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ABSTRACT 

 

 

EFFECT OF FORMULATIONS OF CASSAVA FLOUR (Manihot Esculenta 

C.) AND TARO CASSAVA FLOUR (Colocasia esculenta L.) ON THE 

CHEMICAL AND SENSORY PROPERTIES OF KELANTING 

 

 

By 

 

NINING YULIYANTI 

 

 

 

This study aims to obtain formulations of cassava flour and taro tuber flour which 

produce kelanting with the best chemical and sensory properties.  The method used 

in this study was a Complete Randomized Block Desaign (RAKL) with a single 

factor and 4 replications consisting of 6 formulation levels of cassava flour and taro 

tuber flour, namely T0 (100%:0%); T1 (80%:20%); T2 (60%:40%); T3 

(40%:60%); T4 (20%:80%); T4 (20%:80%); and T5 (0%:100%).  The homogeeity 

of the data obtained was analyzed using the Bartlett test and the additional data was 

tested with Tuckey test, then the data was analyzed for variance (ANARA) to 

determine the effect between treatments.  If there is a significant effect, teh data is 

analyzed further with the Honest Significant Difference Test (BNJ) at the 5% level.  

The results showed that the best kelanting sensory was the T2 treatment (60% 

cassava flour : 40% taro tuber flour) which resulted in a water content value of 

4,49%, an ash content of 3,64%, a protein content of 0,65%, fat content of 12,95%, 

and crude fiber content of 3,17% with slightly crunchy textured sensory properties 

(score 3,80), slightly yellow color (score 3,98), slightly distinctive kelanting taste 

(score 3,80), and the panelist’s preferred overall acceptance with a score of (4,12). 
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Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan formulasi tepung ubi kayu dan tepung 

umbi talas yang menghasilkan kelanting dengan sifat kimia dan sensori terbaik.  

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok 

Lengkap (RAKL) dengan faktor tunggal dan 4 kali ulangan yang terdiri dari 6 taraf 

formulasi tepung ubi kayu mentegadan tepung umbi talas yaitu T0 (100%:0%); T1 

(80%:20%); T2 (60%:40%); T3 (40%:60%); T4 (20%:80%); dan T5 (0%:100%).  

Data yang diperoleh dianalisis kehomogenannya dengan uji Bartlett dan 

kemenambahan data di uji dengan uji Tuckey, selanjutnya data di analisis sidik 

ragam (ANARA) untuk mengetahui pengaruh antar perlakuan.  Apabila terdapat 

pengaruh yang nyata, data dianalisis lebih lanjut dengan Uji Beda Nyata Jujur 

(BNJ) pada taraf 5%.  Hasil penelitian menunjukkan bahwa sensori kelanting 

terbaik adalah perlakuan T2 (tepung ubi kayumentega 60% : tepung umbi talas 

40%) yang menghasilkan nilai kadar air sebesar 4,49%, kadar abu sebesar 3,64%, 

kadar protein sebesar 0,65%, kadar lemak sebesar 12,95%, dan kadar serat kasar 

sebesar 3,17% dengan sifat sensori bertekstur agak renyah (skor 3,80), warna agak 

kuning (skor 3,98), rasa agak khas kelanting (skor 3,80), dan penerimaan 

keseluruhan yang disukai panelis dengan skor (4,12). 

 

 

Kata Kunci:  tepung ubi kayu mentega, tepung umbi talas, kelanting 
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I.  PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1.  Latar Belakang dan Masalah 

 

 

Cassava atau biasa disebut ubi kayu atau singkong merupakan salah satu 

komoditas tanaman pangan non beras unggulan di Provinsi Lampung.  Pada tahun 

2017 tercatat produksi ubi kayu di Provinsi Lampung sebesar 7.387.084 ton dari 

lahan tanam seluas 279.337 hektar dengan produktivitas 26,44 ton/ hektar (Badan 

Pusat Statistik,  2018).  Ubi kayu mempunyai potensi untuk dimanfaatkan sebagai 

alternatif sumber pangan pokok untuk mendukung program ketahanan pangan. 

Tahun 2016 Indonesia tercatat sebagai rangking empat negara penghasil ubi kayu 

di dunia setelah Nigeria, Thailand dan Brazil (FAO,  2017).  

  

 

Berbagai program terkait diversifikasi pangan lokal telah dicanangkan oleh 

pemerintah dalam rangka mengatasi masalah ketergantungan bahan pangan dari 

luar negeri.  Sebagai salah satu bahan pangan lokal yang mengandung karbohidrat 

dan pati yang tinggi serta tingginya produksi di beberapa wilayah di Indonesia, 

ubi kayu berpotensi untuk dikembangkan menjadi tepung.  Namun, sebagai bahan 

pangan, ubi kayu mempunyai beberapa kekurangan diantaranya kandungan 

protein rendah, mempunyai kandungan HCN atau asam sianida yang berbahaya 

bagi kesehatan, serta rasa pahit dan aroma yang kurang menyenangkan.  Beberapa 

teknologi modifikasi tepung ubi kayu telah diteliti dan dikembangkan untuk 

memperbaiki sifat fisik dan kimia tepung ubi kayu supaya dapat diolah menjadi 

produk pangan (Darmawan dkk,  2013).  Teknologi modifikasi telah banyak 

digunakan dalam pembuatan berbagai produk pangan, salah satunya tepung-

tepungan.  Tepung singkong dikembangkan melalui teknologi modifikasi, di mana 

tepung yang telah termodifikasi dapat menambah nilai fungsional, karena adanya  
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kandungan pati resisten dan serat pangan.  Namun, kadar serat pangan tepung ubi 

kayu tergolong rendah dibanding tepung umbi lainnya (Gallagher, 2012).  Oleh 

karena itu, perlu dilakukan penambahan bahan pangan lain seperti tepung umbi 

talas guna meningkatkan kandungan gizi pada produk pangan. 

 

 

Umbi talas merupakan tanaman yang dapat  menggantikan sumber karbohidrat 

dari beras dan tepung ubi kayu.  Indonesia merupakan negara produsen umbi 

talas, jenisnya seperti talas Bogor, talas Padang atau talas Belitung (kimpul) yang 

tersebar di Bogor, Cianjur, Kuningan, Cisarua dan Pangalengan di Jawa Barat, 

Temanggung dan Gunung Lawu di Jawa Tengah, serta Malang  di Jawa Timur. 

Bogor sebagai penghasil umbi talas terbesar mencapai 57.000 ton pada tahun 

2008.  Umbi talas yang digunakan yaitu umbi talas bentul.  Pemanfaatan bentul di 

masyarakat pedesaan hanya sebatas digoreng atau dikukus.  Masyarakat belum 

banyak mengetahui tentang keunggulan umbi bentulyang memiliki kadar pati 

yang tinggi serta serat pangan yang dapat dimanfaatkan sebagai pangan 

fungsional (Fidyasari dkk.,  2017). 

  

 

Umbi talas bentul merupakan penghasil karbohidrat sebesar 88,05% yang 

berpotensi sebagai sumber energi.  Selain kandungan karbohidratnya yang tinggi, 

umbi talas memiliki potensi untuk digunakan sebagai bahan baku tepung-

tepungan karena memiliki kandungan pati yang tinggi yaitu sekitar 70-80% 

(Saputri,  2016).  Umbi talas memiliki beberapa keunggulan antara lain kadar 

protein sebesar 3,45%, kadar serat kasar sebesar 2,87 %, kadar lemak sebesar 

0,31%, kadar air sebesar 6,07% dan kadar abu sebesar 2,14% (Saputri,  2013). 

Tepung umbi talas dapat menambah nilai fungsional karena terdapat kandungan 

pati resisten dan serat pangan yang memiliki manfaat terhadap kesehatan tubuh.  

Kandungan pati resisten dan serat pangan pada tepung umbi talas cukup tinggi 

dibanding tepung ubi kayu masing-masing sebesar 7,93% (Sugiono dkk.,  2009) 

dan sebesar 14,30% (Gallagher,  2012).  Oleh karena itu, tepung umbi talas 

memiliki potensi sebagai bahan pensubtitusi ubi kayu dalam pembuatan kelanting. 
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Kelanting merupakan makanan ringan yang terbuat dari ubi kayu.  Kelanting telah 

berkembang secara komersial di Provinsi Lampung, terutama di Kabupaten 

Lampung Selatan dan Kabupaten Pringsewu.  Kelanting merupakan salah satu 

olahan pangan yang terbuat dari ubi kayu yang dihancurkan, dibumbui dan 

digoreng.  Usaha kelanting sudah bergerak dan berkembang di UMKM – UMKM 

di Provinsi Lampung.  Kelanting yang terbuat dari ubi kayu biasanya memiliki 

tekstur yang kurang renyah atau keras.  Hal ini karena kandungan pati pada 

tepung ubi kayu lebih rendah dibanding tepung umbi lainnya, sehingga perlu 

penambahan bahan baku lain seperti tepung umbi talas.  Oleh karena itu, 

penelitian ini dilakukan untuk mendapatkan formulasi tepung ubi kayu dan tepung 

umbi talas terbaik dalam proses pembuatan kelanting. 

 

 

1.2.  Tujuan Penelitian 

 

 

Penelitian ini bertujuan untuk : 

1.  Mengetahui pengaruh formulasi tepung ubi kayu dan tepung umbi talas 

terhadap sifat kimia dan sensori kelanting 

2.  Mendapatkan formulasi tepung ubi kayu dan tepung umbi talas yang 

menghasilkan kelanting dengan sifat kimia dan sensori terbaik. 

 

 

1.3.  Kerangka Pemikiran 

 

 

Kelanting merupakan salah satu jenis produk olahan pangan yang diolah dari ubi 

kayu segar (Anggranyata,  2016) dengan proses penggilingan, pencetakan, 

pengeringan serta penggorengan (Anang,  2015).  Karakteristik kelanting pada 

umumnya memilki warna putih, tekstur renyah, rasa gurih serta berbentuk bulat 

atau angka 8 (delapan).  Kelanting pada umumnya dibuat dengan bahan baku ubi 

kayu.  Kelanting yang terbuat dari ubi kayu memiliki karakteristik warna agak 

kuning, tekstur agak renyah dan aroma khas ubi kayu (Anang,  2015).  Pada 

penelitan ini pembuatan kelanting menggunakan dua bahan yaitu tepung ubi kayu 

dan tepung umbi talas.   
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Tepung ubi kayu yang cocok digunakan dalam proses pembuatan kelanting yaitu 

ubi kayu jenis mentega yang memiliki kadar pati sebesar 64,09% yang terdiri dari 

amilosa sebesar 9,47%, amilopektin sebesar 90,53% (Mahendra,  2019).  

Kandungan pati pada tepung ubi kayu berpotensi diolah menjadi suatu produk 

pangan salah satunya kerupuk karena mempengaruhi tekstur produk.  Kerupuk 

adalah jenis makanan kering yang terbuat dari bahan-bahan yang mengandung 

pati tinggi dan bertekstur renyah (Mahendra,  2019). 

 

 

Tepung umbi talas yang memiliki potensi sebagai bahan baku pangan fungsional 

dapat digunakan sebagai bahan dasar pembuatan kelanting.  Jenis umbi talas yang 

banyak diproduksi sebagai tepung yakni jenis umbi talas bentul.  Umbi talas 

bentul merupakan salah satu jenis umbi yang memiliki daging berwarna putih, 

berukuran kecil dan memiliki pati yang tinggi sehingga dapat dijadikan tepung 

dan dapat diguanakan sebagai bahan dasar olahan produk pangan seperti 

kelanting, kerupuk dan lainnya (Nurbaya dan Estiasih,  2013).  Tepung umbi talas 

bentul memiliki pati yang tinggi berkisar 70-80%, amilosa sebesar 16,5% dan 

amilopektin sebesar 83,49%, kadar serat berkisar 2,87% dan kadar protein sebesar 

3,45% (Nurbaya dan Estiasih,  2013).  Kandungan pati (amilosa dan amilopektin) 

yang tinggi pada tepung ubi kayu dan tepung umbi talas berpengaruh terhadap 

tekstur produk yang dihasilkan.  Amilosa dan amilopektin akan berinteraksi 

melalui proses gelatinisasi pati sehingga dapat meningkatkan volume produk atau 

swelling power dan dapat meningkatkan tekstur renyah pada produk (Nurbaya dan 

Estiasih,  2013). 

 

 

Menurut Adawyah (2017), bahan pangan yang mengandung pati tinggi akan 

mengalami proses gelatinisasi pati.  Proses gelatinisasi merupakan peristiwa 

rusaknya struktur granula pati amilosa dan amilopektin, granula pati tersebut tidak 

dapat kembali pada kondisi semula, sehingga proses gelatinisasi dapat 

mempengaruhi volume pengembangan kerupuk (Agustin,  2011).  Kelanting 

merupakan salah satu makanan ringan sejenis kerupuk karena terbuat dari bahan 

yang memiliki kandungan pati tinggi.  
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Hasil penelitian pendahuluan dengan perlakuan formulasi tepung ubi kayu dan 

tepung umbi talas, karakteristik kelanting yang dihasilkan adalah tekstur renyah, 

warna agak kuning dan rasa khas kelanting , sehingga penggunaan tepung umbi 

talas berpotensi diolah menjadi kelanting dengan sifat sensori disukai panelis.  

Pada penelitian ini dilakukan enam taraf perlakuan formulasi tepung ubi kayu dan 

tepung umbi talas, yaitu : (100%:0%) ; (80%:20%) ;(60%:40%) ; (40%:60%) ; 

(20%:80%) dan (0%:100%).  Syarat mutu kelanting yang digunakan sebagai 

acuan yaitu syarat mutu kerupuk.  SNI kelanting menggunakan SNI kerupuk 

karena SNI kelanting belum ditetapkan.  Dari hasil penelitian ini diharapkan dapat 

diperoleh karakteristik fisik dan kimia kelanting terbaik berdasarkan SNI kerupuk 

01-2713-1999. 

 

 

1.4.  Hipotesis 

 

 

Hipotesis diajukan pada penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Terdapat pengaruh formulasi tepung ubi kayu dan tepung umbi talas terhadap 

sifat kimia dan sensori kelanting 

2. Terdapat formulasi tepung ubi kayu dan tepung umbi talas yang menghasilkan 

kelanting dengan sifat kimia dan sensori terbaik. 

 



 

 

 

 

 

 

 II.  TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1.  Ubi Kayu Mentega  

 

 

Ubi kayu merupakan tanaman perdu yang memiliki ranting lunak dan mudah 

patah.  Ubi kayu memiliki akar pohon dengan rata-rata panjang 50-80 cm 

tergantung dari varietas.  Tangkai daun yang panjang dengan helaian daunnya 

yang menyerupai telapak tangan dan tiap tangkai memiliki 3-8 lembar daun 

dengan tangkai daun berwarna hijau, kuning atau merah.  Batang ubi kayu 

berbentuk bulat dan bergerigi yang terbentuk dari berkas pangkal tangkai daun.  

Bagian tengah batang membentuk gabus.  Tinggi batang ubi kayu 1-4 meter.  Ubi 

kayu merupakan tanaman yang mudah untuk dibudidayakan dan dapat 

berproduktif dengan baik (Salim,  2011).  Singkong merupakan tanaman pangan 

dengan nama lain ubi kayu atau cassava.  Tanaman singkong diklasifikan sebagai 

berikut: 

 

 

 
 

 

Gambar 1.  Ubi kayu mentega 

Sumber :  Salim (2011) 
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Kingdom :  Plantae (tumbuh-tumbuhan) 

 

Divisio  :  Spermatophyta (tumbuhan berbiji) 

 

Subdivisio :  Angiospermae (berbiji tertutup) 

 

Kelas  :  Dicotyledonae (biji berkeping dua) 

 

Ordo  :  Euphorbiaceae 

 

Genus  :  Manihot 

 

Species :  Manihot esculenta Crantz 

 

 

Ubi kayu mentega pada umumnya mempunyai karakteristik bentuk yang lonjong 

dan bertangkai sedang, kulit luarnya berwarna coklat, kulit bagian dalam 

berwarna kuning.  Pucuk daun berwarna hijau tua, daun berwarna hijau terang, 

tangkai daun berwarna merah, batang berwarna abu-abu dan daging umbi 

berwarna kuning.  Warna kuning ini mengindikasikan kandungan ß-karoten pada 

ubi kayu mentega. Ubi kayu mentega berwarna kuning memiliki potensi 

dikembangkan sebagai sumber kandungan ß-karoten sekaligus juga untuk bahan 

pewarna makanan.  Selain itu, ubi kayu mentega memiliki rasa yang manis dan 

empuk.  Oleh karena itu, ubi kayu mentega dapat diolah menjadi produk pangan 

seperti tepung (Salim,  2011).  Sifat fisik dan kimia ubi kayu dipengaruhi oleh 

jenis mentega dengan umur panen 7-8 bulan mengandung kadar air (64,70%), pati 

(35,93%), rendemen pati (18,94%), kadar air pati (8,17%), amilosa(18,03%), 

amilopektin (81,97%), karbohidrat (37,90%), kalori (157 kal), kalsium (33 mg), 

fosfor (40 mg), zat besi (0,7 mg), vitamin A (385 mg), vitamin B (0,06 mg) dan 

vitamin C (30 mg).  Tabel 1 menunjukkan komposisi kimia ubi kayu berdasarkan 

berat basah (Salim,  2011). 
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Tabel 1.  Kandungan kimia ubi kayu segar 

 

Komponen Jumlah 

(%)* 

Jumlah 

(%)** 

Jumlah 

(%)*** 

Air 70,25 60,88 64,10 

Pati 21,45 24,49 16,60 

Protein   1,12 03,22 01,91 

Lemak 00,41 01,21 0,5 

Serat 01,11 02,44 - 

Abu  00,54 02,13 00,97 

Sumber :  *     Devega et al.  (2010) 

**   Ariani  (2017) 

***Arifin  (2005)  

 

 

2.2.  Tepung Ubi Kayu Mentega 

 

 

Ubi kayu (Manihot esculenta C.) merupakan pohonan tahunan tropika dan 

subtropika dari keluarga Euphobiaceae.  Ubinya dikenal luas sebagai makanan 

produk penghasil karbohidrat dan daunnya sebagai sayuran.  Akar ubi singkong 

banyak mengandung glukosa dan dapat dimakan mentah.  Umbi yang rasanya 

manis menghasilkan paling sedikit 20 mg HCN/kg umbi akar yang masih segar.  

Makanan pokok umbi-umbian, antara lain singkong atau cassava yang biasa 

disebut dengan ubi kayu atau ketela pohon , umbi rambat, tales, uwi, gembili, 

kimpul, suweg dan ganyong.  Singkong merupakan jenis umbi yang paling 

banyak dikonsumsi masyarakat (Ginting,  2011 

 

 

Ubi kayu merupakan tanaman yang sangat potensial bila diolah menjadi berbagai 

jenis produk makanan dan memiliki nilai ekonomis yang tinggi.  Salah satu 

produk yang dapat diolah dari ubi kayu adalah tepung ubi kayu (Ginting,  2011).  

Menurut Teresa et al. (2010), tepung merupakan produk setengah jadi dari ubi 

kayu yang memiliki masa simpan yang lama dan lebih praktis digunakan. 

Menurut Samad et al. (2018), tepung ubi kayu adalah tepung ubi kayu yang 

berwarna putih, tanpa fermentasi, halus, tidak ada aroma ubi kayu.  Tepung ubi 

kayu dapat digunakan sebagai bahan dasar atau campuran (komposit) dengan 

tepung lain untuk diolah menjadi berbagai produk pangan, terutama sebagai 
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substitusi terigu dengan proporsi 10–100%.  Pembuatan tepung ubi kayu lebih 

mudah dibanding dengan tepung terigu, mocaf, tepung tapioka. 

 

 

Tepung ubi kayu dapat dibuat hanya dengan beberapa tahapan yaitu pengupasan, 

pencuian, pemotongan, pengeringan, penghalusan (Mahendra,  2019).  Menurut 

Mahendra (2019), rendemen tepung ubi kayu varietas mentega sebesar 21,69% 

dan mengandung kadar air (5,88%), kadar pati (64,09%), amilosa (9,47%), 

amilopektin (90,53).  Kadar amilosa dan amilopektin pada ubi kayu tergantung 

dari varietasnya.  Menurut Mahendra (2019), kategori kadar amilosa rendah 10-

20%, kadar amilosa sedang 20-25%, dan kadar amilosa tinggi 25-30%.  Standar 

mutu tepung ubi kayu menurut SNI 01-2997-1992 disajikan pada Tabel 2. 

 

Tabel 2.  Standar mutu tepung ubi kayu 

 
Uraian Satuan Persyaratan 

Keadaan ; - - 

Bau - Khas ubi 

kayu 

    Rasa - Khas ubi 

kayu 

   Warna - Putih 

 Benda-benda asing  - Tidak ada 

 Derajat Putih % b/b Minimal 85 

  

(BaSO)4 = 100% 

 

Maksimal 1,5 

Kadar Abu % b/b Maksimal 1,5 

Kadar Air % b/b Maksimal 12 

 

Derajat Asam 

 

ml N NaOH 100g 

 

Maksimal 3 

   

 

Asam Sianida 

 

mg/kg 

 

Maksimal 3 

 

Kehalusan  

 

% (lolos ayakan 80 mesh) 

 

Minimal 90 

Pati  % b/b Minimal 75 

Bahan makanan tambahan Sesuai SNI 01-0222-1995 - 

Cemaran Mikroba ;   

Angka lempeng total Koloni/g Maksimal 

1x106 

 E-coli Apm/g <3 

 Kapang Koloni/g Maksimal 

1x104 

Sumber:  SNI 01-2997-1002 
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Tepung ubi kayu memiliki kandungan pati yang tinggi sebesar 83,30% 

(Mahendra,  2019).  Pati terbagi menjadi dua yaitu amilosa dan amilopektin.  

Proporsi, berat molekul, dan panjang rantai amilosa dan amilopektin secara 

fundametal mempengaruhi sifat fisikokimia pati dan hasil olahannya.  Amilosa 

dan amilopektin  memiliki perbedaan rasio didalam pati yang berpengarh terhadap 

sifat fisik dan kimia pati.  Tinggi rendahnya rasio amilosa dan amilopektin 

didalam pati, sangat berpengaruh dalam aplikasi produk.  Kandungan amilosa 

berpengaruh sangat kuat terhadap karakteristik produk.  Tabel 3 menunjukkan 

kadar pati, amilosa, dan amilopektin tepung ubi kayu berbagai jenis.   

 

Tabel 3.  Kandungan pati, amilosa dan amilopektin tepung ubi kayu dari berbagai   

jenis 

 

Jenis Ubi 

Kayu 

Kadar 

Pati 

(%) 

Kadar 

Amilosa 

(%) 

Kadar 

Amilopektin 

(%) 

Mentega* 66,6% 9,47% 90,53% 

Krembi* 61,7% 7,72% 92,28% 

Manala* 64,0% 8,35% 91,65% 

Adira** 86,0% 33,98% 66,02% 

Ratim** 88,0% 39,29% 70,71% 

UJ 5** 84,0% 37,68% 62,32% 

Sumber :  *  Mahendra  (2019)  

  **Rahmiati  (2016) 

 

 

Amilosa merupakan rantai lurus yang terdiri dari molekul-molekul glukosa yang 

berikatan -(1,4)-D-glukosa sedangkan amilopektin memiliki percabangan pada 

strukturnya sehingga memiliki ikatan -(1,4) dan α-(1-6)-D-glukosa (Rahmiati,  

2016). 

 

 
 

 

Gambar 2.  Struktur dasar amilosa 

Sumber :  Luna dkk (2015). 
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Amilosa memiliki kemampuan untuk berasosiasi kembali dengan sesamanya dan 

membentuk struktur yang kaku (retrogradasi) (Luna dkk.,  2015).  Derajat 

polimerisasi setiap molekul amilosa adalah 102-104.  Apabila pati memiliki rasio 

amilosa lebih tinggi dibanding amilopektin maka akan membatasi pengembangan 

granula dan mempertahankan integritas granula sehingga memberi efek keras 

pada pati (Song dan Jane,  2010 ; Ramirez et al.,  2018).  Hal ini yang 

menyebabkan produk yang dihasilkan dari ubi kayu yang mengandung amilosa 

lebih banyak memiliki tekstur yang keras.  Namun, jika bahan pangan yang 

mengandung banyak amilosa maka kemampuan dalam membentuk gel atau film 

semakin besar. 

 

 

 
 

 

Gambar 3.  Struktur dasar amilopektin 

Sumber:  Luna dkk (2015) 

 

 

Amilopektin juga merupakan polimer dari α-D-glukosa yang memiliki struktur 

percabangan , dimana terdapat 2 jenis ikatan glikosidik yaitu, ikatan glikosidik 

α(1- 4) dan α(1- 6).  Ikatan glikosidik α(1- 4) membentuk struktur linier 

amilopektin, sedangkan ikatan glikosidik α(1- 6) membentuk titik-titik 

percabangan.  Derajat polimerisasi amilopektin jauh lebih besar, yaitu bisa 

mencapai 104-105.  Bagian percabangan amilopektin disusun oleh α-D-glukosa 

dengan derajat polimerisasi sekitar 20-25.  Amilopektin memiliki rantai pendek 

yang mudah dapat mengikat air sehingga kekuatan pembengkakan yang lebih 

tinggi dan viskositas yang lebih tinggi (Song dan Jane,  2010).  Kisaran suhu pada 

peristiwa penggelembungan seluruh granula dinamakan suhu gelatinisasi 
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(Haryadi,  2008). Penggelembungan granula pati pada proses pembuatan produk 

makanan mengakibatkan proses mekar (puffing).  Oleh karena itu, produk makan 

yang berasal dari pati yang mengandung amilopektin tinggi akan bersifat ringan, 

porus, garing dan renyah. 

 

 

2.3.  Umbi Talas Bentul 

 

 

Tanaman talas merupakan tanaman asli hasil kawasan tropis.  Tanaman talas 

merupakan hasil dari ekspedisi Nikolai Ivanovich Vavilov, seorang ahli botani 

dari Soviet yang menunjukkan bahwa sentrum tanaman talas adalah daratan Cina 

dan India.  Sentra tanaman talas di Indonesia, yaitu salah satunya di Bogor, Jawa 

Barat adalah talas bogor, sedangkan didaerah Jawa Tengah dan Jawa Timur 

dikenal dengan talas bentul (Rukmana dan Yudirachman,  2015). 

 

 

 
 

                                        Gambar 4.  Umbi talas bentul 

Sumber :  Rukmana dan Yudirachman (2015) 

 

 

Menurut Rukmana dan Yudirachman (2015), asal mula tanaman talas ini adalah 

dari daerah Asia Tenggara, menyebar ke Cina pada abad pertama, kemudian 

jepang, daerah Asia Tenggara lainnya, dan beberapa pulau di Samudra Pasifik.  

Klasifikasi tumbuhan talas adalah sebagai berikut : 
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Kingdom :  Plantae (tumbuh-tumbuhan) 

Divisi   :  Spermatophyta (tumbuhan berbiji) 

Sub divisi :  Angiospermae (berbiji tertutup) 

Kelas  :  Monocotyledonae (biji berkeping satu) 

Ordo  :  Arales 

Famili   :  Araceae 

Genus  :  Colocasia 

Spesies :  Colocasia esculenta L. 

 

 

Umbi talas bentul memiliki karakteristik ukuran yang besar dengan warna batang 

lebih ungu dibadning talas sutera, daun berwarna hijau muda dan berbulu halus.  

Umbi talas bentul dapat dipanen setelah berumur 8-10 bulan dengan umbi yang 

relatif lebih besar dan berwarna lebih coklat kekuningan.  Umbi talas bentul 

memiliki kandungan gizi yang baik untuk kesehatan terutama pencernaan, karena 

memiliki kadar serat kasar yang cukup tinggi sekitar 1,46 g.  Umbi talas juga 

mengandung berbagai antioksidan yang sangat bermanfaat bagi kesehatan.  

Antioksidan yang terkandung dalam umbi talas adalah vitamin A, vitamin C, dan 

vitamin E.  Umbi talas memiliki potensi untuk dapat digunakan sebagai bahan 

baku tepung tepungan karena memiliki kandungan pati yang tinggi, yaitu sekitar 

70-80% (Quach et al.,  2000).  Selain itu, tepung umbi talas memiliki ukuran 

granula yang kecil, yaitu sekitar 0,5-5 µm.  Ukuran granula pati yang kecil dapat 

membantu individu yang mengalami masalah dengan pencernaannya karena umbi 

talas mudah untuk dicerna.  Tabel 4 menunjukkan komposisi kimia dalam 100 g 

umbi talas. 
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Tabel 4.  Komposisi kimia umbi talas  

 

Komposisi Jumlah (%) 

Kadar Air 69,10 

Protein   1,90 

Lemak   0,10 

Abu   0,87 

Serat kasar   1,46 

Karbohidrat total 72,15 

Amilosa   2,25 

Amilopektin 65,17 

Gula - 

Kalori (Kal) - 

Fosfor (mg) 64,00 

Kalsium (mg) 32,00 

Zat Besi (mg)   0,43 

Natrium (mg)   1,80 

Vitamin C (mg) 15,00 

Vitamin B1 (mg)   0,03 

Vitamin A (mg) - 

Riboflavin (mg)   0,02 

Sumber :  Richana  (2012) 

 

2.4.   Tepung Umbi Talas Bentul 

 

 

Umbi talas merupakan salah satu umbi-umbian yang memiliki potensi untuk dapat 

digunakan sebagai bahan baku tepung-tepungan karena memiliki kandungan pati 

yang tinggi, yaitu sekitar 70-80% (Nurbaya dan Estiasih,  2013).  Selain itu, 

tepung umbi talas memiliki ukuran granula yang kecil, yaitu sekitar 0,5-5 µm.  

Ukuran granula pati yang kecil dapat membantu individu yang mengalami 

masalah dengan pencernaannya karena talas mudah untuk dicerna.  Tepung umbi 

talas diolah dengan berbagai tahapan proses dan tentunya tidak mudah dalam 

proses pengolahannya dibandingkan dengan pembuatan tepung ubi kayu, tepung 

mocaf dan tepung lainnya.  Tepung umbi talas dibuat dengan beberapa tahapan 

yaitu pengupasan, pencucian, pengirisan (0,3-0,4 cm), perendaman dengan larutan 

baking powder selama 1 jam, pengukusan (blanching), perendaman dengan 

larutan Sodium Metabisulfit (Na2S2O5), pengeringan, penggilingan dan 

pengayakan (Rukmana dan Yudirachman,  2015).  Tepung umbi talas memiliki 

kadar air (±9,89%), pati (70-80%), amilosa (16,5%), amilopektin (83,49%).  
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Rendemen tepung umbi talas sebesar 28,7% (Nurbaya dan Estiasih,  2013).  

Berikut kandungan kimia tepung umbi talas dan tepung terigu dapat dilihat pada 

Tabel 5. 

 

 

Tabel 5.  Kandungan kimia tepung talas dan tepung terigu per 100 g 

 

Sifat Kimia Jenis Tepung 

Talasa Terigub 

Abu (%bk) 002,24 01,13 

Lemak (%bk) 002,01 001,113 

Protein (%bk)    3,90 010,200 

Karbohidrat (%bk)  91,70 0087,5300 

Serat Kasar (%bk)    2,70 0000,3400 

Energi (kal) 400,91 0377,5500 

Sumber:  a = Direktorat Bina Gizi Masyarakat  (1995) 

 

 

Amilosa merupakan rantai lurus yang terdiri dari molekul-molekul glukosa yang 

berikatan -(1,4)-D-glukosa sedangkan amilopektin memiliki percabangan pada 

strukturnya sehingga memiliki ikatan -(1,4) dan α-(1-6)-D-glukosa (Syamsir,  

2012). 

. 

 
 

Gambar 5.  Struktur dasar amilosa dan amilopektin 

Sumber :  Luna dkk (2015) 
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Amilosa memiliki kemampuan untuk berasosiasi kembali dengan sesamanya dan 

membentuk struktur yang kaku (retrogradasi) (Luna dkk,  2015).  Apabila pati 

memiliki rasio amilosa lebih tinggi dibanding amilopektin maka akan membatasai 

pengembangan granula dan mempertahankan integritas granula sehingga memberi 

efek keras pada pati (Song dan Jane,  2010 ; Ramirez et al.,  2018).  Hal ini yang 

menyebabkan produk yang dihasilkan dari ubi kayu yang mengandung amilosa 

lebih banyak memiliki tekstur yang keras. 

 

 

Amilopektin memiliki rantai pendek yang dengan mudah dapat mengikat air 

sehingga kekuatan pembengkakan yang lebih tinggi dan viskositas yang lebih 

tinggi (Song dan Jane 2010).  Kisaran suhu pada peristiwa penggelembungan 

seluruh granula dinamakan suhu gelatinisasi (Haryadi,  2008). Penggelembungan 

granula pati pada proses pembuatan produk makanan mengakibatkan proses 

mekar (puffing).  Oleh karena itu, produk makan yang berasal dari pati yang 

mengandung amilopektin tinggi akan bersifat ringan, porus, garing dan renyah. 

(Hee-Young,  2005). 

 

 

Tepung umbi talas memiliki potensi untuk dapat digunakan sebagai bahan baku 

tepung-tepungan karena memiliki kandungan pati yang tinggi, yaitu sekitar 70-

80% (Nurbaya dan Estiasih,  2013).  Umbi talas memiliki keunggulan yaitu 

kemudahan patinya untuk dicerna.  Hal ini disebabkan umbi talas memiliki 

kandungan serat cukup tinggi dan ukuran granula pati yang sangat kecil yaitu 1-

4μm.  Ukuran granula pati yang kecil dapat bermanfaat mengatasi masalah 

pencernaan (Nurbaya dan Estiasih,  2013).  Umbi talas yang digunakan pada 

penelitian ini adalah talas bentul.  Talas bentul dapat diolah menjadi produk 

seperti tepung yang memiliki beberapa keunggulan.  Tepung talas bentul memiliki 

rendemen sebesar 24%, kadar protein sebesar 3,45%, kadar lemak sebesar 0,31%, 

kadar air sebesar 6,07%, kadar abu sebesar 2,14%, karbohidrat sebesar 88,03% 

dan kadar serat kasar sebesar 2,87% (FAO,  2017).  Vitamin (A, B1 dan sedikit 

vitamin C). 
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2.5.  Kelanting 
 

 

Kelanting merupakan makanan olahan agroindustri dari bahan atau tanaman ubi 

kayu yang telah diolah dengan berbagai proses sehingga memiliki nilai tambah 

(Sagala et al.,  2013; Anang,  2015).  Menurut Anggranyata (2016), tahapan 

proses yang diperlukan untuk membuat kelanting, mulai dari tahap pemilihan 

bahan baku ubi kayu, pengupasan kulit dan pencucian, proses pemarutan, proses 

pengepresan untuk menghilangkan kadar air, proses pengukusan, sampai 

pemasukan adonan ke mesin molen.  Hasilnya muncul adonan berbentuk panjang 

menyerupai mie dengan ukuran yang lebih besar.  Selanjutnya, adonan tersebut 

dicampur tepung singkong sebelum dibentuk lingkaran seperti angka nol.  

Kelanting yang dihasilkan dari beberapa proses pengolahan, memiliki rasa dan 

aroma khas kelanting, sehingga pada penelitian ini digunakan SNI kerupuk 

sebagai acuan yaitu syarat mutu kerupuk .  Syarat mutu kerupuk dapat dilihat pada 

Tabel 6. 
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Tabel 6.  Syarat mutu kerupuk SNI 01-2713-1999 

 

Jenis Uji Satuan Persyaratan 

Rasa dan aroma - Khas kerupuk 

Serangga dalam bentuk stadia dan 

potongan-potongan serta benda 

asing 

- Tidak ternyata 

Kapang  - Tidak ternyata 

Air  % Maksimal 11 

Abu  % Maksimal 1 

Protein  % Maksimal 6 

Lemak  % Maksimal 0,5 

Serat kasar % Maksimal 1 

Bahan tambahan makanan - Tidak ternyata 

atau sesuai dengan 

peraturan yang 

berlaku 

Cemaran logam berbahaya 

(Pb, Cu, Hg) 

- Tidak ternyata 

atau sesuai dengan 

peraturan yang 

berlaku 

Cemaran arsen (As) - Tidak ternyata 

atau sesuai dengan 

aturan yang 

berlaku 

Sumber :  Badan Standarisasi Nasional (1999) 

 

 

Kelanting memiliki tekstur yang renyah.  Tekstur yang renyah dipengaruhi oleh 

kadar amilosa dan amilopektin dalam bahan baku.  Menurut Hersoelistyorini et 

al., (2015), amilosa yang tinggi mengakibatkan produk yang dihasilakan memiliki 

tekstur yang keras.  Hal ini disebabkan oleh kompleks amilosa-lipid dan rantai 

amilopektin lateral yang sangat panjang dapat berinteraksi melalui ikatan heliks 

yang tidak memungkinkan interaksi dengan molekul air (Ramirez et al.,  2018) 

sehingga semakin banyak amilosa pada akan mengurangi pembengkakan granula 

pada pati (Song dan Jane,  2010).  Amilopektin pada umumnya adalah penyusun 

bangunan utama granula kebanyakan pati.  Bagian ini merupakan susunan yang 

kurang kompak atau amorf, sehingga dengan demikian lebih mudah dicapai oleh 

air, enzim, dan lain sebagainya (Haryadi,  2008). 
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Amilopektin yang memiliki rantai cabang lebih panjang memiliki kecendrungan 

yang kuat untuk membentuk gel (Hersoelistyorini et al.,  2015).  Hal ini 

mengakibatkan terjadinya proses mekar (puffing), sehingga produk pangan yang 

dihasilkan bersifat renyah, ringan, porus dan garing.  Ubi kayu jenis mentega pada 

umumya menjadi bahan baku dalam proses pembuatan kelanting.  Ubi kayu jenis 

mentega memiliki kandungan amilosa 9,47% dan amilopektin 90,53% yang 

berarti termasuk kedalam kadar amilosa rendah. 

 

 

2.6.  Bahan – Bahan Tambahan dalam Pembuatan Kelanting 

 

 

2.6.1.  Garam  
 

 

Menurut Standar Mutu Garam Konsumsi Beryodium SNI 01-3556-2010, garam 

konsumsi beryodium merupakan produk makanan yang terdiri dari kumpulan 

senyawa kimia yang bagian utamanya adalah sodium klorida (NaCl) dengan 

penambahan kalium yodat (KIO3).  Garam yang digunakan dalam pembuatan 

crackers merupakan jenis garam dapur yang berwarna putih, berbentuk kristal dan 

sebagian besar mengandung sodium klorida (<80%) serta senyawa lainnya seperti 

magnesium chlorida, magnesium sulfat dan calsium chlorida.  Proses pembuatan 

garam secara sederhana melalui proses pemekatan (penguapan air) dan pemisahan 

garam (kristalisasi).  Garam dapur yang berada di pasaran adalah berupa garam 

cetak, garam butiran halus dan kasar (Mudjajanto dan Yulianti,  2004).  

Penambahan garam bertujuan agar rasa tidak hambar, membantu mencegah 

pertumbuhan bakteri yang tidak dikehendaki, meningkatkan daya adsorpsi air dari 

tepung (Andarwulan et al.,  2011).  Standar mutu dari garam konsumsi beryodium 

dapat dilihat pada Tabel 7. 
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Tabel 7.  Standar mutu garam konsumsi beryodium SNI 3556-2010 

 

Kriteria uji Satuan Persyaratan 

Kadar air (H2O) (b/b) % Maks. 7 

Kadar NaCL (natrium 

klorida) dihitung dari 

jumlah klorida (Cl-) 

(b/b) adbk 

 

 

% 

 

 

Min. 94 

Bagian yang tidak larut 

dalam air (b/b) adbk  

 

% 

 

 

 

  Maks. 0,5 

 

 

Yodium dihitung 

sebagai Kalium Iodat 

(KIO3) adbk 

 

Mg/kg 

 

Min. 30 

Cemaran logam :   

  Kadmium (Cd) mg/kg Maks.0,5 

  Timbal (Pb) mg/kg   Maks.10,0 

  Raksa (Hg) mg/kg Maks.0,1 

  Cemaran Arsen (As) mg/kg Maks.0,1 

Catatan:  

1. b/b :  bobot/bobot  

2. adbk :  atas dasar bahan kering 

Sumber :  Badan Standarisasi Nasional  (2010) 

 

 

2.6.2.  Bawang putih 

 

 

Bawang putih (Allium sativum L.) termasuk tanaman rempah yang bernilai 

ekonomi tinggi karena memiliki beragam kegunaan.  Manfaat utama bawang putih 

adalah sebagai bumbu penyedap masakan yang membuat masakan menjadi 

beraroma dan mengandung selera.  Meskipun bumbu masakan yang digunakan 

hanya sedikit, namun tanpa tambahan bumbu masakan akan terasa hambar.  Selain 

itu juga bawang putih berfungsi untuk meningkatkan daya awet bahan makanan. 

Aroma khas dari bawang putih berasal dari minyak volatil yang mengandung 

komponen sulfur.  Senyawa penegas aroma diperoleh dari berbagai ester yang 

bersifat volatil (Palungkun dan Budiarti,  1992). 

 

Produk senyawa aroma tersebut meningkat ketika mendekati masa klimakterik.  

Contohnya senyawa penegas aroma pada bawang merupakan senyawa sulfur yang 

akan menimbulkan bau bila jaringan sel bawang mengalami kerusakan, sehingga 
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terjadi kontak antara enzim dalam bahan dengan substrat (Hernawan dan 

Setyawan,  2003).  Dua senyawa organosulfur paling penting dalam umbi bawang 

putih, yaitu asam amino non-volatil γ-glutamil-Salk(en)il-L-sistein dan minyak 

atsiri Salk(en)ilsistein sulfoksida atau alliin (Hernawan dan Setyawan, 2003).  

Bawang putih termasuk salah satu familia Liliaceae yang populer di dunia ini 

dengan nama ilmiahnya Allium sativum L.  Kandungan bawang putih antara lain 

air mencapai 60,9-67,8 %, protein 3,5–7 %, lemak 0,3 %, karbohidrat 24,0-27,4 % 

dan serat 0,7 %, juga mengandung mineral penting dan beberapa vitamin dalam 

jumlah tidak besar bawang putih telah dikenal sebagai bumbu dan obat-obatan 

tradisional yang dapat memberikan cita rasa pada suatu bahan makanan (Wibowo,  

1999). 

 

 

2.6.3.  Ketumbar (Coriandrum sativum)  

 

 

Berdasarkan hasil identifikasi oleh Balai Penelitian Tanaman Rempah dan Obat, 

tanaman ketumbar memiliki daun herbal kecil yang memiliki banyak cabang dan 

sub unit.  Daun barunya berbentuk oval dan daun yang lainnya memanjang.  

Bunga berwarna putih, memiliki buah yang bergerombol dan berbentuk bulat.  

Buah berbentuk mericarps biasanya disatukan oleh margin yang membentuk 

sebuah cremocarp dengan diameter sekitar 2-4 mm, warna kecoklatan, kuning 

atau coklat, gundul, terkadang dimahkotai oleh sisa-sisa sepals, memiliki bau 

aromatik.  Ketumbar memiliki rasa yang berkarakteristik dan pedas (British,  

2004).  

 

 

Ketumbar mengandung komponen aktif yaitu vitamin, rasa, peptida, mineral, 

asam lemak, polyunsaturated fatty acids,antioksidan, enzim dan sel hidup 

(Cristian et al.,  2013).  Kandungan kimia terbesar dari ketumbar yaitu 1,8% 

minyak atsiri.  Penyulingan minyak mengandung 65-70% dari linalool 

(coriandrol) yang tergantung pada sumbernya.  Kandungan lainnya yaitu 

Monoterpene hidrokarbon α-pinene, β-pinene, limonene, γ-terpinene, ρ-lymene, 

borneol, citron wllol, Xmphoe, Geraniol dan Geranylacetate; Hetero-cyclic 
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compounds –pyrazine, pyridine, thiazole, furan, tetrahydrofuran derivatives; 

Isocoumacin (coriandrin), dihyrocoriandrin, coriandrones A-E, glazonoids; 

Phthalides-neochidilide, Z-digustilide; Phenolic acids, sterols, dan flavonoid 

(Wallis,  2005).  

 

 

Bubuk ketumbar dan minyak esensial ketumbar sebagai makanan preservatif 

alami dapat digunakan sebagai antibakteri, antifungi dan antioksidan (Politeo et 

al., 2007).  Beberapa penelitian menyatakan bahwa ketumbar memiliki efek 

farmakologi, diantaranya sebagai diuretik, antioksidan, antikonvulsan, sedatif, 

antimikroba, antidiabetik, antimutagen serta antihelmintes.  Minyak atsiri biji 

ketumbar telah lama digunakan dalam makanan, wewangian, dan minuman keras 

industri farmasi sebagai rasa dan karminatif.  Dalam pengobatan digunakan 

sebagai antiseptik, aromatik kuat, stimulan, karminatif, anti-spasmodik, 

ekspektoran, anti-spasmodik dan diuretik (Claudiu et al., 2009). 

 

 

2.6.4.  Air 

 

 

Air adalah substansi kimia yang memiliki rumus H2O tersusun atas dua atom 

hidrogen (H) dan oksigen (O) dengan sifat fisik dan kimia tertentu.  Air memiliki 

kemampuan melarutkan banyak zat kimia lainnya, seperti garam, gula, asam, 

beberapa jenis gas dan bermacam-macam molekul organik.  Berdasarkan sifat 

kimia air , bagian air dengan persentase yang berbeda-beda dalam bahan pangan 

turut mempengaruhi karakteristik bahan pangan.  Fungsi air sebagai pelarut turut 

mempengaruhi pengolahan bahan pangan yang akan dikonsumsi manusia. 

Karakteristik yang dapat dipengaruhi oleh air pada proses pangan yaitu cita rasa, 

kelenturan, dan warna (Sumbono,  2016).  

 

Air yang digunakan dalam pembuatan kelanting adalah air yang layak dikonsumsi 

yaitu air yang memenuhi persyaratan air sehat yaitu dari segifisik, kimia, dan 

mikrobiologi.  Secara fisik, air yang sehat adalah yang jernih, tidak berbau, dan 

tidak berasa.  Secara kimia, air sehat memiliki pH netral dan tidak mengandung 

bahan kimiawi yang berbahaya dalam batas tertentu.  Secara mikrobiologi, air 
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sehat tidak mengandung E coli dan Salmonella (Sumbono,  2016).  Fungsi air 

dalam proses pembuatan kelanting adalah dalam proses gelatinisasi pati.  Air juga 

dapat membantu untuk melarutkan bumbu halus agar bisa tercampur dengan 

bahan yang lain sehingga adonan menjadi homogen. 



 

 

 

 

 

 

 

III.  METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1.Tempat dan Waktu Penelitian 

 

 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, 

Laboratorium Analisis Hasil Pertanian serta Laboratorium Pengujian Mutu Hasil 

Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas 

Lampung, Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Politeknik Negeri Lampung.  

Penelitian ini dilakukan pada bulan Agustus 2022 sampai Oktober 2022. 

 

 

3.2.Bahan dan Alat 

 

 

Bahan utama yang digunakan adalah ubi kayu segar varietas Mentega umur panen 

7-8 bulan yang diperolehdari KecamatanPalas, Kabupaten Lampung Selatan dan 

umbi talas varietas talas Bentul umur panen 5-6 bulan yang diperoleh dari 

Kabupaten Lampung Selatan.  Bahan tambahan pembuatan kelanting antara lain 

bawang putih, ketumbar, garam, minyak goreng, baking powder (NaHCO3) dan 

sodium metabisulfit (Na2S2O5).  Bahan kimia yang digunakan untuk analisis adalah 

etanol 96 %, heksana, H2SO4, HCl, H3BO4, NaOH, kertas saring Whatmann. 

 

 

Peralatan yang digunakan untuk pembuatan kelanting antara lain pemarut elektrik, 

wajan, sotil, serok, pisau, baskom, tampah, sendok, alat press ubi kayu, alat 

pengayak 60 mesh, stopwatch dan timbangan digital.  Peralatan untuk analisis 

antara lain oven, termometer, timbangan digital,penggilingan, spatula, desikator, 

Elenmeyer 500 mL , corong Bucher, cawan porselen, cawan krush 30mL , penjepit 

atau krustang, tanur listrik, mikro pipet, alat ekstraksi Soxhlet dan reflux, pembakar 
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MerkLabconco, labu Kjeldahl 100 ml, sentrifuse , tabung sentrifuse 15 mL dan 

seperangkat alat uji sensori.  

 

 

3.3.  Metode Penelitian 

 

 

Penelitian dilakukan menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) 

dengan faktor tunggal (T) yang terdiri dari 4 ulangan.  Faktor tunggal yaitu 

formulasi tepung ubi kayu dan tepung umbi talas dalam pembuatan kelantingterdiri 

dari 6 taraf perlakuan yakni perbandingan tepung ubi kayu:tepung umbi talas 

(T0=100%:0%), (T1=80%:20%), (T2=60%:40%), (T3=40%:60%), (T4=20%:80%) 

dan (T5=0%:100%).  Data yang diperoleh diuji kesamaan ragamnya dengan Uji 

Bartlett dan kemenambahan data diuji dengan Uji Tuckey.  Analisis Ragam 

digunakan untuk mendapatkan penduga ragam galat dan uji signifikan untuk 

mengetahui pengaruh perlakuan.  Data dianalisis lebih lanjut menggunakan uji 

Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5%. 

 

 

3.4.Pelaksanaan Penelitian 

 

 

3.4.1.Pembuatan tepung ubi kayu 

 

 

Proses pembuatan tepung ubi kayu diawali dengan menyortir ubi kayu sebanyak 10 

kg untuk mendapatkan kualitas mutu ubi kayu yang baik.  Ubi kayu yang 

digunakan adalah ubi kayu segar varietas mentega umur panen 7-8 bulan.  Setelah 

disortir, dilakukan proses pengupasan untuk menghilangkan kulit luar dan kulit 

dalammenggunakan pisau kemudian dilakukan pencucian dengan air mengalir, 

selanjutnya ubi kayu diparut.  Parutan ubi kayu kemudian dipres, kemudian 

dipisahkan antara air hasil pressan dan ampas.  Selanjutnya, ampas ubi kayu hasil 

pengepresan dilakukan pengeringan menggunakan oven (T 60°C, t 24 jam) sampai 

kadar air ± 12%.  Tepung ubi kayu yang telah dikeringkan , kemudian di ayak 

dengan ayakan bambu.  Tepung ubi kayu mentega yang dihasilkan, selanjutnya 

dianalisis kadar air, kadar abu, kadar amilosa, kadar amilopektin, kadar pati 
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resisten, kadar serat pangan dan kadar serat kasar.  Diagram alir pembuatan tepung 

ubi kayu disajikan pada Gambar 6. 

 

 

      

 

 

 

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

         

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

      

 

 

Gambar 6. Diagram alir pembuatan tepung ubi kayu 

Sumber : Eriksson  (2013) 

 

 

 

 

3.4.2. Pembuatan tepung umbi talas  

 

 

Proses pembuatan tepung umbi talas diawali dengan menyortir umbi talas sebanyak 

10 kg untuk mendapatkan kualitas mutu umbi talas yang baik.  Umbi talas yang 

Ubi Kayu Mentega (10 kg) 

Penyortiran 

Pengupasan 

Pencucian 

Pemarutan 

Pengepresan (mesin press) 

Pengeringan (oven T 60°C, t 24 jam sampai KA ±12%) 

Pengayakan (ayakan bambu) 

Air limbah Air bersih 

Tepung Ubi Kayu Mentega (±3,5 kg) 
 

Kulit luar 

Air/endapan 

Ampas ubi kayu 



27 

 

digunakan adalah varietas umbi talas bentul yang dipanen pada umur 5-6 bulan 

setelah tanam. Setelah disortir, dilakukan proses pengupasan untuk menghilangkan 

kulit luar menggunakan pisau .  Selanjutnya, dilakukan pencucian dengan air 

hangat (T 40°C) dan dibilas dengan air bersih.  Setelah itu, dilakukan proses 

pengirisan dengan ketebalan 0,3-0,4 cm, lalu direndam menggunakan air hangat (T 

40°C , t 1 jam) dan dilanjutkan dengan perendaman dalam larutan baking powder 

(NaHCO3) dengan konsentrasi 2% selama 1 jam untuk menghilangkan getah yang 

menimbulkan rasa gatal.  Irisan umbi yang telah direndam larutan baking powder 

kemudian dikukus pada suhu 80°C selama 10 menit yang bertujuan untuk 

mencegah terjadinya perubahan warna tepung talas.  Selanjutnya dilakukan 

perendaman dalam larutan sodium metabisulfit (Na2S2O5) 0,5% b/v selama 60 

menit untuk mencegah pencoklatan (browning). Tahapan selanjutnya adalah 

pengeringan menggunakan oven (T 60°C , t 24 jam) sampai KA ± 12%, kemudian 

dilakukanpenghancuran talas kering dengan ditumbuk.  Tahap terakhir adalah 

pengayakan (ayakan bambu ) sehingga di peroleh tepung talas.  Diagram alir 

pembuatan tepung talas disajikan pada Gambar 7. 
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Gambar 7.  Diagram alir pembuatan tepung umbi talas 

Sumber :  Rukmana dan Yudirachman  (2015) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pengirisan (slicer, tebal 0,3-0,4cm) 

Perendaman air hangat (T 40°C , t 1 jam) dan perendaman 

larutan baking soda (konsentrasi 2%, t 1 jam) 

Pengukusan (T 80°C, t 10 menit) 

Perendaman (larutan sodium metabisulfit 0,5% b/v, t 60 menit) 

Pengeringan (oven T 60°C,t 24 jam  sampai KA ±12%) 

Penumbukan 

Pengayakan (ayakan bambu) 

Tepung Umbi Talas (±3,5 kg) 

Pencucian (air hangat pada T 40°C) 

dan pembilasan dengan air bersih 
Air limbah Air bersih 

Umbi Talas 

(10 kg) 

Penyortiran 

Pengupasan Kulit Luar 
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3.4.3. Pembuatan kelanting dengan berbagai formulasi perlakuan 

 

 

Pada proses pembuatan kelanting dilakukan wawancara terlebih dahulu dengan Ibu 

Siti Arofah, anggota KWT Flamboyan dan pemilik usaha kelanting di Desa 

Rejomulyo, Kecamatan Palas, Kabupaten Lampung Selatan.  Pembuatan kelanting 

diawali dengan menghaluskan bumbu seperti bawang putih 6 g, garam 5 g dan 

ketumbar 4 g. Selanjutnya, tepung ubi kayu dan tepung talas dengan total berat 100 

g dengan formulasi yang ditetapkan sesuai perlakuan , selanjutnya dilakukan 

pencampuran dengan air 35 mL dan bumbu halus kemudian dihomogenkan dengan 

menggunakan tangan hingga semuanya tercampur rata.  Adonan yang telah 

homogen dibentuk seperti bola dengan ukuran kurang lebih 30g kemudian 

dilakukan pengukusan pada suhu 80°C selama 30 menit.  Selanjutnya adonan yang 

telah matang didiamkan pada suhu ruang (t 30-60 menit) kemudian adonan digiling 

dan dicetak menggunakan mesin dibentuk angka nol.  Kemudian, hasil cetakan 

dikeringkan atau dijemur dibawah sinar matahari selama 3 jam dan setengah kering.  

Selanjutnya, kelanting digoreng pada suhu160°C selama 5 menit kemudian 

ditiriskan.  Diagram alir pembuatan kelanting disajikan pada Gambar 8 dan 

komposisi formula per perlakuan dapat dilihat pada Tabel 8. 

 

Tabel 8. Komposisi formulasi perlakuan pada pembuatan kelanting tepung ubi kayu 

dan tepung umbi talas  

 

Bahan T0 T1 T2 T3 T4 T5 

Tepung Ubi Kayu (g) 100 80 60 40 20 0 

Tepung Umbi Talas (g) 0 20 40 60 80 100 

Bawang Putih (g) 6 6 6 6 6 6 

Garam (g) 5 5 5 5 5 5 

Ketumbar (g) 4 4 4 4 4 4 

Air (mL) 35 35 35 35 35 35 
 

Sumber :  Nurhayati dkk. (2018) 
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Gambar 8.  Diagram alir pembuatan kelanting 

Sumber : Wawancara dengan Ibu Siti Arofah AnggotaKWT 

Flamboyan, Kecamatan Palas, KabupatenLampung Selatan 

(2022) 

 

 

 

 

 

Tepung Ubi Kayu dan 

Tepung UmbiTalas 

Pencampuran 

Pembentukan seperti bola ukuran ±30 g 

Pengukusan ( T 80°C, t ± 30menit) 

Pendinginan (T ± 30°C , t ± 30 menit) 

Pencetakan(menggunakan mesin pencetak mie) 

dan dibentuk secara manual 

Pengeringan ( dijemur dibawah sinar matahari, t 3 jam 

setengah kering)  

Penggorengan ( T 160°C , t 5 menit) 

Penirisan 

Kelanting Matang 

Tepung Ubi Kayu:Tepung 

UmbiTalas 

 

T0 (100%:0%) 

T1 (80%:20%) 

T2 (60%:40%) 

T3 (40%:60%) 

T4 (20%:80%) 

T5 (0%:100%) 

 

Bawang putih 6g, 

garam 5g, ketumbar  

4 g dan air 35 mL 
 

Perlakuan Terbaik : 

-  Kadar Lemak 

-  Kadar Protein 

-  Kadar Serat Kasar 
 

 

Uji Kimia: 

-  Kadar Air 

-  Kadar Abu 

 

Uji Sensori : 

-Tekstur 

- Warna 

- Rasa 

- Penerimaan Keseluruhan 
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3.5.Pengamatan 
 

 

Pengamatan terhadap kelanting matang meliputi uji kimia terhadap kadar air, kadar 

abu dan uji sensori meliputi tekstur, warna dan rasamenggunakan uji skoring dan 

penerimaan keseluruhan dengan uji hedonik (Setyaningsih dkk,  2010).  Terhadap 

perlakuan terbaik dilakukan analisis kimia meliputi kadar lemak, kadar protein, dan 

kadar serat kasar. 

 

 

3.5.1. Kadar air 

 

 

Pengujian kadar air dilakukan dengan metode gravimetri (AOAC,  2012).Prinsip 

pengujian adalah kehilangan bobot pada pemanasan 105°C dianggap sebagai kadar 

air yang terdapat pada contoh.  Cawan porselin kosong dikeringkan dalam oven 

bersuhu 104 - 105°C selama 30 menit, kemudian didinginkan dalam desikator 

selama 30 menit.  Sampel ditimbang 5 g pada sebuah cawan porselen bertutup yang 

sudah diketahui bobotnya.  Kemudian sampel dikeringkan dalam oven suhu 104 - 

105°C selama 3 jam hingga kadar air mencapai ±12%.  Kemudian sampel 

didinginkan dalam desikator selama 30 menit dan ditimbang, lalu diulangi hingga 

diperoleh bobot konstan. Kadar air dalam contoh dapat dihitung dengan rumus 

berikut: 

 

 

 

Keterangan: 

A =  Berat sampel(g) 

B =  Berat cawan + sampel sebelum pengeringan (g) 

C =  Berat cawan + sampel setelah pengeringan (g) 

 

 

3.5.2. Kadar abu 

 

 

Pengujian kadar abu dilakukan dengan metode gravimetri (AOAC,  

2012).Prinsipnya adalah untuk mengetahui jumlah abu yang terdapat pada suatu 

Kadar air = 
B−C

A
 X 100% 
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bahan terkait dengan mineral dari bahan yang dianalisis. Cawan abu porselen 

dibersihkan dan dikeringkan di dalam oven bersuhu sekitar 105°C selama 30 menit.  

Cawan abu porselen kemudian dimasukkan ke dalam desikator selama 30 menit 

dan kemudian ditimbang.  Sampel sebanyak 5 gram ditimbang kemudian 

dimasukkan ke dalam cawan abu porselen.  Cawan selanjutnya dibakar di atas 

kompor listrik sampai tidak berasap dan dimasukkan ke dalam tanur pengabuan 

dengan suhu 600°C selama kurang lebih 4 jam.  Cawan dimasukkan di dalam 

desikator dibiarkan sampai dingin selama 15 – 20 menit dan kemudian ditimbang. 

Penentuan kadar abu dapat dihitung dengan rumus: 

 

  Kadar Abu = 
C−B

A
 X 100% 

 

Keterangan: 

A =  Berat sampel(g) 

B =  Berat cawan(g) 

C =  Berat cawan + abu (g) 

 

 

3.5.4. Uji sensori 

 

 

Penilaian yang dilakukan terhadap kelanting matang meliputi tekstur, warna , rasa 

dan penerimaan keseluruhan.  Penilaian tekstur, warna, dan rasa dilakukan 

menggunakan uji skoring (Setyaningsih dkk,2010) oleh 20 orang panelis semi 

terlatih.  Penilaian aroma dan penerimaan keseluruhan kelanting menggunakan uji 

hedonik oleh 40 orang panelis berdasarkan metode Setyaningsih dkk(2010).  

Kuesioner uji sensori kelanting matang pada berbagai formulasi tepung ubi kayu 

dan tepung umbi talasdapat dilihat pada Tabel 9 dan Tabel 10. 
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Tabel 9.  Kuisioner uji skoring kelanting pada berbagai formulasi tepung ubi kayu  

dan tepung umbi talas 

 

 

 

 

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabel 10.  Kuisioner uji hedonik kelanting pada berbagai formulasi tepung ubi 

kayu 

    dan tepung talas 

 

 

 

 

 

 

 

 

UJI SKORING 

 

Produk  :  Kelanting 

Nama Panelis :  ............... 

Tanggal :  ............... 

 

Di hadapan saudara, disajikan 6 buah sampel kelanting matang yang diberi kode 

acak.  Anda diminta untuk menilai tekstur, warna dan rasa dengan skor dari 1 

sampai 5 sesuai keterangan terlampir.  Pengamatan tekstur kelanting dilakukan 

dengan cara menekan dan mematahkan permukaan luar kelanting.  

 

Parameter Kode Sampel 

185 269 954 407 326 125 

Tekstur       

Warna       

Rasa       

 

Keterangan : 

 

Tekstur  :     Warna  : 

5.  Sangat renyah    5.  Kuning  

4.  Renyah     4.  Agak Kuning 

3.  Agak renyah    3.  Kuning Kecokelatan 

2.  Keras     2.  Kecoklatan  

1.  Sangat keras    1.  Sangat coklat 

 

Rasa  :      

5.  Sangat khas kelanting    

4.  Khas kelanting     

3.  Agak khas kelanting    

2.  Tidak khas kelanting    

1.  Sangat tidak khas kelanting  
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Tabel 10.  Kuisioner uji hedonik kelanting pada berbagai formulasi tepung ubi kayu  

   dan tepung umbi talas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

           

           

           

           

           

 

 

3.6.  Analisis perlakuan terbaik  

 

 

3.6.1. Kadar lemak 

 

 

Pengujian kadar lemak dilakukan dengan metode Soxhlet (AOAC,  2012).Prinsip 

pengujian ini adalah dengan mengekstraksi lemak dengan pelarut heksan5 g contoh 

dimasukkan ke dalam selonsong kertas saring yang dialasi dengan kapas.  

Selonsong kertas berisi contoh disumbat dengan kapas dan dikeringkandalam oven 

pada suhu tidak lebih dari 80°C selama lebih kurang satu jam.Kemudian 

dimasukkan kedalam alat soxhlet yang terdapat labu lemak berisi batudidih yang 

telah dikeringkan dan telah diketahui bobotnya. Sampel diekstrakdengan heksana 

atau pelarut lemak lainnya selama lebih kurang 6 jam. Heksanadimurnikan dan 

ekstrak lemak dikeringkan dalam oven pengering pada suhu105°C. Kemudian 

UJI HEDONIK 

 

Produk  : 

Nama panelis : 

Tanggal  : 

 

Di hadapan saudara disajikan 6 buah sampel kelanting yang diberi kode acak. 

Anda diminta untuk menilai penerimaan keseluruhan dengan skor dari 1 sampai 

5 sesuai keterangan terlampir. 

 

Parameter Kode Sampel 

185 269 954 407 326 125 

Penerimaan Keseluruhan       

 

Keterangan : 

 

5.  Sangat suka 

4.  Suka 

3.  Agak suka 

2.  Tidak suka 

1.  Sangat tidak suka 
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sampel didinginkan dan ditimbang, lalu pengeringan diulangisampai bobot 

tetap.Perhitungan kadar lemak dilakukan dengan menggunakanrumus. 

 

Kadar lemak = 
𝑊3−𝑊2

𝑊1
 𝑋 100% 

 

 

Keterangan: 

W1 = Berat contoh (g) 

W2 = Berat labu kosong (g) 

W3 = Berat labu lemak sesudah ekstraksi(g) 

 

 

3.6.2. Kadar protein 

 

 

Pengujian kadar protein dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian 

Program Studi Teknologi Pangan, Jurusan Teknologi Pertanian, Politeknik Negeri 

Lampung. Analisis kadar protein pada klanting menggunakan Metode Kjeldahl 

(AOAC, 2012). Prosedur analisis kadar protein yaitu sampelklanting ditimbang 

sebanyak 0,1–0,5 gram, dimasukkan ke dalam labu kjeldahl 100 ml, kemudian 

ditambahkan 50 mg HgO, 2 mg K2SO4, 2 mL H2SO4, batu didih, dan didihkan 

selama 1,5 jam sampai cairan menjadi jernih. Setelah larutan didinginkan 

dandiencerkan dengan aquades, sampel didestilasi dengan penambahan 8–10 mL 

larutan NaOH-Na2S2O3 (dibuat dengan campuran: 50 g NaOH + 50 mL H2O + 12,5 

g Na2S2O35H2O). Hasil destilasi ditampung dengan labu 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 HCl 0,02 N sampai terjadi perubahan 

warna dari hijau menjadi abu-abu. Hal yang sama juga dilakukan terhadap blanko. 

Hasil yang diperoleh adalah dalam total N, yang kemudian dinyatakan dalam faktor 

konversi 6,25. Kadar protein dihitung dengan rumus: 

 

 

Kadar protein = 
(VA−VB)HCℓ X N HCℓ  X 14,007 X 6,25 

W
𝑋 100% 
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Keterangan: 

VA    : mL HCl untuk titrasi sampel  

VB    : mL HCl untuk titrasi blanko  

N    : normalitas HCl standar yang digunakan 14,007  

Faktor koreksi   : 6,25 

W    : berat sampel (gram) 

 

 

3.6.3.  Kadar serat kasar 

 

 

Sampel ditimbang sebanyak 1- 2 g, lalu dimasukan kedalam erlemeyer 500 mL, 

tambahkan H2SO4 1,25%, panaskan dan direflux selama 30 menit.  Saring suspensi 

menggunakan kertas saring, residu yang tertinggal dalam Erlenmeyer dicuci dengan 

aquades mendidih hingga tidak bersifat asam.Pindahkan secara kuantitatif residu 

dari kertas saring kedalam erlenmeyer kembali dengan menggunakan spatula.  

Tambahkan 200 mL NaOH 3,25%, reflux selama30 menit.  Sampel disaring 

melalui kertas saring yang telah diketahui bobotnya, sembari dicuci dengan K2SO4 

10%.  Setelah itu, dicuci dengan 15 mL alkohol 95% kemudian endapan 

dikeringkan kedalam oven pada suhu 1050C konstan, dinginkan dalam desikator 

lalu ditimbang hingga bobotnya konstan. Serat kasar dihitung dengan rumus: 

 

% serat kasar=
100

(100-% kadar air)
 x 100 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

% serat kasar=
100

(100-% kadar air)
 x 100 

 



 

 

 

 

     

 

 

V.  KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1.  Kesimpulan 

 

 

1.  Formulasi tepung ubi kayu dan tepung umbi talas berpengaruh terhadap kadar 

air, kadar abu, tekstur, warna, rasa dan penerimaan keseluruhan kelanting. 

 

2.  Kelanting dengan formulasi tepung ubi kayu dan tepung umbi talas terbaik 

adalah perlakuan T2 (60% tepung ubi kayu dan 40% tepung umbi talas) yang 

menghasilkan kadar air sebesar 4,49 %, kadar abu sebesar 3,64%, kadar protein 

sebesar 0,65%, kadar lemak sebesar 12,95%, dan kadar serat kasar sebesar 

3,17%, tekstur dengan skor 3,55 (agak renyah), warna dengan skor 3,98 (agak 

kuning), rasa dengan skor 3,80 (agak khas kelanting), dan penerimaan 

keseluruhan dengan skor 4,12 (suka). 

 

 

5.2.  Saran  

 

 

Pengontrolan terhadap proses pengeringan, proses pembuatan tepung ubi kayu 

mentega dan tepung umbi talas harus diperhatikan agar kelanting yang dihasilkan 

sesuai harapan. 
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