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ABSTRACT

Indonesian people consume much wheat flour, whereas wheat was not grown in Indonesia and must be imported. Therefore a
research of the quality of wheat that can be grown in Indonesia was made in order to reduce import. This research was aimed to
study the seed, physicochemical and functional characterization of north Sumatera wheat flour. This research had been performed
using non factorial completely randomized design. Parameters analyzed were seed hardness, bulk density, moisture content, ash
content, fat content, crude fiber content, protein content, water absorption, oil absorption capacity, swelling power, and baking

expansion.
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PENDAHULUAN

Gandum adalah sumber karbohidrat, sama
halnya dengan nasi, sagu, singkong, ubi, talas dan
lain-lainnya. Gandum berpotensi sebagai pengganti
beras karena mengandung vitamin, mineral, protein,
serat dan zat gizi lainnya. Gandum selain
mengandung serat yang tinggi juga mengandung
karbohidrat kompleks.

Tepung gandum merupakan jenis tepung yang
penggunaannya sangat luas. Menurut APTINDO
(2012), di Indonesia ada sekitar 30.463 industri yang
menggunakan tepung gandum sebagai bahan baku
utama, kapasitas terpakai sekitar 60%. Ariani (2005)
menyebutkan terjadi penurunan konsumsi jagung dan
singkong, sebaliknya terjadi peningkatan konsumsi
gandum dan produk olahannya vyaitu dari 6,18
kg/kapita/tahun pada tahun 1984 menjadi 15,84
kg/kapita/tahun pada tahun 2003. Hal ini menunjukan
bahwa gandum telah menjadi makanan pokok
setelah beras dan jagung. Konsumsi yang semakin
meningkat tersebut menjadikan Indonesia harus
mengimpor gandum.

Masalah utama dalam mengurangi jumlah
impor gandum dan tepung terigu Indonesia adalah
gandum bukan merupakan tanaman asli Indonesia.
Tanaman gandum jarang ditemukan di Indonesia
karena kondisi lingkungan fisik memang tidak cocok
untuk tanaman gandum dan pertumbuhan penduduk
yang semakin pesat sehingga konsumsi akan
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gandum semakin meningkat, karena gandum
merupakan bahan makanan pokok terpenting di
mana masyarakat mengkonsumsi dalam bentuk mie,
bakso, roti dan sebagainya dalam jumlah yang
sangat besar. Seluruh kebutuhan gandum Indonesia
dipasok dari impor dan jumlah impor biji gandum saat
ini melebihi 10 juta ton per tahun, dan volume impor
ini terus meningkat padahal, tanaman gandum dapat
tumbuh dan berproduksi di Indonesia, khususnya di
daerah-daerah dataran tinggi bersuhu sejuk.

Mengingat makin besarnya devisa yang
dikeluarkan maka perlu mengurangi ketergantungan
terhadap terigu impor. Salah satu upaya yang harus
dilakukan untuk menekan jumlah impor gandum
Indonesia adalah mengurangi  ketergantungan
terhadap terigu dan gandum impor yaitu dengan
mengembangkan gandum dalam negeri dengan
penerapan teknologi budidaya yang sesuai dengan
kondisi agroklimat di Indonesia (Sovan, 2002).Tujuan
dari Penelitian ini adalah untuk mempelajari
karakteristik biji dari dua belas galur/varietas gandum
serta untuk mempelajari karakteristik fisikokimia dan
fungsional tepung dari dua belas galur/varietas
gandum.

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat
Bahan utama yang digunakan dalam penelitian
ini adalah biji gandum dari hasil pertanaman dua
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belas varietas gandum vyaitu : oais/Skauz//4*Bcn;
hp1744; 1aJ3302/2*mO88; rabe/2*m088; h-21; g-21;
g-18;, menemen; basribey; alibey, selayar dan
dewata) yang ditanam di kuta gadung dan brastagi
yang merupakan bagian dari penelitian dosen
Agroekoteknologi program S3 limu Pertanian. Bahan-
bahan kimia yang digunakan untuk analisis sifat fisik-
kimia pada tepung yaitu H2SO4 pekat, NaOH, HCI,
hexan, etanol, akuades, dan NaCl. Peralatan yang
digunakan dalam penelitian ini adalah kain saring,
oven, sieve shaker, oven pengering, loyang, mesin
giling, timbangan analitik, cawan aluminium, cawan
porselin, hot plate, erlenmeyer, gelas ukur, corong,
labu ukur, Soxlet, labu Kijeldahl, beaker glass, tanur,
pemanas listrik, alat sentrifuge, termometer.

Karakteristik Biji Gandum

Analisis biji gandum meliputi kekerasan Dbiji
(Supratomo 2006) dan densitas kamba (Wiyati,
2004), densitas kamba menunjukkan perbandingan
antara berat suatu bahan terhadap volumenya. (Ade,
et al., 2009).

Pembuatan Tepung Gandum

Proses penepungan biji gandum dilakukan
dengan menggunakan mesin peggilingan tepung.
Tahapan proses penepungan meliputi pembersihan
(cleaning) biji dari kotoran dan komponen selain
gandum dan selanjutnya biji dimasukkan kedalam
alat penggilingan sampai alat menghasilkan tepung.
Tepung yang didapat selanjutnya diayak dengan
ayakan 80 mesh. Dihasilkan tepung gandum dan
dikemas di dalam plastik dalam keadaan tertutup
rapat.

Karakteristik Fisikokimia dan Fungsional Tepung
Gandum

Analisis kimia tepung yang diamati yaitu kadar
air (AOAC, 1995), kadar abu (SNI-01-3451-1994),

Tabel 1. Karakteristik fisik biji gandum dua belas galur/varietas

kadar lemak (AOAC, 1995 dengan Modifikasi), kadar
serat kasar (AOAC, 1995), dan kadar protein (Metode
Kjeldahl)  (AOAC,1995), sedangakan analisis
fungsional tepung yaitu daya serap air dan minyak
(Sathe and Salunke, 1981), swelling power (Leach,
dkk., 1959 dengan Modifikasi), dan baking expansion
(Demiate, et al., 2000).

Analisis Data
Penelitian dilakukan dengan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) non factorial.
Perlakuan berupa varietas gandum yang ditanam di
Sumatera Utara yang terdiri dari 12 taraf yaitu:
A = oais/Skauz//4*Bcn
B = hp1744
C =1aJ3302/2*mO88
D = rabe/2*mO88
E=h-21
F=g-21;
G=¢g-18;
H = menemen
| = basribey
J = alibey
K = selayar
L = dewata
Semua perlakuan dibuat dalam 4 ulangan. Data yang
dihasilkan  dianalisis dengan analisis ragam
dilanjutkan dengan uji beda rata-rata menggunakan
uji T.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Fisik Biji Gandum

Tabel 1 menunjukkan bahwa perbedaan
galur/varietas tepung gandum memberikan pengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kekerasan
biji dan densitas kamba gandum yang dihasilkan.

Galur/varietas Parameter
Kekerasan Biji (gm) Densitas Kamba (g/ml)
A = oais/Skauz//4*Bcn 2,73 +0,232A 0,74 + 0,022~
B = hp1744 1,52 + 0,209E 0,68 + 0,01cdeBCD
C =1aJ3302/2*m088 1,58 + 0,20¢feE 0,66 + 0,03deCD

D = rabe/2*m0O88

1,91 £ 0,11defCDE

0,71 + 0,02abcABC

E=h-21 1,95 £0,17cdeCOE 0,71 £ 0,01 abeABC
F=g-21 2,29+ (,08bcABC 0,73 £0,03207
G=g-18 1,71 £ 0,10¢f9DE 0,69 £ 0,02bcdABCD
H = menemen 2,26 £ 0,07bcdBC 0,73 £0,0120A8

| = basribey 2,71£0,170A 0,74 £0,012A

J =alibey 2,46 £ 0,072018 0,74 £0,0120A
K = selayar 1,54 £ 0,18fE 0,64 £ 0,020
L = dewata 2,15 £ (0,15bcdBCD 0,73 £0,01abcAB

Keterangan: Data terdiri dari 4 ulangan dan + menunjukkan standar deviasi. Angka yang diikuti dengan huruf yang kecil pada
baris yang sama menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda nyata pada taraf 1% (huruf

besar)
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Kekerasan Biji

Perbedaan galur/varietas tepung gandum
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
(P<0,01) terhadap kekerasan biji gandum yang
dihasilkan. Tabel 1 memperlihatkan bahwa kekerasan
biji tertinggi diperoleh pada varietas
oais/Skauz//4*Bcen yaitu 2,73 g/lcm artinya biji gandum
ini memiliki kandungan endosperm yang lebih tinggi
sehingga tepung yang dihasilkan lebih banyak, dan
terendah pada varietas hp1744 yaitu 1,52 g/cm, biji
gandum ini memiliki kandungan endosperm yang
paling rendah sehingga tepung yang dihasilkan lebih
sedikit. Hal ini sesuai dengan pernyataan Murtini, et
al., (2005) yang menyatakan bahwa bila berat biji
gandum lebih besar maka kandungan endosperm
tinggi dan tepung yang dihasilkan lebih banyak.

Densitas Kamba

Perbedaan galur/varietas tepung gandum
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
(P<0,01) terhadap densitas kamba biji gandum yang
dihasilkan. Tabel 1 memperlihatkan bahwa densitas

oais/Skauz//4*Bcn yang lebih tinggi dibandingkan
kadar air varietas lain. Menurut Prabowo (2010),
bahan dengan kadar air yang tinggi menyebabkan
berat dari bahan yang diukur lebih besar dalam
volume wadah yang sama. Tingginya kadar air
menyebabkan partikel tepung menjadi lebih berat
sehingga volume pada rongga partikel menjadi lebih
kecil karena partikel yang terbentuk semakin besar
dan menyebabkan nilai densitas kamba semakin
meningkat.

Karakteristik Kimia Tepung Gandum

Karakteristik kimia tepung gandum dua belas
galur/varietas meliputi kadar air, kadar abu, kadar
lemak, kadar serat, dan kadar protein. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa tepung gandum dua
belas galur/varietas memberikan pengaruh yang
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar air,
kadar abu, kadar lemak, kadar serat, dan kadar
protein. Tabel 2 menunjukkan bahwa tepung gandum
dua belas galur/varietas memiliki kadar air, kadar
protein dan kadar lemak dari dua belas galur/varietas

kamba tertinggi  diperoleh  pada  varietas gandum masih memiliki standar yang disyaratkan
oais/Skauz//4*Bcn, basribey, dan alibey yaitu 0,74 oleh (SNI 01-3735-1995), tetapi memiliki kadar abu
g/ml dan terendah pada varietas selayar yaitu 0,64 dan kadar serat yang melebihi batas yang
g/ml. Hal ini dikarenakan kadar air varietas disyaratkan oleh (SNI 01-3735-1995).
Tabel 2. Karakteristik kimia tepung gandum dua belas galur/varietas
Galur/ Parameter
varietas Kadar air Kadar abu Kadar lemak Kadar serat Kadar protein
(%bk) (%bk) (%bk) (%bk) (%bk)

A = oais/Skauz//4*Ben 12,95+ 0,012~ 1,54+ 0,01 bEC 1,47 £0,5 2,50 % 0,22 bedABC 7,00 £0,43 2A

B = hp1744 11,870,024 140+001F 319+ 0,182A  221+0,10b8C 393 +0,10H

C=1aJ3302/2*'m0O88 11,950,031 1,27 £0,03 ™ 3,10 £ 0,16 a0A 2,07 £ 0,15cdBC 4,17 + 0,109nCH

D =rabe/2*mO88 12,06 £0,01F  1,32+£0,01 ¢ 2,90 £ 0,02 abcAB 2,08 £ 0,33 cdBC 4,83 + 0,04 efEF

E=h-21 12,0809  1,18+0,029 2,89+0,082cA8 203 +0,20 % 5,00 + 0,31 deDE

F=g21 12,22 £ 0% 1,56 + ( 20AB 2,52 +0,37 boAB 2,58 + 0,09 beABC 5,77 £ 0,07 beC

G=g-18 12,010,016 159+02A 2,93 £ 0,09 abcAB 3,130,212 4,59 + 0,16 foF¢

H = menemen 12,19+ 0,010 1,57 £ abAB 2,70 £ 0,19 abcAB 2,70 £ 0,12 abAB 5,60 £ 0,13 cdcD

| = basribey 12,35 +0,028 1,34 +096 2,23 £ 0,56 B¢ 2,17+ 0,24 bodBC 6,58 + 0,16 aA8

J = alibey 12,29 £0 <€ 1,50+ 0,01 <CD 2,47 £ 0,35 beAB 2,42 +0,18bedBC 6,06 £ 0,17 bEC

K = selayar 11,52 £0,01Y 143+£0,0194EF  331+0,24 27 2,34 £ 0,29 bedBC 3,66 +£0,04 H

L = dewata 12,1310 1,46 £0,01 dDE 2,77 £0,16 abchB 2,25 +0,31 bedBC 5,54 + 0,03 cdCD

Keterangan : Data terdiri dari 4 ulangan dan + menunjukkan standar deviasi. Angka yang diikuti dengan huruf yang kecil pada baris yang sama
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda nyata pada taraf 1% (huruf besar)

Kadar air
Perbedaan galur/varietas tepung gandum
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata

(P<0,01) terhadap kadar air tepung gandum yang
dihasilkan. Tabel 2 menunjukkan bahwa perbedaan
galur/varietas tepung gandum menghasilkan kadar air
tepung gandum vyang berbeda, sesuai dengan
pernyataan Mueen-ud-Din, et al.,(2007) variasi kadar
air terutama disebabkan oleh perbedaan kondisi iklim
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berlangsung selama panen dan
gandum.

Kadar air tepung gandum berkisar antara
11,52-12,96%. Hal ini menunjukkan bahwa tepung
gandum memenuhi syarat mutu tepung terigu yang
dikeluarkan oleh SNI 01-3735-1995, yaitu kadar air
tepung gandum maksimal adalah 14%, dan menurut
Danik (2009) dari penelitian yang telah dilakukan
sebelumnya mengenai kadar fisikokimia tepung terigu
didapatkan hasil kadar air pada tepung terigu sebesar

penyimpanan
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7,80%. Menurut data BSN yaitu SNI 01-3751-2006
disebutkan bahwa kadar air pada tepung terigu
maksimal sebesar 14,5%. Dari pembahasan di atas
dapat diketahui bahwa tepung gandum ternyata
dapat disejajarkan dengan tepung terigu impor.

Kadar abu
Perbedaan galur/varietas tepung gandum
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata

(P<0,01) terhadap kadar abu tepung gandum yang
dihasilkan. Tabel 2 menunjukkan bahwa kadar abu
tepung gandum bervariasi. Kadar abu tepung
gandum berkisar antara 1,59 % sampai dengan 1,19
%. Rata-rata kadar abu ke dua belas jenis tepung
gandum tidak memenuhi standar yang disyaratkan
oleh SNI (1995), yaitu maksimal 0,6 %, hal ini
dikarenakan tempat produksi gandum memiliki
dampak yang signifikan terhadap kadar abu tepung.
Ini dapat dikaitkan dengan perbedaan kondisi tanah,
suhu, air dan pupuk (Makawi et al., 2013), tinggi nya
kadar abu tepung gandum disebabkan oleh suhu
tempat produksi gandum yang terlalu rendah
sehingga mengakibatkan meningkatnya kandungan
mineral seperti fosfor, natrium, kalium, kalsium,
magnesium, besi, tembaga, seng, mangan, dan
selenium (Rodriguez, et al., 2011) yang terdapat
dalam biji gandum.

Kadar lemak
Perbedaan galur/varietas tepung gandum
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata

(P<0,01) terhadap kadar lemak tepung gandum yang
dihasilkan. Tabel 2 menunjukkan kadar lemak tepung
gandum bervariasi berkisar antara 1,47 % sampai
dengan 3,31%. Hasil analisa ragam menunjukkan
bahwa ke dua belas varietas tepung gandum
melebihi standar yang disyaratkan oleh SNI (1995),
yaitu kadar lemak tepung gandum berkisar antara
0,92% dengan maksimal 1,49%, Persentase lemak
tepung gandum lebih tinggi dari pada tepung gandum
SNI karena adanya kuman dalam tanah bersama
dengan endosperm selama penggilingan
menghasilkan tepung dengan kadar lemak yang lebih
tinggi dari pada tepung lainnya (Rao et al.,1983;
Farooq et al.,2001).

Kadar serat kasar

Perbedaan galur/varietas tepung gandum
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
(P<0,01) terhadap kadar serat kasar tepung gandum
yang dihasilkan. Tabel 2 menunjukkan kandungan
serat kasar bervariasi disebabkan oleh varietas
gandum yang berbeda terutama pada varietas dan
kondisi lingkungan selama pertumbuhan. Kondisi
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lingkungan selama penanaman gandum
mempengaruhi akumulasi serat. Kadar serat kasar
tergantung pada kondisi tanah dan iklim yang sesuai
pada tahap-tahap pertumbuhan yang berbeda. Kadar
serat kasar tepung gandum berkisar antara 2,03%
sampai dengan 3,14%. Hasil analisa kadar serat
kasar tepung gandum dua belas varietas melebihi
batas yang disyaratkan oleh SNI (1995), yaitu
maksimal 0,4 %. Tingginya kadar serat kasar ini
dikarenakan, proses penepungan dengan mesin
penepung kecil ini tidak dilakukan pemisahan bran
dari endosperm secara sempurna, keberadaan bran
dapat meningkatkan kadar serat kasar tepung.
Ranhotra, (1999) menyebutkan bahwa tepung putih
sebenarnya memiliki kandungan serat kasar rendah,
karena berasal dari endosperm yang telah dipisahkan
dari bran atau germ.

Kadar Protein

Perbedaan galur/varietas tepung gandum
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
(P<0,01) terhadap kadar protein tepung gandum
yang dihasilkan. Tabel 2 menunjukkan bahwa kadar
protein tepung gandum bervariasi, kandungan protein
bervariasi disebabkan oleh varietas gandum yang
berbeda terutama pada varietas dan kondisi
lingkungan selama pertumbuhan. Kondisi lingkungan
selama  penanaman  gandum  mempengaruhi
akumulasi protein dalam mengembangkan kernel
gandum. Kadar protein dan kuantitas protein
tergantung pada kondisi tanah dan iklim yang sesuai
pada tahap-tahap pertumbuhan yang berbeda
(Mueen-ud-Din, et all., 2007). Kadar protein berkisar
antara 3,66% sampai dengan 7,00%. Menurut
Astawan,  (2004), tepung gandum  dapat
dikelompokkan berdasarkan kandungan proteinnya,
yaitu tepung gandum protein tinggi (12-13 %), protein
medium (9,5-11%) dan protein rendah (7-8,5%). Dari
pengelompokan tersebut tepung gandum dua belas
galur/varietas memiliki kadar protein rendah.
Rendahnya persentase kadar protein varietas
gandum disebabkan variasi dan kondisi lingkungan
selama pertumbuhan yang kurang optimal.

Karakteristik Fungsional Tepung Gandum

Karakteristik ~ fungsional tepung  gandum
meliputi daya serap air, daya serap minyak, swelling
power, dan baking expansion dapat dilihat pada
Tabel 3. Hasil penelitian menunjukkan perbedaan
galur/varietas tepung gandum memberikan pengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap swelling
power, daya serap air, daya serap minyak dan baking
expansion.
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Tabel 3. Karakteristik fungsional tepung gandum dua belas galur/varietas

Parameter
Varietas Daya Serap Air Daya Serap Minyak Swelling power Baking expansion
(9/9) (9/9) (9/9) (ml/g)
A = oais/Skauz//4*Bcn 1,76 £ 0,092A 1,751 0,04 a7 0,73+ 0,03 A 1,36 £ 0,032~
B =hp1744 1,24 £0,0708 1,32 £ 0,06 cdeCDE 0,42 £ 0,03 cdcD 0,99 £ 0,15 cdBC
C =1aJ3302/2*m088 1,24+0,05 b8 1,52 £ 0,15abcABCD (0,42 £ (0,07 cdCD 0,99 £ (cdBC
D = rabe/2*mO88 1,3540,2108 1,414 0,10 bedeBCDE () 58 + (),03abcABCD 1,01 £ Q bedsC
E = h-21 1,40 £ 0,04br8 1,54 % 0,06 abcABC 0,58 £ 0,08abcABCD 1,08 £ 0,18 bedsC
F =g-21 1,504 0,0720AB 1,62+ 0,04 abAB 0,62 £ 0,04 abABC 1,11 £ 0,08 beBC
G=g-18 1,32 £ 0,118 1,44 + 0,17 bedBCDE (0,53 £ (0,08 bedBCD 1,00 £ Q cdBC
H = menemen 1,43 £ 0,04bA8 1,51 £ 0,15abcABCD (60 £ 0,052bABCD 1,11 & QbeBC
| = basribey 1,54 + 0,33 abAB 1,52 £ 0,04 abcABCD ()64 + 0,02abAB 1,35 10,0124
J =alibey 1,53 £ 0,06 2018 1,36 £ 0,06 cdeBCDE (0,63 £ 0,062bAB 1,20 £ 0,03 2078
K = selayar 1,22 £ 0,108 1,18 £ 0,07 €€ 0,41+ 0,06 @ 0,91 £ 0,094
L = dewata 1,41 £ 0,050A8 1,24+ 0,03 deDE 0,59 +0,13abcABCD 1,11 £ 0,01 beBC

Keterangan : Data terdiri dari 4 ulangan dan + menunjukkan standar deviasi. Angka yang diikuti dengan huruf yang kecil pada
baris yang sama menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda nyata pada taraf 1%
(huruf besar). DSA = Daya serap air, DSM = Daya serap minyak

Daya serap air

Tabel 3 menunjukkan perbedaan galur/varietas
tepung gandum memberikan pengaruh berbeda
sangat nyata (P<0,01) terhadap daya serap air
tepung gandum yang dihasilkan. Secara umum
daya serap air tepung gandum tinggi, disebabkan
oleh kemampuan protein mengikat air sehingga
semakin banyak kandungan protein dari tepung
gandum akan menyebabkan penyerapan air yang
lebih banyak pula terhadap tepung itu sendiri. Hal ini
menunjukkan  bahwa tepung gandum dapat
menyerap air dengan kapasitas besar. Hal ini sesuai
dengan  pernyataan  Stauffer  (1998) yang
menyebutkan bahwa setiap 1 gram protein dalam
tepung akan menyerap air sebanyak 3 g. Variasi DSA
tidak hanya tergantung pada kualitas protein tetapi
juga pada kadar pati dan kerusakan tepung terigu
(Pyne et al., 1987; Anjum dan Walker 1991). Daya
serap air (DSA) tepung gandum berkisar 1,76 g/g —
122 glg. DSA suatu tepung salah satunya
dipengaruhi kadar protein tepung.

Daya serap minyak

Tabel 3 menunjukkan [erbedaan galur/varietas
tepung gandum memberikan pengaruh berbeda
sangat nyata (P<0,01) terhadap daya serap minyak
tepung gandum yang dihasilkan. Secara umum
terlihat bahwa daya serap minyak tepung gandum
sedikit lebih tinggi dari pada tepung terigu impor.
Secara umum terlihat bahwa daya serap minyak
tepung gandum sedikit lebih tinggi dari pada tepung
terigu impor disebabkan oleh perbedaan varietas
yang digunakan. Hal ini menunjukkan bahwa tepung
gandum yang dihasilkan dapat digunakan untuk
produk pangan yang memerlukan daya serap minyak
yang baik seperti pada produk bakery dan daging
olahan (Aremu,dkk., 2007).
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Varietas oais/Skauz//4*Bcn memiliki daya serap
minyak paling tinggi 1,75 g/g dan varietas selayar
memiliki daya paling rendah serap minyak 1,18 g/g.
Daya serap minyak berkaitan dengan daya serap air
dan struktur protein, dimana komponen minor dari
gluten (lipid dan polisakarida), proporsi kelompok
protein gluten yang berbeda serta keseimbangan
sifat-sifat gluten yang hidrofilik menyebabkan
perbedaan kapasitas penyerapan air dan kapasitas
penyerapan minyak. Variasi daya serap minyak
diakibatkan oleh proporsi kelompok gluten yang
berbeda baik antar varietas, dimana tepung gandum
terdiri atas berbagai jenis galur/varietas yang berbeda
sehingga menghasilkan karakteristik yang berbeda
pula. Menurut Perez, et al, (2002) perbedaan
karakteristik dapat dikaitkan dengan perbedaan
jumlah amilosa dan amilopektin.

Swelling power

Tabel 3 menunjukkan perbedaan galur/varietas
tepung gandum memberikan pengaruh berbeda
sangat nyata (P<0,01) terhadap swelling power
tepung gandum vyang dihasilkan. Swelling power
tepung gandum dua belas galur/varietas dapat dilihat
pada Gambar 10. Gambar 10 menunjukkan bahwa
nilai swelling power tepung gandum bervariasi,
berkisar 0,41 g/g sampai 0,73 g/g, diakibatkan oleh
jenis galur/varietas tepung gandum yang berbeda,
tepung gandum dari jenis yang berbeda akan
menghasilkan karakteristik tepung gandum yang
berbeda. Hal ini disebabkan oleh lemak, protein dan
amilosa yang terkandung pada masing-masing
tepung. Kadar lemak yang tinggi dapat menurunkan
swelling power karena sifatnya yang hidrofobik
menghambat pengikatan air oleh granula sehingga
mengurangi daya kembang (Hakiim dan Sistihapsari,
2011). Namun, semakin meningkatnya kandungan
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protein pada tepung gandum akan meningkatkan nilai
swelling power, seperti pernyataan Kusnandar (2011)
bahwa protein dapat mengikat molekul air dengan
ikatan hidrogen yang kuat, kemampuan ini
disebabkan protein bersifat hidrofilik. Dimana
kemampuan protein untuk mengikat komponen-
komponen bahan pangan, seperti air dan lemak,
sangat penting dalam formulasi makanan.

Peningkatan nilai swelling power tepung
gandum menunjukkan sifat fungsional yang semakin
baik. Menurut Murillo, (2008), semakin besar
sweeling power berarti semakin banyak air yang
diserap  selama  pemasakan, maka nilai
pengembangan volume akan semakin tinggi.
Semakin banyak air yang diserap, semakin baik
kualitas tekstur bahan pangan yang dihasilkan. Dari
parameter ini dapat dikatakan bahwa tepung gandum
varietas oais/Skauz//4*Bcn, basribey, alibey, g-21
termasuk dalam kualitas sangat bagus, tepung
gandum varietas menemen, dewata, h-21, dan
rabe/2*mO88 termasuk dalam kualitas bagus, dan
tepung  gandum  dengan  varietas  g-18,
laJ3302/2*'m088, hp1744, dan selayar termasuk
dalam kualitas biasa.

Baking expansion
Perbedaan galur/varietas tepung gandum
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata

(P<0,01) terhadap baking expansion tepung gandum
yang dihasilkan. Tabel 3 menunjukkan bahwa tepung
gandum lokal memiliki nilai baking expansion yang
tinggi. Hal ini menunjukkan bahwa kandungan protein
dari tepung gandum berperan penting untuk
menentukan baking ekspansion dari adonan tepung.
Semakin meningkatnya nilai protein tepung gandum
akan meningkatkan nilai baking expansion karena
protein yang berperan yaitu gluten. Gluten dibentuk
dari gliadin dan glutenin, gluten mempunyai peranan
penting dalam pembentukan struktur, senyawa ini
secara fungsional dapat meningkatkan nilai baking
expansion karena bersifat hidrofilik. Gluten dapat
merenggangkan ikatan antar molekul sehingga air
akan masuk ke dalam molekul pati, akibatnya terjadi
peningkatan volume dan pengembangan granula pati
pada saat pemanggangan (Dias et al 2011), selain itu
kemampuan gluten mengikat molekul air dengan
ikatan hidrogen yang kuat, dapat meningkatkan daya
kembang. Kapasitas pengikatan ini mempengaruhi
daya lekat, pembentukan film, dan serat. Semakin
banyak air yang terikat, semakin baik kualitas tekstur
bahan pangan vyang dihasilkan. Kadar protein
berkisar antara 3,662% sampai dengan 7,000%.
Kadar protein tertinggi diperoleh pada varietas
oais/Skauz//4*Bcen, yaitu 7,000% dan terendah pada
varietas selayar yaitu 3,662%, hal ini sejalan dengan
nilai baking expansion, dimana nilai tertinggi
diperoleh pada varietas oais/Skauz//4*Bcn yaitu
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sebesar 1,36 mllg dan terendah pada varietas
selayar yaitu 0,91 ml/g.

KESIMPULAN

1. Tepung gandum dua belas galur/varietas
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
(P<0,01) terhadap kekerasan biji, dan densitas
kamba.

2. Tepung gandum dua belas galur/varietas
memberikan pengaruh yang berbeda sangat
nyata (P<0,01) terhadap kadar air, kadar abu,
kadar lemak, kadar serat, dan kadar protein.
Tepung gandum dua belas galurivarietas
memiliki kadar protein 3,662% sampai dengan
7,000%, sehingga tepung gandum dua belas
galur/varietas termasuk dalam tepunng gandum
protein rendah.Berdasarkan sifat-sifat protein
tersebut tepung gandum lokal belumbisa
menyamai sifat-sifat protein daritepung gandum
impor. Tepung gandumlokal memiliki protein
yang rendah.

3. Tepung gandum lokal dua belas galur/varietas
tidak cocok untuk diaplikasikan pada produk roti
tawar dan mie, namun lebih cocok untuk produk
biscuit dan kue.
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