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MODIFIKASI TEPUNG TALAS BENENG (Xanthosoma
undipes) DENGAN PENAMBAHAN ASAM LAKTAT
UNTUK MENINGKATKAN DAYA KEMBANG PADA
PEMBUATAN DONAT
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Abstrak : Donat merupakan salah satu produk bakery yang cukup populer dikalangan masyarakat. Produk ini ber bentuk bulat
dengan lubang di bagian tengahnyaa. Donat terbuat dari campuran tepung terigu.Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui
karakterisasi tepung Talas Beneng modifikasi asam laktat dan mengetahui ekspansi baking pada produk donat dengan
menggunakan tepung Talas Beneng modifikasi asam laktat. Asam laktat atau hydroxypropanoic acid (CH3CHOHCOOH )
merupakan senyawa kimia yang banyak digunakan dalam industri.Metode yang digunakan dalam penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2 taraf perlakuan, dengan 3 ulangan, dengan alasan, penelitian yang dilakukan memiliki
keragaman perlakuan dengan kondisi lingkungan yang homogen. Hasil penelitia uji proksimat menunjukan tepung Talas Beneng
memiliki kadar air, protein, kadar abu, lemak, dan karbohidrat tepung talas beneng berturut-turut 12%, 4,64%, 3,6%, 0,79%,
78,66%. Yang masih sesuai dengan standar SNI tepung dan termasuk tepung ber protein rendah. Hasil viskositas 1,52, kadar pati
60,2. Untuk hasil uji ekspansi banking di peroleh hasil diameter rata-rata 2,95 dan ketebalan 2,72.Hasil uji kelarutan perlakuan
tertinggi terdapat pada (P3) dengan penambahan asam laktat 1,0% dengan nilai 19,89% sedang kan perlakuan terendah terdapat
pada perlakuan (P2) perlakuan penambahan konsentrasi asam laktat dan lama perendaman 15 menit dengan nilai 19,61%
Sedangkan dari hasil uji swelling power perlakuan tertinggi terdapat pada (P3) konsentrasi asam laktat 1,0% dan lama
perendaman 15 menit dengan nilai 12,74 g/g sedangkan perlakuan terendah terdapat pada perlakuan (P2) deangan nilai 10,95 g/g

Kata Kunci : tepung, talas, beneng,asam laktat,donat

Abstrack : Donuts is one of the bakery products are quite popular among the community. This product is rounded with a hole in
the middle part. Donuts are made of wheat flour mixture. The purpose of this research is to find out the characterization of Taro's
Talas powder modified lactic acid and know the expansion of baking on the doughnut products by using Beneng taro flour
Modification of lactic acid. Lactic acid or hydroxypropanoic acid (CH3CHOHCOOH) is a chemical compound that is widely
used in the industry.The method used in this study uses a complete random draft (RAL) 2 treatment level, with 3 repeats, by
reason, the research done has a diversity of treatment with homogeneous environmental conditions. Results of the study of
proximate test showed Talas beneng flour has moisture content, protein, ash content, fat, and carbohydrates in the form of taro
flour respectively 12%, 4.64%, 3.6%, 0.79%, 78.66%. That still complies with the SNI standard of flour and includes low protein
flour. Result of viscosity 1.52, starch content 60.2. For the banking expansion test results get the average diameter of 2.95 and
2.72 thickness. The result of the highest treatment solubility (P3) with the addition of lactic acid 1.0% with a value of 19.89% of
the lowest treatment is found in the treatment (P2) of the addition of lactic acid concentration treatment and the length of
immersion 15 minutes with the value 19.61% while the highest treatment site power test results are found in the (P3)
concentration of lactic acid 1.0% and the length of immersion 15 minutes with a value of 12.74 g/g while the lowest treatment is
in the treatment of (P2) and value of 10.95 g/g.
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I PENDAHULUAN

Donat merupakan salah satu produk bakery yang cukup populer dikalangan masyarakat. Produk ini berbentuk
bulat dengan lubang di bagian tengahnya. Donat terbuat dari campuran tepung terigu, gula, garam, mentega,
telur, air dan baking soda. Campuran bahan ini akan membentuk adonan yang dapat mengembang.
Pengembangan adonan dapat terjadi karena aktivitas baking soda dan sifat elastis-ekstensibel dari gluten yang
terbentuk. Gluten ini terbentuk dari protein gliadin dan glutenin yang terkandung dalam bahan dasar
pembuatan donat yaitu tepung terigu[1]. Tepung terigu merupakan bahan setengah jadi hasil penggilingan
endosperm gandum. Tepung terigu memiliki kandungan protein yang cukup tinggi. Protein dalam tepung
terigu tersusun atas gliadin dan glutenin yang berperan dalam pembentukan gluten di yang akan memberi sifat
elastis-ekstensibel pada produk pangan yang dihasilkan tingginya permintaan donat dan produk bakery lain
menyebabkan meningkatnya permintaan tepung terigu[2] Akan tetapi adanya kasus celliac deseaste yang
disebabkan oleh usus tidak mampu menycerna protein geuten dan alam mengakibatkan penyakit atau umum,
menyebabkan Tepung terigu memiliki keterbatasan[3] Oleh karena itu perlu di cari arternatif pengganti tepung
terigu sebagai bahan baku pembuatan donat.Talas Banten atau yang lebih dikenal dengan nama Talas Beneng
(merupakan singkatan dari gede dan koneng yang artinya berukuran gede dan berwarna kuning) merupakan
beroprasi Talas Beneng yang memiliki prospek sebagai bahan pangan pokok dan fungsional, berasal dari
Kabupaten Pandeglang Provinsi Banten. Dan memiliki karakteristik yang berbeda dengan talas dari daerah
lainya. Talas Beneng memiliki potensi sebagai sumber tepung dan pati, beberapa produk dari tepung Talas
Beneng diantaranya adalah tepung, pati dan produk olahan tepung Talas[4]. Beneng seperti brownies dan mie
Talas Beneng. Namun tepung Talas Beneng memiliki kelemahan seperti tepung alami lainnya, diantara
kelemahanya adalah tidak setabil terhadap panas, tidak tahan terhadap suhu dan perlakuan asam basa, pastanya
keras dan tidak bening.Modifikasi dengan menggunakan asam laktat merupakan salah satu metode untuk
memperbaiki karakteristik tepung. Tepung termodifikasi asam merupakan proses pemasukan/penggantian atom
H kedalam gugus OH pada tepung sehingga membentuk rantai yang cenderung lebih panjang dan dapat
mengubah sifat sifat psikokimia dan sifat rheologi dari tepung.Beberapa asam yang umum digunakan untuk
hidrolisa asam antara lain adalah asam sulfat (H2SO4), asam perklorat, dan HCI. Asam sulfat merupakan asam
yang paling banyak diteliti dan dimanfaatkan untuk hidrolisis asam. Hidrolisa asam dapat dikelompokkan
menjadi: hidrolisa asam pekat dan hidrolisis asam encer [5]. Menurut Sumardiono dan Pujiastuti (2015)
menyebutkan bahan asam laktat dengan konsentrasi di bawah 1% (b/b) dapat meningkatkan kemampuan
ekspansi baking tepung terigu, begitu pula dengan lama waktu pengeringan di bawah sinar matahari
menghasilkan peningkatan baking tepung terigu. Berdasarkan penelitian tersebut untuk memperbaiki
karakteristik tepung Talas Beneng.

I METODOLOGI PENELITIAN

Penelitian ini terdiri dari beberapa tahapan yaitu:

1. Karakterisasi tepung Talas Beneng
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Karakterisasi tepung Talas Beneng ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik awal dari tepung Talas
Beneng alami. Karakteristik yang diukur adalah kadar air, kadar abu, kadar karbohidrat, kadar pati,
kelarutan , viskositas dan swelling power.
2. Modifikasi tepung Talas Beneng dengan asam laktat
Modifikasi tepung Talas Beneng menggunakan metode Sumardiono dan Pujihastuti tahun [2] yaitu pada
tahap ini dimulai dengan membuat larutan asam laktat sesuai dengan konsentrasi yang bervariasi ( 0,5 dan
1%) 600 ml aquadest, kemudian melarutkan tepung Talas Beneng sebanyak 200 gram dalam larutan asam
laktat (0,5 dan 1%) dan oven selama 48 jam dengan suhu 60°C. Tepung termodifikasi yang telah kering,
kemudian analisis untuk menentukan karakterisasi sifat-sifat tepung meliputi: viskositas, swelling power,
kelarutan, dan ekspansi baking .
111 HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil uji proksimat tepung Talas Beneng dengan tiga kali ulangan dapat dilihat pada tabel dibawah

Tabel Hasil Uji Proksimat.

Ulangan Rata- Metode
Parameter Satuan N )
I T " rata uji/Teknik
_ SNI101-2891-
Kadar. Air % 12,1 | 12,0 11,9 12 )
1992,butir 5.
SNI01-2891-
Kadar Abu % 3,82 | 368 | 3,34 3,6 )
1992,butir 6.
) SNI 01-2891-
Kadar Protein % 474 | 4,69 451 | 4,64 )
1992, butir 7.
SNI 01-2891-
Kadar Lemak % 0,75 | 0,73 | 0,74 | 0,74 )
1992,butir 8.
Kadar IK7.2.3 (cara
) % 78,6 | 789 | 785 | 78,66 )
Karbohidrat perhitungan.

Kandungan kadar air dalam suatu bahan pangan dapat mempengaruhi kenampakan, tekstur serta
citarasa pada bahan pangan tersebut, kadar air merupakan banyaknya air yang terkandung dalam bahan pangan
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yang dinyatakan dalam persen, kadar air dalam bahan pangan ikut menentukan kesegaran dan daya awet bahan
pangan tersebut, kadar air yang tinggi mengakibat kan mudahnya bakteri, kapang dan khamir untuk berkembang
biak sehingga akan terjadi perubahan pada bahan pangan, makin rendah kadar air maka makin lambat
pertumbuhan mikroorganisme berkembang biak sehingga proses pembusukan lebih lambat [3]. Tepung termasuk
ke dalam bahan pangan dengan kandungan air yang rendah. Sehingga tepung memiliki daya simpan yang cukup
lama dibandingkan bahan pangan yang lainnya standar kadar air tepung Talas Beneng berdasarkan SNI
maksimal 14,5% (SNI 3751:2009), hal ini kondisi kadar air tepung Talas Beneng masih dalam kisaran batas
aman tepung. Kadar air tepung kurang dari 14% cukup aman untuk mencegah pertumbuhan kapang [4].Hasil uji
kadar air tepung Talas Beneng diperoleh nilai rata-rata kadar air 12 %, hal ini sudah memenuhi SNI (SNI
3751:2009), dengan demikian tepung Talas Beneng cukup aman dari pertumbuhan kapang dan bakteri.Abu
adalah zat anorganik sisa hasil pembakaran suatu bahan organik, kandungan abu dan komposisinya tergantung
macam bahan dan cara pengabuannya, kadar abu ada hubungannya dengan mineral suatu bahan. Mineral yang
terdapat dalam suatu dapat merupakan dua macam garam yaitu, garam organik dan anorganik. Garam organik
diantaranya garam asam malat, oksalat, asetat sedangkan garam anorganik antara lain garam fosfat, karbonat,
sulfat dan nitrat [5]. Menurut Puspitasari. et. al, [6], abu dalam bahan pangan dibedakan menjadi abu total, abu
terlarut, dan abu tak larut. Abu merupakan residu anorganik yang didapat dengan cara mengabukan komponen
organik dalam bahan pangan. Jumlah dan komposisi abu dalam mineral tergantung pada jenis bahan pangan serta
metode analisis yang digunakan, abu dan mineral dalam bahan pangan umumnya berasal dari bahan pangan itu
sendiri.Analisis kadar abu dilakukan untuk memisahkan bahan organik dan bahan anorganik. Kandungan abu
suatu bahan panagan menggambarkan kandungan mineral bahan tersebut [7]. Untuk menentukan kandungan
mineral pada bahan pangan, bahan harus dihancurkan atau didestruksi terlebih dahulu. Cara pengabuan yang
biasa dilakukan yaitu pengabuan basah (wet digestion) dan pengabuan kering (dry ashing) pemilihan cara
tersebut tergantung pada sifat zat organik dalam bahan (Apriyantono, et,al. 1989). Uji kadar abu dengan tiga kali
ulangan memiliki nilai berkisar 3,82, 3,68 dan 3,34. Nilai rata-rata hasil uji kadar abu sebesar 3,6 Nilai tersebut
diatas belum memenuhi (SNI 3751: 2009), yaitu 0,07. Besarnya kadarabu dalam tepung akan berpengaruh
terhadap hasil akhir warna produk dan kesetabilan adonan, semakin tinggi kadar abu tepung semakin buruk
kualitas tepung yang dihasilkan. Kadar abu juga dapat mempengaruhi proses aktivitas fermentasi, kekuatan
adonan, gizi, wana dan produk akhir roti [8]. Diduga tingginya kadar abu pada perlakuan ulangan satu karena
faktor umur Talas Beneng yang berbeda. [9] Protein merupakan zat gizi yang amat penting bagi tubuh karena
zat ini disamping berfungsi sebagai bahan bakar dalam tubuh juga berfungsi sebagai zat pembangun dan
pengatur, protein sangat tergantung pada dua faktor yaitu daya cerna dan nilai biologi (seberapa jumlah
kandungan asam amino bahan makanan itu menyerupai atau sama dengan kebutuhan manusia atau binatang).
Pada prinsipnya protein dapat menyediakan asam amino esensial dalam suatu perbandingan yang menyamai
kebutuhan manusia, mempunyai kebutuhan yang tinggi [10]. Menurut Sudarmaji [11], bahwa protein sebagai
komponen penting yang terdapat dalam makanan, protein juga senyawa organik mengandung unsur C, H, O dan
N. Kadar protein rata rata tepung Talas Beneng adalah 4,74, 4,69 dan 4,51 Hasil rata-rata kadar protein tepung
Talas Beneng termasuk kedalam kadar protein rendah jika dibandingkan dengan Kklasifikasi tepung terigu dalam
pembuatan cake yang memiliki kandungan protein 7,0%. Menurut (Winarno, 1992), lemak merupakan bahan
padat pada suhu ruang disebabkan kandungannya yang tinggi akan asam lemak jenuh yang tidak memiliki
ikatan rangkap, sehingga mempunyai titik lebur yang lebih tinggi, sedangkan minyak merupakanbahan cair pada
suhu ruang disebabkan tingginya kandungan asam lemak jenuh yang memiliki satu atau lebih ikatan rangkap
diantara atom-atom karbonnya sehingga, mempunyai titik lebur yang rendah.

Kandungan lemak dalam tepung dapat mempengaruhi proses gelatinisasi karena lemak mampu membentuk
kompleks dengan amilosa sehingga menghambat proses gelatinisasi pati karena sebagian besar lemak akan
diabsorbsi oleh permukaan granula sehingga terbentuk lapisan lemak bersifat hidrofobik di sekeliling granula
[12]. Lemak berpengaruh terhadap mutu dan kualitas pati dan tepung Talas Beneng. Menurut Lisa [13],
kandungan lemak yang sangat rendah membuat tepung talas yang dihasilkan tidak mudah rusak (tengik) akibat
adanya reaksi oksidasi sehingga dapat disimpan lama. Kandungan lemak pada tepung Talas Beneng sebesar
0,75, 0,73 dan 0,74.Kandungan lemak yang tinggi pada tepung Talas Beneng akan mengurangi kecendrungan
amilosa untuk berikatan, membentuk gel dan teretrogradasi, sehingga akan menghambat viskositas selama
pemanasan. [14].
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Tabel Hasil Uji Viskositas

Ulangan Rata- B )
Parameter Satuan Metode uji/Teknik
I I i rata
) ) SNI101-2891-
Viskositas % 1,49 | 155 | 153 | 152
1992 butir 5.

Nilai viskositas rata-rata 1.52 % Apabila viskositas dinding sel tinggi maka adonan akan memiliki elastistas serta
kemampuan mengembang yang tinggi. Sebaliknya, bila viskositas dinding sel rendah maka sel gas tidak mampu
mengembang maksimal sehingga mengakibatkan menyebabkan rendahnya ketahanan adonan dan dinding sel
rusak [15].

IV KESIMPULAN

Berdasarkan hasil dan pembahasan dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut:

1. Penggunaan konsentrasi asam laktat 0,5% dan 1% dan lama perendaman 15 menit dan 20 menit dalam
pembuatan tepung modifikasi Talas Beneng ditujukan untuk mengetahui karakteristik tepung Talas Beneng,
dari hasil penelitian kelarutan nilai rata-rata tertinggi terdapat pada perlakuan P3 15 menit dengan nilai rata-
rata 19,89%. Sedangkan hasil uji swelling power P3 dengan nilai 12,74g/g dari hasil uji fsikositas nilai rata-
rata tertinggi terdapat pada perlakuan P2 dengan nilai 1,55.

2. Sedangkan dari hasil uji ekspansi baking pada donat dengan menggunakan tepung modifikasi Talas Beneng
nilai rata-rata tertinggi terdapat pada perlakuan P3 (Penambahan larutan asam laktat 1%) dengan nilai 1 cm.
Semakin banyak penggunaan asam laktat dan semakin rendah perendaman dapat meningkatkan degradasi

amilosa sehingga pasta yang terbentuk akan semakin banyak dan akan meningkatkan nilai ekspansi baking.
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