ISSN: 1411-8548
E-ISSN: 2580-5274

Karakteristik Kwetiau dari Tepung Beras yang Dicampur Tepung
Umbi Uwi (Dioscorea alata), Talas (Colocasia esculenta) dan Kimpul

(Xanthosoma sagittifolium) Termodifikasi
Characteristics of Kwetiau from Rice Flour Mixed with Yam (Dioscorea alata), Taro
(Colocasia esculenta) and Cocoyam (Xanthosoma sagittifolium) Modified Flour

Muflihah Ramadhia, Ledy Purwandani, Erning Indrastuti*
Jurusan Teknologi Pertanian, Politeknik Negeri Pontianak, Pontianak, Indonesia
*Correspondence Author: indrastuti_erning@yahoo.com

ABSTRAK

Tepung umbi uwi (Dioscorea alata), talas (Colocasia esculenta (L) Schott) dan kimpul
(Xanthosoma sagittifolium (L) Schott), yang telah dimodifikasi HMT diaplikasikan dalam
pembuatan kwetiau. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh pencampuran tepung
uwi, talas, dan kimpul termodifikasi HMT dan tepung beras terhadap karakteristik kwetiau.
Proporsi tepung beras: tepung umbi 75:25%; 50:50%; 25:75%; 0:100% dan tepung beras
100% sebagai kontrol. Proporsi tepung umbi termodifikasi dan tepung beras berpengaruh
terhadap karakteristik kwetiau tetapi tidak mempengaruhi kadar air kwetiau. Kwetiau dari
tepung beras 100% (kontrol) memiliki waktu pemasakan, berat rehidrasi dan susut masak
paling kecil, daya patah, daya putus dan elastisitas tinggi. Kwetiau yang mendekati
karakteristik kwetiau beras adalah kwetiau dari tepung talas 100%.

Kata Kunci: Heat Moisture Treatment, Kimpul, Talas, Uwi.

ABSTRACT

Modification of yam (Dioscorea alata), taro (Colocasia esculenta (L) Schott) and
cocoyam (Xanthosoma sagittifolium (L) Schott) by Heat Moisture Treatment (HMT), were
applied to produce kwetiau. The purpose of this study was to investigate the effect of mixing
yam, taro and cocoyam flour modified HMT and rice flour on the characteristics of kwetiau.
The proportion of rice flour: modified tuber flour modified tuber flour 75: 25%,; 50: 50%, 25:
75%; 0: 100% and 100% rice flour as a control. The proportion of modified tuber flour and
rice flour influences the characteristics of noodles but does not affect the water content of
noodles. Rice noodles from rice flour 100% (control) have the lowest cooking time,
rehydration weight and cooking loss, breaking strength, breaking strength and high elasticity.
Rice noodles that are close to the characteristics of rice noodles are rice noodles from 100%
modified taro flour.

Keyword: Heat Moisture Treatment, Cocoyam, Taro, Yam

I. PENDAHULUAN umbian tersebut belum banyak
pemanfaatannya sehingga perlu penelitian
untuk  diversifikasinya. Salah  satu
pemanfaatan umbi yaitu diolah menjadi
tepung dan digunakan sebagai pengganti
tepung beras dalam pembuatan kwetiau.
Kwetiau adalah mie yang berbentuk
pipih yang terbuat dari tepung beras dan
air tetapi kadang-kadang ditambahkan
tapioka dan pati lain untuk meningkatkan
transparansi atau meningkatkan
kelengketan dan tekstur kenyal mie (Ismail

Umbi uwi atau keribang/ubi kelapa
(Dioscorea alata), talas atau keladi
(Colocasia esculenta (L) Schott) dan
kimpul atau keladi sarawak/talas belitung
(Xanthosoma sagittifolium (L) Schott)
merupakan bagian dari umbi lokal yang
tumbuh di Kalimantan Barat, berpotensi
sebagai sumber karbohidrat. Rais (2004)
mengidentifikasi 6 jenis uwi dan 15 jenis
talas-talasan di Kalimantan Barat. Umbi-
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et al., 2016). Kwetiau memerlukan bahan
baku tepung beras yang mengandung pati
dengan amilosa tinggi misalnya varietas
Chai Nat | yang mempunyai kadar amilosa
lebih dari 27% (Cham and Suwannaporn,
2010; Phothiset and Charoenrein, 2006).
Pati dengan amilosa tinggi cenderung
mudah mengalami retrogradasi
(Wattanachant et al., 2002). Kecepatan pati
untuk mengalami retrogradasi dibutuhkan
untuk membentuk tekstur pada saat mie
didinginkan. Mie juga memerlukan bahan
baku dengan pati dengan sifat amilografi
yang membentuk kurva tipe C yaitu tidak
memiliki  puncak  viskositas  namun
viskositas cenderung tinggi dan tidak
mengalami penurunan selama pemanasan
dan pengadukan (Lii and Chang, 1981),
sehingga menghasilkan bihun yang tidak
lengket.

Pengolahan umbi uwi, talas dan kimpul
menjadi tepung lebih mudah dibandingkan
dengan pati, karena umbi-umbian tersebut
mengandung lendir (Huang et al., 2010)
yang menyebabkan terhambatnya
pemisahan pati dari komponen lain saat
pengendapan. Permasalahannya
penggunaan tepung umbi asli diduga akan
menghasilkan  kwetiau yang  kurang
memuaskan. Sifat tepung alami yang
kurang sesuai diharapkan dapat diperbaiki
dengan modifikasi pati, diantaranya
dengan Heat Moisture Treatment (HMT).
Kwetiau hasil pencampuran tepung beras
dan tepung umbi termodifikasi HMT belum
diketahui karakteristiknya sehingga
diperlukan penelitian mengenai
karakteristik kwetiau yang dihasilkan.

Il. BAHAN DAN METODE

Bahan vyang dipergunakan dalam
penelitian ini adalah umbi uwi/keribang,
umbi talas/keladi, umbi kimpul/keladi
sarawak yang telah mengalami proses
modifikasi dengan metode HMT hasil
penelitian tahap | (Purwandani, Indrastuti,
Ramadhia, 2014). Tepung termodifikasi
HMT yang digunakan adalah tepung uwi
dari kombinasi perlakuan kadar air 30%
dan lama perlakuan HMT 4 jam (T1),
tepung talas dari kombinasi perlakuan
kadar air 20% dan lama perlakuan 4 jam
(T2), tepung kimpul dari kombinasi
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perlakuan kadar air 30% dan lama
perlakuan 10 jam (T3). Pembuatan kwetiau
dengan tepung beras yang dicampur
dengan masing-masing tepung uwi, talas
dan kimpul termodifikasi HMT. Proporsi
tepung beras : tepung umbi = 100 : 0%; 75
0 25%; 50 : 50%; 25 : 75%; 0 : 100%.
Tepung dengan proporsi yang telah
ditetapkan dicampur dengan air untuk
mendapatkan perbandingan tepung dan air
1:2 (b/b), sehingga membentuk bubur
tepung. Bubur tepung kemudian
disetimbangkan selama 1 jam, kemudian
dituang pada loyang secara merata,
dikukus selama 5 menit sehingga
tergelatinisasi, dan didinginkan ke suhu
kamar. Lembaran kwetiau dipotong dengan
lebar 1 cm dan dikeringkan sampai
mencapai kadar air 10%. Pembuatan
kwetiau ini mengacu pada metode Cham
and Suwannaporn (2010).

Pengujian karakteristik kwetiau meliputi
kadar air (AOAC, 2005), analisis tekstur
(dengan texture analyzer), waktu
pemasakan (cooking time), susut masak
(cooking loose) dan berat rehidrasi (Fari et
al., 2011). Data hasil pengamatan kwetiau
tiga kali ulangan dianalisis dengan
menggunakan ANOVA metode Rancangan
Acak Kelompok dan Duncan’s multiple-
range tests menggunakan SPSS.

lll. HASIL DAN PEMBAHASAN

Bahan Baku

Bahan baku kwetiau yang digunakan
adalah tepung umbi hasil modifikasi HMT
terbaik pada penelitian tahap | sedangkan
tepung beras yang digunakan adalah
tepung beras komersial. Hasil analisis sifat
fisikokimia bahan baku disajikan pada
Tabel 1.

Kadar air

Perlakuan subtitusi tepung beras dan
tepung umbi termodifikasi tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar air
(Tabel 1). Selama pengeringan, air pada
permukaan mie menguap dan
menyebabkan gradien kadar air dan air
dari dalam berdifusi ke permukaan mie (Fu,
2008).
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Tabel 1. Rerata Sifat Fisikokimia Tepung Uwi, Talas dan Kimpul termodifikasi HMT dan tepung beras

. Tepung Tepung Tepung
Parameter Tepung Uwi Talas Kimpul Beras
Kadar Air (%) 13,43 13,60 17,20 12,83
Kadar Amilosa (%) 29,61 13,94 26,57 23,86
Swelling Power 9,11 4,43 3,93 4,45
Kelarutan 2,04 4,66 3,59 4,32
Waktu Awal Gelatinisasi (menit) 15 14,67 15,33 12,34
Suhu Awal Gelatinisasi (°C) 85,77 82,50 85,10 83,72
Waktu Gelatinisasi (menit) td td td 9,8
Suhu Gelatinisasi (°C) td td td 76,3
Viskositas Puncak (cP) td td td 2184
Viskositas Panas (cP) td td td 1668
Viskositas Final (cP) 935,33 1154,33 1150,37 3384

Keterangan: td = tidak terdapat data

Tabel 2. Rerata Kadar Air, Waktu Pemasakan, Berat Rehidrasi dan Susut Masak Kwetiau akibat
Pengaruh Proporsi Tepung Beras dan Tepung Umbi Termodifikasi

Proporsi Kadar Air Waktu Berat Rehidrasi  Susut Masak
Perlakuan (%) (%) Pemasakan (%) (%)
(menit)
Tepung beras 100 7.54+0,57 3,16£0,17a  229,51+£3,92b 32,17£0,96h
25:75 8.96+0,85 5,63+0,12fg 240,95+£20,14c 23,35+0,12a
Tepung uwi: beras 50: 50 8.46+0,16 7,69+ 0,11 224,24+28,79b 26,41+0,29de
75:25 8.77+0,75 6,45t 0,13 225,53+5,62b 25,25+0,06 c
100:0 8.88+0,54 4,86+0,17e  233,46x17,41bc  22,84%0,39 a
25:75 8.05+0,35 3,94+0,06d 265,64+7,68e 27,64+0,43 g
Tepung talas: beras 50:50 7.85£0,25 3,78+0,10c  249,45+8,39 d 28,16+0,64 g
75:25 7.55+0,32 3,42+ 0,11b  227,63t9,58 b 28,05+0,13 g
100:0 7.67+0,43 3,06£0,08a 208,42+7,38 a 26,52+0,36 e
25:75 8.48+0,89 5,53+0,13f 268,09+5,62 e 26,04+0,91d
Tepung kimpul: beras 50:50 8.03+0,69 5,04+0,18 h 286,49+7,25 f 26,96+0,57ef
75:25 7.89+0,85 5,69+0,16g 245,49+588 ¢ 27,48+1,08fg
100:0 8.90+0,64 4,89+ 0,11e 270,9619,65 e 24,21+0,71 b

Keterangan : Angka rerata yang diikuti dengan huruf yang sama pada kolom yang sama tidak berbeda

nyata pada uji Duncan a =0,05

Waktu dan suhu pengeringan yang
digunakan sama untuk semua perlakuan
yaitu waktu pengeringan 9 jam dan suhu
pengeringan 70 °C, pada kondisi ini kadar

air kwetiau sudah mencapai
kesetimbangan dengan lingkungan
sehingga kwetiau yang dikeringkan

memiliki kadar air yang tidak berbeda.

Kualitas Masak.

Kualitas masak terdiri dari waktu
pemasakan, berat rehidrasi dan susut
masak. Proporsi tepung beras dan tepung
umbi termodifikasi HMT memberikan
pengaruh yang sangat nyata terhadap
waktu pemasakan, berat rehidrasi dan

susut masak kwetiau (P < 0,05) seperti
yang disajikan pada Tabel 2.

Waktu pemasakan berkisar 3,06-7,69
menit, sebanding dengan mie beras dari
penelitian Bhattacharya et al. (1999) yang
berkisar 4 — 5 menit. Waktu pemasakan
bertambah dengan semakin banyak
proporsi tepung umbi uwi dan kimpul, tetapi
terjadi sebaliknya pada tepung talas
dimana semakin besar proporsi tepung
talas waktu pemasakan semakin menurun.
Suhu awal gelatinisasi tepung talas paling
rendah disusul tepung beras, tepung
kimpul dan tepung uwi, hal ini sesuai
dengan pernyataan Qazi et al. (2014)
waktu pemasakan dipengaruhi oleh suhu
gelatinisasi. Menurut Fari et al. (2011)
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waktu pemasakan pada mie beras harus
singkat dengan kehilangan padatan dalam
air rebusan yang rendah dan rehidrasi
yang rendah biasanya menghasilkan mie
dengan tekstur kasar dan keras, waktu

pemasakan yang terlalu tinggi
menyebabkan mie terlalu Ilunak dan
lengket.

Berat rehidrasi adalah persentase
kenaikan berat mie setelah dimasak
dibandingkan dengan berat mie kering
(Thomas et al., 2014). Kwetiau memliki
berat rehidrasi antara 208,42 — 286,49%
yang sebanding dengan mie beras hasil
penelitian Bhattacharya et al. (1999) yaitu
248,3 - 296%, hal ini menunjukkan kwetiau
menunjukkan toleransi masak yang baik
Berat rehidrasi kwetiau dari tepung uwi
tidak berbeda nyata dengan kwetiau dari
beras 100% (kontrol) dan relatif rendah
dibandingkan dengan kwetiau dari tepung
talas dan kimpul pada penambahan tepung
beras yang sama, hal ini disebabkan
viskositas final tepung uwi yang lebih
rendah dibandingkan dengan viskositas
final tepung talas dan kimpul. Menurut
Bhattacharya at al. (1999) berat rehidrasi
berkorelasi positif dengan viskositas final.
Pada pati dengan viskositas final tinggi
maka terjadi retrogradasi pati yang cepat
sehingga dapat membatasi hidrasi air.
Retrogradasi pati, yaitu bergabungnya
rantai molekul amilosa yang berdekatan
melalui ikatan hidrogen intermolekul
(Alcazar-Alay and  Meireles, 2015).
Retrogradasi pati terutama disebabkan
oleh molekul amilosa, karena pembentukan
ikatan hidrogen antar molekul amilosa lebih

mudah terbentuk, sehingga semakin
banyak fraksi amilosa yang keluar dari
granula selama proses gelatinisasi,

semakin banyak pati teretrogradasi yang
terbentuk (Srichuwong et al., 2005).

Berat rehidrasi kwetiau dari tepung
uwi, tepung talas dan tepung kimpul
termodifikasi HMT semakin menurun
dengan bertambahnya tepung uwi, talas
dan kimpul, hal ini karena tepung beras
mempunyai viskositas final dan setback
yang tinggi dibandingkan dengan semua
tepung umbi termodifikasi HMT.

Susut masak didefinisikan sebagai
massa padatan hilang ke air selama
perebusan (UgarCi¢c-Hardi et al., 2007).
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Susut masak yang tinggi tidak diharapkan
karena menunjukkan kelarutan pati yang
tinggi, air rebusan menjadi keruh,
berkurangnya padatan dan rasa lengket di
mulut (Thomas et al., 2014). Susut masak
tepung beras 100% menunjukkan nilai
tertinggi di antara semua perlakuan.
Semakin besar penambahan tepung uwi
dan tepung kimpul maka susut masak
semakin kecil. Tepung uwi dan tepung
kimpul mempunyai kadar amilosa yang
lebih tinggi dibandingkan dengan tepung
beras. Semakin besar penambahan tepung
uwi dan kimpul maka kadar amilosa
adonan semakin besar, kadar amilosa
yang besar menyebabkan susut masak
yang rendah. Pada penambahan tepung
umbi yang sama, kwetiau dari tepung uwi
mempunyai susut masak lebih kecil
dibandingkan dengan kwetiau dari tepung
kimpul dan kwetiau dari tepung kimpul
mempunyai susut masak yang lebih kecil
dari tepung talas. Tepung uwi mempunyai
kadar amilosa yang lebih besar dari tepung
kimpul dan tepung kimpul mempunyai
kadar amilosa lebih besar dari tepung
talas. Hasil ini sesuai dengan penelitian
Chen (2003) dan Thao and Noomhorm
(2011) vyaitu susut masak berkorelasi
negatif dengan kadar amilosa.

Susut masak kwetiau perlakuan
subtitusi tepung talas 25, 50, 75 dan 100%
tidak menunjukan perbedaan nyata, hal ini
karena tepung talas mempunyai kadar
amilosa yang kecil dibandingkan dengan
tepung beras. Kadar amilosa tepung beras
mempunyai pengaruh yang lebih besar
dalam menentukan susut masak mie dari
tepung talas.

Sifat Tekstur

Sifat tekstur kwetiau yaitu daya patah
kwetiau sebelum pemasakan dan daya
putus serta elastisitas kwetiau setelah
pemasakan adalah karakteristik yang
penting, yang menentukan penerimaan
konsumen (Fari et al., 2011). Hasil analisis
ragam menunjukkan bahwa perlakuan
proporsi tepung beras dan tepung umbi
termodifikasi HMT memberikan pengaruh
yang sangat nyata (p<0.05) terhadap daya
patah, daya putus dan elastisitas kwetiau.
Rerata daya patah, daya putus dan
elastisitas  kwetiau  akibat  pengaruh
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proporsi tepung beras dan tepung umbi
termodifikasi disajikan pada Tabel 3. Daya
patah paling tinggi pada kwetiau dari
tepung beras 100%. Kwetiau dari tepung
beras 100% memerlukan gaya yang besar
untuk patah atau kwetiau tersebut tidak
mudah patah. Daya patah kwetiau semakin
besar dengan semakin besar proposi
tepung uwi dan tepung kimpul. tetapi
menurun pada kwetiau dari tepung uwi dan
kimpul 100%. Peningkatan daya patah
disebabkan peningkatan kadar amilosa
dengan meningkatnya tepung uwi dan
tepung kimpul, hal ini sesuai dengan
penelitian Fari et al. (2011), yaitu kekuatan
mie berkorelasi positif dengan kadar
amilosa.

Amilosa dan amilopektin, keduanya
terlibat dalam proses retrogradasi. Kwetiau
dari tepung dengan amilosa tinggi mudah

mengalami  retrogradasi. Amilosa
mengalami  retrogradasi yang cepat,
berlangsung selama beberapa jam,
sedangkan retrogradasi amilopektin

membutuhkan waktu lebih lama (Alcazar-
Alay and Meireles, 2015). Menurut Rindlav-
Westling et al. (1998), rantai linear dari
amilosa dalam larutan lebih berinteraksi
dengan ikatan hidrogen akibatnya, amilosa
gel dan film lebih keras dan lebih kuat dari
gel amilopektin film.
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Penurunan daya patah pada kwetiau
dari tepung uwi 100% karena kadar
amilosa terlalu tinggi, sehingga pada waktu
dan suhu gelatinisasi kwetiau tersebut
belum tergelatinisasi sempurna. Kwetiau
dari tepung uwi 100% secara visual
memiliki penampakan yang kurang bening
atau masih terdapat spot putih yang
menandakan tepung belum tergelatinisasi
sempurna. Pada kwetiau yang dengan
penambahan tepung talas tidak
menunjukkan pola yang teratur.

Daya putus tertinggi pada kwetiau dari
tepung beras  100%, kwetiau ini
memerlukan gaya yang paling besar untuk
putus atau kwetiau tidak mudah putus.
Daya putus semakin rendah dengan
semakin besar proporsi tepung uwi dan
tepung kimpul, hal ini disebabkan berat
rehidrasi kwetiau yang lebih besar
dibandingkan kwetiau dari beras 100%.
Berat rehidrasi yang besar menyebabkan
kwetiau menjadi lunak dan mudah putus
(Fari et al., 2011). Daya putus kwetiau
semakin besar dengan bertambahnya
proporsi tepung talas, hal ini akibat berat
rehidrasi kwetiau semakin kecil, sehingga
kwetiau berkurang kelunakaannya dan
kwetiau tidak mudah putus.

Tabel 3. Rerata Daya Patah, Daya Putus dan Elastisitas Kwetiau Akibat Pengaruh Proporsi Tepung

Beras dan Tepung Umbi Termodifikasi

Perlakuan Proporsi (%) Daya Patah (N)  Daya Putus (N) Elastisitas (%)
Tepung umbi: beras 100 13.40+1,06 g 4.27+0,42 e 32.33+2,03 f
25:75 7.43+0,78 ¢ 2.0040,30 bc 23.33+3,34 de
Tepung uwi : beras 50 : 50 7.10£0,70 ¢ 0.97+0,06 a 21.114£1,92 cd
75:25 11.3040,90 f 1.03+0,06 a 15.56+1,93 ab
100: 0 4.20+0,40 a 0.97+0,12 a 14.44+1,93 a
25:75 8.23+0,65 ¢ 213+0,25¢ 17.78+1,92 be
Tepung talas : beras 50 : 50 4.9340,65 ab 2.20+0,30 ¢ 21.104£1,91 cd
75:25 5.17+0,68 b 3.031+0,35d 22.20+1,91d
100:0 9.30+0,85d 3.03+x0,42d 25.56+1,93 e
25:75 10.17+0,93 e 2.0040,20 bc 32.10+1,83 f
Tepung kimpul : beras 50:50 11.87+0,59 f 2.07+0,21 ¢ 25.56+1,93e
75:25 9.60+0,72 de 297+0,31d 23.3243,34 de
100:0 3.63+0,15 a 1.73+£0,25 b 14.44+1,93 a

Keterangan : Angka rerata yang diikuti dengan huruf yang sama pada kolom yang sama tidak berbeda

nyata pada uji Duncan a =0,05
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Elastisitas menunjukkan pemanjang-
an bahan jika ditarik dengan gaya tertentu.
Persen elastisitas diperoleh dari
persentase penambahan panjang sampai
batas putus dengan panjang awal kwetiau
(Ahmed et al., 2016). Elastisitas tertinggi
pada kwetiau dari tepung beras 100%,
kwetiau ini tidak mudah putus saat
diberikan gaya tertentu. Elastisitas kwetiau
semakin rendah dengan semakin besar
proporsi tepung uwi dan tepung kimpul.
Sebaliknya, elastisitas kwetiau semakin
besar dengan bertambahnya proporsi
tepung talas. Elastisitas pada kwetiau
sesuai dengan daya putus kwetiau setelah
rehidrasi, hal ini sesuai dengan penelitian
Fari et al. (2011) yaitu uji tarik atau daya
putus dan elastisitas berkorelasi satu
dengan yang lain.

Elastisitas  kwetiau  berhubungan
dengan berat rehidrasi. Penurunan
elastisitas pada kwetiau yang disubtitusi
tepung uwi dan tepung kimpul diakibatkan
berat rehidrasi kwetiau yang lebih besar
dibandingkan kwetiau dari beras 100%.
Berat rehidrasi yang besar menyebabkan
kwetiau menjadi lunak, mudah putus dan
tidak elastis (Fari et al., 2011). Peningkatan
elastisitas pada kwetiau dengan semakin
besar proporsi tepung talas akibat
menurunnya berat rehidrasi kwetiau,
sehingga kwetiau berkurang
kelunakaannya dan kwetiau semakin
elastis.

IV. KESIMPULAN

Proporsi tepung beras dan tepung
umbi uwi, talas dan kimpul yang telah
dimodifikasi HMT tidak berpengaruh
terhadap kadar air kwetiau tetapi
berpengaruh terhadap kualitas masak
(waktu pemasakan, berat rehidrasi dan
susut masak), kwetiau mentah dan daya
putus serta elastisitas kwetiau masak. Sifat
fisikokimia bahan baku tepung uwi, tepung
talas dan tepung kimpul yang telah
dimodifikasi dan tepung beras asli
menyebabkan kwetiau yang dihasilkan
berbeda karakteristiknya.  Karakteristik
kwetiau terbaik adalah kwetiau yang
terbuat dari tepung beras 100% dan
kwetiau dari tepung talas 100% mendekati
karakteristik kwetiau beras.
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