friedman dan dilanjutkan dengan uji tuckey. Hasil uji organoleptik yang paling disukai pada
aspek tekstur adalah subtitusi 70% dengan nilai 3.57. Substitusi 60% adalah hasil yang paling disukai pada
aspek aroma dan rasa dengan nilai 4.03 dan 3.53. Sedangkan substitusi 80% paling disukai pada aspek
warna dengan nilai 3.5. Berdasarkan uji statistik diketahui bahwa hanya aspek aroma yang terdapat
perbedaan nyata untuk tingkat kesukaan pada tiap perlakuan. Berdasarkan uji lanjutan tuckey diketahui
bahwa pengunaan persentase 60%, dan 70% memiiliki hasil berbeda nyata dengan 80%. Oleh karena itu
pada penelitian ini, perlakuan yang disukai oleh panelis adalah substitusi 60%. Yaitu pembuatan fettuccine
sukun dengan komposisi tepung hanjeli 60%, tepung terigu 40%, pure sukun 50%, telur 50% dan garam
1,3%.

Kata kunci: Pasta segar, uji fisik, friedman
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PENDAHULUAN

Salah satu jenis makanan yang berasal dari Eropah khususnya italia adalah pasta. Pasta menjadi
makanan yang cukup digemari di Indonesia, terlebih lagi dikalangan anak-anak hingga dewasa. Beberapa
jenis pasta yang sering dijumpai adalah spagherti dengan bentuk memanjang dan tidak berongga, fettuccine
dengan bentuk memanjang dan pipih, farfalle dengan bentuk seperti pita atau kupu-kupu, penne dengan
bentuk mirip ujung pena, atau canchigliette yang berbentuk mirip rumah kerang. Komposisi bahan pembuat
pasta juga mirip dengan mi (Alamsyah, 2008). Spaghetti dan fettuccine menjadi varian bentuk pasta yang
lebih terkenal karena kedua jenis pasta ini memiliki bentuk yang mirip dengan mi.

Pasta dibuat dari adonan tepung semolina dan telur. Setelah adonan terbentuk, pasta dapat dicetak
menjadi berbagai macam bentuk. Tepung semonila terbuat dari gandum durum dan mengandung kadar
protein yang cukup tinggi dibandingkan dengan jenis tepung lainnya. Selain menggunakan tepung
semolina, pasta dapat dibuat menggunakan tepung terigu yang mengandung protein tinggi karena tepung
jenis ini juga terbuat dari gandum.

Berdasarkan penelitian Mahdiyah et al., (2018), fettuccine juga dapat dibuat dengan menambahkan
pure sukun. Pure sukun yang digunakan berasal dari jenis sukun gundul yang mudah ditemukan. Fettuccine
yang dihasilkan mempunyai kandungan protein yang lebih banyak daripada fettuccine asli. Meskipun
demikian, penggunaan tepung terigu masih menjadi bahan utama yang mana Indonesia masih
mengandalkan impor biji gandum dan meslin untuk membuat tepung terigu. Berdasarkan hal tersebut,
maka perlu dilakukan penelitian pembuatan fettuccine sukun dengan melakukan substitusi tepung terigu
dengan tepung yang berasal dari pahan pangan lokal. Salah satu bahan pangan lokal yang memiliki potensi
untuk meningkatkan kandungan protein nabati serta mengurangi penggunaan tepung terigu adalah tepung
hanjeli yang terbuat dari biji hanjeli. Hanjeli adalah nama populer dari jali atau jali-jali. Hanjeli (Coix
lacryma-jobi L.) adalah tanaman serealia dari famili Gramineae yang bsia dimanfaatkan sebagai bahan
pangan dan pakan (Nurmala, 2011). Hanjeli merupakan serealia yang mempunyai kandungan karbohidrat
sekitar 67-76% dan kandungan protein yang tinggi sekitar 14-20% serta kandungan gizi mikro lainnya yang
penting bagi tubuh (Mulyono & Luna, 2020). Setiap 100 g porsi makanan yang terbuat dari biji janeli
kupas mengandung air 10.1- 15.0g, protein 9.1-23.0 g, lemak 0.5-6.1 g, karbohidrat 58.3-77.2 g, serat 0.3-
8.4 g, abu 0.7-2.6 g dan nilai energi sekitar 1500 kJ/100 g (Burnette & Botani, 2012). Biji hanjeli biasa
dikonsumsi seperti beras yang dijadikan nasi atau bubur (Westphal ef al., 1996). Akan tetapi, Biji hanjeli
dapat lebih mudah untuk dimanfaatkan menjadi aneka hidangan dengan mengubahnya menjadi tepung
sehingga tepung hanjeli dapat diaplikasikan pada berbagai hidangan sebagai bahan pengganti tepung terigu
seperti biskuit, brownies, cookies, cake, dan produk pangan olahan lainnya (Setiasih ez al., 2017).

Tepung hanjeli ini akan sangat memudahkan masyarakat untuk melakukan proses diversifikasi
pangan lokal karena memiliki daya simpan yang lebih lama dan proses pengiriman juga akan lebih mudah.
Berdasarkan hasil percobaan di laboratorium, hanjeli memiliki kandungan protein, lemak, vitamin B1 lebih
tinggi jika dibandingkan dengan serealia lainnya, dan kadar kalsium lebih tinggi dibandingkan beras,
jagung dan sorgum (Westphal et al., 1996). Oleh karena itu, hanjeli dapat dimanfaatkan sebagai sumber
minyak goreng nabati non kolesterol seperti minyak zaitun atau sebagai minuman probiotik (susu asam)
atau yoghurt (Nurmala, 2011).

Berdasarkan penelitian Sugih & Muljana (2013), tepung hanjeli dapat dijadikan substitusi tepung
terigu sebanyak 30% dalam pembuatan mie instan. Selain itu, berdasarkan penelitian Kutschera &
Krasaekoopt (2012), tepung hanjeli juga dapat dijadikan substitusi tepung terigu sebanyak 15% dalam
pembuatan butter cake. Pada penelitian lainnya yang dilakukan oleh Aini (2016) menyatakan bahwa tepung
hanjeli dapat digunakan sebanyak 50% untuk dijadikan cookies hanjeli. Tepung hanjeli juga dapat dijadikan
snack bar seperti yang telah dilakukan oleh Saraswati et al., (2019). Pada penelitian tersebut ditemukan
bahwa tepung hanjeli sebanyak 50% dari buah salak kering, dapat dijadikan snack bar.

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari bagaimana pengaruh substitusi tepung hanjeli pada
pembuatan fettuccine sukun terhadap daya terima konsumen. Kegunaan penelitian ini adalah untuk
menambah varian feftuccine dengan menggunakan sukun dan tepung hanjeli secara bersamaan,
memanfaatkan penggunaan biji hanjeli dalam bentuk tepung, mengetahui bagaimana cara membuat
fettuccine dengan penambahan pure sukun dan substitusi tepung hanjeli, serta dapat menjadi masukan dan
informasi mengenai fettuccine sukun yang dibuat dengan substitusi tepung hanjeli bagi industri pasta.

BAHAN DAN METODE
Bahan-bahan yang digunakan untuk membuat fetfuccine sukun substitusi tepung hanjeli adalah
tepung terigu cakra kembar, tepung hanjeli, pure sukun, telur dan garam. Pure sukun dibuat dengan cara
memotong sukun gundul yang sudah masak menjadi 8 bagian lalu di rendam pada air garam selama 5
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menit. Kemudian dimasak dengan metode steam blanching selama 5 menit. Setelah itu sukun dihaluskan
menggunakan food processor (Efrina & Mahdiyah, 2020). Sedangkan pembuatan tepung hanjeli dilakukan
dengan cara menghaluskan 500 gram biji hanjeli yang telah dibersihkan, dicuci dan dikeringkan dengan
oven pada suhu 100°C selama 30 menit. Setelah hanjeli dihaluskan, hanjeli diayak menggunakan ayakan
berukuran 100 mesh. Pembuatan fetfuccine sukun substitusi tepung hanjeli dilakukan dengan tiga jenis
perlakuan yaitu substitusi sebanayak 60 % (P1), 70 % (P2), dan 80 % (P3). Tabel 1 menunjukan formula

fettuccine sukun substitusi tepung hanjeli.

Tabel 1. Bahan Pembuatan Almond Crispy Penggunaan Tepung Beras Merah

Bahan (g) P1 P2 P3
Tepung hanjeli 90 105 120
Tepung terigu protein tinggi 60 45 30
Pure sukun 75 75 75
Telur 75 75 75
Garam 2 2 2

Proses pembuatan fertuccine sukun substitusi tepung hanjeli dilakukan dengan pencampuran tepung
hanjeli, pure sukun, tepung terigu, telur dan garam hingga kalis. Kemudian adonan diistirahatkan selama
30 menit dan dipotong menjadi 4 bagian. Selanjutnya adonan dipipihkan menggunakan rolling pin terlebih
dahulu sebelum dilanjutkan pemipihan hingga ukuran 3 dan pencetakan dengan pasta machine (gambar 1).

Setelah itu pasta diuji dengan uji organoleptik menggunakan skala hedonik atau uji kesukaan yang
dilakukan kepada panelis tidak terlatih. Jumlah panelis tidak terlatih yang digunakan sebanyak 70 orang.
Pemilihan panelis dipilih secara random atau biasa disebut random sampling dengan rentang usia panelis
20-30 tahun. Kemudian panelis akan memberikan penilaian tingkat kesukaan terhadap produk. Setiap
aspek yang dinilai pada uji kesukaan menggunakan rentan skala 5 (lima) sampai 1 (satu) yang menunjukan
penilaian dari sangat suka sampai sangat tidak suka. Kategori penilaian yang di uji meliputi aspek tekstur,
rasa, warna, dan aroma.

Data yang didapat dari uji organoleptik diolah secara statistik dengan uji friedman pada alfa a=
0.05. Jika terdapat pengaruh yang signifikan pada aspek yang dinilai dan untuk mengetahui perlakuan
yang paling disukai maka pengujian dilanjutkan dengan uji Tuckey’s.
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Penimbangan Bahan

Pemilihan Biji Hanjeli

| Pencucian Biji Hanjeli |
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l
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l
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Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Fettuccine Sukun Substitusi Tepung Hanijeli

(Pengaruh Substitusi Pangan Lokal Hanjeli (coix lacryma-jobi I) Terhadap Daya Terima Fettuccine Sukun)
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Uji friedman dilakukan berdasarkan data yang diperoleh dari pengujian daya terima konsumen
terhadap 30 panelis tidak terlatih. Hasil uji frieman menyatakan bahwa P1 merupakan perlakuan yang
paling diterima oleh konsumen. Hasil penelitian uji organoleptik fetfuccine sukun substitusi tepung hanjeli
dapat dilihat pada garfik berikut ini.

4.5

4

. | O O
3
Tekstur Aroma Warna Rasa
HP1(60%) P2 (70%) P3(80%)

Gambar 2. Hasil Penelitian Uji Organoleptik Fettuccine Sukun Substitusi Tepung Hanjeli

Berdasarkan pada tabel dan gambar diatas maka dapat diketahui hasil yang paling disukai dari
aspek tekstur terdapat pada perlakuan P2 dengan skor 3.73 masuk kedalam kategori suka. Hasil yang
paling disukai dari aspek aroma terdapat pada perlakuan P1 dengan skor 4,03 masuk kedalam kategori
suka. Pada aspek warna hasil yang paling disukai terdapat pada perlakuan P3 dengan skor yaitu 3.57
dengan kategori suka. Hasil yang paling disukai dari aspek tekstur terdapat pada perlakuan P1 dengan skor
3.53 masuk kedalam kategori suka

Hasil analis dengan uji Friedman pada semua aspek fettuccine sukun substitusi tepung hanjeli
menyatakan bahwa tidak terdapat pengaruh yang signifikan pada penambahan ketiga perlakuan yang
dilihat dari aspek tekstur, warna dan rasa karena didapatkan hasil bahwa H, diterima dan H, ditolak (tabel
2). Namun pada aspek aroma, hasil H, ditolak dan H, diterima. Hal ini menandakan terdapat pengaruh
yang signifikan sehingga perlu dilakukan uji dilajutkan dengan uji Tuckey’s yang dapat dilihat pada tabel 3.

Tabel 2. Hasil Uji Friedman Fettuccine Sukun Substitusi Tepung Hanjeli

Aspek x° Hitung x° Tabel Keterangan
Tekstur 0.159 5 99 X hirang > X tabel
H, diterima dan H, ditolak
X hicung < X tabel
Aroma 14.025 599 H, ditolak dan H, diterima
x:hitung > % bl
Warna 0.346 599 H, d!iterima dan H-l. ditolak
X hitung ~ X tabel
H, diterima dan H, ditolak
Rasa 0.07 5.99 X hirung > X tabel

Tabel 3. Hasil Uji Tuckey’s Fettuccine Sukun Substitusi Tepung Hanjeli

Nilai Sampel
Aspek
P1 P2 P3
Aroma 3.43a 3.47a 4.03b

Ket: huruf yang berbeda dibelakang angka menyatakan perbedaan yang signifikan.

Hasil uji Tuckey’s diperoleh hasil bahwa fertuccine sukun substitusi tepung hanjeli pada perlakuan
P1 tidak berbeda nyata dengan P2. Sedangkan pada perlakuan P1 berbeda nyata dengan P3 dan perlakuan
P2 berbeda nyata dengan P3. Dapat disimpulkan bahwa P1 dan P2 merupakan produk yang
direkomendasikan pada aspek aroma.
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Tekstur makanan dipengaruhi dari komposisi bahan-bahan yang digunakan (Fadhliani et al.,
2021:22). Menurut Wahyuni dalam Faridah (2020) tekstur adalah aspek yang diamati dengan merasakan
atau ketika menggigit, mengunyah, menelan serta meraba menggunakan jari. Hasil uji daya terima
konsumen dalam aspek tekstur pada perhitungan Friedman menghasilkan rata-rata yang berbeda tetapi
masih tetap sama di kategori suka. Nilai rata-rata pada aspek tekstur P1 (60%), P2 (70%) dan P3 (80%)
berturut-turut adalah 3.57, 3.73, dan 3.67. Sehingga dapat disimpulkan perlakuan P3 sebagai produk yang
paling disukai oleh masyarakat. Fettuccine sukun substitusi tepung hanjeli menghasilkan tekstur yang agak
kenyal karena tepung hanjeli merupakan tepung yang tidak mengandung gluten. Adonan menjadi kenyal
dan mengembang karena adanya pengaruh gluten yang dapat mengikat udara (Rustandi, 2011). Gluten
menjadi salah satu faktor penentu dari hasil produk karena gluten dapat mempengaruhi kerangka atau
jaringan yang akan mempengaruhi bagus / tidak bagusnya produk (Subagjo, 2007).

Warna adalah kesan atau corak yang diperoleh mata (Rahmani & Deni, 2020). Warna yang baik
untuk produk pasta jenis fettuccine adalah warna yang identik dengan kuning telur. Akan tetapi, warna
dapat berubah tergantung dari warna bahan tambahan yang digunakan (Demedia, 2011). Pada aspek
warna, nilai rata-rata P1 (60%), P2 (70%), dan P3 (80%) berturut-turut adalah 3.53, 3.53 dan 3.57 dalam
kategori agak suka dan perlakuan P3 terpilih menjadi produk yang paling disukai oleh masyarakat.
Fettuccine sukun substitusi tepung hanjeli mempunyai warna krem.Warna ini diperoleh dari bahan yang
digunakan yaitu tepung hanjeli, pure sukun dan telur ayam. Tepung hanjeli berwarna putih gading, pure
sukun berwarna kuning muda dan telur ayam berwarna kuning. Campuran dari semua bahan ini
menghasilkan warna fettuccine yang sedikit berbeda dari fettuccine yang sudah umum dipasaran.

Rasa menjadi aspek yang menentukan juga daya terima konsumen terhadap suatu produk.
Kepekaan terhadap rasa terdapat pada kecapan lidah seseorang (Alsuhendra & Ridawati, 2008). Pada
aspek rasa, nilai rata-rata P1 (60%), P2 (70%) dan P3 (80%) berturut-turut adalah 3.53, 3.43, dan 3.43
dalam kategori agak suka dan perlakuan P1 (60%) terpilih menjadi produk yang paling disukai oleh
masyarakat. Penggunaan tepung hanjeli lebih banyak daripada penggunaan bahan lainnya. Meskipun
begitu, fettuccine sukun substitusi tepung hanjeli masih dapat diterima oleh konsumen. Karena berdasarkan
hasil uji organoleptik, aspek rasa termasuk kedalam golongan suka.

Aroma fettuccine disesuaikan dengan bahan utama yang digunakan untuk membuat adonan
fettuccine Adapun pada fettuccine sukun substitusi tepung hanjeli, terdapat dua bahan yang mempunyai
aroma khas, yaitu tepung hanjeli dan pure sukun. Setelah dilakukan uji Friedman, ditemukan bahwa aspek
aroma mempunyai pengaruh yang signifikan sehingga uji dilanjutkan dengan uji Tuckey’s dan dapat
diketahui bahwa pengunaan persentase 60%, dan 70% memiiliki hasil berbeda nyata dengan 80%. Adapun
hasil rata-rata yang didapat, terjadi penurunan pada persentase 60% (4.03), 70% (3.43) dan kembali
meningkat pada 80% (3.46). Dapat disimpulkan bahwa ada perubahan rasa suka pada aspek aroma
fettuccine sukun substitusi tepung hanjeli. Meskipun begitu, konsumen masih dapat menerima aroma yang
dihasilkan dari fettuccine sukun substitusi tepung hanjeli karena pada hasil uji organoleptik, aspek aroma
termasuk kedalam golongan suka. Berdasarkan hasil uji Tuckey’s pada aspek aroma fertuccine sukun
substitusi tepung hanjeli, perlakuan persentase 60% dan 70% dipilih sebagai produk yang disarankan.
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