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RINGKASAN 

 

Pasta merupakan produk olahan dari tepung semolina yang cukup dikenal di Indonesia. 
Sayangnya tepung semolina memiliki harga yang cukup tinggi dan ketersediaannya di 
pasaran masih terbatas. Oleh karenanya dilakukan substitusi dengan tepung lokal yaitu 
tepung tapioka. Penambahan bubuk cincau dilakukan untuk memberikan sifat 
viskoelastik pada pasta karena tapioka yang ditambahkan hanya mengandung sedikit 
gluten. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh substitusi tapioka dan 
penambahan bubuk cincau hijau terhadap sifat fisikokimia sensoris pasta segar. Tingkat 
substitusi tapioka yang digunakan sebesar 20%, 30%, 40%, 50%, dan 60% dengan 
penambahan bubuk cincau hijau sebesar 3%. Analisa yang dilakukan terhadap sampel 
meliputi analisa proksimat, analisa amilosa, analisa total pati, analisa kelentingan, 
analisa warna, dan analisa sensori. Dari hasil penelitian yang telah dilakukan, substitusi 
tapioka dan penambahan bubuk cincau hijau tidak memberikan pengaruh yang nyata 
terhadap kadar air (46,43%-48,61%), abu (0,93%-1,18%), serat kasar (4,01%-4,86%), 
lemak (6,13%-7,34%), dan amilosa (12,36%-15,01%). Sementara itu substitusi tapioka 
secara signifikan mempengaruhi kandungan protein (13,00%-23,38%), karbohidrat 
(13,13%-23,51%), dan total pati (55,13%-68,77%). Berkurangnya kadar protein yang 
diakibatkan oleh subtitusi tepung tapioka menyebabkan kadar amilosa dan total pati 
meningkat. Penambahan cincau hijau menyebabkan pasta berwarna hijau. Penambahan 
konsentrasi subtitusi tepung tapioka dan penambahan bubuk cincau hijau menyebabkan 
pasta semakin tidak cerah. Hasil sensori menunjukkan secara umum sampel dapat 
diterima konsumen dengan tingkat penerimaan tertinggi diperoleh dari pasta dengan 
tingkat substitusi 50%.  
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SUMMARY 

 
Pasta is a product made from semolina flour. Pasta is quite well known in Indonesia. 
Unfortunately, semolina flour is expensive and its availability in the market is still limited. 
Therefore, it is required to substitute semolina with local starch, such as tapioca. However, 
the substitution might change the characteristics of pasta since gluten content from semolina 
will be reduced. Thus, the addition of green cincau powder is required to  provide 
viscoelastic properties of pasta. This study aimed to determine the effect of the substitution of 
tapioca and the addition of green cincau powder on the physicochemical and sensory 
properties of fresh pasta. Tapioca substitution concentrations were 20%, 30%, 40%, 50%, 
and 60% , while the addition of green cincau powder was 3%. Physicochemical analysis 
were done for all samples, which included proximate, amylose, total starch, elasticity, color, 
and as well as sensory analysis. The result showed that different concentrations of tapioca 
substitution had no significant effect on moisture (46,43%-48,61%), ash (0,93%-1,18%), 
crude fiber (4,01%-4,86%), fat (6,13%-7,34%), and amylose (12,36%-15,01%) contents of 
fresh pasta samples. But, the substitution of tapioca significantly affect protein (13,00%-
23,38%), carbohydrate (13,13%-23,51%), and total starch (55,13%-68,77%) contents of 
fresh pasta. The lower protein content of fresh pasta, caused the increase of total amylose 
content. The addition of green cincau powder caused the green color of pasta. The higher the 
concentration of tapioca substitution resulted the darker pasta. Based on the sensory test, 
sample with the 50% substitution of tapioca was the most accepted by the panalists. 
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