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Abstrak

Biji gandum sebagai bahan utama tepung terigu mengalami peningkatan jumlah impor, sehingga perlu alternatif untuk
menanggapi masalah tersebut. Penggunaan tepung porang yang kaya akan glukomanan dalam pembuatan fetucini dapat
mengurangi penggunaan tepung terigu dan memperbaiki karakteristik fisik dan kimia. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh dan menentukan formulasi terbaik berdasarkan variasi perbandingan tepung terigu dan tepung
porang fetucini terhadap karakteristik kimia dan fisik fetucini. Penelitian ini dilakukan secara eksperimental
menggunakan rancangan acak lengkap satu faktor dengan empat variasi perlakuan: P1 (80% tepung terigu:20% tepung
porang), P2 (70% tepung terigu: 30% tepung porang), P3 (60% tepung terigu:40% tepung porang), P4 (50% tepung terigu:
50% tepung porang), dan diulang sebanyak tiga kali. Parameter analisis yang digunakan pada penelitian ini meliputi
analisis kimia yaitu kadar air, kadar abu, protein, lemak, karbohidrat, dan kadar oksalat, serta analisis fisik yaitu cooking
loss, dan elastisitas. Hasil menunjukkan variasi perbandingan tepung terigu dan tepung porang berpengaruh nyata
terhadap parameter kimia (kadar air, kadar abu, protein, lemak, kadar oksalat), dan parameter fisik (cooking loss,
elastisitas), namun tidak berpengaruh nyata terhadap kandungan karbohidrat. Perlakuan P1 (80%: 20%) menghasilkan
fetucini terbaik meliputi kadar air 8,06%db, kadar abu 4,37%db, protein 9,11%db, lemak, 2,20%db, karbohidrat
85,34%db, kadar oksalat 8,31mg/100g, cooking loss 6,09%, dan elastisitas 13,32%.

Kata Kunci: Fetucini, porang, tepung terigu

Wheat grains, as the main ingredient of wheat flour, have experienced an increase in imports, so alternatives are needed
to address this issue. The use of porang flour, which is rich in glucomannan, in the production of fettuccine can reduce
the use of wheat flour and improve physical and chemical characteristics. This study aims to determine the effects and
identify the best formulation based on variations in the ratio of wheat flour to porang flour in fettuccine on its chemical
and physical characteristics. This research was conducted experimentally using a completely randomized design with
one factor and four treatment variations: P1 (80% wheat flour: 20% porang flour), P2 (70% wheat flour: 30% porang
Sflour), P3 (60% wheat flour: 40% porang flour), P4 (50% wheat flour: 50% porang flour), with each treatment repeated
three times. The analytical parameters used in this study included chemical analysis, moisture content, ash content,
protein, fat, carbohydrates, and oxalic content, as well as physical analysis, namely cooking loss, and elasticity. The
results showed that variations in the ratio of wheat flour to porang flour had a significant effect on chemical parameters
(moisture content, ash content, protein, fat, oxalic acid) and physical parameters (cooking loss, elasticity), but did not
have a significant effect on carbohydrate content. Treatment P1 (80% wheat flour: 20% porang flour) produced the best
fettuccine, including a moisture content of 8.06% db, ash content 4.37% db, protein 9.11% db, fat 2.20% db, carbohydrate
85.34% db, oxalic content 8.31 mg/100g, cooking loss 6.09%, and elasticity 13.32%.

Keywords: Fettuccine, porang, wheat flour

1. Pendahuluan menjadi lebih beragam (Susanto, 2022). Salah satu bahan
Fetucini merupakan makanan yang sudah utama pembuatan fetucini adalah tepung terigu yang
dikenal di kalangan masyarakat (Az Zahra, 2024). Pasta kaya akan protein, berbentuk serbuk halus berwarna
fetucini dianggap sebagai jenis mie gepeng atau juga putih dari hasil penggilingan biji gandum (Chandra et al.,
pipih, karena berbentuk agak lebar dan panjang (Cahyana 2020).
& Artanti, 2015). Di Italia, tepung gandum durum Banyaknya penggunaan tepung terigu sebagai
menjadi bahan utama pembuatan pasta, akan tetapi bahan utama pada suatu produk menyebabkan kebutuhan
dibeberapa tempat bahan baku untuk membuat pasta akan gandum menjadi meningkat, schingga impor
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gandum pun ikut meningkat. Menurut Badan Pusat
Statistik (BPS) 2023, saat tahun 2022 mencapai 9,35 juta
ton impor gandum, dan pada tahun 2023 impor gandum
mengalami peningkatan menjadi 10,59 juta ton. Kondisi
ini  menunjukkan perlunya upaya pengurangan
ketergantungan bahan baku impor melalui pemanfaatan
bahan lokal yang berpotensi sebagai bahan alternatif.
Bahan alternatif yang dapat digunakan untuk mengurangi
penggunaan tepung terigu tersebut adalah tepung porang
yang  telah  diekstraksi dari umbi  porang
(Amorphophallus muelleri).

Umbi porang merupakan bagian dari umbi lokal
Indonesia yang saat ini dikembangkan secara besar-
besaran (Salim et al, 2021). Indonesia mengalami
kenaikan pada produksi porang di lima tahun terakhir
dari 2019 hingga 2024 yang mencapai 600 ton
(Kemenperin, 2022). Kandungan utama yang ada dalam
umbi porang yaitu glukomanan, yang merupakan suatu
zat berbentuk gula kompleks dan memiliki kandungan
serat larut yang tinggi. Kandungan glukomanan dalam
umbi porang sekitar 45-65% (Aryanti & Abidin, 2015).
Glukomanan berfungsi sebagai aditif makanan bioaktif
dalam banyak formulasi olahan (Faridah, 2011).

Menurut Sari et al.,, (2023), beberapa industri
pangan memanfaatkan kandungan glukomanan sebagai
bahan tambahan pangan, karena kandungan glukomanan
mampu menyerap air dengan sangat baik. Penggunaan
tepung porang dalam fetucini selain dapat mengurangi
penggunaan tepung terigu, bisa sebagai pengembangan
dan inovasi pada produk ini sehingga bisa dimanfaatkan
sebagai komponen fungsional yang merupakan elemen
esensial yang digunakan dalam formulasi bahan pangan
termasuk mi dan beras shirataki (Afifah et al., 2014).

Zahra (2025), dalam penelitiannya
menyebutkan bahwa penambahan tepung terigu 80%,
dan tepung porang 20%, menghasilkan mi dengan sifat
fisikokimia terbaik dengan hasil air 63,52%, abu 0,33%,
protein 4,70%, lemak 0,89%, karbohidrat 30,57%, dan
serat pangan 10,25%. Hasil penelitian Savitri ef al.,
(2025), bahwa pembuatan mi kering yang terbuat dari
formulasi tepung mocaf 50%: tepung porang 50%,
dengan penambahan rumput laut (Ulva lactusa sp.)
merupakan formulasi terbaik dengan kandungan kadar
air 7,80%, kadar abu 1,43%, kadar protein 7,37%, kadar
lemak 2,24 %, dan kadar karbohidrat 81,20%.
Berdasarkan uraian tersebut, tepung porang menjadi
salah satu bahan yang cocok sebagai bahan tambahan
dalam pembuatan mi dan sejenisnya sehingga dapat
meminimalisir penggunaan tepung terigu. Oleh karena
itu, peneliti tertarik untuk melakukan penelitian tentang
bagaimana pengaruh variasi perbandingan penggunaan
tepung terigu dan tepung porang terhadap karakteristik
kimia dan fisik fetucini, serta mengetahui formulasi
perlakuan terbaik berdasarkan parameter kimia seperti
kadar air, kadar abu, protein, lemak, karbohidrat, dan
kadar oksalat, serta parameter fisik meliputi cooking loss,
dan elastisitas.
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2. Bahan dan Metode Penelitian
2.1 Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan adalah tepung
terigu protein tinggi (Cakra Kembar), tepung porang
(Hasil Bumiku), telur, air, dan garam. Bahan lainnya
yang dibutuhkan dalam penelitian ini yaitu, aquades,
kalium permangat, (KMnO4), H,SO4 pekat, NaHCO,, etil
eter, HgO, K2SO4, NaQS4O3, NaOH, H3BO3, HCI.

Alat yang digunakan untuk penelitian
diantaranya baskom, saringan, nampan, loyang
alumunium, pisau, peralatan mengukus dan merebus,
gilingan mie (Atlas), food dehydrator. Peralatan yang
digunakan untuk analisis penggaris, temometer, sendok
pengaduk, corong, pipet ukur, balon whisk, tang penjepit,
cawan porselen, cawan alumunium, tabung indikator
(Nitrat Kimia), kompor listrik, timbangan digital,
timbangan analitik (Ohaus), gelas beaker (Pyrex), gelas
ukur (Pyrex), erlemenyer (Iwaki), labu ukur (Iwaki), set
alat Kjeldahl, soxhlet lemak, tanur (Neycraft), oven
(Memmert).

2.2 Rancangan Penelitian

Penelitian yang dilakukan menggunakan RAL
(Rancangan Acak Lengkap), satu faktor dengan empat
perlakuan meliputi: P1 (80% tepung terigu: 20% tepung
porang), P2 (70% tepung terigu: 30% tepung porang), P3
(60% tepung terigu: 40% tepung porang), dan P4 (50%
tepung terigu: 50 % tepung porang). Masing-masing
perlakuan selanjutnya dilakukan pengulangan sebanyak
tiga kali, sehingga diperoleh 12 unit percobaan.

Pengamatan dilakukan meliputi analisis kimia
dan fisik. Analisis uji kimia kadar air (Rohman &
Sumantri, 2007), kadar abu (Rohman & Sumantri, 2007),
protein (AOAC, 2005), kadar lemak (AOAC, 2005),
karbohidrat by difference) (Winarno, 1984), dan uji kadar
oksalat metode permanganometri (Iwuoha & Kalu,
1995). Analisis wuji fisik meliputi cooking loss
((Bahnessy, 1988) yang telah dimodifikasi), dan
clastisitas (Ramlah, 1997).

Data yang telah diperoleh kemudian dilakukan
analisis secara ANOVA pada taraf uji a= 5%. Apabila
dilakukan pengaruh terhadap satu variabel dilanjutkan uji
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT), kemudian
melakukan metode ranking untuk menghasilkan
perlakuan terbaik.

2.3 Pembuatan Fetucini (Modifikasi Az Zahra et al,
2024)

Tahapan awal pembuatan fetucini yaitu
mencampurkan semua bahan, dan diaduk rata, kemudian
penambahan air sedikit demi sedikit, lalu dilakukan
pengadukan adonan sampai merata, kemudian
pendiaman (rest) pada adonan selama 30 menit. Setelah
itu, adonan dibentuk menjadi lembaran menggunakan
pasta maker, kemudian lembaran tersebut dibentuk
menjadi untaian sehingga menghasilkan fetucini.
Selanjtnya, adonan dikukus selama 10 menit dan
didinginkan selama 10 menit. Terakhir, pasta

dikeringkan selama 3 jam pada suhu 60°.
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3. Hasil dan Pembahasan

3.1 Hasil Analisis Kimia Fetucini Tepung Terigu: Tepung Porang
Tabel 1. Karakteristik Kimia Fetucini Variasi Perbandingan Tepung Porang dan Tepung Terigu

Parameter Fetucini Tepung Terigu: Tepung Porang
P1 P2 P3 P4

Kadar Air (%db) 8,06 +£0,35* 9,48 £0,37° 10,40 £ 0,14¢ 10,65 +0,27¢
Kadar Abu (%db) 3,51+0,152 3,86 +£0,07% 4,09 £ 0,04° 4,27 +0,04°
Protein (%db) 9,11 +0,14° 8,42 +0,21P 8,16 +0,18" 7,82 + 0,062
Lemak (%db) 2,20 + 0,052 2,54 +0,06° 2,80 +0,13¢ 3,26 £ 0,144
Karbohidrat (%db) 85,17 £ 0,17 85,15 £ 0,24 84,94 + 0,34 84,65 + 0,58°
Asam Oksalat (mg/100gr) 8,31 + 0,66 9,36 + 0,64 10,41 + 0,62 11,44 +0,57¢

Keterangan angka pada baris yang diikuti dengan huruf sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf 5% sesuai

dengan uji DMRT.

a. Kadar Air

Berdasarkan hasil uji sidik ragam (ANOVA)
menunjukkan bahwa variasi perbandingan tepung terigu
dan tepung porang berpengaruh nyata (o< 0,05) terhadap
kadar air fetucini. Hasil uji Duncan (DMRT) pada taraf
5%, menunjukkan bahwa P1 berbeda nyata dengan P2,
P3, P4, tetapi P3 tidak berbeda nyata dengan P4. Nilai
kadar air fetucini dengan variasi perbandingan tepung
terigu dan tepung porang berkisar antara 8,06%-10,65%.
Nilai rata-rata kadar air tertinggi, terdapat pada P4 (50%
Tepung Terigu: 50% Tepung Porang) sebesar 10,65%,
dan kadar air terendah pada perlakuan P1 (80% Tepung
Terigu: 20% Tepung Porang) dengan nilai sebesar
8,06%. Hal ini menjelaskan bahwa peningkatan proporsi
tepung porang dan pengurangan proporsi tepung terigu
dapat menyebabkan naiknya kadar air pada fetucini.

Hasil penelitian Jang et al., (2022), yang
menyatakan tingginya proporsi penggunaan tepung
porang, menyebabkan kadar air yang terkandung pada
pembuatan mi semakin tinggi, karena glukomanan yang
terkandung pada tepung porang, merupakan serat larut air
sehingga dapat menyerap dan menahan air hingga 200
kali. Berdasarkan syarat mutu SNI 01-4454-1998
menyatakan bahwa kadar air yang terkandung maksimal
12,5%, sehingga seluruh perlakuan telah memenuhi SNI
spaghetti.
b. Kadar Abu

Berdasarkan hasil uji sidik ragam (ANOVA)
menunjukkan bahwa variasi perbandingan tepung terigu
dan tepung porang berpengaruh nyata (o< 0,05) terhadap
kadar abu fetucini. Hasil uji Duncan (DMRT) pada taraf
5%, menunjukkan bahwa P1 tidak berbeda nyata dengan
P2, tetapi berbeda nyata dengan P3, P4, dan P2 tidak
berbeda nyata dengan P3, P4. Nilai kadar abu fetucini
dengan variasi perbandingan tepung terigu dan tepung
porang berkisar antara 3,51%-4,27%. Berdasarkan nilai
rata-rata kadar abu tertinggi terdapat pada P4 (50%
Tepung Terigu: 50% Tepung Porang) sebesar 4,27%, dan
nilai kadar air terendah pada perlakuan P1 (80% Tepung
Terigu: 20% Tepung Porang) sebesar 3,51%. Hal ini
menunjukkan bahwa semakin banyak tepung porang dan
semakin sedikit tepung terigu menyebabkan naiknya
kadar abu pada fetucini.
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Kenaikkan kadar abu ini dapat disebabkan karena
kadar abu yang terkandung di dalam bahannya. Menurut
Aryanti & Abidin, (2015) kadar abu yang terkandung
pada porang yaitu sebesar 4,61%, sedangkan kadar abu
pada tepung terigu protein tinggi sebanyak 0,57% (Triana
et al., 2016). Penambahan tepung porang menjadi faktor
penyebab meningkatnya konsentrasi abu dalam produk
pasta fetucini. Sejalan dengan penelitian Panjaitan et al.,
(2017), mie basah mengalami kenaikan kadar abu karena
kandungan kadar abu pada porang cukup tinggi.

Hasil penelitian menunjukan bahwa kadar abu
yang terkandung pada fetucini ini kebih dari standar SNI
01-4454-1998 tentang syarat mutu spaghetti yaitu
maksimal 0,85%. Menurut Fadhilah & Nofrida, (2024),
kadar abu dan mineral yang terkandung disebabkan
karena meningkatnya penggunaan tepung porang.

c. Protein

Berdasarkan hasil uji sidik ragam (ANOVA)
menunjukkan bahwa variasi perbandingan tepung terigu
dan tepung porang berpengaruh nyata (o< 0,05) terhadap
protein fetucini. Hasil uji Duncan (DMRT) pada taraf
5%, menunjukkan bahwa P1 berbeda nyata dengan P2,
P3, P4, tetapi P2 tidak berbeda nyata dengan P3.. Nilai
protein fetucini dengan variasi perbandingan tepung
terigu dan tepung porang berkisar antara 3,51%-4,27%.
Berdasarkan nilai rata-rata protein tertinggi terdapat pada
P1 (80% Tepung Terigu: 20% Tepung Porang) sebesar
9,11%, dan nilai protein terendah pada perlakuan P4
(50% Tepung Terigu: 50% Tepung Porang) sebesar
7,82%.

Hal ini menandakan bahwa meningkatnya
proporsi tepung porang dan menurunnya proporsi tepung
terigu dapat menyebabkan turunnya protein pada
fetucini. Penurunan kadar protein ini dapat disebabkan
oleh variasi kadar protein pada bahan baku yang
digunakan. Menurut Almaidah & Winahyu (2022),
kandungan protein pada tepung porang sebesar 3,74%,
sedangkan tepung terigu sebesar 12-14%.

Berdasarkan hasil penelitian Setiavani et al.,
(2023), peningkatan perbandingan tepung porang yang
digunakan pada pembuatan mie kering menyebabkan
penurunan pada protein. Hal tersebut dapat disebabkan
oleh semakin tinggi penambahan bahan tambahan lain
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dibandingkan tepung terigu pada pembuatan mie akan
menurunkan suatu kandungan protein (Biyumna et al.,
2017). Kandungan protein yang dihasilkan pada
penelitian ini sudah memenuhi SNI 01-4454-1998
tentang syarat mutu spaghetti minimal 9,0%, yaitu pada
perlakuan P1. Kondisi ini dipengaruhi oleh penggunaan
tepung terigu yang mengandung tinggi protein.

d. Lemak

Berdasarkan hasil uji sidik ragam (ANOVA)
menunjukkan bahwa variasi perbandingan tepung terigu
dan tepung porang berpengaruh nyata (o< 0,05) terhadap
lemak fetucini. Hasil uji Duncan (DMRT) pada taraf 5%,
menunjukkan bahwa P1 berbeda nyata dengan P2, P3,
P4. Nilai lemak fetucini dengan variasi perbandingan
tepung terigu dan tepung porang berkisar antara 2,20%-
3,26%. Berdasarkan nilai rata-rata protein tertinggi
terdapat pada P1 (50% Tepung Terigu: 50% Tepung
Porang) sebesar 3,26%, dan nilai protein terendah pada
perlakuan P1 (80% Tepung Terigu: 20% Tepung Porang)
sebesar 2,20%.

Hal ini menunjukkan bahwa semakin banyak
tepung porang dan semakin sedikit tepung terigu dapat
menyebabkan tingginya lemak pada fetucini. Kandungan
lemak yang tinggi disebabkan oleh faktor lemak yang
terkandung pada tepung terigu dan tepung porang.
Kandungan lemak pada tepung terigu adalah 1,52%
(Hildayanti, 2017), tepung porang sebesar 5,71%
Nugraheni & Sulistyowati (2018), Hal ini sejalan dengan
penelitian Panjaitan et al, (2017), semakin banyak
tepung porang yang digunakan dalam pembuatan mi
basah, maka kadar lemaknya cenderung meningkat,
karena kadar lemak pada tepung porang lebih tinggi
dibandingkan kadar lemak tepung terigu. Berdasarkan
penelitian Savitri et al., (2025), pada pembuatan mi
kering tepung porang (40%, 50%, dan 60%) dengan
penambahan rumput laut terjadi kenaikan lemak sebesar
2,22%-2,27%, peningkatan kadar lemak ini karena
adanya penambahan tepung porang yang banyak.

Peran lemak dalam pembuatan fetucini
memberikan rasa lezat dan gurih, sejalan pada hasil
penelitian yang dilakukan oleh Mahirdini & Afifah
(2016), bahwa rasa lezat dan tekstur yang lembut dan
gurih pada makanan disebabkan oleh penambahan
lemak.

e. Karbohidrat

Berdasarkan hasil uji sidik ragam (ANOVA)
menunjukkan bahwa variasi perbandingan tepung terigu
dan tepung porang tidak berpengaruh nyata (a< 0,05)
terhadap karbohidrat fetucini. Hasil uji Duncan (DMRT)
pada taraf 5%, menunjukkan bahwa P1 tidak berbeda
nyata dengan P2, P3, P4. Nilai karbohidrat fetucini
dengan variasi perbandingan tepung terigu dan tepung
porang berkisar antara 85,17%-84,65%. Berdasarkan
nilai rata-rata kadar air tertinggi terdapat pada P4 (50%
Tepung Terigu: 50% Tepung Porang) sebesar 85,17%,
dan nilai kadar air terendah pada perlakuan P1 (80%
Tepung Terigu: 20% Tepung Porang) sebesar 84,65%.
Hal ini menunjukkan bahwa semakin banyak tepung
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porang dan semakin sedikit tepung terigu dapat
menyebabkan turunnya karbohidrat pada fetucini.

Hal ini dapat disebabkan oleh kandungan
karbohidrat yang terkandung pada tepung terigu dan
tepung porang. Balai Penelitian dan Konsultasi Industri
(2016), kandungan karbohidrat pada tepung terigu yaitu
78,36%, dan tepung porang sebesar 45,7% (Andinia et
al., 2022). Beberapa jenis tepung yang digunakan dapat
menentukan perbedaan kandungan karbohidrat. Hasil
penelitian Panjaitan er al, (2017), karbohidrat pada
pembuatan mi basah cenderung menurun dengan adanya
peningkatan proporsi tepung porang, hal ini dikarenakan
kadar karbohidrat pada tepung porang lebih rendah
dibandingkan karbohidrat tepung terigu. Tepung terigu
yang digunakan, menghasilkan fetucini yang tinggi
karbohidrat, yang berperan menghasilkan energi.

Penelitian Savitri et al., (2025), dalam pembuatan
mi dengan tepung porang (40%, 50%, dan 60%) dan
penambahan rumput, terjadi penurunan karbohidrat
sebesar 83,65%-83,60%, selain kandungan karbohidrat
yang terdapat dalam bahan baku, kandungan karbohidrat
dapat dipengaruhi oleh proses pengeringan.

f. Kadar Oksalat

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam (ANOVA)
menunjukkan bahwa variasi perbandingan tepung terigu
dan tepung porang berpengaruh nyata (o< 0,05) terhadap
kadar oksalat fetucini. Hasil uji Duncan (DMRT) pada
taraf 5%, menunjukkan bahwa P1 tidak berbeda nyata
dengan P2, tetapi berbeda nyata dengan P3, P4, dan P2
tidak berbeda nyata dengan P3. Nilai kadar oksalat
fetucini dengan variasi perbandingan tepung terigu dan
tepung porang berkisar antara 8,31 mg/100g-11,44
mg/100g. Berdasarkan nilai rata-rata kadar air tertinggi
terdapat pada P4 (50% Tepung Terigu: 50% Tepung
Porang) sebesar 11,44 mg/100g, dan nilai kadar air
terendah pada perlakuan P1 (80% Tepung Terigu: 20%
Tepung Porang) sebesar 8,31mg/100g. Hal ini
menunjukkan bahwa semakin banyak tepung porang dan
semakin sedikit tepung terigu dapat menyebabkan
naiknya kadar oksalat pada fetucini

Hal ini disebabkan karena kandungan asam oksalat
pada porang yang tinggi. Penelitian (Azhar et al, 2023),
menyebutkan bahwa kandungan asam oksalat pada
porang yaitu 2,050%, sedangkan tepung terigu memiliki
kandungan asam oksalat yang lebih rendah dibandingkan
tepung porang. Kandungan asam oksalat pada tepung
terigu sebesar 0,0168%. Asam ini dianggap sebagai asam
organik yang relatif kuat, menunjukkan sekitar 10.000
kali lebih besar daripada asam asetat (Sitompul et al.,
2018). Cairan sel dalam tanaman menyimpan senyawa
oksalat yang berbentuk kalsium oksalat atau asam
oksalat. Selain itu, asam oksalat dapat terlibat dalam
reaksi dengan senyawa kalsium klorida, menghasilkan
kalsium oksalat (CaC,04) dalam kondisi pH netral
(Agustin et al., 2017). Anggraeni & Diyusmie (2025)
dalam peneltiannya menyatakan bahwa asam oksalat
dibatasi konsumsinya pada rentang 0,6 -1,2 gram perhari,
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oleh karena itu kandungan asam oksalat pada setiap
perlakuan berada dalam batas aman untuk dikonsumsi.

3.2 Hasil Anlisis Fisik Fetucini Tepung, Terigu Tepung Porang
Tabel 2. Karakteristik Fisik Fetucini Variasi Perbandingan Tepung Porang dan Tepung Terigu

Parameter Fetucini Tepung Terigu: Tepung Porang

P1 P2 P3 P4
Cooking Loss (%) 6,09 +0,26* 6,35+0,25* 7,11 £0,14° 7,75 +£0,22¢
Elastisitas (%) 13,32 £ 0,904 11,69 + 0,55¢ 9,03 +0,42° 7,13 +£0,84*

Keterangan angka pada baris yang diikuti dengan huruf sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf 5% sesuai

dengan uji DMRT.

a. Cooking Loss

Berdasarkan perhitungan hasil sidik ragam
(ANOVA) menunjukkan bahwa penambahan tepung
porang pada setiap perlakuan berpengaruh nyata. Hasil
uji duncan (DMRT) menunjukkan bahwa variasi
perbandingan tepung terigu dan tepung porang pada P1
tidak berbeda nyata dengan P2, tetapi berbeda nyata
dengan P3, dan P4. Nilai cooking loss pada variasi
perbandingan fetucini tepung terigu dan tepung porang
berkisar 6,09%-7,75%. Nilai cooking loss tertinggi
terdapat pada perlakuan P4 (50% tepung terigu: 50%
tepung porang) yaitu 7,75%, sedangkan nilai cooking
loss terendah terdapat pada perlakuan P1 (80% tepung
terigu: 20% tepung porang) yaitu 6,09%. Hal ini
menunjukkan dengan berkurangnya tepung terigu dan
bertambahnya tepung porang cooking loss yang di
dapatkan semakin tinggi.

Tingginya cooking loss dipengaruhi oleh kurangnya
kandungan protein, semakin banyak tepung porang dan
berkurangnya tepung terigu pada fetucini menyebabkan
protein semakin rendah. Karena protein memiliki peran
dalam pembentukan viskositas dan kapasitas pengikat
bahan yang mencegah kelarutan komponen selama
proses termal (Rara et al., 2020). Penambahan tepung
porang yang tidak memiliki kandungan gluten akan
mengurangi kandungan pada protein fetucini yang
diproduksi. Ahmed ef al., (2015), pada saat proses
pemasakan, struktur tiga dimensi pada gluten akan
menghalangi keluarnya granula pati.

Hasil penelitian Halim et al, (2023), pada
pembuatan mi kering penambahan konjac glukomanan
yang semakin tinggi menyebabkan cooking loss semakin
meningkat, karena granula pati lebih mudah pecah pada
mi yang kurang dengan gluten. Pasta dengan kualitas
yang tinggi harus memiliki karakteristik cooking loss
yang rendah. Piwinska ez al, (2016) menyatakan bahwa
nilai cooking loss tidak boleh melebihi 8%. Cooking loss
dapat dijelaskan sebagai kerusakan temporal yang
dialami oleh zat padat ketika terkena air mendidih,
mengakibatkan peningkatan kekeruhan dan viskositas,
akibatnya ~menyebabkan peningkatan kerentanan
terhadap produk (Maemunah et al., 2022).

b. Elastisitas
Berdasarkan hasil analisis sidik ragam (ANOVA),
menunjukkan bahwa penambahan tepung terigu dan
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tepung porang setiap perlakuan berpengaruh nyata. Hasil
uji duncan (DMRT) menunjukkan bahwa pada setiap
perlakuan berbeda nyata. Nilai elastisitas variasi
perbandingan fetucini tepung terigu dan tepung porang
berkisar 7,13%-13,32%. Nilai tertinggi elastiitas terdapat
pada perlakuan P1 (80% tepung terigu: 20% tepung
porang) yaitu 13,32%, sedangkan nilai elastisitas terkecil
terdapat pada P4 (50% tepung terigu: 50% tepung
porang) yaitu 7,13%. Berdasarkan hasil rata-rata yang
diperoleh bahwa semakin rendah tepung terigu dan
semakin tinggi tepung porang, maka -elastisitasnya
menurun. Hal ini disebabkan oleh penggunaan tepung
porang yang tidak mempunyai gluten sehingga dapat
membuat produk menjadi lebih rapuh dan kurang elastis.
Menurut Rahmawati et al., (2021), substitusi tepung
porang yang semakin tinggi, maka kandungan seratnya
semakin  tinggi, sehingga dapat menyebabkan
peningkatan absorbsi air, dan menurunkan elastisitas
produk sehingga mudah putus. Rendahnya nilai
elastisitas beriring dengan hasil protein fetucini, yang
semakin banyak tepung porang maka proteinnya semakin
rendah. Menurut Winarti et al., (2017) rendahnya
perbandingan tepung terigu menyebabkan berkurangnya
kandungan gluten sehingga terjadi penurunan elastisitas.
Kuatnya tarikan pada gel pati dan rapatnya ikatan antar
granula disebabkan oleh peran gluten, schingga
memberikan sifat elastis (Nurcahyo ef al., 2014).
Berdasarkan penelitian Supu ef al., (2023), dengan
berkurangnya jumlah tepung terigu didalam adonan akan
mengakibatkan penurunan elastisitas pada produk
spaghetti, karena kurangnya kandungan gluten pada
produk, sehingga menyebabkan nilai elastisitas menurun.

3.3 Perlakuan Terbaik

Metode penentuan perlakuan terbaik pada
peneltian ini yaitu metode ranking, sehingga hasil terbaik
yang mendekati acuan (SNI), yang memiliki nilai lebih
tinggi pada setiap perlakuan akan mendapatkan nilai
terkecil. Perlakuan yang terpilih sebagai taraf perlakuan
terbaik adalah perlakuan P1 (80% tepung terigu: 20%
tepung porang). Keseluruhan hasil analisis yang
didapatkan pada P1 antara lain kadar air 8,06%, kadar
abu 3,51%, protein 9,11%, lemak 2,20%, karbohidrat
85,34%, kadar oksalat 8,31mg/100g, cooking loss
6,09%,dan elastisitas 13,32%.
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4. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian ini, dapat disimpulkan
bahwa penambahan tepung terigu dan tepung porang
berpengaruh nyata pada kadar air, kadar abu, protein,
lemak, asam oksalat, cooking loss, elastisitas, dan tidak
berpengaruh nyata pada karbohidrat. Perlakuan P1
ditetapkan sebagai perlakuan terbaik pada fetucini
dengan penambahan tepung terigu dan tepung porang
dengan karakteristik kimia pada kadar air 8,06%, kadar
abu 4,37%, kandungan protein 9,11%, kadar lemak
2,20%, karbohidrat pada 85,17%, dan asam oksalat pada
8,31 mg/100; selanjutnya, karakteristik fisik pada
cooking loss 6,9%, dan elastisitas 13,32%.
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