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Abstrak : Talas Beneng merupakan salah satu biodiversitas lokal Kabupaten Pandeglang, Provinsi Banten yang berpotensi untuk
dikembangkan menjadi aneka produk pangan. Pemanfaatkan sumber pangan lokal yaitu tepung talas beneng sebagai bahan utama
dalam pembuatan pasta makaroni menjadi alternatif pengganti terigu. Guna meningkatkan daya terima masyarakat terhadap pasta
makaroni dari tepung talas beneng, dengan menambahkan daun kelor diharapkan dapat meningkatkan nilai gizi. Berbagai
formulasi dibuat untuk memperoleh pasta makaroni dari tepung talas beneng dengan penambahan daun kelor sehingga sifat
organoleptik yang meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur menjadi lebih baik. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) satu faktorial, dengan 4 (empat) perlakuan yaitu penambahan daun kelor (Moringa oleifera Lamk) dengan 3(tiga)
ulangan. Pengamatan dilakukan pada sifat kimia yaitu kadar air, kadar abu, protein, lemak dan karbohidrat. Sifat organoleptik
yaitu : rasa, warna, tekstur dan aroma. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa pasta makaroni dari tepung talas beneng dengan
penambahan daun kelor dengan perlakuan terbaik secara kimia dan organoleptik yaitu pada perlakuan K3 (175 gram tepung talas
beneng dan 10 % daun kelor) dengan parameter kimia meliputi kadar air 10,95%, kadar abu 1,82%, lemak 1,27%, protein
23,55% dan karbohidrat 62,41%. Secara organoleptik diperoleh skor penilaian warna 3,32 (biasa), rasa 3,08 (biasa), aroma 3,12
(biasa) dan tekstur 3,60 (suka).

Kata Kunci : Pasta makaroni, tepung talas beneng, daun kelor, sifat kimia, organoleptik.

Abstrack : Talas Beneng is one of the local biodiversity of Pandeglang Regency, Banten Province which has the potential to be
developed into various food products. Utilizing local food sources beneng taro flour as the main ingredient in making macaroni
paste is an alternative to substitute the flour. In order to increase peoples acceptance of macaroni paste from beneng taro flour,
adding Moringa leaves is expected to increase nutritional value. Various formulations were made to obtain macaroni paste from
taro beneng flour by adding Moringa leaves so increase the sensory properties which is color, aroma, taste and texture are better.
This study used one factorial completely randomized design (CRD), with 4 (four) treatments, the addition of Moringa oleifera
Lamk leaves with 3 (three) replications. Observations on chemical properties, such as water content, ash content, protein, fat and
carbohydrate. Sensory properties, such as taste, color, texture and aroma. The results of this study indicate that macaroni paste
from taro flour with the addition of moringa leaf with the best treatment chemically and sensory, is K3 treatment (175 gram of
beneng taro flour and 10% Moringa leaf) with chemical parameters water content of 10.95%, ash 1.82%, fat 1.27%, protein
23.55% and carbohydrates 62.41%. Score of sensory for color is 3.32 (usual), flavor 3.08 (usual), aroma 3.12 (usual) and texture
of 3.60 (likes).

Keywords: Macaroni paste, beneng taro flour, Moringa leaf, chemical properties, Sensory.
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PENDAHULUAN

Kebutuhan terigu di Indonesia semakin meningkat tiap tahunnya, menyebabkan meningkatnya
kebutuhan akan gandum di Indonesia yang selama ini seluruhnya dipenuhi oleh impor [1].Menurut Ariani [,
banyaknya impor gandum untuk memenuhi kebutuhan dalam negeri cukup beralasan mengingat bahan
pangan ini belum dapat diproduksi di dalam negeri.Ketergantungan masyarakat Indonesia terhadap beras dan
terigu masih sangat tinggi karena Indonesia belum mampu memenuhi permintaan kebutuhan beras dan terigu,
dan hal ini akan mempengaruhi stabilitas ketahanan pangan Indonesia. Gandum adalah sumber makanan
pokok kedua setelah beras di Indonesia [2]. Hal ini menuntut upaya peningkatan pemanfaatan sumber pangan
lokal, seperti umbi-umbian, agar dapat mengurangi impor gandum ke Indonesia. Talas Beneng merupakan
salah satu biodiversitas lokal Kabupaten Pandeglang, Provinsi Banten yang berpotensi untuk dikembangkan
menjadi aneka produk pangan menunjang ketahanan pangan daerah sekitar [3].Menurut Lestari talas beneng
dikenal sebagai pangan lokal asal Banten. Beneng asal katanya dari “besar” dan “koneng”. Talas beneng
banyak ditemukan di Desa Juhut, Kecamatan Karangtanjung, Kabupaten Pandeglang. Umbi beneng segar
mempunyai berbagai kandungan gizi. Umbi talas beneng memiliki panjang mencapai 1,2-1,5 m dengan bobot
35-40 kg pada umur 2 tahun. Lingkar umbi mencapai 45-55 cm. Begitu kulit dikupas, tampak warna umbi
kuning menyala. Umbi itu dihasilkan dari pohon setinggi 2-2,5 m dengan daun raksasa sebesar 1 meter
[4].Umbi talas lokal Banten selama ini dimanfaatkan penduduk sekitar menjadi keripik dan tepung yang bisa
diolah lebih lanjut menjadi aneka makanan. Produk olahan tersebut dapat menjadi alternatif makanan
selingan sekaligus sebagai makanan khas Banten [5].Pemanfaatan talas Beneng yang semakin meningkat
diperlukan teknologi proses pengolahan yang sederhana dan mudah diadopsi penduduk sekitar namun
mampu meningkatkan mutu dan keamanan pangan talas beneng [8].Upaya yang dapat dilakukan adalah
pengolahan talas beneng menjadi tepung, yang memungkinkan untuk diversifikasi produk dan pemanfaatan
yang lebih luas. Tepung talas beneng dapat digunakan sebagai substusi pada pembuatan mi basah,
berdasarkan penelitian yang dilakukan Lestari [9].Pembuatan pasta makaroni dari tepung talas beneng
dengan penambahan daun kelor merupakan salah satu alternatif pengolahan talas beneng menjadi produk
yang berpotensi dalam peningkatan diversifikasi pangan lokal. Pasta adalah jenis olahan gandum yang
digunakan sebagai bahan makanan utama di negara-negara Eropa. Pasta memiliki beragam jenis, misalnya
fettucini, fuschilli, spaghetti, angel's hair, maccaroni, dan sebagainya. Pasta sangat terkenal karena selain
praktis dan mudah disimpan, pasta memiliki rasa yang lebih toleran di lidah semua orang [10].Keistimewaan
produk pasta atau produk-produk makaroni antara lain: kaya akan karbohidrat kompleks terutama pati, tinggi
kandungan proteinnya dan berlemak rendah (tergantung bahan bakunya). Disamping itu mudah disiapkan
dan tersedia dalam ratusan bentuk dan ukuran serta dapat digunakan dalam berbagai jenis makanan. Juga
karena keadaannya kering produk ini juga awet dalam penyimpanannya [11]. Menurut Wahyudi [12] dalam
penelitiannya optimasi formulasi produk ekstruksi snack makaroni tepung sukun, tepung tapioka dan tepung
terigu, maka dari 15 formulasi tepung komposit formulasi optimum terbaik adalah kombinasi tepung sukun
45%, tepung tapioka 40%, dan tepung terigu 15% dari total penggunaan tepung dalam adonan. Menurut
Fitriani [13] formulasi pasta makaroni dengan komposisi tepung jewawut, ubi ungu dan tepung terigu terbaik
adalah formulasi F2 (40% jewawut : 50% ubi jalar ungu : 10% terigu) karena adonan yang terbentuk
lebih stabil elastis dan fleksibel serta lebih mudah dikerjakan dalam pembentukannya.Pada penelitian ini,
penulis mencoba memanfaatkan sumber pangan lokal yaitu tepung talas beneng sebagai bahan utama dalam
pembuatan pasta makaroni. Guna meningkatkan daya terima masyarakat terhadap pasta makaroni dari tepung
talas beneng, dengan menambahkan daun kelor diharapkan dapat meningkatkan nilai gizi. Nabila dan Chessy
[14] telah melakukan penelitian tentang pembuatan mi dengan campuran serbuk daun kelor (Moringa oleiera
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Lamk).Pada bidang pangan, tanaman kelor telah digunakan untuk mengatasi malnutrisi terutama untuk balita
dan ibu menyusui. Daun tanaman kelor dapat dikonsumsi dalam kondisi segar, dimasak, atau disimpan dalam
bentuk tepung selama beberapa bulan tanpa pendinginan dan tanpa terjadi kehilangan nilai gizi. [15].

I METODOLOGI PENELITIAN

Bahan yang digunakan untuk pembuatan pasta makaroni adalah tepung talas beneng dan tepung tapioka yang
diproduksi olen KWT (Kelompok Wanita Tani) Bina Mandiri Kelurahan Juhut Kabupaten Pandeglang. Daun
kelor layer tengah yang merupakan daun dengan usia sedang atau medium didapat dari Desa Sukajadi
Kecamatan Cibaliung Kabupaten Pandeglang. Bahan lain yang digunakan adalah telur ayam , garam dapur,
air.

Peralatan dalam pembuatan pasta makaroni dari tepung talas beneng dengan penambahan daun kelor
meliputi: pencetak pasta/ ekstruder, baskom/wadah, kompor gas, panci steam, pisau, timbangan dan oven.
Penelitian pendahuluan bertujuan untuk menentukan taraf perlakuan formulasi dan proses yang digunakan
pada penelitian utama dalam membuat pasta makaroni dari tepung talas beneng (Xantoshoma undipes
K.Koch) berdasarkan trial and error dan membuat pasta makaroni dari tepung terigu sebagai formula
pembanding (kontrol). Formulasi pembuatan makaroni dari tepung terigu (kontrol). Penelitian utama
bertujuan untuk melihat pengaruh beberapa perlakuan, yaitu formulasi dan proses pembuatan pasta makaroni
dari tepung talas beneng (Xantoshoma undipes K.Koch) dengan perbedaan perlakuan pada penambahan daun
kelor (Moringa oleifera Lamk), serta mendapatkan kombinasi perlakuan yang terbaik, sehingga diperoleh
pasta makaroni yang memiliki nilai gizi dan daya terima yang lebih baik berdasarkan uji kimia dan uji
organoleptik.

111 HASIL DAN PEMBAHASAN

Pasta makaroni dari tepung talas beneng dengan penambahan daun kelor ini dianalisa dengan beberapa
parameter kimia yang diduga mengalami perubahan karena perbedaan proporsi dari tepung talas beneng
dan daun kelor. Adapun parameter yang dianalisa pada produk pasta makaroni ini yaitu kadar air, kadar
abu, kadar lemak, kadar protein dan karbohidrat.Sifat kimia pasta makaroni dari tepung talas beneng
dengan penambahan daun kelor, dapat dilihat pada tabel .

Tabel 9 Sifat Kimia Pasta Makaroni dari Tepung Talas Beneng dengan Penambahan Daun Kelor

No Parameter Uji Perlakuan SNI
KO K1 K2 K3 K4
1 Kadar Air (%) 7,91 8,44 9,92 10,95 11,75 max. 12,5
2 Kadar Abu (%) 15 1,68 1,75 1,81 1,85 max. 1%
3 Lemak (%) 071 0,75 1 1,28 29  max.15%
4 Protein (%) 16,47 21,60 22,98 2355 24,12 min. 10%
5  Karbohidrat (%) 7341 67,53 64,34 62,41 59,38
Keterangan :

KO0 = Kontrol positif (200 gr tepung talas beneng)

K1 = 187,5 gram tepung talas beneng dan 5 % daun kelor
K2 = 181,25 gram tepung talas beneng dan 7,5 % daun kelor
K3 =175 gram tepung talas beneng dan 10 % daun kelor
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K4 = 168,75 gram tepung talas beneng dan 12,5 % daun kelor

Kadar air merupakan banyaknya air yang terkandung dalam bahan yang dinyatakan dalam persen. Kadar air
juga merupakan satu karakteristik yang sangat penting pada bahan pangan, karena air dapat mempengaruhi
penampakan, tekstur dan cita rasa pada bahan pangan. Kadar air dalam bahan pangan ikut menentukan
kesegaran dan daya awet bahan pangan tersebut (Sandjaja, 2009).Pasta makaroni dari tepung talas beneng
dengan penambahan daun kelor memiliki kisaran rerata kadar air antara 8,44%-11,75%. Kondisi kadar air
pasta makaroni masih dalam kisaran batas aman karena standar kadar air pasta makaroni berdasarkan SNI
maksimal 12,5%. Menurut Winarno [16] bahwa produk pangan dengan kadar air kurang dari 14% cukup
aman untuk mencegah pertumbuhan kapang, sedangkan produk kering seperti tepung dan pati adalah 10%.
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Grafik . Hasil Uji Kadar Air Pasta Makaroni

Adanya perbedaan kadar air pada setiap perlakuan diduga karena pengaruh kadar air dari bahan baku yang
cukup tinggi, kadar air daun kelor segar mencapai 94,01% [17], sehingga semakin banyak daun kelor yang
ditambahkan maka semakin tinggi pula kadar air pasta makaroni.Analisa sidik ragam (Lampiran 2)
menunjukkan nilai Fniwng Sebesar 28,95 lebih besar jika dibandingkan dengan Franer dengan taraf 5% (4,07)
dan 1% (7,59) sehingga dapat disimpulkan bahwa terdapat pengaruh sangat nyata antara penambahan daun
kelor pada pasta makaroni dari tepung talas beneng terhadap kadar air pasta makaroni.Hasil uji BNJ (Beda
Nyata Jujur) terhadap kadar air pasta makaroni memperlihatkan bahwa perlakuan K4 tidak berbeda nyata
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dengan K3 akan tetapi berbeda nyata dengan K1 dan K2 sehingga dapat disimpulkan bahwa produk pasta
makaroni perlakuan K3 (175 gram tepung talas beneng dan 10 % daun kelor) adalah perlakuan yang terbaik
dengan kadar air 10,95%. Abu merupakan residu anorganik dari proses pembakaran atau oksidasi
komponen organik bahan pangan. Kadar abu dari suatu bahan pangan menujukkan kandungan mineral yang
terdapat dalam bahan tersebut, kemurnian serta kebersihan suatu bahan yang dihasilkan [18].Kadar abu
pada pasta makaroni dari tepung talas beneng yaitu sebesar 1,68%-1,85% . Syarat mutu pasta makaroni
berdasarkan SNI yaitu kadar abu maksimal 1%. Tinggi rendahnya kadar abu juga sangat berpengaruh pada
tekstur produk yang dihasilkan, semakin rendah kadar abu suatu produk maka tekstur yang terbentuk
semakin lembut dan tidak berpasir [19].Kandungan abu dari suatu bahan menunjukkan kadar mineral dalam
bahan tersebut [20]. Menurut penelitian Manggara dan shofi diketahui bahwa daun kelor memiliki
kandungan mineral yang tinggi seperti kalium dan kalsium.
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Grafik . Hasil Uji Kadar Abu Pasta Makaroni

Analisa sidik ragam (Lampiran 3) menunjukkan nilai Fniung Sebesar 65,16 lebih besar jika dibandingkan
dengan Funer dengan taraf 5% (4,07) dan taraf 1% (7,59) sehingga dapat disimpulkan bahwa terdapat
pengaruh sangat nyata antara penambahan daun kelor pada pasta makaroni dari tepung talas beneng
terhadap kadar abu pasta makaroni.Hasil uji BNJ (Beda Nyata Jujur) terhadap kadar abu pasta makaroni
memperlihatkan bahwa perlakuan K4 tidak berbeda nyata dengan K3 akan tetapi berbeda nyata dengan K1
dan K2 sehingga dapat disimpulkan bahwa produk pasta makaroni perlakuan K3 (175 gram tepung talas
beneng dan 10 % daun kelor) adalah perlakuan yang terbaik dengan kadar abu 1,81 %.
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Peran lemak di dalam bahan makanan yang utama sebagai sumber energi. Lemak merupakan suatu sumber
energi yang dapa menyediakan energi sekitar 2,25 kali lebih banyak daripada energi yang diberikan oleh
karbohidrat (gula, pati) atau protein [21] Pada pasta makaroni ini kandungan lemak sekitar 0,75%-2,90%.
Syarat mutu makaroni berdasarkan SNI yaitu maksimal 1,5 %. Hasil uji kadarPengujian organoleptik
adalah pengujian yang didasarkan pada proses penginderaan. Bagian organ tubuh yang berperan dalam
penginderaan adalah mata, telinga, indera pencicip, indera pembau dan indera perabaan atau sentuhan.
Kemampuan alat indera memberikan kesan atau tanggapan dapat dianalisis atau dibedakan berdasarkan
jenis kesan. Luas daerah kesan adalah gambaran dari sebaran atau cakupan alat indera yang menerima
rangsangan. Kemampuan memberikan kesan dapat dibedakan berdasarkan kemampuan alat indra
memberikan reaksi atas rangsangan yang diterima. Kemampuan tersebut meliputi kemampuan mendeteksi
(detection), mengenali (recognition), membedakan (discrimination), membandingkan (scalling) dan
kemampuan menyatakan suka atau tidak suka (hedonik) [22]Pengolahan data pada atribut mutu organleptik
pasta makaroni dilakukan uji kesukaan (hedonik) dengan menggunakan 25 orang panelis tidak terlatih yang
terdiri dari siswa, mahasiswa dan masyarakat umum. Pada uji rating hedonik, panelis diminta untuk menilai
atribut sensori tertentu produk (warna, aroma, rasa dan tekstur) dan keseluruhan sifat sensori produk
berdasarkan tingkat kesukaannya. Dalam penelitian ini, sampel yang digunakan adalah seluruh formula
yang dihasilkan yaitu 12 sampel dari 4 perlakuan dengan 3 ulangan. Uji organoleptik dilakukan terhadap 4
atribut sensori sampel yaitu rasa, warna, tekstur dan aroma dari pasta makaroni matang dengan skala
kategori 5 poin dengan deskripsi sebagai berikut : 1 = sangat tidak suka; 2 = tidak suka; 3 = biasa ; 4 =
suka; 5 = sangat suka.Hasil uji kesukaan (hedonik) para panelis dirata-ratakan dengan metode rancangan
percobaan (Experimental Design) Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktorial, dengan 4 (empat)
perlakuan yaitu penambahan daun kelor (Moringa oleifera Lamk) dengan 3(tiga) ulangan.Data dianalisa
secara statistika menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan
dan jika terdapat perbedaan analisis dilanjutkan dengan Duncan’s New Multiple Range Test (DNMRT)
pada taraf nyata 5 % dan 1 %.

IV KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan daun kelor pada pasta makaroni dari tepung
talas beneng memberikan pengaruh sangat nyata terhadap sifat kimia yang meliputi kadar air, kadar abu,
kadar lemak, kadar protein dan karbohidrat. Serta sifat organoleptik yang meliputi warna, rasa, aroma dan
tekstur.Pasta makaroni dari tepung talas beneng dengan penambahan daun kelor dengan perlakuan terbaik
secara kimia dan organoleptik yaitu pada perlakuan K3 (175 gram tepung talas beneng dan 10 % daun kelor)
dengan parameter kimia meliputi kadar air 10,95%, kadar abu 1,82%, lemak 1,27%, protein 23,55% dan
karbohidrat 62,41%. Secara organoleptik diperoleh skor penilaian warna 3,32 (biasa), rasa 3,08 (biasa),
aroma 3,12 (biasa) dan tekstur 3,60 (suka).
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