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ABSTRACT

This study aimed to review the effect of the gadung flour modification on its characteristics. In addition,
this review also aimed to determine the composition of gadung flour starch. Modification process of gadung flour is
done to improve the characteristics of flour produced. Modified gadung flour also has better flour properties than
the ordinary gadung flour. The modification process can be done in several ways such as using acid or through
fermentation. The review results show that the modification process by fermentation is proven to better improve
the characteristics of gadung flour than using acid, including improvement of chemical composition and the
characteristics of gadung flour. Modified gadung flour has the potential to substitute wheat flour in food processing
to reduce food dependence on flour.

Keywords:Gadung flour, modification, characteristics of gadung flour.

ABSTRAK

Review ini bertujuan untuk melihat pengaruh perlakuan modifikasi tepung gadung terhadap karakteristik
tepung gadung yang dihasilkan. Selain itu, review ini juga bertujuan untuk mengetahui komposisi pati tepung
gadung. Proses modifikasi tepung gadung dilakukan untuk untuk memperbaiki karakteristik tepung yang
dihasilkan. Tepung gadung termodifikasi juga menghasilkan sifat tepung yang lebih baik dari tepung gadung
biasa. Proses modifikasi dapat dilakukan melalui beberapa cara diantaranya adalah melalui modifikasi secara
fermentasi dan menggunakan asam. Hasil review menunjukkan bahwa proses modifikasi dengan cara fermentasi
terbukti dapat memperbaiki karakteristik tepung gadung lebih baik daripada menggunakan asam, diantaranya
adalah perbaikan komposisi kimia serta perbaikan karakteristik tepung gadung. Tepung gadung termodifikasi
memiliki potensi untuk mensubtitusi tepung terigu pada pengolahan pangan sehingga mengurangi ketergantungan
pangan terhadap terigu.

Kata kunci: Tepung gadung, modifikasi, karakteristik tepung gadung.
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PENDAHULUAN

Indonesia memiliki potensi tanaman umbi-umbian yang dapat diolah menjadi produk tepung yang dapat
menggantikan tepung terigu diantaranya adalah singkong, ubi jalar, talas, gadung, dan lain-lain. Salah satu
tanaman umbi-umbian yang dapat diolah menjadi produk tepung yang dapat menggantikan tepung terigu adalah
umbi gadung. Gadung (Dioscorea hispida Dennst.) merupakan salah satu jenis tanaman umbi — umbian yang
tersebar di berbagai wilayah Indonesia. Tanaman umbi-umbian yang tumbuh liar di hutan-hutan, pekarangan,
maupun perkebunan. Umbi gadung mengandung karbohidrat sebesar 23.2 gram/ 100 gram, dengan kandungan
karbohidrat tersebut maka gadung berpotensi menjadi sumber karbohidrat yang dapat digunakan sebagai
makanan pokok (Pramitha dan Wulan, 2017).

Menurut Sumunar dan Estiasih (2015) Umbi gadung juga mengandung senyawa menguntungkan yaitu
senyawa bioaktif, diantaranya adalah polisakarida larut air, dioscorin dan diosgenin yang memiliki peran penting
untuk pengobatan. Kandungan lemak yang rendah pada gadung juga berguna bagi penyakit jantung, kalsium
yang cukup tinggi dibandingkan dengan beras, dapat mencegah osteoporosis, selain itu tepung gadung tidak
mudah mengalami kerusakan atau tengik, sehingga dapat disimpan dalam waktu yang lama dan tepung gadung
bebas dari gluten (Pricilia, 2016). Selain itu, manfaat fungsional yang terdapat dalam umbi gadung di antaranya
adalah dapat menurunkan kolesterol dan memiliki indeks glikemik rendah. Dalam penelitian Sari et al. (2013),
terhadap indeks glikemik uwi, gadung dan talas yang diberikan pada tikus menunjukkan bahwa ketiga umbi yang
diteliti memiliki nilai IG rendah (14-22). IG merupakan gambaran glukosa dalam darah. Penelitian Harijono et al.
(2008), menyatakan bahwa biskuit yang ditambahkan polisakarida larut air, alginat, dan ekstrak umbi gadung
(Dioscorea Hispida) maupun Dioscorea esculenta memiliki efek hipoglikemik yang signifikan diuji pada tikus
normal dan tikus hiperglikemik, keduanya mengalami penurunan gula darah yang signifikan.

Proses modifikasi tepung gadung dilakukan untuk memperbaiki karakteristik tepung yang dihasilkan.
Tepung gadung termodifikasi juga menghasilkan sifat tepung yang lebih baik dari tepung gadung biasa. Selain itu,
modifikasi meningkatkan sifat fisikokimia tepung gadung agar dapat diaplikasi untuk mensubtitusi terigu, sehingga
dapat dihasilkan produk makanan rendah gluten dan memiliki khasiat terhadap kesehatan. Proses modifikasi
dapat dilakukan melalui beberapa cara diantaranya adalah melalui modifikasi secara fermentasi, modifikasi
dengan asam, bahkan modifikasi dengan cara oksidasi (Nurani et al., 2013; Rahmawati et al., 2012; Ariyanti et al.,
2014).
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Agar aplikasi tepung gadung menjadi lebih luas dalam pengolahan pangan, maka diperlukan mengetahui
sifat fisikokimianya. Sifat-sifat fisikk dan kimia dari tepung atau pati suatu bahan pangan akan menentukan
aplikasinya dalam pengolahan pangan. Kendala dalam aplikasi umbi gadung pada produk pangan adalah
kandungan yang ada di dalam umbi gadung yaitu karakteristik tepung yang kurang baik dalam pembentukan
adonan misalnya rendahnya viskositas, swelling power, indeks kelarutan dalam air (IKA), nilai organoleptik serta
gadung yang sebagai bagian dari keluarga Dioscorea mengandung asam sianida (HCN) yang bersifat racun. Rata
— rata kandungan sianida pada umbi gadung yaitu 362 ppm (Sasongko, 2009). Tingginya asam sianida pada umbi
gadung menjadi faktor pembatas kelayakan gadung untuk dikonsumsi. Oleh karena itu, Penghilangan senyawa
racun dalam umbi gadung dilakukan dengan berbagai cara seperti perendaman dalam air laut, fermentasi
menggunakan Bakteri Asam Laktat (BAL) kemudian dikeringkan, sehingga diharapkan kandungan HCN dalam
tepung gadung tidak melebihi batas aman konsumsi.

Komponen Kimia Gadung

Umbi Gadung adalah jenis umbi-umbian yang dapat digunakan sebagai alternatif sumber karbohidrat dan
merupakan komoditi yang mempunyai prospek yang sangat baik. Gadung dapat menjadi sumber bahan pangan
alternatif selain sebagai sumber bahan pokok seperti beras, jagung, singkong, gandum, dan lain- lain. Kandungan
gizi gadung dapat dilihat pada Tabel 1.
Tabel 1. Kandungan gizi dalam 100 gram umbi Gadung

JumLah per 100 g bahan

Kandungan gizi  Satuan Umbi Gadung Mentah Umbi Gadung Kukus
Kalori Kkal 100 88
Protein Gr 0.9 0.6
Lemak Gr 0.3 0.3
Karbohidrat Gr 23.5 20.9
Serat Gr 2.1 0.9
Abu Gr 0.9 0.8
Kalsium Mg 79 26
Fosfor Mg 66 47
Fe Mg 0.9 0.4
Vitamin A Sl - -
Vitamin B1 Mg 0.23 0.03
Vitamin C Mg 1.9 -
Air Gr 744 774
Sianida ppm 362 -

Sumber : Slamet dan Tarwotjo (1980) dalam Mar’atirrosyidah dan Estiasih (2015)
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Beberapa jenis nutrisi yang ditemukan didalam gadung ini ternyata juga merupakan kandungan utama
bahan pangan yang dijadikan masyarakat Indonesia sebagai pokok selama ini, yaitu padi (Oryza sativa Linn) dan

jagung (Zea mays Linn).

Pati Gadung dan Beberapa Jenis Pati Industri

Kadar pati merupakan kriteria mutu terpenting tepung, baik sebagai bahan pangan, maupun non
pangan. Komposisi pati dari beberapa jenis tepung berbeda-beda. Perbedaan kadar pati tersebut akan
mempengaruhi kadar amilosa dan amilopektin di dakam suatu bahan. Review pada penelitian Rahmawati et al.
(2012) tentang komposisi pati dari beberapa jenis pati sebagai berikut.

Tabel 2. Komposisi pati gadung dan beberapa jenis pati industri
Komposisi Pati

No Jenis Pati

Kadar Pati Kadar Amilosa Kadar Amilopektin
1 Pati Gadung® 73,31% 12,42% 87,58%
2 Pati Jagung® 71,30% 25,00% 73,00%
3 Pati Singkong®@ 72,17% 17,00% 83,00%
4 Pati Beras(®) 78,90-85,18% 19,00% 81,00%

Sumber : @Rahmawati et al., 2012 dan ®Santoso et al., 2015

Pada umumnya, komposisi pati dari gadung berbeda dengan tepung lainnya. Kadar pati gadung yang
dihasilkan lebih tinggi dibandingkan pati jagung, singkong, dan pati beras. Berdasarkan standar mutu pati industri,
minimal kadar pati adalah 75%, sehingga tepung gadung hampir memenuhi standar mutu pati industri.

Sementara kadar amilosa dan amilopektin gadung berturut-turut sebesar 12,42% dan 87,58%. Kadar
amilosa tepung gadung lebih rendah dibandingkan tepung industri lainnya. Hal ini ditunjukkan pada Tabel 1
bahwa kadar amilosa tertinggi terdapat pada pati jagung sebesar 25%. Sedangkan kadar amilopektin tertinggi
terdapat pada pati gadung. Kadar amilosa dan amilopektin pati dapat dipengaruhi oleh varietas, kondisi alam, dan
tempat tanaman tersebut berasal (Riley et al., 2006). Persentase jumlah kadar amilosa dan amilopektin dalam pati
tepung mempengaruhi kelarutan dan derajat gelatinisasi pati. Semakin tinggi kandungan amilosa, maka pati

semakin bersifat kering dan kurang lengket (Rohman, 2013).
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Tepung Gadung Termodifikasi

Tabel 2. Komposisi pati termodifikasi

Komposisi Pati

No Jenis Tepung Kadar Pati Kadar Amilosa }.(adar .
Amilopektin

1 Tepung Gadung 73,10% 11,19% 62,06%

2 Tepung Gadung Termodifikasi 62,03% 11,74% 50,29%

Sumber : Setiarto dan Yunirma (2017)

Kadar pati tertinggi terdapat pada tepung gadung tanpa modifikasi, kadar pati paling rendah adalah
gadung termodifikasi. Kadar amilosa mengalami peningkatan setelah dimodifikasi. Seiring dengan peningkatan
kadar amilosa gadung, maka dengan adanya perlakuan modifikasi menyebabkan penurunan kadar amilopektin.
Dimana sebelum dilakukan modifikasi, tepung gadung memiliki kandungan amilopektin sebesar 62,06% dan
setelah dilakukan modifikasi maka kadar amilopektin mengalami penurunan menjadi 50,29%.

Tabel 3. Komposisi pati tepung gadung termodifikasi

No Jenis Uji Komposisi Pati
1 Kadar Pati Termodifikasi 52,22%
2 Kadar Amilosa 31,42%

3 Kadar Amilopektin -
Sumber : Pramitha dan Wulan (2017)

Kandungan pati tepung gadung mengalami perubahan menjadi lebih rendah dengan adanya proses
modifikasi. Kadar pati yang dilaporkan pada review ini adalah sebesar 52,22%. Kadar pati tersebut diperoleh pada
tepung gadung yang setelah dimodifikasi dengan perlakuan kombinasi perendaman abu sekam dan perebusan.
Kemudian kadar amilosa mengalami peningkatan dengan adanya proses modifikasi. Seiring dengan peningkatan
jumlah kadar amilosa pati tepung gadung, maka jumlah kadar amilopektin dalam tepung mengalami penurunan.

pH tepung gadung kontrol parut mengalami penurunan dibandingkan dengan tepung gadung perlakuan
fermentasi parut begitupun tepung gadung kontrol potong dibandingkan dengan tepung gadung perlakuan
fermentasi potong . Proses fermentasi yang menggunakan mikroorganisme akan menyebabkan nilai pH menurun
karena mikroorganisme dapat menghasilkan senyawa asam selama proses fermentasi sehingga membuat

suasana bahan atau media fermentasi menjadi lebih asam (Sidabutar et al., 2015).
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Tabel 4. Karakteristik tepung gadung termodifikasi
Tepung Gadung Termodifikasi

No Sampel H Kadar Total Asam HCN
P Air (%) (mglg) (ppm)

1 KP 7,21 6,89 0,072 12,67

2 PP 4,20 6,54 1,675 11,09

3 KG 7,77 6,33 0,090 15,79

4 PG 5,41 747 0,558 10,63

Sumber : Setiarto dan Widhyastuti (2016)
Keterangan: KP: kontrol parut, PP: perlakuan fermentasi parut, KG: kontrol potong, PG: perlakuan fermentasi potong

Penurunan pH disebabkan karena pada proses fermentasi terjadi metabolisme dari aktivitas
mikroorganisme yang menghasilkkan asam-asam organik. Mikroba yang tumbuh dapat mendegradasi pati,
sehingga terjadi liberasi granula pati. Proses liberasi ini akan menyebabkan perubahan karakteristik dari pati yang
dihasilkan. Granula pati tersebut akan dihidrolisis oleh enzim yang dihasilkan oleh mikroba yang akan
menghasilkan monosakarida yang digunakan sebagai bahan baku untuk menghasilkan asam-asam organik,
terutama asam laktat (Anggraeni dan Yuwono, 2014). Fermentasi BAL juga meningkatkan kadar total asam
secara signifikan pada tepung gadung modifikasi baik pada perlakuan parut maupun potong. Peningkatan kadar
total asam berkorelasi terhadap penurunan nilai pH secara signifikan dari tepung gadung modifikasi baik untuk
perlakuan parut maupun potong.

Fermentasi dapat menurunkan kadar HCN tepung modifikasi. Hal ini ditunjukkan oleh kadar HCN tepung
gadung modifikasi hasil fermentasi dengan perlakuan parut dan potong yaitu berturut-turut 11,9 ppm dan 10,63
ppm. Sementara itu kadar HCN pada perlakuan kontrol parut dan potong yaitu berturut-turut 12,67 ppm dan 15,76
ppm lebih tinggi jika dibandingkan dengan perlakuan fermentasi. Dengan demikian, fermentasi dapat menurunkan
HCN pada tepung gadung modifikasi dengan perlakuan potong dan parut masing-masing sebesar 12,67% dan
32,55%. Akan tetapi penurunan kadar HCN yang dihasilkan selama fermentasi BAL masih tidak signifikan untuk
memenuhi persyaratan kadar HCN sebagaimana yang dipersyaratkan oleh SNI tepung mocaf (maksimal sebesar
1,0 ppm). Kumoro dan Hartati (2015) melaporkan bahwa treatment pemberian asam sitrat dengan pemanasan
microwave 80° C selama 40 menit diperlukan agar kadar sianida pada tepung gadung modifikasi dapat direduksi

dengan lebih signifikan.
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Tabel 5. Komposisi kimia tepung gadung termodifikasi

Perlakuan
Komposisi Kimia Tepung . .
No Gadun cross — linking@ Fermentasi Fermentasi Kapang
9 g BAL®) Mucor racemosus®©
1 Karbohidrat (%bk) 79,23 82,11 91,51
2 Protein (%bk) 0,30 10,3 6,93
3 Lemak (%bk) 0,39 0,42 0,39
4 Abu (%bk) 0,70 0,63 1,17

Sumber : @Siswanto dan Manurung (2013), ®)Setiarto dan Widhyastuti (2016), ©Widiyanti dan Kumoro (2017)
1. Kadar karbohidrat

Kadar karbohidrat pada perlakuan cross-lingking lebih rendah dibandingkan dengan fermentasi BAL dan
fermentasi kapang Mucor Racemosus. Sementara itu, kadar karbohidrat perlakuan fermentasi BAL lebih rendah
dibandingkan dengan Fermentasi kapang Mucor racemocus. Penurunan karbohidrat terjadi karena selama
fermentasi, isolat BAL akan memanfaatkan komponen karbohidrat berupa amilosa dan amilopektin sebagai
sumber karbon untuk pertumbuhannya (Bhanwar dan Ganguli, 2014). Penurunan kadar karbohidrat tepung
gadung termodifikasi disebabkan pada saat proses fermentasi berlangsung, terjadi pemecahan komponen-
komponen pati menjadi lebih sederhana yang dilakukan oleh enzim amilase maupun mikroorganisme dalam
usahanya memperoleh energi untuk pertumbuhan dan aktivitasnya. Selama proses fermentasi, BAL selanjutnya
akan memecah glukosa untuk menghasilkan asam-asam organik seperti asam laktat dan asam asetat (Septriani
etal., 2011;. Sidabutar et al., 2015).

2. Kadar Protein

Asam amino merupakan konstituen penting dalam pangan yang menyediakan bahan baku untuk
biosintesis protein. Selain itu, asam amino juga berkonstribusi terhadap flavor dan prekursor senyawa aroma dan
warna selama reaksi enzimatik. pengolahan dan penyimpanan makanan, protein juga berkontribusi terhadap sifat
fisik makanan karena kemampuannya untuk stabilisasi, busa, emulsi, dan stabilitas gel (Belitz dan Grosch, 2009).
Kadar protein pada tepung gadung termodifikasi yang ditunjukkan pada Tabel 5 Perlakuan fermentasi BAL adalah
yang tertinggi yaitu 10,3% dibandingkan dengan kadar protein perlakuan lainnya. Tingginya kadar protein
disebabkan karena selama fermentasi, isolat BAL akan menghasilkan peptidoglikan pada dinding selnya yang
tersusun atas komponen glikoprotein dan lipoprotein (Reddy et al., 2008). Komponen protein inilah yang
terkandung dan teranalisis dalam tepung gadung modifikasi. Fermentasi BAL berdampak terhadap peningkatan

sedikit kadar lemak pada tepung gadung modifikasi meskipun nilainya tidak signifikan.
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3. Kadar Lemak

Lemak adalah senyawa ester dari gliserol dan asam lemak. Lemak merupakan sumber energi bagi
tubuh yang memberikan nilai energi lebih besar daripada karbohidrat dan protein yaitu 9 kkal/g (Kurtzweil, 2006).
Berdasarkan data pada Tabel 5, fermentasi BAL menunjukan kadar lemak yang tertinggi dibandingkan dengan
perlakuan cross -lingking dan fermentasi kapang. Hal ini disebabkan selama proses fermentasi BAL,
mikroorganisme menghasilkan enzim lipase yang dapat mengurai lemak dalam umbi gadung sehingga
menghasilkan asam lemak dan gliserol. Bertambahnya waktu fermentasi menyebabkan jumlah lemak yang
dipecah semakin banyak sehingga kadar lemak terkandung dalam gadung menjadi semakin berkurang.
4. Kadar Abu

Nilai kadar abu suatu bahan pangan menunjukkan besarnya jumlah mineral yang terkandung dalam
bahan pangan tersebut. Kadar abu berhubungan dengan mineral suatu bahan. Berdasarkan Tabel 5, diperoleh
informasi bahwa kadar abu Kadar abu maksimal untuk tepung mocaf menurut SNI sebesar 1,5 sedangkan kadar
abu tepung gadung modifikasi pada perlakuan cross-lingking sebesar 0,70 %bk, perlakuan fermentasi BAL
sebesar 0,63 %bk, dan perlakuan fermentasi kapang sebesar 1,17 %bk. Sehingga masih memenuhi standar SNI
(Badan Standarisasi Nasional, 2011). Kadar abu mengalami penurunan seiring selama fermentasi. Hal ini
disebabkan karena selama proses fermentasi, senyawa organik terbentuk akibat aktivitas bakteri asam laktat
(BAL). Burrows (1965) menjelaskan bahwa peningkatan bahan organik selama proses fermentasi akan
menurunkan persentase bahan anorganik (kadar abu). Kurniati et al. (2012) juga melaporkan bahwa kadar abu

tepung ubi kayu lebih tinggi di bandingkan tepung mocaf.

KESIMPULAN

Karakteristik tepung gadung dapat diperbaiki dengan cara modifikasi. Proses modifikasi dapat dilakukan
dengan beberapa cara diantaranya adalah penggunaan senyawa asam dan fermentasi. Proses modifikasi
dengan cara fermentasi terbukti dapat memperbaiki karakteristik tepung gadung lebih baik daripada
menggunakan asam, diantaranya adalah perbaikan komposisi kimia seperti komposisi pati (amilosa dan
amilopektin), kadar air, kadar protein, kadar lemak, dan kadar abu, serta perbaikan karakteristik tepung yang

dihasilkan seperti pH, penurunan kadar HCN dan total asam.
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