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(Musa balbisiania L.) DALAM PEMBUATAN SPAGETI HITAM
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ABSTRAK

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung semolina dengan tepung kulit pisang kepok dalam
pembuatan spageti hitam dan mengetahui perlakuan terbaik berdasarkan hasil organoleptik. Rancangan acak lengkap
(RAL) yang mencakup 3 kali ulangan dan 5 taraf perlakuan digunakan dalam penelitian ini. Uji tambahan ANOVA dan
DNMRT digunakan untuk memeriksa data pengamatan pada tingkat signifikansi 1%. Data hasil pengamatan dianalisis
menggunakan ANOVA dan uji lanjut DNMRT pada taraf nyata 1%. Perlakuan dalam penelitian ini adalah substitusi
tepung semolina dan tepung kulit pisang kepok (A=95% dan 5%, B=90% dan 10%, C=85% dan 15%, D=80% dan 20%,
E=75% dan 25%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar air, abu, lemak, protein, dan karbohidrat dipengaruhi
secara signifikan oleh substitusi tepung semolina dan tepung kulit pisang. Perlakuan yang digunakan memenuhi syarat
mutu spageti yang ditetapkan SNI 8777-2019, kecuali perlakuan D dan E untuk kadar abu dan kadar protein. Berdasarkan
hasil organoleptik, spageti yang paling disukai adalah spageti dengan perlakuan C dengan kadar air 11,97%, kadar abu
4,30%, lemak 16,18%, kadar protein 16,49%, dan kadar karbohidrat 79,54%. Hasil studi ini diharapkan dapat memberikan
kontribusi dalam diversifikasi produk olahan berbasis tepung semolina.

Kata Kunci: spageti, subsitusi, pisang kepok, semolina, kulit pisang
ABSTRACT

This study aims to determine the effect of the substitution of semolina flour with kepok banana peel flour in making black
spaghetti and to determine the best substitution treatment in making black spaghetti based on panellists assessment.

A completely randomized design (CRD) including three replications and five treatment levels was employed in this
investigation. ANOVA and DNMRT additional tests were used to examine the observation data at a 1% significance level.

The observation data were analyzed using ANOVA and DNMRT further test at a significant level of 1%. The treatments
in this study were the substitution of semolina flour with kepok banana peel flour (A=95% and 5%, B=90% and 10%,

C=85% and 15%, D=80% and 20%, E=75% and 25%). The study's findings demonstrated that the water, ash, fat,

protein, and carbohydrate content were significantly impacted by the substitution of semolina flour and banana peel flour:

All treatments met the spaghetti quality requirements set by SNI 8777-2019, except for ash content and protein content in

treatments D and E. The most preferred spaghetti was spaghetti with treatment C with a moisture content of 11.97%, ash

content of 4.30%, fat content of 16.18%, protein content of 16.49%, and carbohydrate content of 79.54%. The results of
this study are expected to contribute to the diversification of processed products based on semolina flour:
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PENDAHULUAN

Spageti merupakan suatu produk yang terbuat
dari gandum Durum semolina dengan penambahan
air. Produk ini dapat diolah lebih lanjut dengan
cara dimasak atau dibuat mentah. Spageti yang
dibuat dengan gandum Duwrum semolina biasanya
memiliki kualitas yang lebih baik seperti struktur
spagetti yang kuat, kehilangan akibat pemasakan
yang rendah dan sebagainya (Sonia, 2018).

Pasta dan spageti sebagian besar dibuat
menggunakan gandum Durum. Gliadin dan glutenin
merupakan gluten yang ditemukan dalam gandum
(Risti dan Rahayuni, 2013). Tepung semolina
merupakan tepung yang berkualitas baik. Namun
jenis tepung ini memiliki harga yang relatif mahal.
Subsitusi tepung semolina dalam mengolah produk
dengan bahan lokal atau hasil samping belum banyak
dilakukan. Salah satu hasil samping yang dapat
dimanfaatkan sebagai substitusi semolina adalah
tepung kulit pisang kepok.

Tepung kulit pisang kepok juga mengandung
pati, maka tepung ini dapat digunakan sebagai
pengganti tepung terigu. Kandungan gizi dalam kulit
pisang kepok yang dapat digunakan adalah air 2,05%,
abu 1,10%, lemak 4,40%, protein 9,86%, karbohidrat
82,59%, dan serat pangan 32,73% (Deperiky et al.,
2019). Menurut Naibaho (2019), produksi pisang terus
meningkat setiap tahun dan komposisi kimianya mirip
dengan tepung semolina.

Hidiarti dan Srimiati (2019) melakukan
penelitian tentang kulit pisang yang dijadikan tepung
dan diolah dalam pembuatan mi. Saat membuat mi,
tepung ampas kulit pisang dapat digunakan sebagai
pengganti tepung terigu dengan konsentrasi 20%; jika
kandungan kulit pisang lebih dari 30%, mi akan terasa
pahit. Hal ini disebabkan oleh tepung kulit pisang
mengandung zat kimia yang disebut saponin dan tanin
(Lumowa dan Bardin, 2018).

Pemanfaatan tepung kulit pisang dalam
pembuatan spageti menghasilkan produk yang
berwamna kecokelatan yang kurang menarik. Warna
merupakan komponen pertama yang diperhatikan dari
produk makanan (Sumarlin, 2010). Agar lebih menarik
untuk dikonsumsi, pewarna alami dengan kandungan
karbon yang relatif tinggi dapat ditambahkan untuk
menghasilkan spageti hitam.

Abu daun pisang merupakan bahan pewarna
makanan alami yang potensial namun belum banyak
dimanfaatkan. Kandungan karbon dalam jumlah
yang cukup besar terdapat pada daun pisang. Hasil
pembakaran daun pisang dalam bentuk abu berpotensi

untuk digunakan sebagai pewarna dalam produk
pangan, salah satunya spageti berbahan tepung kulit
pisang kepok.

Peneliti melakukan penelitian ini berdasarkan
beberapa penjelasan yang telah diberikan sebelumnya.
Penelitian ini bertuyjuan untuk mengetahui dampak
penggunaan tepung kulit pisang sebagai pengganti
tepung semolina untuk pembuatan spageti hitam, serta
tindakan optimal berdasarkan hasil organoleptik.

BAHAN DAN METODE PENELITIAN

Bahan utama yang digunakam pada penelitian
ini adalah tepung semolina, tepung kulit pisang kepok,
abu daun pisang kepok, dan kuning telur.

Lima perlakuan dan tiga kali ulangan digunakan
dalammetoderancanganacak lengkap (RAL). ANOVA
dan Duncan's New Multiple Range Test (DNMRT)
dengan o = 1% digunakan untuk mengevaluasi data
pengamatan. Perlakuan dalam penelitian ini mengacu
pada penelitian Sonia (2018) yang dimodifikasi dengan
perbandingan substitusi tepung semolina dan tepung
kulit pisang kepok sebagai berikut:

A= 95% tepung semolina dan 5% tepung kulit pisang
kepok

B=90% tepung semolina dan 10% tepung kulit pisang
kepok

C=85% tepung semolina dan 15% tepung kulit pisang
kepok

D= 80% tepung semolina dan 20% tepung kulit pisang
kepok

E=75% tepung semolina dan 25% tepung kulit pisang
kepok

Substitusi ini didasarkan pada hasil pra penelitian
di mana penggunaan tepung kulit pisang kepok di atas
25% menghasilkan spageti dengan rasa pahit yang
tidak cocok untuk dikonsumsi.

Formulasi pembuatan spageti hitam yang
digunakan dalam penelitian ini mengacu pada
formulasi Sonia (2018) yang telah dimodifikasi, seperti
yang dapat diamati pada Tabel 1.

Tabel 1. Formulasi Pembuatan Spageti

Bahan A B C D E
Tepung semolina (g) 95 90 8 80 75
Tepung kulit pisang kepok (g) 5 10 15 20 25
Abu daun pisang (ml) 30 30 30 30 30
Kuning telur (butir) 11 1 1 1
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Pembuatan Tepung Kulit Pisang Kepok

Kulit pisang dicuci hingga bersih dan dipotong
sepanjang 3 cm. Kulit pisang dikeringkan dengan oven
pada suhu 170°C selama 6 jam. Setelah kering, kulit
pisang dihaluskan dengan blender dan diayak dengan
ayakan 100 mesh (Anwar et al., 2021). Tepung kulit
pisang kepok siap untuk digunakan.

Pembuatan Abu Daun Pisang Kepok

Daun pisang yang kering dipilih. Disiapkan
wadah untuk pembakaran daun pisang. Daun pisang
dibakar hingga menjadi abu (Lumowa dan Berdin,
2018). Abu diayak dengan ayakan 100 mesh. Abu siap
untuk digunakan.

Prosedur pembuatan spageti

Telur, tepung semolina dan tepung pisang
kapok (sesuai perlakuan) minyak 2 ml dan garam
diaduk sampai menjadi adonan. Adonan diuleni
sampai lembut dan elastis selama 10 menit. Adonan
ditutup dengan kain bersih dan dibiarkan selama
30 menit. Kemudian adonan digiling dan dicetak
dengan menggunakan ampia menjadi spageti dengan
ketebalan 2 mm (Mayasari, 2015).

Pengamatan

Pengamatan dilakukan terhadap kandungan
gizi spageti meliputi: kadar air, kadar protein, kadar
abu, kadar lemak, kadar karbohidrat (AOAC, 2005)
dan uji organoleptik (Restuning ez al., 2012).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air

Berdasarkan hasil analisis keanekaragaman,
terdapat perbedaan yang nyata (P<0,01) antara tepung
semolina dan tepung kulit pisang terhadap kadar air
spageti yang terbentuk, dengan kisaran kadar air 3,81—
11,97%.

Semakin  banyak  penggunaan  tepung
kulit pisang kepok menyebabkan kadar air
spageti menurun. Menurunnya kadar air spageti
disebabkan kadar air pada tepung semolina lebih
tinggi dibandingkan tepung kulit pisang kepok.

Tepung semolina memiliki kadar air 14,52%
(Wulandari et al., 2019). Sementara tepung kulit pisang
kepok memiliki kadar air 7,33% (Sampoerna dan
Nasution, 2022).

Kandungan air pada spageti akan berkurang jika
tepung semolina disubsitusi dengan tepung kulit pisang.
Hal ini sesuai dengan penelitian yang menunjukkan
bahwa kandungan air pada spageti akan berkurang
seiring dengan jumlah tepung kulit pisang yang
digunakan. SNI 8777-2019 untuk spageti menetapkan
bahwa kadar air pada spageti yang diproduksi untuk
semua perlakuan tidak boleh melebihi 12,5%.

Kadar air berhubungan erat dengan tekstur dan
warna spageti yang dihasilkan. Tekstur spageti menjadi
rapuh dan keras seiring berkurangnya kadar air. Selain
itu, warnanya menjadi lebih gelap seiring berkurangnya
kadar air. Rata-rata nilai pengujian kadar air disajikan
pada Tabel 2.

Kadar Abu

Berdasarkan hasil analisis keanekaragaman,
terdapat perbedaan yang signifikan (P<0,01) pada
jumlah abu pada spageti yang dibuat ketika tepung
semolina dan tepung kulit pisang dibandingkan.
Spageti memiliki kadar abu sebesar 2,06-4,30%.

Jumlah abu yang terbentuk dalam spageti
meningkat seiring dengan jumlah tepung kulit pisang
yang digunakan. Hal ini disebabkan oleh tepung kulit
pisang memiliki konsentrasi mineral yang lebih tinggi
daripada tepung semolina. Kadar abu tepung semolina
0,33% (Wulandari et al., 2019), sedangkan tepung kulit
pisang kepok 6,44% (Hidiarti dan Srimiati, 2019).

Kadar abu spageti tertinggi terdapat pada
perlakuan E (75% tepung semolina dengan 25%
tepung kulit pisang kepok) yaitu 4,30%, sedangkan
kadar abu terendah terdapat pada perlakuan A (95%
tepung semolina dengan 5% tepung kulit pisang kepok)
yaitu 2,06%. Tingginya kadar abu kulit pisang kepok
disebabkan oleh kandungan mineral yang tinggi pada
tepung kulit pisang kepok (Pangestika dan Srimiati,
2021).

Tabel 2. Rata-rata kadar air, kadar protein, kadar abu, kadar lemak, dan kadar karbohidrat spageti hitam

Pelakuan Kadar Air (%) Kadar Abu (%) Kadar Protein (%) Kadar Lemak (%) Kadar Karbohidrat (%)

A 11,972 2,062 16,49 € 16,18 € 53292
B 8,72b 2,670 13,574 13,084 61,04
C 7310 2910 11,53 ¢ 10,95°€ 67,30€
D 547¢ 3,94 8,61b 8,46 73,514
E 3814 430°€ 6,122 6,212 79,54 €

Ket: Angka-angka yang diikuti oleh hurufkecil yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata menurut uji DMRT pada taraf 1%
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Ketika suatu zat terbakar sepenuhnya dalam
tungku, abu residu organik dari pembakaran senyawa
organik tetap tersisa (Salihat dan Putra, 2021a).
Sebagian besar bahan makanan terdiri dari air dan
senyawa organik yaitu sebanyak 96%, sedangkan
komponen yang tersisa berbasis mineral (Afiifah
dan Srimiati, 2020). Kadar abu dalam suatu bahan
mengacu pada residu anorganik yang tersisa setelah
proses pembakaran sempurna. Abu ini terdiri dari
berbagai senyawa anorganik yang tidak terbakar,
termasuk oksida logam dan garam mineral. Kadar abu
sering digunakan untuk menentukan kadar mineral
suatu material. Kadar mineral, termasuk kalsium,
magnesium, fosfor, dan kalium, meningkat seiring
dengan jumlah abu (Smit et al, 2023). Rata-rata nilai
pengujian kadar abu disajikan pada Tabel 2.

Kadar Lemak

Berdasarkan hasil analisis keragaman, terdapat
perbedaan yang signifikan (P<0,01) pada kadar lemak
spageti yang dibuat menggunakan tepung semolina
dan tepung kulit pisang. Persentase lemak spageti
bervariasi antara 6,21% hingga 16,18%.

Kadar lemak pada spageti akan berkurang jika
tepung kulit pisang ditambahkan lebih banyak. Hal ini
dikarenakan tepung semolina memiliki kadar lemak
lebih tinggi daripada tepung kulit pisang. Menurut
Kholillullah et al. (2020) Kadar lemak pisang kapok
0,1% per 100 g sedangkan menurut Rusdaina dan
Syaugy (2015) kadar lemak tepung semolina 5,98%
per 100 g. Perlakuan A (95% tepung semolina dengan
5% tepung kulit pisang kepok) mempunyai kadar
lemak paling tinggi (16,18%), sedangkan perlakuan
E (75% tepung semolina dengan 25% tepung kulit
pisang kepok) mempunyai kadar lemak paling rendah
(6,21%). Rata-rata nilai pengujian kadar lemak
disajikan pada Tabel 2.

Kadar Protein

Berdasarkan ~ hasil  analisis  keragaman
menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang sangat
nyata (P<0,01) pada tingkat protein spageti yang
dibuat menggunakan tepung semolina dan tepung
kulit pisang, dengan kadar protein bervariasi dari
6,12-16,49%.

Kandungan protein spageti menurun seiring
dengan semakin banyaknya kulit pisang yang
digunakan dalam pembuatannya. Perlakuan A (95%
tepung semolina dengan 5% tepung kulit pisang
kepok) memiliki kandungan protein spageti tertinggi
(16,49%), sedangkan perlakuan E (75% tepung
semolina dengan 25% tepung kulit pisang kepok)

memiliki kandungan protein terendah (6,12%). Kadar
protein spageti yang dihasilkan sudah memenuhi pada
perlakuan A, B, C sesuai dengan syarat mutu SNI
(8777-2019) yaitu minimal 10%.

Kandungan protein pada spageti menurun
seiring dengan jumlah tepung kulit pisang yang
digunakan. Hal ini sesuai dengan penelitian Purnama
et al. (2019) yang menemukan bahwa tepung
semolina memiliki kandungan protein sebesar 10,33%
dan tepung kulit pisang memiliki kandungan protein
sebesar 5,22%. Rata-rata nilai pengujian kadar protein
disajikan pada Tabel 2.

Kadar Karbohidrat

Berdasarkan hasil analisis keragaman, terdapat
perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) pada jumlah
karbohidrat dalam spageti yang dibuat ketika tepung
semolina dan tepung kulit pisang dibandingkan.
Kandungan karbohidrat spageti bervariasi antara
53,29 dan 79,54%.

Semakin banyak penggunaan kulit pisang
kepok dalam pembuatan spageti karbohidrat semakin
tinggi. Tepung kulit pisang memiliki kandungan
karbohidrat yang lebih tinggi daripada tepung
semolina, maka spageti yang dihasilkan memiliki
kandungan karbohidrat yang lebih tinggi. Perlakuan
E (75% tepung semolina dengan 25% tepung kulit
pisang kepok) memiliki kandungan karbohidrat
spageti tertinggi (79,54%), sedangkan perlakuan A
(95% tepung semolina dengan 5% tepung kulit pisang
kepok) memiliki kandungan karbohidrat terendah
(53,29%)).

Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan
(Lestari ef al., 2018), kadar karbohidrat tepung kulit
pisang kepok 59,00% sedangkan menurut (Afiifah dan
Srimiati, 2020), kadar karbohidrat tepung semolina
sebesar 40,00% yang berarti kadar karbohidrat tepung
semolina lebih rendah dibandingkan tepung kulit
pisang kepok. Semakin banyak penggunaan tepung
kulit pisang kepok dalam pembuatan spageti, maka
kadar karbohidrat spageti semakin tinggi.

Uji Organoleptik

Salah satu unsur yang menentukan mutu
dan tingkat penerimaan konsumen terhadap suatu
produk adalah uji organoleptik. Pengujian ini tidak
menggunakan pengolahan statistik. Untuk melakukan
pengujian, 25 panelis yang belum berpengalaman
membuat spageti menggunakan formulasi perlakuan,
merebusnya, dan kemudian mengujinya.
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Tabel 3. Rekapitulasi Uji Organoleptik Spageti

Pelakuan Aroma Warna Rasa Tekstur Rata-Rata Keterangan
A 4,92 5,64 4,80 5,56 5,23 Suka
B 436 4,68 5,36 6,60 5,25 Suka
C 4,92 6,40 6,56 5,04 5,57 Sangat suka
D 472 488 5,28 5,00 497 Suka
E 6,56 4,44 4,36 448 4,96 Suka
Rasa

Dalam hal penerimaan konsumen terhadap
suatu produk makanan, rasa merupakan faktor yang
paling penting. Indera lidah setiap panelis merupakan
komponen rasa (Salihat dan Putra, 2021b). Zat kimia,
suhu, konsentrasi, dan interaksi dengan komponen
rasa lainnya adalah beberapa variabel yang dapat
memengaruhi rasa (Winarmo et al., 2022). Para peserta
memberikan perlakuan C (85% tepung semolina
dengan 15% tepung kulit pisang kepok) peringkat
tertinggi untuk rasa spageti, yaitu 6,56 (sangat suka).
Peringkat terendah dari panelis untuk rasa spageti,
yaitu 4,36 (sangat suka), diberikan pada perlakuan
E (75% tepung semolina dengan 25% tepung kulit
pisang kepok). Rata-rata nilai pengujian rasa disajikan
pada Tabel 2.

Aroma

Astawan (2008) menyatakan aroma sangat
dipengaruhi oleh kelima indra penciuman. Secara
umum, hidung dapat mendeteksi empat jenis bau yang
berbeda: gosong, asam, busuk, dan aromatik. Selain
rasa, yang terdiri dari tiga elemen rasa, rangsangan,
dan aroma suatu produk makanan juga memengaruhi
seberapa enaknya produk tersebut. Penilaian tertinggi
panelis terhadap aroma spageti yaitu sangat suka
terdapat pada perlakuan E (75% tepung semolina
dengan 25% tepung kulit pisang kepok) yaitu 6,56.
Sedangkan penilaian terendah panelis terhadap aroma
spageti yaitu agak suka pada perlakuan B (90% tepung
semolina dengan 10% tepung kulit pisang kepok)
yaitu 4,36. Hal ini disebabkan semakin banyak
penambahan tepung kulit pisang kepok maka aroma
semakin meningkat, disebabkan tepung kulit pisang
kepok memiliki aroma khas pisang (Julfan er al.,
2016).

Tekstur
Kandungan air, kandungan lemak, serta
kandungan protein dan karbohidrat pada makanan

semuanya memiliki dampak signifikan terhadap
tampilannya. Hidrolisis protein, pemecahan emulsi,
dan hilangnya kandungan air atau lemak semuanya
dapat mengakibatkan perubahan tekstur. Penerimaan
panelis berada pada skala normal hingga sangat
disukai, dengan perlakuan B (90% tepung semolina
dengan 10% tepung kulit pisang kepok) memiliki
tekstur tertinggi (sangat disukai) pada 6,60 dan
perlakuan D (80% tepung semolina dengan 20%
tepung kulit pisang kepok) memiliki tekstur terendah
(disukai) pada 5,00.

‘Warna

Menurut Tarwendah (2017), warna mempunyai
peranan penting dalam memenuhi selera manusia.
Penilaian warna dilakukan dengan mengamati secara
langsung produk dengan indera penglihatan dari
masing-masing panelis. Penilaian tertinggi terhadap
warna spageti terdapat pada perlakuan C (85% tepung
semolina dengan 15% tepung kulit pisang kepok)
yaitu 6,40 (sangat suka). Sedangkan penilaian terendah
terdapat pada perlakuan E (75% tepung semolina
dengan 25% tepung kulit pisang kepok) yaitu 4,44
(agak suka) karena warna yang dihasilkan sangat gelap
atau cokelat tua. Hal ini disebabkan pada perbandingan
tepung semolina dan tepung kulit pisang kepok yang
digunakan pada pembuatan spageti. Spageti hitam di
tampilkan pada Gambar 1.

- -

Gambar 1. Spageti hitam subsitusi tepung semolina
dan tepung kulit pisang kepok
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KESIMPULAN

Substitusi tepung pisang kepok yang berbeda
pada masing-masing perlakuan berpengaruh sangat
nyata terhadap kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar
protein, kadar karbohidrat. Pengujian yang memenuhi
syarat mutu SNI adalah untuk kadar air semuanya
memenuhi syarat SNI, untuk kadar protein yang
memenuhi syarat SNI hanya pada perlakuan A, B dan
C. Uji organoleptik terbaik adalah pada perlakuan C,
dengan nilai aroma 4,92%, nilai warna 6,40%, nilai
rasa 6,56%, nilai tekstur 5,04%, dengan kadar air
11,97%, kadar abu 4,30%, kadar lemak 16,18%, kadar
protein 16,49%, kadar karbohidrat 79,54%, untuk nilai
aroma 4,92%, nilai warna 6,40%, nilai rasa 6,56%,
nilai tekstur 5,04%.
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