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ABSTRACT

LISTIYANI HAYUNINGSIH J.310.080.033

THE SWELLING POWER OF THE MIXTURE OF CANNA FLOUR AND WHEAT
FLOUR ON THE DEVELOPMENT AND ACCEPTANCE LEVELS OF WHITE
BREAD

Swelling power is the power of flour to inflate. canna has a good potential
for bakery products because it has a high viscosity and gel strength. Organoleptic
properties of white bread in canna flour including color, flavor, aroma and texture.

The purpose of this research was to determine swelling power granules
mixed canna flour and wheat flour on level of development and power accept of
white bread.
. Complete randomized design was used with addition of flour percentage
(0%, 25%, 50%, 75%, 100%) and Swelling power respectively with five
treatments and three replications analysis. Data swelling power and power
accept were analyzed using one way anova followed by duncan’s at a level 0,05.

The result indicated that there was a significant different of white bread
made from the mixture of canna flour ang wheat flour at various ratio. The higher
the level of canna flour, the bigger the swelling power of pasta. There were
differences of white bread development manufactured from various level of canna
flour and wheat flour. The biggest of development level of white bread was
displayed by canna flour : wheat flour (0: 100), followed by (50: 50), were
109,72% ang 47,61%, respectively.there was different significally white bread
acceptance level, made from different ratio of canna flour and wheat flour. The
ratio of (25: 75) gave the greatest of acceptance level.

In white bread manufacturing suggested to substitute the canna flour as
much as 25% of the wheat flour.

Key words : Swelling power, canna Flour, Wheat Flour, level of development,

Power accept of white bread
Literature :43 (1962-2012)



PENDAHULUAN

Karbohidrat yang berasal
dari umbi-umbian berpotensi untuk
menggantikan peran beras dan
terigu dalam pemenuhan kebutuhan
makanan pokok bagi penduduk
Indonesia. Salah satu jenis umbi-
umbian yang cukup banyak di
Indonesia adalah umbi ganyong.
Sebagai bahan yang mengandung
karbohidrat  tinggi, umbi-umbian
tersebut dapat dimanfaatkan sebagai
tepung umbi, dan tepung pati.
Pemanfaatan pati dari umbi-umbian
masih terbatas akibat kurangnya
informasi sifat fisikokimia, amilografi
dan teknologi prosesnya. Umbi-
umbian dapat diproses menjadi
tepung/pati yang inovasi. Dalam
bentuk tepung, umbi -umbian dapat
difortifikasi dengan berbagai zat gizii
yang diinginkan. Bentuk tepung juga
mempermudah dan memperlama
penyimpanan hingga dapat tahan
bahkan

tahunan. Selain itu, dalam bentuk

berbulan-bulan, hingga

tepung akan mempermudah
pengguna mengolahnya menjadi
berbagai jenis makanan siap saji dan
menyesuaikannya dengan selera
yang disukai. Tepung ganyong juga
sangat mudah dicerna sehingga bisa
dipakai untuk makanan bayi,

dimanfaatkan untuk bahan kue

ataupun makanan pokok.
Pemanfaatan ganyong bisa untuk
makanan balita, bisa dibuat dalam
bentuk biskuit, bubur, makanan bayi
dan dengan ditambah dengan
campuran tempe atau ikan. Selain
itu, ganyong bisa atasi gizi buruk
dengan melihat pemanfaatan dan
gizi ganyong tersebut (Subarna,
2002).

Mengingat kandungan
karbohidrat yang cukup tinggi maka
untuk mendapat gambaran dan arah
pengembangan produk serta sifat
olahan tepung umbi ganyong, maka
salah satu pendekatan yang
dilakukan yaitu dengan melihat daya
pembengkakan pati (Swelling
Power). Daya pembengkakan pati
adalah kekuatan tepung untuk
mengembang, yang dipengaruhi oleh
faktor-faktor antara lain
perbandingan amilosa-amilopektin,
panjang rantai dan distribusi berat
molekul. Penelitian yang
menggunakan swelling power ada
beberapa keuntungan, antara lain
lebih  mudah apabila digunakan
dalam industri pangan dan waktu
yang dibutuhkan relatif sedikit (Nur
Hidayat, 2010).

ganyong dalam pembuatan roti tawar

Pemanfaatan

dapat membantu  meningkatkan

konsumsi gizi yang lebih bervariasi
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bagi masyarakat luas dan
mendorong usaha  diversifikasi
pangan masyarakat serta

pemenuhan kebutuhan gizi.

TINJAUAN PUSTAKA

Ganyong ( Canna edulis
kerr ) adalah tanaman yang berasal
dari Amerika selatan. Rhizoma atau
umbinya bila sudah dewasa dapat
dimakan dengan  mengolahnya
terlebih dahulu, atau untuk diambil
patinya. Saat panen umbi, sangat
tergantung dari daerah tempat
menanamnya. Dataran rendah sudah
bisa dipanen pada umur 6-8 bulan,
sedangkan di daerah yang
datarannya tinggi waktu panennya
lebih lama, yaitu pada umur 15-18
bulan. Biasanya umbi yang tua
ditandai dengan  menguningnya
batang dan daun tanaman. Umbi
yang sudah dipanen bisa juga dibuat
tepung, ternyata hasil penjualan
tepung ini  dapat menambah
penghasilan penduduk yang sangat
berarti daripada yang belum dibuat
tepung ( Sunendar , 2002). Tepung
ganyong sangat mudah dicerna
sehingga bisa  dipakai  untuk
makanan bayi, dimanfaatkan untuk
bahan kue ataupun makanan pokok.
ganyong
karakteristik yang cukup baik untuk

Tepung pati memiliki

dikembangkan dalam industri roti
(Nur Hidayat, 2010).

Tepung terigu yang
digunakan sebaiknya yang
mengandung gluten 8 — 12%. Gluten
adalah protein yang terdapat pada
terigu. Gluten Dbersifat elastis
sehingga akan mempengaruhi sifat
elastisitas dan tekstur roti yang
dihasilkan (Widyaningsih dan Murtini,
2006). Seiring dengan kenaikan
suhu, swelling power semakin
meningkat untuk semua jenis pati.
Hal ini disebabkan ketika pati
dipanaskan dalam air yang berlebih,
granula pati akan menyerap air
sehingga lama kelamaan pati

tersebut menjadi  mengembang
swelling powernya meningkat ( Teja,
2008). Pada pembuatan roti tawar,
tepung terigu berfungsi untuk
membentuk susunan kerangka rotii
serta menahan bahan-bahan lainnya
agar roti tidak runtuh dan hasilnya
bagus (Suhardjito, 2006).

Amilopektin merupakan
faktor penting dalam pembengkakan
granula tepung, semakin tinggi
kandungan amilopektin pati maka
semakin tinggi daya pembengkakan
tepung, sedangkan kandungan
amilosa yang tinggi dapat
mengurangi daya pembengkakan

pada tepung (Tester dan Morisson,

2



1990). Pada suatu produk makanan,
amilopektin  bersifat merangsang
terjadinya proses mekar (puffing)
dimana produk makanan yang
berasal dari pati yang kandungan
amilopektinnya tinggi akan bersifat

ringan, porus, garing dan renyah.

Kebalikannya pati dengan
kandungan amilosa tinggi,
cenderung menghasilkan  produk

yang keras, pejal, karena proses
mekarnya terjadi secara terbatas
(Tester dan Morisson, 1990).

METODE PENELITIAN

Jenis penelitian ini adalah
eksperimen yang bertujuan
mengetahui daya pembengkakan
(swelling power) campuran tepung
ganyong dan tepung terigu terhadap
tingkat pengembangan dan daya
terima roti tawar. Penelitian ini
menggunakan adalah rancangan
acak lengkap (RAL) dengan lima
perlakuan dan tiga kali ulangan
dengan

persentase ~ Campuran

tepung terigu tepung ganyong
100:0; 75:25; 50:50; 25:75 dan
0:100.

. Penelitian pendahuluan dan
penelitian utama dilakukan pada
bulan Juni 2012 - Januari 2013.
Pada tahap pembuatan roti tawar

tepung ganyong, uji swelling power

dan uji kesukaan (daya terima)
dilakukan di Laboratorium Ilimu
Teknologi Pangan dan Kimia Progdi
Gizi Fakultas Illmu Kesehatan
Universitas Muhammadiyah
Surakarta

Sampel penelitian yang akan
digunakan adalah tepung ganyong
dan tepung terigu. Variabel bebas
adalah campuran tepung ganyong
dan tepung terigu, Variable antara
adalah tingkat pengembangan dan
daya terima, Variabel terikat adalah
daya  pembengkakan (Swelling
Power) serta Varibel kontrol adalah
Gula pasir, ragi instan telur,
margarine, garam, air, susu bubuk.

Penelitian ini menggunakan
jenis data kuantitatif yaitu data yang
diperoleh melalui hasil percobaan
dan selalu dinyatakan dalam angka.
Data daya pembengkakan (swelling
power) didapatkan dengan
menggunakan perhitungan, swelling
= berat pasta dibagi berat sampel
kering. Data tingkat pengembangan
didapatkan dengan perhitungan,
tingkat pengembangan = tinggi roti
tawar akhir dikurangi tinggi roti tawar
awal dibagi tinggi roti tawar awal
kemudian dikalikan 100%. Dan Data
daya terima didapatkan dari uji
sensoris. Data diperoleh  dari

pencatatan secara langsung dari
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hasil penelitian utama yaitu meliputi
data daya pembengkakan, data
tingkat pengembangan dan data

daya terima.

HASIL DAN PEMBAHASAN
. Hasil Penelitian Pendahuluan
Penelitian pendahuluan yang
dilaksanakan bertujuan untuk
menentukan besar persentase
substitusi tepung ganyong pada
pembuatan roti tawar ganyong yang
dapat di terima kesukaannya oleh
panelis. Penentuan  persentase
substitusi tepung ganyong dilakukan
dengan uji kesukaan 15 panelis
dengan campuran tepung 0 : 100, 25
: 75 dan, 50 : 50
Pada hasil penelitian
pendahuluan uji daya terima panelis
mengatakan hasil yang terbaik yaitu
campuran tepung O: 100(kontrol)
karena warna, aroma, rasa dan
teksturnya paling disukai. Rentang
perbandingan untuk penelitian utama
selanjutnya yang digunakan adalah
0: 100, 25 : 75, 50 : 50, 75 : 25, dan
100 : O untuk mengetahui hasil
campuran tepung ganyong dan

tepung terigu pada roti tawar.

1.Daya Pembengkakan

B. Hasil Penelitian Utama

(Swelling
Power)

Tabel daya pembengkakan campuran
tepung terigu dan tepung ganyong

Tepung Ganyong :
Tepung Terigu

0 :100 610°
25 :75 448°
50 : 50 381"
75 : 25 359 *
100 : 0 3132
Nilai Sig. 0,000

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan
beda nyata pada hasil analisis Duncan

Berdasarkan uji statistik anova
satu arah menunjukkan adanya
perbedaanperbandingan campuran
tepung ganyong terhadap daya
pembengkakan (swelling power)
dengan nilai p sebesar 0,000. Daya
pembengkakan (swelling power)
pada campuran roti tawar tepung
ganyong dan tepung terigu 0 : 100
dapat diketahui hasil daya
pembengkakan lebih tinggi vyaitu
sebesar 610%. Hasil pada
campuran roti tawar tepung ganyong
25:75 dapat diketahui hasil daya
pembengkakan yaitu sebesar 448%.

Apabila dibandingkan dengan
kontrol, perbandingan terbaik adalah
perbandingan campuran tepung
ganyong 25 : 75 karena nilai swelling
powernya mendekati nilai swelling
power kontrol. Hal ini sesuai dengan
pendapat Sasaki & Matsuki (1998),

bahwa nilai swelling power yang

4
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ti

menunjukkan bahwa

nggi

kandungan amilopektin yang tinggi

juga.

2.Tingkat Pengembangan

Tingkat Pengembangan Roti Tawar
Campuran Tepung Ganyong

Campuran Hasil Ulangan analisis (%) Rata-
Tepung rata
Ganyong : hasil
Tepung | I 1 ulangan
Terigu (%)
0:100 166,66 75 87,50 109,72
25:75 25 42,85 42,85 36,90
50:50 42,85 50 50 47,61
75:25 22,22 22,85 20 21,69
100: 0 28,57 33,33 54,33 38,74
Nilai p 0,009

Berdasarkan uji statistik anova
satu arah menunjukkan adanya
perbedaan
ganyong
pengembangan roti dengan nilai p-
value 0,009

hasil

campuran  tepung

terhadap tingkat

rata-rata tingkat

pengembangan pada roti tawar

tepung ganyong dengan campuran

0:100 memiliki tingkat
pengembangan paling tinggi
sebesar 109,72%.

Pendapat (Devega, 2010),

Protein (gluten) pada tepung terigu

berfungsi  sebagai  pembentuk

struktur roti dan pengikat bahan
yang
banyak

semakin

yang
digunakan semakin tinggi volume

lain. Sehingga

tepung  terigu
roti tawar. Sebaliknya pada tepung

roti tawar yang menggunakan 75

:25 tepung ganyong Kkurang
tinggi
dibandingkan dengan O : 100 lebih

mengembang karena

mengembang tetapi

campuran

tepung terigunya lebih banyak.

3.Daya Terima Mie Basah

Tabel Skor Daya Terima Panelis
Terhadap Uji Daya Terima Roti Tawar

Ganyong
Tepung
Terigu: Warna Aroma Rasa Tekstur Keseluruhan
Tepung
Ganyong
0:100 424° 344° 364" 3,40° 3,76°
25 :75 38° 368° 344° 360° 3,92¢
50 :50 3,32° 3,04° 2,762 284° 3,32°
75 : 25 3,44° 244% 316° 3,12° 3,68 °°
100 : 0 2,08% 244* 204* 192° 2,36°
Nilai p 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Keterangan Notasi huruf yang berbeda

menunjukkan beda nyata pada hasil analisis
Duncan

Tabel di atas menunjukkan
bahwa bahwa warna, tekstur dan
tawar

keseluruhan roti tepung

ganyong memiliki nilai signifikan
(p<0,05) yaitu warna dengan nilai p-
value 0,000, aroma p-value 0,000,
rasa p-value 0,000 dan keseluruhan
p-value 0,000 yang menyatakan
bahwa

terdapat pengaruh

perbandingan campuran tepung
ganyong 0:100 , 25 :75, 50:50 , 75
:25dan 100 :0 terhadap uji daya
terima warna,

aroma, rasa dan

keseluruhan sehinggadilanjutkan

dengan uji Duncan.



a. Warna

Berdasarkan hasil uji daya
terima yang dilakukan panelis,
persentase daya terima panelis
yang terdiri dari 25 orang panelis
mengenai warna roti tawar tepung
ganyong yang dibuat dengan 3
perlakuan yang berbeda, warna
pada roti tawar tepung ganyong
dan tepung terigu 0:100 daya
terima panelis sangat suka
dengan skor yaitu 4,24 kemudian
pada hasil warna roti tawar tepung
ganyong 25:75 panelis dominan
suka dengan skor 3,8 dan 50 : 50
panelis dominan agak suka
dengan skor 3,32 sedangkan hasil
dengan warna roti tawar tepung
ganyong 75 : 25 panelis dominan
tidak suka dengan skor 3,44 dan
100 : O panelis dominan sangat

tidak suka dengan skor 2,08.

b. Aroma

Hasil analisis  kesukaan
sensorik mie basah campuran
tepung terigu dan tepung ganyong
dari segi aroma menunjukkan
aroma pada roti tawar tepung
ganyong dan tepung terigu25 :75
daya terima panelis dominan
sangat suka dengan skor 3,68 dan
0 :100 daya terima panelis
dominan suka dengan skor 3,44.

Hasil aroma roti tawar tepung

ganyong perbandingan 50 : 50
panelis dominan agak suka
sebanyak 3,04
perbandingan 75 : 25 dan 100 : O

pada aroma roti tawar tepung

sedangkan

ganyong panelis dominan tidak
suka dengan skor 2,44,
Berdasarkan hasil nilai
signifikansiuji Duncan diperoleh
nilai p-value 0,000 sehingga
disimpulkan  bahwa  terdapat
perbedaan daya terima aroma
pada kelima roti tawar tepung

ganyong tersebut.

. Rasa

Hasil analisis  kesukaan
sensorik mie basah campuran
tepung terigu dan tepung ganyong
dari segi rasa menunjukkan
bahwa rasa padaroti tawar tepung
ganyong dan tepung teriguO : 100
daya terima panelis dominan
sangat suka dengan skor 3,64,
kemudian pada hasil rasa roti
tawar tepung ganyong 25 : 75
panelis dominan suka dengan
skor 3,44 sedangkan 50 : 50
panelis dominan agak suka
dengan skor 2,76 pada
perbandingan 75 25 panelis
menyatakan tidak suka dengan
skor 3,16
perbandingan 100

sedangkan
0 panelis

dominan sangat tidak suka
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dengan skor 2,04.Berdasarkan
hasil nilai signifikansi uji Duncan
diperoleh nilai p-value 0,000
sehingga disimpulkan  bahwa
terdapat perbedaan daya terima
rasa pada kelima roti tawar tepung

ganyong tersebut

d. Tekstur

Hasil analisis  kesukaan
sensorik mie basah campuran
tepung terigu dan tepung ganyong
dari segi tekstur menunjukkan
bahwa tekstur pada roti tawar
tepung ganyong 25 :75 daya
terima panelis dominan suka
dengan skor 3,60 kemudian pada
hasil tekstur roti tawar tepung
ganyong O : 100 panelis dominan
sangat suka dengan skor 3,40
sedangkan hasil dengan rasa roti
tawar tepung ganyong 50 :50
panelis dominan agak suka
dengan skor 2,84. Hasil
perbandingan 75 25 panelis
dominan tidak suka dengan skor
3,12 dan perbandingan 100 : O
panelis dominan sangat tidak suka
dengan skor 1,92. Berdasarkan
hasil nilai signifikansi uji Duncan
diperoleh nilai p-value 0,000
artinya terdapat perbedaan daya
terima tekstur pada kelima roti

tawar tepung ganyong tersebut.

e. Kesukaan Keseluruhan

Daya terima kesukaan
keseluruhan mie basah
menunjukkan bahwa keseluruhan
padaroti tawar tepung ganyong
dan tepung terigu 25 : 75daya
terima panelis dominan sangat
suka vyaitudengan skor 3,92
kemudian pada hasil roti tawar
tepung ganyong O : 100 panelis
dominan suka dengan skor 3,76.
Hasil perbandingan 50 : 50
panelis dominan agak suka
dengan skor 3,32 kemudian
perbandingan 75 25 panelis
dominan tidak suka dengan skor
3,68 dan perbandingan 100 : O
panelis menyatakan sangat tidak
suka dengan skor 2,36.
Berdasarkan hasil nilai signifikansi
uji Duncandiperoleh nilai p-value
0,000 artinya terdapat perbedaan
daya terima keseluruhan pada
kelima roti tawar tepung ganyong
tersebut.

Penilaian tertinggi terhadap
kesukaan keseluruhan adalah roti
tawar yang dibuat dengan
campuran tepung ganyong dan
tepung terigu yaitu perbandingan
25: 75 penilaian ini dipengaruhi
oleh penilaian terhadap warna,
aroma, rasa, dan tekstur roti

secara keseluruhan. Semakin
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tinggi campuran ganyong, maka
daya terima terhadap kesukaan
keseluruhan roti tawar tepung
ganyong
kecenderungan semakin tidak

menunjukkan

disukai. Karena semakin tinggi
campuran tepung ganyong maka
akan mengalami perubahan
warna, aroma, rasa dan tekstur
dari roti tawar tepung ganyong
tersebut, dengan demikian panelis
cenderung tidak menyukai dan
nilai organoleptik terhadap roti
tawar tepung ganyong akan

semakin rendah.

dan tepung terigu pada
perbandingan yang berbeda.
Tingkat pengembangan roti tawar
yang tertinggi diberikan oleh
campuran tepung ganyong dan
tepung terigu pada O : 100
(109,72%).

. Terdapat perbedaan daya terima

warna, aroma, rasa, tekstur, dan
keseluruhan dari roti tawar yang
dibuat dari campuran tepung
ganyong dan tepung terigu. Roti
tawar yang paling disukai adalah
campuran tepung ganyong

tepung terigu (25 : 75).

B. Saran
KESIMPULAN DAN SARAN

A.Kesimpulan Dalam pembuatan roti tawar,

Beberapa kesimpulan yang dapat disal’ankan untuk menSUbStitUSikan

diambil dari hasil dan tepung ganyong sebanyak 25 %

pembahasan penelian utama dari tepung terigu.
adalah sebagai berikut :

1. Makin  tinggi  porsi  tepung
ganyong, terhadap tepung terigu
semakin rendah swelling
powernya. Swelling power
tertinggi adalah campuran tepung
ganyong dan tepung terigu O
100 (610 %), sedangkan swelling
power yang terendah adalah 100 :
0 (313%).

2. Ada perbedaan tingkat
pengembangan roti yang dibuat

dari campuran tepung ganyong
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