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INTISARI 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengidentifikasi adanya korelasi 

antara perbandingan tepung beras ketan dengan tepung sukun terhadap 

karakteristik mochi hitam arang bambu. 

Penelitian ini meliputi penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Pada 

penelitian pendahuluan dilakukan analisis kadar air, kadar pati, dan kadar amilosa. 

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian utama yaitu regresi linier 

sederhana. Faktor yang digunakan adalah perbandingan tepung beras ketan 

dengan tepung sukun, yang terdiri dari enam taraf yaitu : p1 = 50% : 50%, p2 = 

60% : 40%, p3 = 70% : 30%, p4 = 80% : 20%, p5 = 90% : 10%, dan p6 = 100% : 

0%. Rancangan respon yang digunakan yaitu respon fisik dan respon 

organoleptik. Respon fisik meliputi tektur dengan menggunakan alat tekstur 

analyzer. Respon organoleptik meliputi warna, tekstur, dan rasa. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan tepung beras ketan 

dengan tepung sukun berkolerasi terhadap karakteristik mochi hitam arang 

bambu. Dimana semakin banyak konsentrasi tepung beras ketan yang 

ditambahkan maka tekstur mochi hitam arang bambu semakin kenyal, dengan 

nilai (r) sebesar 0,9879. Dan semakin banyak konsentrasi tepung sukun yang 

ditambahkan maka tekstur mochi hitam arang bambu semakin keras atau tidak 

kenyal, dengan nilai (r) sebesar -0,9879. 

 

Kata Kunci : Mochi, Tepung Beras Ketan, Tepung Sukun 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

ABSTRACT 

 The aim of this study was to identify the correlation between the ratio of 

glutinous rice flour with breadfruit flour for characteristics bamboo charcoal 

black mochi. 

 This research includes preliminary research and main research. In the 

preliminary research an analysis of water, starch, and amylose. The experiment 

design used in the main is devided into a simple linear regression. The factor that 

used are the ratio of glutinous rice flour with breadfruit flour, consist of six 

levels: p1 = 50%: 50%, p2 = 60%: 40%, p3 = 70%: 30%, p4 = 80%: 20% , p5 = 

90%: 10%, and p6 = 100%: 0%. The design of the response used is physical 

response and organoleptic response. Physical response includes textures by 

texture analyzer. Organoleptic responses includes color, texture, and taste. 

 The result of research indicates that the ratio of glutinous rice flour with 

breadfruit flour correlated for characteristics bamboo charcoal black mochi. The 

more concentration of glutinous rice flour is added, the texture of bamboo 

charcoal black mochi is springy, with a value (r) of 0.9879. And the more 

concentration of breadfruit flour is added, the texture of bamboo charcoal black 

mochi is getting harder or not springy, with a value (r) of -0.9879. 
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I PENDAHULUAN         

 Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1 Latar Belakang 

Di Indonesia sebenarnya harga sukun cukup murah dan sudah lama menjadi 

salah satu bahan makanan, tetapi hanya sebatas bahan pangan sekunder, seperti 

keripik sukun, sukun goreng, tape sukun, sukun rebus, pastel sukun, dan lain-lain. 

Hingga sampai saat ini sukun belum banyak dimanfaatkan oleh masyarakat 

sebagai makanan pokok.  

Sampai saat ini, tanaman yang dianggap sebagai pendamping padi atau 

beras sebagai makanan pokok, yaitu jagung, ubi kayu, ubi jalar, dan kentang. 

Adapun sukun belum dilirik sama sekali, padahal kandungan gizi sukun 

sesungguhnya tidak kalah dengan keempat komoditi pendamping itu.  

Sukun mengandung karbohidrat, mineral dan vitamin yang cukup tinggi. 

Setiap 100 gram buah sukun mengandung karbohidrat 27,12 g, kalsium 17 mg, 

vitamin C 29 mg, kalium 490 mg, dan nilai energi 103 kalori. Dibandingkan 

dengan beras, buah sukun mengandung mineral dan vitamin lebih lengkap, tetapi 

nilai kalorinya rendah, sehingga dapat digunakan untuk makanan diet (Balai 

Penelitian Pascapanen Pertanian, 2009). 

Sukun termasuk buah musiman, maka umumnya panen buah sukun 

dilakukan pada bulan Januari - Februari, sedangkan panen susulan dilakukan pada 

bulan Juli - Agustus. Pada bulan-bulan diluar masa panen tersebut, sukun masih 



 

 
 

tetap ada (berbuah) namun dalam jumlah yang relatif sedikit, dan apabila musim 

panen datang, jumlah sukun mengingkat (Suprapti, 2002).  

Permasalahan akan timbul apabila terjadi panen raya. Buah sukun melimpah 

dengan harga yang sangat rendah. Sukun akan banyak mengalami kebusukan 

karena umur simpan sukun yang pendek. Hal tersebut akan merugikan petani, 

oleh karena itu perlu adanya pengolahan buah sukun menjadi olahan lain dan 

dapat dinikmati di luar musim. Selain itu pengolahan sukun akan mempermudah 

pengemasan dan meningkatkan nilai jual sukun dibandingkan dijual dalam bentuk 

sukun utuh, sehingga diharapkan nantinya dapat meningkatkan pendapatan dan 

kesejahteraaan petani. 

Sukun merupakan buah yang penyimpanannya tidak tahan lama setelah 

dipanen. Bila disimpan pada suhu ruang, buah ini hanya bisa bertahan sekitar lima 

hari. Oleh karena itu perlu adanya pengolahan buah sukun menjadi olahan lain 

agar bisa memperpanjang umur simpan buah sukun. Salah satu upaya mengatasi 

permasalahan buah sukun adalah dengan cara diversifikasi sukun. Salah satu 

bentuk diversifikasi sukun adalah tepung sukun.  

Tepung merupakan salah satu bentuk alternatif produk setengah jadi yang 

dianjurkan, karena lebih tahan disimpan, mudah dicampur (dibuat komposit), 

diperkaya zat gizi (difortifikasi), dibentuk, dan lebih cepat dimasak sesuai 

tuntutan kehidupan modern yang serba praktis (Winarno 2000). 

Tepung sukun diperoleh dari buah sukun tua yang diolah melalui proses 

penepungan. Tepung sukun dapat digunakan sebagai perantara karena mempunyai 



 

 
 

kandungan gizi yang tinggi sehingga dapat menunjang gizi masyarakat 

(Fatmawati, 2012). 

Tepung sukun mengandung 84% karbohidrat, 9,9% air, 2,8% abu, 3,6% 

protein, dan 0,4% lemak. Kandungan protein tepung sukun lebih tinggi 

dibandingkan dengan tepung ubi kayu, ubi jalar, dan tepung pisang (Balai 

Penelitian Pascapanen Pertanian, 2009). 

Sebagai upaya penganekaragaman produk olahan tepung sukun, penulis 

tertarik mengolahnya menjadi produk mochi yang berdasarkan hasil penelitian 

sebelumnya mochi dibuat oleh Arinta (2013) dari tepung mocaf, dan dibuat oleh 

Irsyad, Riska, Syarif dan Rosy (2015) dari tepung talas dengan pewarna organik 

alami yaitu dari ekstrak rosela, daun suji dan kunyit. Tepung yang digunakan 

dalam pembuatan mochi sebaiknya memiliki kandungan amilopektin dalam 

jumlah yang besar karena mochi memiliki tekstur yang kenyal.  

Kandungan amilopektin yang terdapat pada tepung beras ketan akan 

menyebabkan kepulenan. Oleh karena itu tepung beras ketan lebih pulen 

dibandingkan dengan tepung beras dan tepung terigu (Winarno, 1991). Beras 

ketan mengandung amilosa sangat rendah yaitu < 2% dan mengandung lebih 

banyak amilopektin yaitu 98% (Koswara, 2006). Berdasarkan kandungan tersebut, 

tepung beras sebagai bahan dasar pembuatan mochi, tetap ditambahkan apabila 

akan dibuat mochi dengan penambahan tepung sukun.    

Mochi merupakan makanan tradisional yang dikenal sebagai oleh-oleh khas 

kota Sukabumi, Jawa Barat. Bahan utama dalam pembuatan mochi adalah tepung 



 

 
 

beras ketan putih, gula pasir, dan air. Mochi memiliki tekstur yang kenyal dan 

lembut serta rasa manis (Purwanto 2006).  

Mochi berbentuk bulat, dengan dilapisi tepung tapioka pada permukaannya. 

Pelapisan tersebut bertujuan agar masing-masing butiran mochi tidak saling 

menempel antara satu dengan yang lainnya. Adonan kacang tanah dan gula 

tepung, biasa dijadikan sebagai bahan pengisi di dalam adonan mochi. Kacang 

tanah yang digunakan telah disangrai dan dihaluskan terlebih dahulu, sebelum 

akhirnya dicampurkan dengan gula tepung. 

Pada zaman modern ini arang bambu digunakan sebagai pewarna organik 

makanan. Arang bambu merupakan pewarna hitam makanan yang berbentuk 

bubuk. Arang bambu yang digunakan bukanlah arang sisa pembakaran. 

Melainkan berasal dari zat karbon yang telah melalui tahap pemurnian. Pada 

penelitian ini, arang bambu digunakan sebagai pewarna mochi. Pada penelitian 

sebelumnya arang bambu digunakan sebagai zat pewarna dalam produk brownies, 

dark brown chocolate dan chiffon cakes. 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, dapat diidentifikasi 

masalah dalam penelitian ini adalah, Apakah perbandingan tepung beras ketan 

dengan tepung sukun berkorelasi terhadap karakteristik mochi hitam arang 

bambu? 



 

 
 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mempelajari korelasi perbandingan 

tepung beras ketan dengan tepung sukun terhadap karakteristik mochi hitam arang 

bambu. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengidentifikasi adanya korelasi 

perbandingan tepung beras ketan dengan tepung sukun terhadap karakteristik 

mochi hitam arang bambu. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk diversifikasi sukun, untuk 

meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomis sukun, dan untuk mengurangi 

ketergantungan terhadap penggunaan tepung beras ketan dalam pembuatan mochi 

hitam arang bambu. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Karakteristik mochi yang baik yaitu tekturnya lembut dan kenyal. Tekstur 

kenyal tersebut disebabkan oleh adanya amilopektin, dimana amilopektin bersifat 

lengket yang menghasilkan tekstur menjadi kenyal. Tepung beras ketan 

mengandung pati, dimana pati tersusun atas amilopektin.  

Amilopektin merupakan polimer glukosa yang memiliki banyak 

percabangan. Amilopektin disusun oleh 20-30 unit glukosa dengan ikatan 1,4 

alpha glukosidik pada rantai lurus dan pada percabangan dihubungkan oleh ikatan 

1,6 alpha glukosidik (Reed, 1975). Berdasarkan berat molekulnya diketahui 

bahwa amilopektin terdiri atas 1000 atau lebih unit glukosa (Meyer, 1973).  



 

 
 

Kekenyalan didefinisikan oleh soekarto adalah sebagai reologi produk 

pangan  plastis terhadap daya untuk pecah akibat gaya tekan bersifat dapat 

berubah bentuk atau deformasi (Soekarto, 1990). Amilopektin tidak selalu 

menggambarkan atau menyebabkan bahan menjadi kenyal, namun banyak faktor 

yang bisa menyebabkan bahan menjadi kenyal, seperti air, suhu dan pengadukan 

atau pengulenan. 

Menurut Arinta (2013) pada produk mochi dengan substitusi tepung mocaf 

dan tepung ketan berpengaruh nyata terhadap hasil kekenyalan, warna, tekstur, 

aroma, rasa dan kesukaan pada kue mochi. Hasil terbaik adalah kue mochi yang 

disubstitusi oleh tepung mocaf sebanyak 20% dengan kriteria kekenyalan kenyal, 

berwarna putih susu, bertekstur lembut, cukup beraroma mocaf, berasa manis dan 

cukup berasa mocaf, cukup disukai.  

Menurut Irsyad, Riska, Syarif dan Rosy (2015) pada produk mochi dengan 

substitusi tepung talas, dari hasil uji hedonik didapatkan hasil bahwa untuk 

parameter kekenyalan, rasa, dan penampakan yang paling disukai dari produk 

mochi pelangi berturut-turut adalah mochi pelangi dengan substitusi tepung talas 

7 %, 11%, dan 15%. Hal ini menunjukkan bahwa parameter produk yang disukai 

belum merujuk pada satu formula, sehingga perlu dilakukan pengembangan 

formula lebih lanjut.  

Menurut Melisa (2011) perbandingan tepung sorgum dengan tepung sukun 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik warna, aroma, rasa dan kadar air. 

Tepung sukun dapat mensubtitusi tepung terigu sampai 75% dalam pembuatan 

makanan olahan (Balai Penelitian Pascapanen Pertanian, 2009).  



 

 
 

Kandungan karbohidrat, mineral, dan vitamin tepung sukun cukup tinggi. 

setiap 100 g buah sukun mengandung karbohidrat 27,12 g, kalsium 17 mg, 

vitamin C 29 mg, kalsium 490 mg, dan vitamin C 29 mg, dan nilai energi 103 

kalori (Balai Penelitian Pascapanen Pertanian, 2009). 

Tepung sukun mengandung 84% karbohidrat, 9,9% air, 2,8% abu, 3,6% 

protein, dan 0,4% lemak. Kandungan tepung sukun lebih tinggi dibandingkan ubi 

kayu, ubi jalar, tepung pisang, dan tepung haddise. Tepung sukun tidak 

mengandung gluten sehingga dapat dicampur dengan tepung lain seperti tepung 

terigu, tepung beras, tepung maizena, atau tepung ketan. Penambahan tepung 

sukun dapat mencapai 25-75%. Dengan memanfaatkan tepung terigu sebagai 

sumber karbohidrat lokal, penggunaan tepung terigu dapat dikurangi hingga 75%. 

(Balai Penelitian Pascapanen Pertanian, 2009). 

Menurut penelitian Dian (2011) perbandingan tepung sukun dan tepung 

kedelai berpengaruh nyata terhadap karakteristik kimia biskuit yang mencakup 

kadar serat kasar dan kadar protein. Perbandingan tepung sukun dan tepung 

kedelai berpengaruh nyata terhadap karakteristik organoleptik biskuit yang 

mencakup aroma, rasa, tekstur dan warna.  

Menurut Widowati (2003) yang dikutip oleh Suci pemilihan tepung sukun 

sebagai tepung komposit (campuran), dikarenakan tepung sukun memiliki 

keistimewaan dibandingkan dengan tepung lainnya. Tepung sukun memiliki kadar 

protein yang lebih tinggi yaitu sebesar 3,64% dibandingkan dengan tepung ubi 

kayu, tepung ubi jalar dan tepung pisang. Tepung sukun mengandung sekitar 80% 



 

 
 

karbohidrat dan energi 302 kalori/100 gram. Pada pengolahan kue basah 

penggunaan tepung sukun rata – rata sebesar 50%. 

Menurut penelitian Fatmawati (2012) pada produk choco cookies, brownies 

sukun, dan fruit pudding brownies diperoleh formula resep dengan perbandingan 

(1:1), tepung terigu 50% dan tepung sukun 50% dari subtitusi tepung tersebut 

diperoleh rasa, aroma, tekstur, warna dan tampilan yang baik. 

1.6 Hipotesis Penelitian  

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas dapat ditarik hipotesis penelitian ini, 

yaitu terdapat korelasi perbandingan tepung beras ketan dan tepung sukun 

terhadap karakteristik mochi hitam arang bambu.  

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

 Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, 

Universitas Pasundan yang berlokasi di Jalan Dr. Setiabudhi No.193, Bandung. 

Serta dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas Industri Pertanian, 

Universitas Padjadjaran yang berlokasi di Jalan Raya Bandung-Sumedang KM 21, 

Hegarmanah, Jatinangor, Kabupaten Sumedang. Waktu penelitian dimulai pada 

bulan September 2018 hingga selesai. 
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