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ABSTRACT

STUDY OF SUBSTITUTION WHEAT FLOUR AND HIGH RESISTANT
STARCH PURPLE SWEET POTATO FLOUR TOWARDS QUALITY OF
MUFFIN

By

IRA ERVINDA NAIM

Muffin is usually made from wheat flour which has high glycemic index (GlI).
Food with high Gl value is associated with the onset of diabetes. Resistant
starch-rich purple sweet potato flour can be used as wheat substitute in muffin
production, partly because of its potential health benefit. The aim of this research
was to find proper ratio between wheat flour and purple sweet potato flour to
obtaine muffins with the best sensory properties and to elucidate the chemical
contents and caloric value of the muffins. This research was arranged in a
complete randomized block design with four replications. The single factor
treatment was consisted of 6 levels of ratios between purple sweet potato flour
and wheat flour: U1 (15:85), U2 (30:70), U3 (45:55), U4 (60:40), U5 (75:25),
and U6 (90:10). The parameters observed were sensory characteristics, followed
by proximate analysis, anthocyanin content, antioxidant capacity, and caloric
value. The results showed that the best ratio between sweet potato flour and
wheat flour for producing muffin was found in the ratio of 75:25. This muffin

contains 35,92 % water, 1,79 % ash, 23,64 % fat, 7.54 % protein , 31,11 %
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carbohydrate, 18,1 £0,02 mg/100 g total anthocyanin, and ICsy value of 249,34

ug/mL, and calories value of 3,087 kal/g.

Keywords: anthocyanins, antioxidant, muffin, purple sweet potato, resistant
starch
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Muffin merupakan salah satu produk olahan pangan yang biasanya berbahan
dasar terigu yang memiliki indeks glikemik (1G) tinggi. Pangan dengan nilai 1G
tinggi dapat menaikkan kadar gula darah, yang menyebabkan timbulnya penyakit
diabetes. Tepung ubi jalar ungu kaya pati resisten dapat dijadikan aternatif
sumber karbohidrat sebagal substitusi pada produk muffin karena kandungannya
memiliki nilai tambah bagi kesehatan. Tujuan dari penelitian ini adalah mencari
perbandingan antara tepung terigu dan tepung ubi jalar ungu yang tepat sehingga
diperoleh muffin terbaik secara uji sensori serta mengetahui kandungan kimia dan
nilai kalori pada muffin. Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak Kelompok
Lengkap (RAKL), dengan faktor tunggal empat ulangan. Faktor yang dikaji yaitu
substitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung terigu terdiri dari enam taraf, dengan
perbandingan U1 (15:85), U2 (30:70), U3 (45:55), U4 (60:40),U5 (75:25), dan U6
(90:10). Pengamatan yang dilakukan meliputi sifat sensori, yang dilanjutkan
dengan analisis proksimat, kadar antosianin, kapasitas antioksidan, dan nilai

kalori. Hasil penelitian menunjukkan bahwa muffin dengan perlakuan terbaik
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adalah pada substitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung terigu 75:25. Muffin

dengan perlakuan terbaik menghasilkan kadar air 35,92%, kadar abu 1,79%, kadar
lemak 23,64%, kadar protein 7,54%, dan kadar karbohidrat 31,11%, total
antosianin 18,1 £0,02 mg/100 g, nilai 1Csy 249,34 ug/mL, sertanilai kalori 3,087

kal/g.

Kata kunci: antioksidan, antosianin, muffin, pati resisten, ubi jalar ungu
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|. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Ubi jalar ungu merupakan salah satu jenis ubi jalar yang banyak ditanam di
Indonesia. Ubi jalar ungu memiliki kandungan gizi yang kaya akan vitamin (B1,
B2, C dan E), mineral (Ca, Mg, K dan Zn), serat makanan dan karbohidrat. Selain
itu ubi jalar ungu memiliki warna ungu yang cukup pekat karena adanya pigmen
ungu antosianin yang menyebar dari bagian kulit sasmpai bagian daging ubinya

(Santoso dan Estiasih, 2014).

Kumalaningsih (2006) melaporkan bahwa kandungan antosianin pada ubi jalar
ungu cukup tinggi yaitu mencapai 519 mg/100 g berat basah, sehingga ubi jalar
ungu berpotensi besar sebagai sumber antioksidan untuk kesehatan manusia.
Lebih lanjut Suprapta (2004) melaporkan bahwa kandungan antosianin pada ubi
jalar ungu yaitu 110-210 mg/100 g, sedangkan Astawan dan Widowati (2005)

mel aporkan bahwa kandungan antosianin ubi jalar ungu berkisar antara 51,5
sampai 174,7 mg/100 g. Kandungan antosianin yang tinggi pada ubi jalar ungu
berfungs sebagai antimutagenik dan antidiabetes (Terahara et al., 2004), memiliki
aktivitas antikarsinogenik (Katsube et al., 2003), serta sebagai antioksidan (Jawi

dan Budiasa, 2011).



Ubi jalar mengandung sumber karbohidrat yang efisien dibanding dengan
tanaman sereal seperti padi. Ubi jalar mampu menghasilkan kalori 45% lebih
tinggi dari padi (De Vrieset al., 1967). Lebih lanjut Siagian (2004) melaporkan
bahwa karbohidrat yang terdapat pada ubi jalar ungu termasuk karbohidrat
kompleks dengan klasifikasi indeks glikemik yang rendah yaitu 44. Tipe
karbohidrat yang memiliki indeks glikemik rendah ini apabila dikonsumsi tidak
akan menaikkan kadar gula darah secaradrastis. Hal ini mendukung pemanfaatan
tepung ubi jalar ungu sebagal alternatif sumber karbohidrat yang dapat dijadikan
sebagal substitusi pada produk berbahan dasar terigu dan turunannya yang

memiliki nilai tambah bagi kesehatan.

Saat ini telah banyak dilakukan penelitian tentang sifat fisskomia dan sifat
fungsional tepung ubi jalar ungu, antaralain oleh Suryati (2014), Hernanto
(2014), Zukryandry (2014), dan Arianingrum (2014). Suryati (2014) melaporkan
bahwa tepung ubi jalar ungu tergelatinisasi sebagian dapat mempertahankan
kandungan antosianin dan kapasitas antioksidan. Hernanto (2014) melaporkan
bahwa pemanasan ubi jalar ungu pada suhu 90°C sebelum penepungan bertujuan
untuk menginaktifkan enzim polifenol oksidase, selain itu pemanasan pada suhu
90°C juga dapat menggelatinisasi sebagian pati yang berfungsi untuk
memperbaiki sifat fungsional tepung ubi jalar ungu meliputi dergjat gelatinisasi,
penampakan granula, kelarutan dalam air, swelling power, dan total fenol.
Zukryandry (2014) menyatakan bahwa produks beras analog dari tepung ubi jalar
ungu tergelatinisasi sebagian menghasilkan nasi berkalori rendah yaitu sebesar

179,09 ka/g. Arianingrum (2014) melaporkan bahwa tepung yang dipanaskan



pada suhu 90°C selama 45 menit mempunyal daya simpan yang lebih lama
ada suhu 90°C sel [ i d ' lebih |

daripada tepung yang tidak mengalami pemanasan.

Ningsih (2015) melakukan penelitian tentang produksi tepung ubi jalar ungu kaya
pati resisten. Pada penelitian tersebut dilaporkan bahwa tepung ubi jalar ungu
seperti yang dilakukan oleh Hernanto (2014), Suryati (2014) , dan Zukryandry
(2014) dilanjutkan dengan pendinginan selama 48 jam pada suhu 5°C sebelum
penepungan dapat meningkatkan kadar pati resisten dari 18,65% menjadi
31,894%. Menurut Englyst dan Cummings (1987), pendinginan pati yang telah
tergelatinisasi dapat mengubah struktur pati yang mengarah pada terbentuknya
kristal baru yang tidak larut berupa pati teretrogradasi. Gelatinisasi dan
retrogradasi yang sering terjadi pada pengolahan bahan berpati dapat
mempengaruhi kecernaan pati di dalam usus halus. Oleh karenaitu, pendlitian ini
perlu dilanjutkan dengan aplikasi tepung kaya pati resisten dalam produk pangan

salah satunya yaitu berupa muffin.

Muffin merupakan produk yang tergolong jenis quick breads yaitu produk bakery
yang dibuat tanpa melalui proses fermentasi. Ciri khas pada muffin yaitu
permukaan crust yang merekah serta simetris, crust berwarna coklat keemasan,
pori crumb tidak halus namun ukurannya seragam, ringan, lembut, lembab, serta

tidak membutuhkan volume pengembangan yang besar (Vail et al., 1978).

Pada dasarnya produk olahan beruparoti yang berbahan dasar terigu memiliki
indeks glikemik tinggi, sehingga aplikasi pembuatan muffin dari tepung ubi jalar
ungu kaya pati resisten dinilai cukup tepat untuk dipilih karena selain sebagai

makanan camilan rendah indeks glikemik juga sekaligus merupakan usaha yang



berpotensi meningkatkan kesehatan masyarakat. Namun dalam
pengaplikasiannya belum diketahui berapa substitusi yang tepat untuk
menghasilkan produk muffin. Oleh karenaitu, perlu dilakukan penelitian untuk
mengetahui perbandingan substitusi antara tepung terigu dan tepung ubi jalar
ungu yang tepat agar menghasilkan kualitas muffin terbaik yang dapat diterima

oleh konsumen.

1.2 Tujuan Pen€litian

Tujuan dari penelitian ini adalah mencari perbandingan antara tepung terigu dan
tepung ubi jalar ungu yang tepat sehingga diperoleh muffin yang terbaik secara uji
sensori serta mengetahui kandungan kimia dan nilai kalori yang terdapat pada

muffin.

1.3 Kerangka Pemikiran

Muffin merupakan salah satu camilan yang banyak diminati oleh masyarakat di
berbagai kalangan. Pada umumnya muffin terbuat dari tepung terigu yang
merupakan salah satu komoditas impor di Indonesia. Berdasarkan Asosiasi
Produsen Tepung Terigu Indonesia (Aptindo, 2014), permintaan tepung terigu
dalam negeri mencapai 44.560 ton, sehingga untuk mengatasi hal tersebut saat ini
mulai dikembangkan produk-produk bakery yang tidak menggunakan tepung
terigu tetapi menggunakan tepung yang salah satunya yaitu tepung ubi jalar ungu

kaya pati resisten.



Pati resisten merupakan fraks pati yang tidak tercerna yang memiliki fungsi
fisiologis yang sama dengan serat pangan. Menurut Raben et al. (1994), pati
resisten banyak dikonsumsi karena nilai fungsionalnya. Hidrolisis pati resisten
oleh enzim pencernaan umumnya membutuhkan waktu yang lebih lama sehingga
proses produksi glukosa menjadi lebih lambat. Westerlund et al. (1989)
menyatakan pada proses pembuatan roti dapat menghasilkan bagian yang lembut
(crumb) di bagian dalam dan bagian yang keras (crust) di bagian luar dengan pati
resisten yang berbeda-beda. Kandungan pati resisten tertinggi diperoleh pada
proses pengembangan dan pati resisten terendah pada tahap pembakaran selama
35 menit. Proses pemanggangan yang optimal untuk mendapatkan pati resisten
yang tinggi yaitu pada suhu rendah dengan waktu proses yang lebih lama

(Liljeberg et al., 1996).

Pada saat ini telah banyak dilakukan aplikas pembuatan makanan dari tepung ubi
jaar ungu, misalnya pada pembuatan donat, brownies, roti tawar, biskuit, muffin
dan lainnya. Menurut Anggi (2011) dan Sgjilata et al. (2006), pati resisten
termodifikasi secarafisik baik digunakan untuk produk bubur instant, roti tawar,
memperbaiki tekstur pada pembuatan muffin, cake, atau brownies. Penggunaan
tepung ubi jalar ungu berkadar pati resisten tinggi terhadap substitusi pengolahan
muffin apabila dikonsums mempunyal efek yang positif bagi kesehatan dan
berpotensi untuk dikembangkan sebagai pangan fungsional. Makanan fungsional
adalah pangan yang kandungan komponen aktifnya dapat memberikan manfaat
bagi kesehatan diluar manfaat yang diberikan oleh zat-zat gizi yang terkandung di
dalamnya (Astawan, 2003). Pada pembuatan kue kering (cookies) dan cake,

penggunaan tepung ubi jalar sebagai bahan baku dapat mencapa 50-100%.



Sementara untuk bahan baku roti tawar, mie kering dan mie basah, tepung ubi
jalar dapat dijadikan sebagai pengganti/pensubstitusi terigu dengan masing-
masing sebesar 10% dan 20%. Oleh karenaitu, penelitian ini perlu dilanjutkan
dengan kajian potensi aplikasi tepung ubi jalar ungu kaya pati resisten dalam

produk berupa muffin.

Menurut Arfania (2007), kriteria muffin yang baik memiliki bentuk pinggirannya
rata dan atasnya meninggi seperti payung dan berbentuk simetris. Warna pada
lapisan luar muffin berwarna coklat keemasan. Aromakhas dari bahan-bahan
yang digunakan. Memiliki tekstur berlubang rata, kenyal dan lembab saat masih
panas, dan memiliki varian rasa yaitu manis dan gurih sesuai dengan bahan yang
digunakan sebagai campuran dan bahan yang digunakan pada muffin tersebut.
Wijaya (2010) memaparkan bahwa perlakuan terbaik pada pembuatan muffin
yaitu dengan perlakuan propors tepung ubi jalar kuning dengan tepung terigu
yaitu sebesar 25:75. Substitusi tepung terigu dan tepung ubi jalar ungu diduga
akan mempengaruhi karakteristik dan sifat organoleptik muffin. Semakin banyak
penambahan tepung ubi jalar ungu pada pembuatan muffin diduga warna yang
dihasilkan semakin menarik, rasa dan aroma yang dihasilkan semakin khas ubi
jaar ungu, sertatekstur yang dihasilkan padat dan empuk. Oleh karenaitu perlu
dilakukan penelitian mengenai substitusi tepung terigu dan tepung ubi jalar ungu
guna mengetahui formulasi yang tepat agar diperoleh muffin yang minimal sama

dengan muffin yang terbuat dari 100% tepung terigu.



1.4 Hipotesis

Hipotesis yang digjukan dalam penelitian ini adal ah terdapat perbandingan tepung
terigu dan tepung ubi jalar ungu yang tepat sehingga menghasilkan muffin dengan

kandungan kimia yang sesuai dengan SNI cake.



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Ubi Jalar Ungu

Ubi jalar ungu merupakan salah satu jenis ubi jalar yang ditanam di Indonesia
selain yang berwarna putih, kuning, dan merah (Lingga, 1995). Ubi jalar ungu
menjadi sumber vitamin C dan betakaroten (provitamin A) yang sangat baik.
Kandungan betakaroten ubi jalar ungu lebih tinggi dibandingkan ubi jalar kuning.
Selain vitamin C, betakaroten, dan vitamin A komponen yang terpenting adalah

kandungan antosianin (Widjanarko, 2008).

Menurut Kumalaningsih (2006), ubi jalar ungu sering disebut | pomoea batatas
blackie karena kulit dan daging pada umbinya yang berwarna ungu kehitaman
(ungu pekat). Menurut Pokorny et al. (2001) dan Timberlake dan Bridle (1982),
warna ungu pada ubi jalar disebabkan oleh adanya pigmen ungu antosianin yang
mempunyai aktivitas sebagal antioksidan. Rice-Evanset al. (1997)
menambahkan antosianin mempunyai kapasitas sebagai antioksidan karena
reaktifitasnya yang tinggi sebagai pendonor hidrogen atau el ektron, dan
kemampuan radikal turunan polifenol untuk menstabilkan dan mendelokalisasi
elektron yang tidak berpasangan, serta kemampuannya mengkelat ion logam.

Kandungan kimia dan karakter fisik ubi jalar ungu disgjikan pada Tabel 1:
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Tabel 1. Kandungan kimia dan karakter fisik ubi jalar ungu varietas Ayamurasaki

Kandungan Kimiawi Jumlah
Kadar air (%bb) 67,77
Kadar abu (%bk) 3,28
Kadar lemak (%bk) 0,43
Kadar pati (%obk) 55,27
Gula pereduksi (%obk) 1,79
Kadar antosianin (mg/100g) 923,65
Aktivitas antioksidan (%) 61,24

Sumber: Widjanarko (2008).

Ubi jalar ungu memiliki kandungan serat pangan (dietary fiber), mineral, vitamin
dan antioksidan yang cukup tinggi. Senyawa pektin, hemiselulosa, dan selulosa
merupakan serat pangan yang terdapat pada ubi jalar dan berperan dalam
menentukan nilai gizinya (Woolfe, 1992). Serat pangan merupakan polisakarida
yang tidak dapat tercerna dan diserap dalam usus halus sehingga akan
terfermentasi dalam usus besar (Murtiningsih dan Suyanti, 2011). Asupan serat
pangan yang dianjurkan ialah 25 g/hari (WHO 1990 dalam Woolfe 1992), oleh
karenaitu dengan mengonsumsi 100 g ubi jalar artinyatelah memenuhi 8% angka

kecukupan asupan serat pangan.

Karbohidrat merupakan komponen dominan pada ubi jaar, yaitu sebesar 16-35%
per basis basah atau 80-90% per basis kering. Kandungan dan komposisi
karbohidrat beragam antar varietas (Palmer, 1982). Menurut Antarlina (1994),
karbohidrat yang terkandung pada ubi jalar adalah 94% (bk), sedangkan Sarwono
(2005) mengemukakan ubi jalar mengandung banyak karbohidrat yaitu berkisar
antara 75-90%, yang terdiri dari pati 60-80% (bk), gula4-30% (bk), selulosa,

hemiselulosa, dan pektin.



2.2 Tepung Ubi Jalar Ungu o
Pengolahan ubi jalar ungu menjadi tepung merupakan salah satu cara untuk
menyimpan dan mengawetkan ubi jalar ungu. Tepung ubi jalar merupakan
hancuran dari ubi jalar yang dihilangkan sebagian kadar airnya sekitar 7%
(Sarwono, 2005). Tepung ubi jalar ungu memiliki bentuk seperti tepung biasa dan
berwarna ungu keputihan namun setelah terkena air warnanya menjadi ungu tua.
Nurdjanah dan Y uliana (2013) melaporkan bahwa kandungan antosianin pada
tepung ubi jalar ungu varietas Ayamurasaki sebesar 63,15 mg/100 g, sedangkan
hasil penelitian Ningsih (2015) diperoleh total antosianin tepung ubi jalar ungu
sebesar 18,1-25,7 mg/100 g tergantung pada lama pendinginan. Arianingrum
(2014) melaporkan umur simpan tepung ubi jalar ungu gelatinisasi sebagian
terpanjang yaitu selama 136 hari pada perlakuan pemanasan selama 45 menit dan
60 menit, sedangkan tepung ubi jalar ungu gelatinisasi sebagian tanpa perlakuan
pemanasan memiliki umur simpan yang lebih rendah yaitu 91 hari. Gizi yang
terkandung pada tepung ubi jalar tergantung pada varietas ubi jalar serta
lingkungannya. Kandungan gizi tepung ubi jalar per 100 gram bahan disgjikan

pada Tabel 2.

Tabel 2. Kandungan gizi tepung ubi jalar per 100 gram bahan

Parameter (%) Tepung Ubi Jalar Ungu
Kadar air 7,28
Kadar abu 5,31
Kadar protein 2,79
Lemak 0,81
Karbohidrat 83,81
Serat 4,72

Sumber: Susilawati dan Medikasari (2008).



11
Ubi jalar ungu yang dijadikan tepung juga akan |ebih mudah dimanfaatkan

sebagai bahan baku industri pangan maupun non pangan (Murtiningsih dan
Suyanti, 2011). Richana (2012) menyatakan bahwa tepung ubi jalar merupakan
produk dari ubi jalar setengah jadi yang dapat digunakan sebagai bahan baku
industri makanan serta berdaya simpan lebih lama. Pembuatan tepung ubi jalar
ungu secara konvensional yaitu dari sawut atau chip kering yang dibuat dengan

proses penggilingan dan pengayakan.

Menurut Markakis (1982), antosianin mudah rusak dengan adanya perlakuan
pemanasan. Pada pembuatan tepung ubi jalar perlu diperhatikan proses
pengeringannya sehingga dapat dihasilkan tepung yang berkualitas. Pengeringan
merupakan salah satu cara untuk mengeluarkan atau mengurangi sebagian air dari
suatu bahan dengan cara diuapkan. Selama proses pengeringan, terjadi perlakuan
panas dan kontak dengan oksigen. Pada pembuatan tepung ubi jalar ungu,
pengeringan dilakukan pada suhu 60°C. Menurut Fennema (1996), antosianin
mulai mengalami kerusakan diatas suhu 60°C. Pengeringan pada suhu 60°C akan
membutuhkan waktu yang cukup lama dan adanya kontak dengan oksigen yang

menyebabkan terjadinya oksidasi antosianin.

Masalah utama yang dihadapi dalam pembuatan tepung ubi jalar ungu yaitu
masal ah reaks pencoklatan enzimatik. Warna ubi ungu akan menjadi terlihat
kusam yang disebabkan oleh enzim fenolase. Untuk menghambat reaks
pencoklatan enzimatik tersebut, maka ubi ungu perlu dikukus terlebih dahulu
untuk merusak struktur enzim fenolase tersebut. Rusaknya struktur enzim
fenolase tersebut maka reaksi pencoklatan enzimatik yang terjadi pada ubi jalar

ungu dapat dihambat (Richana, 2012). Enzim umumnya bereaks optimum pada
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suhu 30-40°C. Pada suhu 45°C enzim mulai terdenaturasi dan pada suhu 60°C

enzim mengalami dekomposisi.

Blanching merupakan suatu proses pemanasan pada bahan pangan dengan
menggunakan suhu dibawah 100°C. Blanching dapat dilakukan dengan duacara,
yaitu pemanasan secaralangsung dengan air panas (hot water blanching) atau
dengan menggunakan uap (steam blanching). Blanching bertujuan untuk
menginaktifkan enzim yang memungkinkan perubahan warna, tekstur, citarasa
bahan pangan (Aoyamaet al., 1997). Selain itu menurut Kadarisman dan
Sulaeman (1993), kandungan gula yang tinggi pada ubi jalar ungu juga dapat
menyebabkan reaksi pencoklatan saat terkena oksigen. Oleh karenaitu untuk
mengurangi reaksi pencoklatan perlu dilakukan pemanasan bertahap pada

pemanas berputar sebelum dikeringkan ke cabinet dryer.

2.3 Pati Resisten

Pati adalah polimer glukosa yang terdapat dalam dua bentuk, yakni bentuk linier
amilosayang terdiri dari unit-unit glukosa yang tergabung dengan ikatan o-(1,4)
dan bentuk polimer bercabang, amilopektin yang unit-unit glukosanya
digabungkan baik dengan ikatan o -(1,4) maupun dengan ikatan o -(1,6).
Sebagian besar kandungan pati terdiri dari 16-24% amilosa (Muchtadi, 1989).
Menurut Jacobs dan Delcour (1998), dergjat polimerisasi amilosa berkisar antara
500-6.000 unit glukosa, bergantung pada sumbernya. Dalam suatu molekul pati,
ikatan a-(1,6) unit glukosaini jJumlahnya sangat sedikit, berkisar antara 4—5%.
Namun, jumlah molekul dengan rantai yang bercabang yaitu amilopektin sangat

banyak dengan dergjat polimerisasi 105 — 3 x 106 unit glukosa.
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Proses modifikasi tepung ubi jalar ungu dengan melakukan pemanasan yang

diikuti pendinginan secara berulang dapat membentuk pati resisten (Kingman dan
Englyst, 1994). Proses produksi pati resisten dapat dilakukan pada suhu di atas
suhu gelatinisasi dan secara simultan dapat dikeringkan dengan alat pengering
seperti pengering tipe drum (drumdrier) maupun extruder. Proses produksi pati
resisten yang optimal adalah pada suhu gelatinisasi pati, yaitu 120°C selama 20
menit yang diikuti dengan proses pendinginan pada suhu ruang (Garcia-Alonso et
al., 1999). Gd pati kemudian didinginkan pada suhu -20°C dan dikeringkan pada
suhu 60°C sebelum dihancurkan. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh
Ningsih (2015) pendinginan selama 48 jam dapat meningkatkan kandungan pati
resiten hingga 170,99%. Kandungan pati resisten selama 48 jam pada ubi jalar
ungu sebesar 31.894% dengan kandungan antosianin 25,7 mg/100 g. Lama
pendinginan sangat berpengaruh terhadap kandungan pati resisten tepung ubi jalar

ungu termodifikasi namun tidak mempengaruhi kandungan antosianin.

Pati resisten merupakan sebuah fraksi pati yang tidak dapat dicerna dalam usus
kecil, namun dapat dicerna pada usus besar (Englyst, Kingman dan Cummings,
1992). Klasifikas pati resisten terdiri dari empat tipe, yaitu RS1, RS2, RS3, dan
R$4 dapat ditemui secara alami pada bahan pangan maupun pada pengolahan
terhadap bahan hasil pertanian (Sgjilata et al., 2006). Pati resisten paling besar
terbentuk dari retrogradasi amilosa, meskipun amilopektin juga dapat
teretrogradasi akan tetapi dibutuhkan waktu yang lama (Huang dan Rooney,

2001).

Pati teretrogradasi adalah pati yang paling stabil terhadap panas. Pati

teretrogradasi, khususnya amilosa adalah jenis pati resisten yang paling stabil
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(Haralampu, 2000). Hal ini berhubungan denga rantai amilosa yang lurus yang

mudah teretrogradasi dan ketikarantai amilosa bergabung kembali (retrogradasi),
akan membentuk sebuah polimer yang kompak dan sulit untuk dihidrolisis oleh
enzim pencernaan (Colonnaet al., 1992). Skemaretrogradasi amilosa dapat

dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Skemaretrogradasi amilosa

Sumber: Haralampu (2000).

Menurut Nugent (2005), pati resisten memiliki karakteristik yang hampir sama
dengan serat pangan, yaitu sifatnya yang tahan terhadap hidrolisis enzim
pencernaan dan tidak dapat tercerna dalam usus halus tapi dapat terfermentasi
dalam kolon membuatanya diklasifikasikan ke dalam serat pangan. Menurut
Baghurst et al.(2001), beberapa penelitian telah melaporkan bahwa pati resisten
menghasilkan asam lemak rantai pendek seperti asam asetat, asam propionat dan
asam butirat yang lebih banyak jika dibandingkan dengan serat pangan, sehingga
efektivitas penghambatan terhadap poliferase sel kanker lebih tinggi karena
menurunkan pH kolon menjadi lebih rendah. Oleh karena pati resisten tidak dapat
dicerna, efek fisiologis lainnya selain menghasilkan asam lemak rantai pendek,

pati resisten juga mampu menurunkan waktu transit digesta dalam kolon dan
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meningkatkan massa feces (Gordon et al., 1997). Wu dan Sarko (1978)

mengemukakan bahwa selama pendinginan, rantai polimer amilosa yang terlarut
karena gelatinisasi akan mengalami reasosiasi kembali membentuk struktur heliks
ganda yang distabilkan oleh ikatan hidrogen sehingga mengakibatkan pati sulit

dicerna oleh enzim amilase.

Pati resisten tipe 1 merupakan pati yang secarafisik terperangkap oleh komponen
lain seperti protein dan lemak di dalam bahan pangan, contohnya seperti pati pada
padi atau jagung yang digiling secara kasar. Kandungan pada pati resisten tipe 1
dapat dinaikkan dan dikurangi melalui proses pengolahan (Sgjilata et al., 2006).

Struktur RS1 dapat dilihat pada Gambar 2.

Gambar 2. Struktur pati resisten tipe 1

Sumber: Sgjilata et al. (2006).

Pati resisten tipe 2 resisten terhadap saluran pencernaan karena struktur granula
serta arsitektur molekulnya memiliki struktur kompak yang membatasi
aksesibilitas enzim pencernaan, seperti pada pisang mentah, kentang mentah, dan
jagung beramilosatinggi (Sgjilata et al., 2006). Menurut Asp dan Bjorck (1992),

secara kimiawi glukosa yang dihasilkan oleh enzim pencernaan pada sampel pati
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yang dimasak secara homogen dan sampel pati yang tidak dimasak dapat diukur

untuk menentukan kandungan RS2. Struktur RS2 dapat dilihat pada Gambar 3.

© O
O

Gambar 3. Struktur pati resisten tipe 2

Sumber: Sgjilata et al. (2006).

Pati resisten tipe 3 merupakan pati teretrogradasi yang terbentuk pada saat pati
yang terkandung pada bahan pangan dipanaskan dan didinginkan secara berulang
(Leu et al., 2003). Retrogradasi adalah suatu proses penggabungan kembali
komponen pati untuk membentuk struktur kristal (Wurzburg, 1989). Menurut
Kingman dan Englyst (1994), pengolahan bahan pangan dapat mempengaruhi
kandungan pati resisten bahan pangan tertentu. Pemanasan yang disertakan
dengan pendinginan secara berulang dapat membentuk pati resisten. Be Miller
dan Whistler (1996) menambahkan bahwa hal tersebut terjadi akibat pati yang
tergelatinisasi apabila didiamkan beberapa lama maka akan terjadi perluasan
daerah kristal sehingga mengakibatkan pengerutan struktur gel yang biasanya

diikuti dengan keluarnya air dari gel. Struktur RS3 dapat dilihat pada Gambar 4.

-ﬂnl
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Gambar 4. Struktur pati resisten tipe 3

Sumber: Sgjilata et al. (2006).
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Pati resisten tipe 4 merupakan pati hasil modifikasi secarakimia atau pati hasil

dari polimerisasi seperti halnya terbentuknya ikatan silang pada rantai polimer
(Croghan, 2001). Sifat resisten pati resisten tipe 4 disebabkan oleh modifikasi
pati yang dilakukan secara kimia sehingga terdapat komponen kimia yang tidak
dapat dicernaoleh enzim pencernaan. Contohnya yaitu pada pati ikatan silang,

pati esther dan pati ether ( Sgjilataet al., 2006).

2.4 Indeks Glikemik (1G)

Indeks Glikemik (IG) merupakan indeks atau tingkatan pangan menurut efeknya
dalam peningkatan kadar guladarah. Pangan yang memiliki nilai indeks glikemik
tinggi apabila dikonsumsi akan meningkatkan kadar gula darah dengan cepat dan
tinggi. Sebaliknya bila seseorang mengonsumsi pangan dengan nilai indeks
glikemik yang rendah maka peningkatan kadar gula darahnya berlangsung lambat
dan kenaikan kadar gula darahnyajugarendah. Seorang penderita diabetes
melitus membutuhkan makanan yang memiliki daya cerna yang lambat sehingga

nilai glikemik yang dimiliki juga rendah (Widowati, 2007).

Indeks glikemik adalah sifat pangan yang unik, dapat dipengaruhi oleh berbagai
faktor sehingga |G pangan antara yang satu berbeda dengan pangan lainnya.
Pengolahan dapat merubah struktur dan komposisi kimia pangan yang selanjutnya
dapat merubah daya serap zat gizi. Semakin cepat karbohidrat dapat diserap
tubuh, maka 1G-nya cenderung tinggi. Faktor lain yang mempengaruhi |G yaitu
rasio amilosa dan amilopektin, gula dan daya osmotik, kandungan serat pangan,

pati resisten, lemak, protein, dan zat gizi (Widowati, 2007).
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Perhitungan indeks glikemik dapat dilakukan dengan menggunakan pangan acuan

dan pangan standar, yaitu membandingkan luasan kurva kadar gula darah terhadap
waktu sampel dengan standar yaitu glukosa. Penggunaan glukosa sebagai standar
dikarenakan glukosa merupakan karbohidrat yang diserap oleh tubuh. Jumlah
glukosa yang harus dikonsumsi adalah 50 gram. Pengujian dilakukan pada hari
yang berbeda dan pada orang yang sama (Truswell, 1992). Berdasarkan definis
tersebut, glukosa yang berperan sebagal standar memiliki nilai indeks glikemik
100. Nilai indeks glikemik pangan dikelompokkan menjadi |G rendah (<55),

sedang (55-70), dan tinggi (>70) (Miller et al., 1996).

Pengolahan dapat mengubah struktur dan komposisi kimia pangan, seperti ukuran
partikel dan tingkat gelatinisasi, yang selanjutnya dapat mengubah penyerapan zat
gizi dan mempengaruhi indeks glikemik makanan (Siagian, 2004). Perlakuan
pemanasan dapat mengakibatkan proses gelatinisas (Gropper et al., 2009).
Pangan yang tergelatinisasi memiliki nilai indeks glikemik yang lebih tinggi,
akibat granula yang terpisah dan granula yang mengembang memiliki permukaan
lebih luas, sehingga mudah terhidrolisis oleh enzim pencernaan (Siagian, 2004

dan Gallagher, 2012).

Menurut Jenkins et al. (2002), proses pemasakan atau pengolahan membuat
karbohidrat |ebih mudah dicerna sehingga dapat meningkatkan nilai indeks
glikemik, meskipun beberapa metode pengolahan, seperti parboiling dapat
menurunkan indeks glikemik (Larsen et al., 2000). Parboiling merupakan salah
satu tahap pemanasan awal pati sebelum perlakuan pengolahan lebih lanjut.
Bahado et al. (2011) melaporkan pengolahan makanan yang direbus memiliki

nilai indeks glikemik yang secara signifikan lebih rendah (41 + 4 sampai 93 £ 2)
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bila dibandingkan dengan metode pengolahan lain. Makanan yang dipanggang

dan dibakar memiliki nilai indeks glikemik yang tinggi, sementara makanan yang
di goreng memiliki nilai indeks glikemik yang sedang (63 + 2 sampai 77 + 4).
Ubi jalar yang direbus memiliki nilai indeks glikemik rendah yaitu sebesar 41 £ 5
sampai 50 + 3, sementara ubi jalar yang dipanggang memiliki nilai indeks
glikemik 82 £ 3 sampai 94 + 3 dan ubi jalar yang dibakar diperoleh nilai indeks

glikemik tertinggi yaitu 79 + 4 sampai 93 + 2.

Menurut Fernandes et al. (2005), indeks glikemik pada ubi jalar yang digoreng
lebih tinggi dibandingkan dengan indeks glikemik pada ubi jalar yang dipanggang
dan dibakar. Hal ini dapat dikaitkan dengan peningkatan kandungan lemak akibat
gangguan dalam degradasi pati, sehingga dapat menundarasalapar. Selainitu,
penelitian yang dilakukan oleh Holm et al. (1983) dan Leeman et al. (2008)

mel aporkan bahwa amilosa mudah bereaksi dengan lipid pada bentuk amilosa
lipid yang kompleks, sehingga mengurangi tingkat amylolysis dan mengakibatkan
respon glikemik dan nilai-nilai indeks glikemik yang rendah. Selain itu, telah
dilaporkan bahwa perlakuan sebelum dimasak atau membuat makanan dingin dan
kemudian dipanaskan kembali sebelum dikonsumsi dapat menimbulkan respon

glikemik yang rendah dibandingkan dengan konsumsi segera setelah dimasak.

2.5 Muffin

Menurut Smith dan Hui (2004), muffin dikenal sebagai roti dengan bentuk seperti
cangkir yang dihidangkan dalam kondisi panas serta dapat dikonsumsi sebagai
makanan berat ataupun sebagai makanan ringan. Nama muffin berasal dari

bahasa Jerman “muffe” atau dari bahasa Perancis “moufflet”, yang artinya roti
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halus (soft bread). Muffin pada umumnya yang dikembangkan saat ini tergolong

sebagai quick bread karena agen pengembang kimia yang digunakan dapat
bereaksi dengan cepat sebagai pengganti ragi yang merupakan agen pengembang

biologis yang reaksinya |ebih lambat.

Secara umum, penggunaan tepung terigu 100% pada produk muffin menghasilkan
bentuk yang seragam, bagian puncaknya melingkar atau bulat dengan warna
coklat keemasan, ukuran rongga sedang dan seragam, citarasa yang manis serta
aromanya sedap, tekstur produk lembut dan lembab, mudah dibelah dan dikunyah,
dan citarasa yang ditinggalkan menyenangkan di mulut setelah ditelan (Smith dan
Hui, 2004). Muffin yang dikemas dalam bentuk satuan memiliki umur simpan
tigasampai lima hari sedangkan muffin yang dikemas di dalam nampan dan
dikemas dengan menggunakan alumunium foil atau pembungkus plastik memiliki
umur simpan selama empat sampai tujuh hari. Muffin yang langsung terpapar
pada oksigen dan kel embaban akan terpengaruh secara signifikan terhadap umur

simpannya (Mc Williams dan Siegel, 2001).

Ada dua metode dasar dalam pencampuran adonan muffin, yaitu metode cake dan
metode muffin. Pada metode cake, yaitu dengan melibatkan proses pembentukan
krim gula bersamaan dengan mentega, kemudian penambahan bahan cair, dan
terakhir dengan menambahkan bahan kering. Sedangkan metode muffin, yaitu
dengan melibatkan dua sampai tigatahapan. Pertama, semua bahan kering
dicampur menjadi satu; kedua, margarin dan bahan cair lainnya dicampur
bersama; dan terakhir, bahan cair ditambahkan ke bahan kering dan dicampur
hingga bahan yang kering menjadi lembab. Proses pencampuran yang tidak

mencukupi akan menghasilkan muffin dengan volume yang rendah karena
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sebagian baking powder akan menjadi terlalu kering untuk bereaks secara

sempurna dengan bahan lainnya (Smith dan Hui, 2004).

Hartono (2015) melaporkan penambahan substitusi tepung ubi jalar kuning diatas
40% dapat menurunkan skor kesukaan panelis terhadap muffin. Hal ini
disebabkan oleh aroma tepung ubi yang semakin kuat pada produk dan tekstur
produk yang semakin lengket. Tekstur tersebut dipengaruhi oleh viskositas
adonan yang tinggi seiring dengan meningkatnya jumlah tepung ubi jalar yang
digunakan dalam formula. Viskositas puncak pati ubi jalar lebih tinggi dibanding
terigu disebabkan oleh perbedaan jenis patinya (umbi-umbian dan seredia), di
samping kadar dan struktur amilosa dan amilopektinnya (Suganuma and Kitahara,
1998). Pada penelitian Pratiwi (2013) tentang kualitas muffin dengan substitusi
tepung kulit singkong diperoleh perlakuan terbaik pada subtitusi tepung kulit
singkong 20%). Hal ini disebabkan karena TKS 20% mempunyai kriteriawarna
kuning keemasan, aroma kuning kecoklatan, aroma kulit singkong kurang nyata

dibandingkan dengan yang lainnya, rasanya manis, dan teksturnya cukup padat.

2.5.1 Bahan-bahan yang Digunakan dalam Pembuatan Muffin

2.5.1.1 Tepung terigu

Tepung terigu merupakan bahan dasar dalam pembuatan roti dan biskuit. Tepung
terigu diperoleh dari biji gandum (Tirticuma estivum) yang digiling. Gandum
digolongkan berdasarkan kekuatan dan warna butirannya. Gandum dibagi
menjadi tujuh kelas, yaitu red spring, durum, durum merah, hard red winter, soft

red winter, putih dan campuran (Hayat, 2004).
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Menurut Bellitz dan Grosch (1999), komposisi protein dalam tepung terigu adalah

protein gliadin dan protein glutenin yang berbeda pada proporsi 50:50. Pada saat
diaduk, kedua protein tersebut akan tercampur kemudian membentuk gluten.
Gluten merupakan protein yang terkandung dalam endosperm gandum. Gluten
adal ah golongan protein yang mempunyai proporsi terbesar pada gandum. Gluten
dapat dibedakan atas gluten dengan berat molekul tinggi, sedang, dan rendah.
Setel ah gluten terbentuk, adonan yang lengket akan menjadi liat, elastis serta
timbul gelembung-gelembung pada permukaan adonan. Apabila dicampur air,
protein pada gluten akan menyerap air dan volumenya akan membesar (Wade,
1988). Dipasaran banyak terdapat jenis tepung terigu yang masing-masing
memiliki karakteristik dan fungsi yang berbeda. Adapun jenis tepung terigu
menurut Sutomo (2008), antara lain:

a. Hard wheat (terigu protein tinggi)

Terigu dengan jenis protein tiggi ini lebih dikenal dengan Terigu Cakra Kembar.
Tepung ini diperoleh dari gandum keras (hard wheat). Kandungan protein gluten
sekitar 11-13%. Tingginya protein yang terkandung menjadikan sifatnya mudah
dicampur, difermentasikan, daya serap airnyatinggi, elastis, dan mudah digiling.
Karakteristik yang seperti ini menjadikan tepung terigu hard wheat sangat cocok
untuk dijadikan bahan baku dalam pembuatan roti, mie, dan pasta karena sifatnya
elastis dan mudah difermentasikan.

b. Medium wheat (terigu protein sedang)

Kandungan protein gluten jenis terigu ini berkisar antara 10%-11%. Biasanya
orang mengenal nya dengan sebutan all-purpose flour atau tepung serba guna,
yang lebih dikenal dengan sebutan tepung Segitiga Biru. Terbuat dari campuran

tepung terigu hard wheat dan soft wheat sehingga karakteristiknya diantara kedua
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jenis tepung tersebut. Tepung ini sangat cocok digunakan dalam pembuatan

adonan fermentas dengan tingkat pengembangan sedang, seperti donat, bakpau,
bapel, panada atau aneka cake dan muffin.

c. Soft wheat (terigu protein rendah)

Terigu dengan kandungan rendah protein ini terbuat dari gandum lunak dengan
kandungnan protein gluten 8%-9%. Memiliki sifat daya serap air yang rendah
sehingga adonan yang dihasilkan sukar diuleni, tidak elastis, lengket dan daya
pengembangannya rendah. Cocok dalam pembuatan kue kering, pastel, biskuit,
dan kue-kue yang tidak memerlukan proses fermentasi. Terigu dengan
kandungan protein rendah ini biasanya dikenal dengan namaterigu Cap Kunci.
d. Sdf raising flour

Tepung ini merupakan jenis tepung terigu yang sudah ditambahkan garam dan
bahan pengembang. Penambahan ini menjadikan sifat tepung menjadi |ebih stabil
sehinggatidak perlu menambahkan pengembang lagi ke dalam adonan. Jika
sukar didapat, cukup dilakukan penambahan satu sendok teh baking powder
kedalam 1 kg tepung sebagal gantinya. Self raising flour sangat cocok dalam
pembuatan cake, muffin, dan kue kering.

e. Enriched flour

Enriched flour merupakan tepung terigu yang disubstitusikan dengan beragam
vitamin atau mineral dengan tujuan untuk memperbaiki nilai gizi terkandung.
Harga padatepung jenisini relatif lebih mahal, namun cocok dalam pembuatan
kue kering dan bolu.

f. Whole meal flour

Biasanya tepung dengan jenis whole meal flour terbuat dari biji gandum utuh

termasuk dedak dan lembaganya sehingga warna tepung menjadi lebih
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gelap/cream. Terigu ini sangat cocok dalam pembuatan makanan kesehatan dan

menu diet karena kandungan serat (fiber) dan proteinnya sangat tinggi (Sutomo,
2008). Terdapat tiga jenis tepung terigu yang ada di Indonesia, yaitu tepung
terigu merek cap Kunci Biru, tepung terigu cap Segitiga Biru, dan tepung terigu
cap CakraKembar. Standar mutu ketiga merek tepung terigu tersebut dapat

dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Standar mutu tepung terigu

Merek tepung terigu

Komponen o . o

CakraKembar  SegitigaBiru Kunci Biru
Protein gluten 12,0-14,0% 10,0-12,0% 7,5-10,0%
Kadar air 12,0-14,0% 12,0-14,0% 12,0-14,0%
Kadar lemak 1,5% 1,5% 1,5%
Kadar gula 2,5% 2,5% 2,5%
Kadar abu maksimal 0,6% 0,6% 0,6%
Daya serap tepung terhadap air 61,0% 55,0-58,0% 53,0-55,0%
Kandungan gluten Tinggi Sedang Rendah

Sumber: PT. Bogasari Flour Mills, 1992 dalam Sartika (2002).

2.5.1.2 Margarin

Margarin merupakan emulsi air dan lemak. Fase lemak merupakan campuran dari
beberapa minyak nabati yang telah dipadatkan dengan hidrogensi agar dapat
diperoleh sifat plastis yang diinginkan dari produk akhir (Gaman dan Sherrington,
1994). Sunaryo (1985) menyampaikan bahwa lemak dapat digunakan sebagai
pelindung terigu sehinggatidak terlalu banyak menyerap air, jadi saat
pemanggangan CO; lepas dan terjadi gelatinisas yang menghasilkan pori-pori

yang lebih seragam. Lemak juga dapat menghambat |gju penguapan air dan
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terlepasnya CO, sehingga kue dapat tetap mengembang dan lebih terlihat menarik

pada waktu yang cukup lama.

Menurut Desrosier (1988), fungs dari penambahan margarin dalam adonan
adalah untuk memperbaiki struktur fisik seperti volume pengembangan, tekstur,
dan memberikan flavour, serta sebagai pelumas dan mencegah pengembangan

protein yang berlebih selama pembuatan adonan.

2.5.1.3 Telur

Telur dapat berpengaruh terhadap tekstur dan juga dapat menjaga kestabilan
adonan. Senyawa yang bertindak sebagai emulsi padatelur adalah lecitin dan
chepalin yang merupakan komponen lemak telur. Fungsi lain padatelur adalah
sebagal pengaerasi, pelembut, dan pengikat. Albumen (putih telur) membantu
dalam pembentukan struktur adonan selama proses pemanggangan karena
kemampuannya menangkap udara pada saat adonan dikocok dan memberikan
kontribusi udara dalam adonan. Selain itu, telur juga dapat menambah gizi,
warna, serta menguatkan flavour (Matz dan Matz, 1978).

Albumen adalah protein yang bersifat sebagai emulsifier dengan kekuatan biasa
sedangkan kuning telur merupakan emulsifier yang kuat. Paling sedikit sepertiga
kuning telur terdiri dari lemak akan tetapi kandungan lesitin yang menyebabkan

kuatnya daya emulsifier (Winarno, 2002).

2.5.1.4 Susu bubuk

Susu yang digunakan dalam pembuatan muffin ini adalah susu bubuk, karena

dapat berfungsi sebagai penambah nilai gizi, membangkitkan rasa, aroma, dan
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mampu menjaga cairan. Menurut Miller (1992), susu bubuk merupakan produk

olahan susu dalam bentuk kering dengan kadar air dibawah 5%, salah satu sistem
produksi susu bubuk biasanya menggunakan silinder/rool drying/drum drying,

dough proses, ataupun spray drying atau kering semprot.

Komposisi pada susu bubuk bervariasi tergantung bahan bakunya, karena
sebagian besar airnya dihilangkan maka bahan keringnya naik kira-kira dengan
proporsi yang sama. Komposisi susu bubuk dari bahan baku susu penuh (whole
milk), kadar air 3,5%, protein, 25,2%, lemak 26,2%, |aktosa 38,1% dan mineral
sebesar 7% (Belitz dan Grosch, 1987). Fungsi susu dalam pengolahan cake
adal ah untuk menambah gizi, membangkitkan rasa, aroma, dan mampu menjaga

cairan dan membantu mengontrol kerak pada cake (Hamidah dan Sutriyati, 2009).

2.5.1.5 Baking powder

Baking powder merupakan bahan pengembang yang digunakan untuk
meningkatkan volume serta memperingan tekstur makanan seperti muffin, bolu,
scone, dan biskuit. Carakerjabaking powder yaitu dengan melepaskan gas
karbon dioksida ke dalam adonan melalui sebuah reaksi asam-basa, sehingga
menyebabkan gelembung-gelembung di dalam adonan yang masih basah, dan
ketika dipanaskan adonan menjadi memuai namun pada saat adonan matang
gelembung-gelembung tersebut terperangkap hingga menyebabkan kue menjadi

naik dan ringan (Tyana, 2011).

Sebagian besar baking powder terbuat dari unsur basa (biasanya soda kue/natrium

bikarbonat ditambah satu atau lebih garam asam, dan pati lembam (umumnya pati

jagung).
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Persamaan kimia pada baking powder adalah:

NaHCO3 + H'-Na" + CO;, + H,0

Penambahan pati lembam dalam baking powder digunakan untuk menyerap
kelembaban sehingga umur simpan dapat |ebih lama karena mencegah terjadinya
reaksi unsur asam-basa secara prematur. Baking powder digunakan sebagai
pengganti ragi ketikarasa fermentasi tidak diinginkan pada makanan yang
dihasilkan dan ketika adonan kurang memiliki sifat elastis untuk menahan
gelembung-gelembung gas lebih dari beberapa menit (Tyana, 2011). Selain itu,
baking powder juga berfungsi dalam membantu pengempukkan cake (Hamidah

dan Sutriyati, 2009).



I1'1. BAHAN DAN METODE

3.1. Tempat dan Waktu Pendlitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan
Laboratorium Analisis Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian

Fakultas Pertanian Universitas Lampung pada bulan Juni — November 2015.

3.2. Alat dan Bahan

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini antaralain pemanas drum berputar
hasil modifikasi, ayakan standar Tyler 80 mesh, alat penepung tipe Hummer Mill,
single rotary drum cooker, oven, cold storage, cawan porselin, desikator, |abu
Kjeldhal, Erlenmeyer, tabung reaksi, gelas ukur, kertas saring, sokhlet, bomb
calorimeter, shaker, kuvet, termometer, spektrofotometer, sentrifius, mikropipet,
botol gelap, corong, spatula, timbangan, blender, baskom, sawutan, pisau, mixer,

cetakan muffin, dan cup muffin.

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini antaralain ubi jalar ungu,
tepung terigu, minyak goreng, telur, baking powder, susu bubuk, dan air.
Bahan-bahan kimia yang digunakan untuk analisis antara lain aquades, HCI,
NaOH, Buffer fosfat, ethanol, methanol, alkohol, petroleum eter, aceton, asam

ascorbat, alumunium foil, dan DPPH (Sigma Aldrich).
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3.3 Metode Pendlitian
Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL),
dengan empat ulangan. Faktor yang dikaji yaitu substitusi tepung ubi jalar ungu
dan tepung terigu terdiri dari enam taraf, dengan perbandingan: U1 (15:85), U2
(30:70), U3 (45:55), U4 (60:40),U5 (75:25), dan U6 (90:10). Datadiandisis
dengan sidik ragam untuk mendapatkan penduga ragam galat dan untuk
mengetahui ada atau tidaknya pengaruh perlakuan. Kemudian datadianalisis
lebih lanjut menggunakan uji Duncan padataraf nyata 5% untuk mengetahui

perbedaan antar perlakuan.

3.4 Pelaksanaan Pendlitian

3.4.1 Pembuatan tepung ubi jalar ungu termodifikasi

Pembuatan tepung ubi jalar ungu termodifikasi kaya pati resisten dilakukan
dengan menggunakan metode yang dikembangkan oleh Nurdjanah dan Y uliana
(2013). Hal utama yang dilakukan adalah dengan menyiapkan ubi jalar ungu
yang telah disortasi, kemudian mencuci ubi sampai bersih dan ditiriskan.
Selanjutnya, mengupas kulit ubi lalu disawut secara manual dengan alat penyawut
dan diambil sebanyak 200 g dilanjutkan dengan proses pemanasan dengan
menggunakan alat pemanas berputar pada suhu 90°C selama 25 menit. Setelah
proses pemanasan, sampel selanjutnya dikeluarkan untuk didiamkan pada suhu
ruang selama 1 jam, kemudian sampel disimpan dalam lemari pendingin yang
bersuhu 5°C selama 48 jam, selanjutnya sampel dikeringkan dengan pengering
kabinet pada suhu 60°C hingga kadar air pada ubi 10%. Setelah sampel kering

dilakukan penepungan dengan menggunakan hummer mill, dan dilakukan



pengayakan menggunakan ayakan 80 mesh. Berikut adalah diagram alir

pembentukan tepung ubi jalar ungu kaya pati resisten pada Gambar 5.

Penyortiran ubi jalar ungu, pencucian,
kemudian penirisan

30

v

Pengupasan, penyawutan, lalu penimbangan ubi jalar ungu sebanyak 200g
v

Pemanasan dalam single rotary drum hasil rakitan, T 90°C selama 25 menit
v

Pengeluaran sampel dari singlerotary drum,
lalu pendinginan pada suhu ruang selama* 1 jam

v
Pendinginan pada T 5°C selama 48 jam
v
Pengeringan pada T 60°C hingga kadar air 10%
v
Penepungan dengan hummer mill
v
Pengayakan (80) mesh
v

@ ubi jalar ungu kaya pati @

v
Pengemasan

v
Analisis

Gambar 5. Diagram alir proses pembuatan tepung ubi jalar ungu

Sumber: Nurdjanah dan Y uliana (2013).
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3.4.2 Substitusi pembuatan muffin

Muffin dibuat dengan menggunakan campuran tepung ubi jalar ungu dengan
tepung terigu pada perbandingan tertentu. Adapun formulasi bahan-bahan yang

digunakan dalam pembuatan muffin dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Formulasi bahan pembuatan muffin

Substitusi
15:85 30:70 4555 60:40 7525 90:10
Tepung ubi ungu 159 30g 459 60g 759 90g

Nama Bahan

Terigu 85¢g 70g 55¢g 409 259 10g
Susu bubuk 10g 10g 10g 10g 10g 10g
Air 100mL 100mL 100mL 100mL 100mL 100mL
Minyak goreng 50mL 50mL 50mL 50mL 50mL  50mL
Putih telur 50g 50g 50g 50g 50g 50g
Baking powder 39 39 39 39 39 39

Setelah ditentukan formulasi yang akan digunakan untuk setiap perlakuan,
selanjutnya dilakukan pembuatan muffin. Diagram alir pembuatan muffin dapat
dilihat pada Gambar 4. Bahan-bahan kering seperti tepung ubi jalar ungu, tepung
terigu, baking powder dan susu bubuk yang telah ditimbang dicampur dan diaduk
hingga semuanya merata, ditempat yang berbeda dilakukan pengocokan putih
telur dengan menggunakan mixer hingga mengembang, selanjutnya putih telur
yang sudah mengembang dicampurkan ke dalam adonan bahan kering sedikit
demi sedikit dan dikocok dengan mixer berkecepatan rendah, kemudian
ditambahkan minyak goreng dan air ke dalam adonan, lalu adonan diuleni sampai

Semuanya merata.
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Adonan yang telah dibuat, selanjutnya dituangkan ke dalam cetakan muffin

berukuran kecil sampai % penuh. Selanjutnya adonan muffin dipanggang dalam

oven yang bersuhu 190°C selama kurang |ebih 35 menit. Diagram alir pembuatan

muffin disgjikan pada Gambar 6.

Tepung terigu , tepung
ubi jalar ungu, baking
powder, dan susu bubuk

Dicampur dan diaduk hingga rata

C e >
|

Dikocok dengan mixer hingga mengembang

|
U

Dikocok dengan mixer berkecepatan rendah

{1

Minyak dan air dimasukkan, kemudian diaduk hingga rata

iy

Adonan dimasukkan ke dalam cetakan muffin sampai % penuh

1

Dipanggang dalam oven pada suhu 190°C selama 35 menit

Gambar 6. Diagram alir proses pembuatan muffin yang telah dimodifikasi

3.5 Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian ini yaitu dengan mengamati sifat

sensori secara hedonik (Meilgaard et al., 2007). Selanjutnya muffin dengan sifat

sensori terbaik akan dianalisalebih lanjut meliputi analisa proksimat (AOAC,
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1980), kadar antosianin (Francis, 1982), kapasitas antioksidan (Amin dan Lee,

2005), dan anadlisis nilai kalori (menggunakan bomb calorimeter).

3.5.1 Analisis sifat sensori secara hedonik

Penilaian terhadap sifat sensori yang dilakukan yaitu dengan menilai penerimaan
keseluruhan menggunakan uji hedonik (kesukaan). Pengujian ini dilakukan
menggunakan 30 orang panelis semi terlatih yang terdiri dari mahasiswa Jurusan
Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Lampung. Penilaian

dilakukan dengan menggunakan lembar kuesioner seperti pada Gambar 7 berikut:

Kuesioner Uji Hedonik

Nama
Tangga

Dihadapan Andatelah disgjikan 6 sampel muffin berkode. Andadiminta
untuk mencicipi dan memberikan nilai terhadap penerimaan keseluruhan
(warna, tekstur, porositas, rasa dan aroma) berupa skor 1 sampai 5 sesuai
dengan respon yang Anda rasakan.

Penilaian 215 330 445 460 675 | 890

Warna

Tekstur

Porositas

Rasa

Aroma

Penerimaan kesdluruhan

K eterangan untuk penilaian :

Sangat suka 5
Suka 4
Agak suka 3
Tidak suka ;2
Sangat tidak suka 1

Gambar 7. Kuesioner uji hedonik



3.5.2 Analisis proksimat

Analisis proksimat adalah suatu metoda analisis kimia yang dilakukan untuk
mengidentifikasi kandungan nutrisi seperti protein, karbohidrat, lemak dan serat
pada suatu zat makanan dari bahan pakan atau pangan. Analisis proksimat
memiliki manfaat sebagai penilaian kualitas pakan atau bahan pangan terutama
pada standar zat makanan yang seharusnya terkandung di dalamnya. Uji
proksimat yang dilakukan terhadap muffin yaitu mengambil sampel dengan
penilaian sifat sensori yang dihasilkan dari perlakuan terbaik. Uji proksimat yang
dilakukan meliputi, analisa kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, dan

kadar karbohidrat.

3.5.2.1 Kadar air

Analisis kadar air (Apriyantono et al., 1999) dengan menentukan secara langsung
menggunakan metode oven pada suhu 105°C. Prinsip pengukuran kadar air yaitu
menguapkan air yang terdapat dalam bahan dengan oven pada suhu 100-105°C dalam
jangka waktu tertentu (3-24 jam) hingga seluruh air yang tidak terikat secara kimia

dalam bahan menguap atau penyusutan berat bahan tidak berubah lagi.

Sebanyak 3-5 gram sampel ditimbang dan dimasukkan ke dalam cawan yang telah
dikeringkan dan diketahui bobotnya. Kemudian sampel dan cawan dikeringkan
dalam oven bersuhu 105°C selama 6 jam. Cawan didinginkan dan ditimbang,
selanjutnya dikeringkan kembali sampai diperoleh bobot tetap. Kadar air sampel
dapat dihitung dengan menggunakan rumus sebagai berikut:

a—(b—c)
a

Kadar air (%obb) = X 100%
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Kadar air (%bk) = ﬂ—;]fﬁ—‘)‘” x 100%

Keterangan:
a = berat sampel awal (g)

b = berat sampel akhir dan cawan (g)
¢ = berat cawan (g)

3.5.2.2 Kadar abu

Prinsip pengukuran kadar abu yaitu membakar bahan dalam tanur (furnace)
dengan suhu 600°C selama 3-8 jam sehingga seluruh unsur pertama pembentuk
senyawaorganik (C, H, O, N) habis terbakar dan berubah menjadi gas. Sisa
bahan yang tidak terbakar adalah abu yang merupakan kumpulan dari

mineral-mineral yang terdapat dalam bahan.

Analisis kadar abu (AOAC, 1995) bahan pangan ditetapkan dengan menimbang
sisaminera hasil pembakaran bahan organik pada suhu 550°C. Sampel sgjumlah
3-5 gram ditimbang dan dimasukkan ke dalam cawan porselin yang telah
dikeringkan dan diketahui bobotnya. Kemudian cawan dan sampel tersebut
dibakar dengan pemanas listrik dalam ruang asap sampai sampel tidak berasap
dan diabukan pada tanur pengabuan pada suhu 550°C sampal dihasilkan abu yang
berwarna abu-abu terang atau bobotnya telah konstan. Selanjutnya didinginkan
kembali di desikator dan ditimbang segera setelah mencapai suhu ruang. Berikut

adalah rumus kadar abu:

bobot abu (g)

0,
bobot sampel (g) x100%

Kadar abu (%) =

3.5.2.3 Kadar protein

Analisis kadar protein (AOAC, 1995) ditetapkan dengan menggunakan metode

Mikro-Kjeldahl. Mula-mula sampel ditimbang 1 g dan dimasukkan ke dalam labu
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Kjeldahl, kemudian ditambahkan 50 mg HgO, 2 mg K,SO4, 2 mL H,SO,, batu

didih, dan didihkan selama 1,5 jam sampai cairan menjadi jernih. Setelah larutan
didinginkan dan diencerkan dengan aguades, sampel didestilasi dengan
penambahan 8-10 mL larutan NaOH-N&S,03 (dibuat dengan campuran: 50 g
NaOH + 50 mL H,O + 12.5 g NaS,03 5H,0). Hasil destilasi ditampung dengan
Erlenmeyer yang telah berisi 5 mL H3BO3; dan 2-4 tetes indikator (campuran 2
bagian metil merah 0,2% dalam alkohol dan 1 bagian metil biru 0,2% dalam
alkohol). Destilat yang diperoleh kemudian dititrasi dengan larutan HCI 0,02 N
sampai terjadi perubahan warnadari hijau menjadi abu-abu. Hal yang samajuga
dilakukan terhadap blanko. Hasil yang diperoleh adalah dalam total N, yang
kemudian dinyatakan dalam faktor konversi 6,25. Berikut adalah rumus kadar

protein:

(mL HCl-— mL blanko) NHCI x 14.007 x 100 X 6.25

mg sampel

Kadar protein (%) =

3.5.2.4 Kadar lemak

Analisis kadar lemak (AOAC, 1995) dengan menggunakan metode Sokhlet. Prinsip
analisisini adalah melarutkan lemak dengan pelarut heksan. Lemak yang dihasilkan
adalah lemak kasar. Sampel sgjumlah 5 gram ditimbang lalu dibungkus dengan
kertas saring kemudian dimasukkan dalam alat ekstraksi sokhlet bersama dengan
heksan. Selanjutnya direfluks selama 6 jam sampai pelarut yang turun kembali ke
dalam labu lemak berwarnajernih. Pelarut dalam labu lemak didestilasi, 1abu yang
berisi hasil ekstraks dipanaskan dalam oven pada suhu 105°C sampai pelarut
menguap semua. Setelah didinginkan dalam desikator, labu lemak tersebut ditimbang

sampai memperoleh bobot yang konstan.
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Kadar lemak dihitung dengan rumus:

Kadar lemak (96) = —2otemak (8) . 44,
ar lemak (%) " bobot sampel (g) 0

3.5.2.5 Karbohidrat

Analisis kadar karbohidrat (AOAC, 1995) sampel dihitung secara by difference

yaitu dengan mengurangi 100% kandungan gizi sampel dengan kadar air, kadar

abu, kadar protein, dan kadar lemak. Nilainya dapat ditentukan dengan

menggunakan rumus berikut:

Kadar karbohidrat (%) = 100 % - % (Kadar Air + Kadar Abu + Kadar Protein +
Kadar Lemak)

3.5.3 Kadar antosianin

Analisis kadar antosianin diukur dengan mengggunakan metode spektrof otometer
yang telah dimodifikasi dari metode Francis (1982). Prinsip andlisisini adalah
mengukur absorbansi warna ungu dari antosianin dalam sistem pelarut etanol pada
panjang gelombang 535 nm. Kadar total antosianin sebanding dengan
absorbansinya. Sejumlah 100 gram sampel produk muffin terbaik yang sudah
dihaluskan diekstrak dengan menggunakan etanol 96% sebanyak 500 mL,
kemudian diinkubasi selama 24 jam dengan suhu 40°C dalam shaker water bath.
Selanjutnya sampel disentrifugasi (300 rpm) selama 10 menit dengan suhu 4°C,
supernatan diambil sebanyak 2 mL dari sampel dan ditambahkan dengan larutan

etanol-1,5N HCI (85:15) sampal volume 100 mL.

faktor pengenceran x nilai absorbansi

Total antosianin (%) = 552

Keterangan: e
Nilai 982=  Eimss
sedangkan faktor pengenceran 2/2 (dalam penelitian ini) x 100
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3.5.4 Kapasitas antioksidan

Pengujian kapasitas antioksidan dilakukan dengan metode Amin dan Lee (2005).
Prinsip pengujian ini dilakukan secara kuantitatif yaitu dilakukan dengan
pengukuran penangkapan radikal DPPH oleh suatu senyawa yang mempunyai
aktivitas antioksidan dengan menggunakan spektrofotometri dengan panjang
gelombang 517 nm, sehingga dengan demikian akan diketahui nilai aktivitas
peredaman radikal bebas yang dinyatakan dengan nilai 1Cs (Inhibitory
Concentration). 1Cso merupakan konsentrasi suatu bahan antioksidan yang dapat

menyebabkan 50% DPPH kehilangan karakter radikal.

Pertama, sampel muffin diekstrak terlebih dahulu dengan cara melarutkan 1 g
sampel dalam 10 mL metanol, kemudian sampel didiamkan selama 24 jam pada
suhu ruang. Selanjutnya larutan sampel tersebut di sentrifuge. Kemudian
sebanyak 10ul, 20ul, 30pl, 40ul, dan 50pl ekstrak sampel dipipet dan dimasukkan
ke dalam tabung reaksi, kemudian ditambahkan 1 mL larutan DPPH 0,07mM dan
ditambah metanol hingga volume dalam tabung reaksi mencapai 8 mL. Sampel
diinkubasi selama 30 menit ditempat yang tidak terkena cahaya. Sampel
dipindahkan ke dalam kuvet dan diukur absorbansinya. Pembuatan larutan
kontrol yaitu dengan menambahkan metanol ke dalam 1 mL larutan DPPH 0,07
mM hingga volume dalam tabung reaksi mencapai 8 mL. Pada pengujian ini yang

digunakan sebagal blanko adalah metanol.

.. . . absorbansi kontrol—absorbansi sampel
Aktivitas antioksidan (%) = ; P % 100%
absorbansi kontrol

Pembuatan larutan induk vitamin C dilakukan dengan cara menimbang £5 mg

vitamin C, kemudian melarutkannya dalam 5mL metanol. Kemudian sebanyak
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10pl, 20ul, 30ul, 40ul, dan 50ul larutan induk dipipet ke dalam tabung reaksi.

Selanjutnya, dimasukkan masing-masing 1mL larutan DPPH kedalam tabung
reaks yang berisi larutan induk. Setelah itu, ditambahkan metanol hingga volume
dalam tabung reaksi mencapa 8mL lalu dihomogenkan. Setelah homogen,
diinkubasi selama 30 menit pada suhu ruang. Serapan diukur pada panjang

gelombang 517 nm.

Pada penentuan 1Csq dibuat kurva hubungan antara konsentrasi sampel (X) dengan
aktivitas antioksidan (Y), sehingga diperoleh suatu persamaan garis lurus. Nilai
ICso (ppm DPPH) diperoleh dengan cara memasukkan 50% aktivitas antioksidan

pada persamaan garis yang diperoleh.

3.5.5 Analisisnilai kalori

Prinsip kerja dari kalorimeter adalah mengalirkan arus listrik pada kumparan
kawat penghantar yang dimasukan ke dalam air suling. Analisis nilai kalori
ditentukan dengan langkah sebagai berikut: dihidupkan alat bomb calorimeter dan
tekan tombol F1 untuk mengaktifkan pompa, pemanas dan mengalirkan air
pendingin (dibutuhkan waktu sekitar 20 menit untuk menstabilkan suhu jaket,
ditandal lampu control telah menyala). Sampel ditimbang sebanyak 1 gram dan
dimasukkan ke dalam mangkok bomb calorimeter. Kemudian seutas kawat
dihubungkan dengan panjang tertentu antara kedua ujung katoda/anoda dengan
sampel. Selanjutnya mangkok yang berisi sampel tersebut dimasukkan ke dalam
slinder aluminium dan ditutup rapat. Tahap berikutnya adalah mengalirkan gas
(N2) ke dalam slinder tersebut hingga penuh (pada tekanan tertentu) dan aat ini

akan bekerja secara otomatis. Slinder yang berisi sampel tersebut dimasukkan ke
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dalam bak bomb calorimeter yang sebelumnyatelah diisi aquades 2 liter, lalu

ditutup dengan rapat. Pembakaran dimulai dengan menekan tombol start hingga
beberapa saat (sekitar 20 menit). Penutup bak dibuka, kemudian dikeluarkan
slinder sampel dan mangkok sampel dari slinder. Sisakawat yang terlilit di ujung
katoda/anoda yang tidak terbakar kemudian diukur. Residu yang kemungkinan
mengandung asam di dalam slinder dikumpulkan dan dimasukkan ke dalam
Erlenmeyer (gunakan pembilas aguades) untuk kemudian dititrasi menggunakan
natrium karbonat 0,0709 N (3,76 gr Na,COs dilarutkan dalam 1 liter aguades) dan
indikator metyl orange. Penggunaan aat diakhiri dengan menekan tombol off
(untuk memutuskan arus listrik). Untuk mengetahui nilai panas kotor pada
pembakaran (gross heat of combustion) data- data tersebut dapat dimasukkan

tW—el —e2—e3

dalam rumus: Hg = =

dimana,

t=tc-tarl(b-a-r2(c-b)

Keterangan:

Hg = energi panas pada pembakaran

W = energi yang ekuivalen pada calorimeter

E = koreksi dalam kalori unuk panas pada pembentukan nitrit acid (NHO3)
e2 = koreksi dalam kalori untuk panas pada pembentukan sulfur acid (H,SO,)
€3 = koreksi dalam kalori untuk panas pada pembakaran kawat (wire)

m = massa pada sampel

a = waktu pada saat pembakaran

b = waktu saat temperatur naik 60% dari total kenaikan suhu

c = waktu saat kenaikan temperatur sudah konstan

ta = temperatur saat kondisi a

tb = temperatur saat kondisi b

tc = temperatur saat kondisi ¢

r2 = temperatur per menit, saat temperature telah naik selama 5 menit
(sebelum terjadi pembakaran)

rl = temperatur per 5 menit, setelah waktu c (nilainya berharga negatif)

cl = standar alkali yang digunakan dalam titrasi acid (mL)

c2 = persen sulfur dalam sampel

c3 = banyaknya fuse wire yang digunakan dalam pembakaran (cm).



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa:

Muffin dengan perlakuan terbaik adalah pada substitusi tepung ubi jalar ungu dan
tepung terigu 90:10, 75:25, 60:40, dan 45:55. Muffin dengan perlakuan terbaik
pada substitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung terigu 75:25 mengandung kadar
air 35,92%, kadar abu 1,79%, kadar lemak 23,64%, kadar karbohidrat 31,11%,
dan kadar protein 7,54%. Tota antosianin yang diperoleh dari muffin adalah 18,1
+0,02 mg/ 100g. Nilai 1Csy pada muffin lebih tinggi dibandingkan dengan nilai

| Cso pada vitamin. C, yaitu muffin sebesar 249,34 ug/mL sedangkan vitamin C
sebesar 0,5630 pg/mL. Aktivitas antioksidan yang terdapat padavitamin C lebih
aktif dibandingkan dengan aktivitas antioksidan pada muffin. Nilai kalori yang

terkandung dalam muffin dengan perlakuan terbaik adalah 3,087 kal/g.

5.2 Saran

Perlu dianalisis |ebih lanjut kandungan serat pangan dan indeks glikemik pada
muffin serta perlu diketahui berapa lama umur simpan yang baik untuk muffin,
sehingga muffin masih layak untuk dikonsumsi. Selain itu perlu dianaisislebih
lanjut mengenal bagaimana cara mempertahankan warna ungu yang berasal dari

tepung ubi jalar ungu sehingga warna muffin menjadi lebih menarik.
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