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ABSTRAK

Produksi talas di Indonesia sangat banyak, namun masih kurang
pemanfaatan dan jenis pengolahannya. Oleh karena itu, peneliti ingin melakukan
percobaan dengan judul “Eksperimen Penggunaan Tepung Talas Belitung
(Xanthosoma sagittifolium) sebagai Bahan dalam Pembuatan Pasta”. Eksperimen
bertujuan untuk menyajikan data mengenai komposisi tepung talas yang terbaik
yang dapat digunakan dalam pembuatan pasta ditinjau dari aspek warna, rasa,
aroma, dan tekstur, sehingga dapat digunakan untuk menambah wawasan
masyarakat, industri, dan pemerintah.

Obyek dalam penelitian ini adalah pasta talas belitung dengan komposisi
yang berbeda (100%, 75%, 50%, 25%). Desain eksperimen yang digunakan yaitu
true experimental desain, lalu dinilai oleh 15 responden dengan metode analisis
data anova klasifikasi tunggal.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa, (1) total nilai komposisi pasta talas
belitung ditinjau dari aspek warna, rasa, aroma, dan tekstur 100%= 234,33, 75%=
249,26, 50%= 268,67, 25%= 304,34. (2) nilai Fhitung warna (4,804), rasa (11,056),
aroma (14,629), dan tekstur (13,225) > Ftabel (2,77) maka Ho ditolak, yang berarti
terdapat perbedaan yang signifikan dari produk pasta talas belitung. (3) uji tukey
komposisi 25% tepung talas  memiliki nilai probabilitas yang paling kecil diantara
komposisi lainnya sehingga nilai probabilitas < 0,05maka Ho ditolak, berarti
pasta talas belitung berbeda nyata ditinjau dari aspek warna, rasa, aroma, dan
tekstur.

Kesimpulan dari penlitian ini adalah: (1) adanya kualitas yang menonjol
atau signifikan dari produk pasta talas belitung ditinjau dari segi warna, rasa,
aroma, dan  tekstur. (2) komposisi dengan kualitas terbaik yaitu pada komposisi
25% pasta talas belitung. Saran dari penelitian ini adalah (1) diharapkan ada
pembuatan tepung talas belitung dengan warna yang tidak terlalu coklat gelap,
rasa dan aroma yang tidak terlalu menyengat, sehingga dapat menghasilkan
kualitas pasta talas belitungyang lebih baik. (2) perlu adanya eksperimen lebih
lanjut untuk mencoba menambahkan bahan-bahan lain agar pasta dapat lebih
berkualitas.
Kata kunci : eksperimen, tepung talas belitung, kualitas, pasta.
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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bagi pecinta makanan Italia tentu tidak akan asing dengan pasta

yang saat ini sudah sangat familiar di lidah masyarakat Indonesia dan

menjadi menu favorit di restoran-restoran Italia yang menjamur di kota

besar. Pastaadalah makanan olahan yang digunakan pada masakan Italia,

dibuat dari campuran tepung terigu, air, telur, dan garam yang membentuk

adonan yang bisa dibentuk menjadi berbagai variasi ukuran dan bentuk.

(Wikipedia, 2016) bahwa pasta terdiri dari berbagai bentuk dan

ukuran, hingga sekarang terdapat 650 jenis pasta yang ada dan terus

tercipta bentuk yang baru setiap tahunnya. Pasta yang populer di

Indonesia yaitu macaroni, lasagna, yang berbentuk panjang lurus disebut

spaghetti, sedangkan pasta dengan bentuk seperti pita atau mirip kwetiaw

disebut linguini, dan untuk yang lebih tebal dari linguini disebut fettucine.

Talas merupakan salah satu golongan umbi-umbian yang memiliki

kandungan karbohidrat. (Kemal P, 2000: 1) Talas termasuk dalam suku

talas-talasan (Araceae), berperawakan tegak dengan tinggi 1 (satu) cm

atau lebih dan merupakan tanaman yang dapat tumbuh sepanjang tahun.

Umbi talas sangat bermanfaat sebagai bahan makanan tambahan bagi

daerah-daerah saat terjadinya kemarau panjang. Talas tidak menuntut

syarat tumbuh yang khusus, karena dapat tumbuh di berbagai kondisi
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lahan seperti lahan becek maupun kering, dan tanaman talas

memiliki nilai ekonomis yang cukup tinggi karena hampir seluruh bagian

tanaman talas dapat dimanfaatkan dalam kehidupan sehari-hari serta

mempunyai kandungan gizi yang cukup. Umbi talas biasanya

dimanfaatkan sebagai camilan yang biasanya dimasak dengan cara

digoreng, direbus, maupun dikukus.

Produksi talas di Indonesia tercatat pada tahun 2013 mencapai 825

ton, yang diperoleh dari lahan seluas 55 hektar yang tersebar di enam (6)

kabupaten/kota. Tingkat konsumsi talas di Indonesia dalam Pusat Data dan

Sistem Informasi Pertanian dalam website resmi Badan Pusat Statistik

pada tahun 2008 sebesar 1,825 Kg/Kapita/Tahun. Tahun 2008 merupakan

puncak konsumsi talas terbanyak, namun data pada tahun 2011

menunjukkan bahwa konsumsi talas menjadi 0,678 Kg/Kapita/Tahun, dan

rata-rata tingkat konsumsi talas selama lima tahun dari 2007 sampai 2011

hanya 0,457 Kg/Kapita/Tahun.  Data tersebut menunjukkan bahwa tingkat

konsumsi talas di Indonesia masih tergolong rendah dibandingkan dengan

umbi-umbian lainnya yang mencapai 2,325 menurut Survei Sosial

Ekonomi Nasional (SUSENAS), oleh Badan Pusat Statistik (BPS) dalam

Statistik Konsumsi Pangan 2012.

Terdapat berbagai macam jenis talas yang ada di Indonesia, seperti

Talas Bogor, Talas Belitung atau Talas Kimpul, Talas Banten, Talas Ketan

Hitam, Talas Semir, dan Talas Sutera. Namun, terdapat jenis talas dengan

kandungan karbohidrat paling tinggi yaitu Talas Belitung (Xanthosoma



3

sagittifolium). Data menurut penelitian Ridal pada tahun 2003

memaparkan bahwa kandungan karbohidrat dalam Talas Belitung atau

Talas Kimpul sebesar 34,2 gram dalam setiap 100 gram talas mentah.

Kandungan karbohidrat yang tinggi pada talas memungkinkan talas untuk

dijadikan sebagai tepung. Pengubahan talas menjadi tepung akan

mempermudah dan memperluas pemanfaatan produk setengah jadi yang

lebih fleksibel, memiliki daya simpan yang cukup lama sehingga dapat

digunakan sebagai bahan makanan yang bervariasi dalam pengolahan

makanan dari tuntutan gaya hidup masyarakat jaman sekarang.

Oleh karena itu timbul keingintahuan peneliti bagaimana kualitas

produk pasta talas belitung ditinjau dari segi rasa, warna, aroma, dan

tekstur berdasarkan komposisi yang berbeda-beda. Peneliti akan

melakukan uji coba pembuatan pasta dengan mengganti bahan baku utama

pasta yaitu tepung terigu dengan tepung talas belitung karena talas

tersebut memiliki kandungan karbohidrat yang cukup tinggi yang

memungkinkan untuk dijadikan pasta.

Dari uraian di atas, maka peneliti akan melakukan eksperimen

dengan judul “Eksperimen Penggunaan Tepung Talas Belitung

(Xanthosoma sagittifolium) sebagai Bahan dalam Pembuatan Pasta”.

B. Batasan Penelitian

Supaya penelitian ini dapat berjalan dengan fokus, maka peneliti

melakukan batasan, sebagai berikut:
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1. Komposisi tepung talas belitung dan tepung terigu:

a) 100% tepung talas dan 0% tepung terigu.

b) 75% tepung talas dan 25% tepung terigu.

c) 50% tepung talas dan 50% tepung terigu.

d) 25% tepung talas dan 75% tepung terigu.

2. Aspek yang dinilai yaitu meliputi warna, rasa, aroma, dan tekstur.

3. Jenis pasta yang akan dibuat yaitu lasagna.

C. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas, maka permasalahan yang akan

dikaji oleh peneliti dalam penelitian ini adalah:

1. Bagaimana kualitas produk pasta100% tepung talas belitung ditinjau

dari aspek warna, rasa, aroma dan tekstur?

2. Bagaimana kualitas produk pasta75% tepung talas belitung ditinjau

dari aspek warna, rasa, aroma dan tekstur?

3. Bagaimana kualitas produk pasta50% tepung talas belitung ditinjau

dari aspek warna, rasa, aroma dan tekstur?

4. Bagaimana kualitas produk pasta25% tepung talas belitung ditinjau

dari aspek warna, rasa, aroma dan tekstur?

5. Pada berapa persen komposisi pastayang memiliki kualitas terbaik?
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D. Tujuan Penelitian

Eksperimen dengan judul “Eksperimen Penggunaan Tepung Talas

Belitung (Xanthosoma sagittifolium) sebagai Bahan dalam Pembuatan

Pasta” memiliki tujuan sebagai berikut:

1. Untuk mengetahui bagaimana kualitas produk pastamenggunakan

100% tepung talas belitung.

2. Untuk mengetahui bagaimana kualitas produk pasta menggunakan

75% tepung talas belitung.

3. Untuk mengetahui bagaimana kualitas produk pasta menggunakan

50% tepung talas belitung.

4. Untuk mengetahui bagaimana kualitas produk pasta menggunakan

25% tepung talas belitung.

5. Untuk mengetahui berapa persen komposisi tepung talas belitung yang

menjadi kualitas terbaik pada eksperimen yang peneliti lakukan.

E. Manfaat Penelitian

Hasil pembuatan pasta dengan menggunakan pasta tepung talas

belitung diharapkan memiliki manfaat sebagai berikut:

1. Bagi Akademik

Menyajikan data mengenai eksperimen penggunaan tepung talas

belitung (Xanthosoma sagittifolium) sebagai bahan dalam

pembuatan pasta.
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2. Bagi Industri

Memberikan data hasil penelitian untuk pengembangan lebih

lanjut produk tepung Talas Belitung. Adanya pasta talas ini

diharapkan industri dapat memperbanyak produksi tepung talas.

3. Bagi Pemerintah

Dapat menjadi salah satu produk diversivikasi pangan dari

komoditas umbi-umbian dalam hal ini adalah Talas Belitung.

4. Bagi Masyarakat

Manfaat bagi masyarakat khususnya penggemar pasta,

memberikan variasi baru berbahan baku lokal yaitu talas.
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