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Abstract. Taro (Colocasia esculenta, Xanthosoma sagittifolium, and Xanthosoma undipes) is a food crop with 

substantial genetic and morphological diversity, offering considerable potential for applications in the food 

industry. This study aimed to characterize the physicochemical properties of flours produced from 13 taro varieties 

cultivated in West Java, Indonesia, and to evaluate their potential uses in food processing. Comprehensive analyses 

were conducted, including proximate composition, functional properties, and pasting profile assessments. The 

results revealed significant variation among the varieties in both chemical composition and physical charac-

teristics. The Belitung variety exhibited the highest amylose content (23.00%), the highest peak viscosity (5029 cP), 

and the lowest initial pasting temperature (81.35 °C), indicating strong potential for diverse food processing 

applications. The S28 variety had the highest protein content (11.50%) and the lowest oxalic acid level (1.07%), 

while the Beneng variety demonstrated the highest dietary fiber content (19.10%) and water absorption capacity 

(4.26 mL/g). The Pratama 3 variety yielded the highest flour output (29.67%). All varieties were deemed safe for 

consumption, with hydrogen cyanide (HCN) levels below 3 ppm. These findings highlight the considerable diversity 

among taro varieties and underscore their potential as alternative raw materials for developing a wide range of 

food products. 

 

Keywords: local variety, physicochemical characteristics, taro, taro flour 
 

Abstrak. Talas (Colocasia esculenta, Xanthosoma sagittifolium, dan Xanthosoma undipes) adalah tanaman 

pangan yang memiliki keragaman genetik dan morfologis yang luas, menawarkan potensi signifikan dalam aplikasi 

industri pangan. Penelitian ini bertujuan untuk mengkarakterisasi sifat-sifat fisikokimia tepung yang dihasilkan dari 

13 varietas talas yang dibudidayakan di Jawa Barat, serta memberikan rekomendasi penggunaannya pada beragam 

industri pangan. Metode analitis komprehensif digunakan, termasuk analisis komposisi proksimat, evaluasi sifat-

sifat fungsional, dan analisis profil pasting. Hasil menunjukkan variasi signifikan di antara varietas dalam parameter 

kimia dan fisik. Varietas Belitung menunjukkan kandungan amilosa tertinggi (23%), viskositas puncak tertinggi 

(5029 cP), dan suhu awal pasting terendah (81,35 °C), menjadikannya varietas yang menjanjikan untuk berbagai 

aplikasi pangan. Varietas S28 menonjol dengan kandungan protein tertinggi (11,50%) dan kadar asam oksalat 

terendah (1,07%), sementara varietas Beneng memiliki kandungan serat pangan tertinggi (19,10%) dan kapasitas 

penyerapan air tertinggi (4,26 mL/g). Pratama 3 mencapai rendemen tertinggi sebesar 29,67%. Semua varietas 

dinyatakan aman untuk dikonsumsi, dengan tingkat asam sianida (HCN) di bawah 3 ppm. 

 

Kata kunci: karakteristik fisikokimia, talas, tepung talas, varietas lokal 
 

Aplikasi Praktis:1 Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa karakteristik fisikokimia tepung talas sangat bervariasi 

antar varietas, sehingga dapat dimanfaatkan secara spesifik untuk berbagai aplikasi pangan. Varietas Belitung 

dengan viskositas puncak dan akhir yang tinggi cocok untuk produk bakery, sedangkan varietas Beneng dengan 

kapasitas penyerapan air tinggi sehingga ideal untuk adonan produk berbasis air. Temuan ini membuka peluang 

seleksi varietas talas yang tepat guna mendukung inovasi produk fungsional, bebas gluten, dan pangan lokal bernilai 

tambah di industri. 

 

PENDAHULUAN 
 

Talas (Colocasia esculenta, Xanthosoma sagitti-

folium, dan Xanthosoma undipes) adalah tanaman dari 

famili Araceae yang memiliki keanekaragaman gene-

tik dan morfologi yang luas. Lebih dari 10.000 garis 
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keturunan, tanaman ini dikenal kaya akan kandungan 

pati dan senyawa bioaktif seperti asam kafeat, stigma-

sterol, dan vicenin-2 yang berpotensi bermanfaat bagi 

kesehatan (Miyasaka et al. 2019). Indonesia, sebagai 

salah satu pusat keragaman talas dunia, memiliki 

setidaknya 265 varietas lokal yang tersebar di lahan 
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basah maupun kering (Maretta et al. 2021). Potensi 

pemanfaatan talas dalam industri pangan, terus 

meningkat karena kandungan nutrisinya yang tinggi 

dan kemampuan patinya untuk digunakan sebagai 

pengemulsi, penstabil, dan prebiotik (Shah et al. 2022). 

Salah satu pemanfaatan talas yang banyak dilakukan di 

industri pangan adalah sebagai bahan baku tepung 

(Rejeki et al. 2021). 

Produksi tahunan mencapai 2.360 ton menjadikan 

talas bahan utama dalam berbagai produk pangan 

olahan. Salah satu contohnya adalah Lapis Talas Bogor 

yang mulai dikenal luas sejak 2011 dan turut men-

dorong permintaan terhadap bahan baku berkualitas 

tinggi (Sulthanah et al. 2016). Hal tersebut menye-

babkan Talas Bogor memiliki peran signifikan sebagai 

salah satu komoditas unggulan daerah. Popularitas 

olahan pangan berbasis talas ini mencerminkan potensi 

ekonomi dan nilai tambah yang bisa diperoleh dari 

pengembangan talas lokal, khususnya dalam bentuk 

tepung. 

Pemanfaatan tepung talas di industri pangan masih 

menghadapi hambatan, terutama terkait keterbatasan 

informasi variasi karakteristik fisik dan kimia tepung 

dari berbagai varietas. Penelitian sebelumnya telah 

mengeksplorasi pemanfaatan tepung talas dalam ber-

bagai produk seperti kukis (Yuniarsih et al. 2019), 

biskuit bebas gluten (Ismail et al. 2023), dan brownies 

talas beneng (Bohari et al. 2022). Namun belum ada 

kajian komprehensif yang memetakan potensi aplikasi 

tiap masing-masing varietas talas dalam bentuk tepung 

terhadap berbagai jenis produk pangan. Apabila karak-

teristiknya beragam, masing-masing varietas talas 

berpeluang memiliki keunggulan fungsional tertentu 

yang sesuai untuk aplikasi spesifik seperti produk 

baking, makanan bayi, pangan fungsional, atau pangan 

bebas gluten. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi karak-

teristik fisikokimia dan potensi aplikasi tepung dari 

berbagai varietas talas di Indonesia. Hasil penelitian ini 

diharapkan dapat membantu industri pangan dalam 

memilih varietas talas yang paling sesuai dengan 

kebutuhan aplikasinya, sekaligus meningkatkan nilai 

tambah melalui optimalisasi hilirisasi talas lokal. 

Selain itu, temuan penelitian ini diharapkan dapat 

memperkaya literatur ilmiah mengenai pengembangan 

teknologi pengolahan pangan berbasis umbi tropis, 

sehingga mendorong diversifikasi dan inovasi produk 

pangan berbahan dasar talas di Indonesia. 

 
 

BAHAN DAN METODE 
 

Bahan 

Bahan utama penelitian adalah umbi talas dari 13 

varietas (Pratama 1, Pratama 2, Pratama 3, Beneng, 

Bulkok, Semir, Belitung, Papua, Bentul, Minyak, S28, 

Pontianak, dan Benek) yang diperoleh dari petani di 

Bogor, Sumedang, dan Sukabumi, Jawa Barat. Talas 

dibudidayakan pada lahan kering, menggunakan jarak 

tanam 60–80 cm, serta pemupukan menggunakan 

pupuk kandang dan pupuk kimia diberikan setiap dua 

bulan sekali. Umbi dipanen pada usia 7–10 bulan 

setelah tanam, tergantung varietas dan kondisi lahan. 

Seluruh sampel dipreparasi dalam kondisi segar, yaitu 

maksimal 48 jam setelah panen, disimpan pada suhu 

ruang sebelum dilakukan pengolahan untuk menjaga 

mutu fisik dan kimianya. Bahan pendukung meliputi 

natrium metabisulfit (Na₂S₂O₅) (0,3%) larutan NaCl 

5%, minyak kelapa sawit, aquades, serta bahan kimia 

lain yang diperlukan untuk analisis kimia, termasuk 

standar oksalat berupa asam oksalat monohidrat (ana-

lytical grade, ≥99% purity, Sigma-Aldrich, Amerika 

Serikat) yang digunakan dalam pembuatan kurva 

kalibrasi pada analisis kadar oksalat. 

 

Pembuatan tepung talas  

Pembuatan tepung talas mengacu pada metode 

Boahemaa et al. (2024). Umbi talas dicuci, dikupas, 

diiris (ketebalan 1,5 mm) menggunakan mesin slicer 

(Alexanderwerk, Jerman), dan direndam larutan NaCl 

(5%) dan Natrium metabisulfit (0,3%) selama 30 menit 

(Rofi’ana et al. 2018; Indriani et al. 2020). Irisan 

dikeringkan menggunakan cabinet dryer (Type ITHU, 

H. ORTH GmbH, Jerman) pada 45 °C selama 6−7 jam, 

lalu digiling dengan disc mill (Multi Mill, Ganson 

Limited, India) dan diayak menggunakan vibrating 

screener ukuran 80 mesh. Tepung dikemas dalam 

aluminium foil bag (60 µm) dengan silica gel pack (10 

g) dan disimpan pada suhu 5 °C.  

 

Analisis rendemen tepung 

Rendemen tepung talas dianalisis berdasarkan 

metode yang telah dilaporkan oleh Boahemaa et al. 

(2024). Perhitungan dilakukan dengan membanding-

kan berat tepung yang dihasilkan terhadap berat umbi 

segar sebelum diolah. Nilai rendemen kemudian dinya-

takan dalam bentuk persentase dengan rumus berat 

tepung akhir dibagi berat umbi segar dikalikan 100%. 

Parameter ini penting untuk mengevaluasi efisiensi 

proses pengolahan serta menentukan potensi peman-

faatan varietas talas sebagai bahan baku tepung. Ren-

demen tepung dihitung menggunakan persamaan 1. 

 

Rendemen tepung (%) =  
 

Berat tepung yang dihasilkan 

Berat umbi talas utuh
x 100% ………..…. (1) 

 

 

Densitas kamba 

Densitas kamba tepung talas dianalisis berdasar-

kan metode yang telah dilaporkan oleh Boahemaa et 

al. (2024). Pengukuran dilakukan dengan cara mema-

sukkan sampel tepung ke dalam gelas ukur berka-

pasitas 50 mL, kemudian ditentukan berat dan 
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volumenya. Nilai densitas kamba dihitung berdasarkan 

perbandingan antara massa tepung dan volume yang 

ditempati. Parameter ini digunakan untuk menggam-

barkan sifat fisik tepung yang berhubungan dengan 

proses pengemasan, penyimpanan, serta aplikasinya 

pada formulasi produk pangan. Densitas kamba 

dihitung menggunakan persamaan 2. 

 

Densitas kamba (g/mL)=
Berat tepung (g)

Volume gelas ukur (mL)
 (2) 

 

Analisis derajat putih 

Analisis derajat putih atau whiteness index (WI) 

tepung talas dilakukan menggunakan Whiteness Meter 

(XT-2B, China). Proses pengujian dimulai dengan 

kalibrasi alat menggunakan silinder hitam dan standar 

putih. Sampel tepung kemudian ditempatkan dalam 

cawan stainless steel dengan permukaan rata dan 

kondisi bersih sebelum dilakukan pengukuran. Hasil 

pengukuran ditampilkan langsung pada layar alat dan 

memberikan informasi mengenai kualitas visual 

tepung. Nilai WI yang tinggi menunjukkan tingkat 

kemurnian yang baik dan penampakan produk yang 

lebih menarik. 

 

Kapasitas penyerapan air dan minyak 

Kapasitas penyerapan air dan minyak pada tepung 

talas dianalisis berdasarkan metode yang telah dilapor-

kan oleh Sathe dan Salunkhe (1981). Sebanyak 3 g 

sampel tepung ditimbang, kemudian ditambahkan 30 

mL air destilasi atau minyak nabati dan diaduk hingga 

homogen. Campuran didiamkan selama 30 menit pada 

suhu ruang (25±2 °C), lalu disentrifugasi pada 3000 

rpm selama 15 menit untuk memisahkan supernatan. 

Kapasitas penyerapan air (water absorption capacity, 

WAC) dan minyak (oil absorption capacity, OAC) 

dihitung berdasarkan selisih volume yang ditambahkan 

dengan volume supernatan per gram sampel. Kapasitas 

penyerapan dihitung dengan persamaan 3 dan 4. 

 

OAC (mL/g)=
(V0-V1 )

Berat sampel (g)
………………..… (3) 

 

WAC (mL/g)=
(V0-V1 )

Berat sampel (g)
………………..… (4) 

 

Keterangan: OAC= oil absorption capacity, WAC=  

water absorption capacity, V0= volume yang 

ditambahkan (mL), V1= volume supernatan (mL) 

 

Analisis proksimat  

Analisis proksimat dilakukan mengacu pada SNI 

01-2891-1992 untuk menentukan kadar air, abu, 

protein, lemak, dan karbohidrat sampel. Kadar air dite-

tapkan dengan metode oven, sedangkan kadar abu 

ditentukan menggunakan metode gravimetri. Kan-

dungan protein dianalisis dengan metode Kjeldahl, 

sedangkan kadar lemak ditentukan melalui metode 

hidrolisis Weibull yang dilanjutkan dengan ekstraksi 

Soxhlet. Adapun kadar karbohidrat diperoleh dengan 

metode by difference, yaitu dengan mengurangkan 

kadar air, abu, lemak, dan protein dari 100%. Hasil 

analisis dinyatakan dalam persen terhadap berat 

sampel. 

 

Kadar pati  

Analisis kadar pati dilakukan menggunakan 

metode Luff-Schoorl sesuai standar BSN (1992). 

Proses ini melibatkan titrasi menggunakan Na₂S₂O₃ 

untuk menentukan kadar glukosa hasil hidrolisis, 

kemudian nilai tersebut dikonversi menjadi kadar pati 

dengan faktor pengali 0,9. Metode ini memberikan 

gambaran kuantitatif mengenai kandungan pati pada 

sampel. Perhitungan kadar glukosa dan pati dilakukan 

dengan menggunakan persamaan 5 dan 6. 

 

Kadar glukosa (%)=
w×fp

w1

×100% ……...……….. (5) 

 

Kadar pati (%)= Kadar glukosa x 0,9…..…..…… (6) 

 

Keterangan: W= bobot glukosa hasil konversi mL 

Na2S2O3, W1= bobot sampel (mg), fp= faktor 

pengenceran 

 

Kadar amilosa dan amilopektin  

Kadar amilosa dan amilopektin (SNI 6128:2015) 

dianalisis menggunakan spektrofotometer UV-Vis 

(Shimadzu UV-1800, Jepang) pada panjang gelom-

bang 620 nm dengan pereaksi larutan iodin sesuai BSN 

(2015). Persentase amilosa ditentukan berdasarkan 

perbandingan absorbansi sampel terhadap larutan stan-

dar, dengan koreksi kadar air. Amilopektin dihitung 

secara tidak langsung sebagai selisih antara pati total 

dengan amilosa. Hasil perhitungan amilosa dan amilo-

pektin dinyatakan dalam persen terhadap pati total, 

dengan perhitungan menggunakan persamaan 7 dan 8. 

 

Kadar amilosa (%)=
Abs. sampel 

Abs.1 ppm
×20×

100

100-ka
 .... (7) 

 

Amilopektin (%) = Pati total (%) − Amilosa (%) .. (8) 

 

Keterangan: Abs sampel= absorbansi dari sampel yang 

diuji, Abs 1 ppm= absorbansi dari larutan standar, Ka= 

kadar air dari sampel 

 

Kadar serat pangan total 

Pengujian dilakukan dengan menimbang sampel 

(1 g) dicampur dengan buffer Na-fosfat (0,1 M, pH 6) 

dan termamyl, diinkubasi (Binder, Jerman) pada 100 

°C selama 15 menit (AOAC 2011). pH diatur ke 1,5 
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(HCl 4 M), ditambahkan pepsin, diinkubasi pada 40 °C 

selama 60 menit, lalu pH diatur ke 6,8 (NaOH 4 M), 

ditambahkan pankreatin, dan diinkubasi lagi pada 40 

°C selama 60 menit. Setelah pH diatur menjadi 4,5, 

larutan disaring dengan kertas Whatman No. 41. 

Pengukuran insoluble dietary fiber (IDF) dilakukan 

dengan mencuci residu menggunakan etanol/aseton, 

kemudian dikeringkan pada 105 °C, diabukan pada 

550 °C, dan ditimbang. Pengukuran soluble dietary 

fiber (SDF) dilakukan dengan mengendapkan filtrat 

menggunakan etanol pada 60 °C, kemudian disaring, 

dikeringkan, diabukan, dan ditimbang. Perhitungan 

total serat pangan dilakukan menggunakan persamaan 

9, 10, dan 11. 

 

IDF (%)=
(D2-D1)-(I2-I1)

W
×100% ………………. (9) 

 

SDF (%)=
(D4-D3)-(I4-I3)

W
×100% …………...... (10) 

 

Total serat pangan (TDF)= IDF+SDF ………...... (11) 

 

Keterangan: W= berat produk setelah diendap-

tuangkan, D1= berat kertas residu sebelum dianalisis 

dan dikeringkan, D2= berat kertas residu setelah 

dianalisis dan dikeringkan, D3= berat kertas filtrat 

sebelum dianalisis dan dikeringkan, D4= berat kertas 

filtrat setelah dianalisis dan dikeringkan, I1= berat 

kertas saring blanko IDF sebelum pengeringan, 

I2= berat kertas saring blanko IDF setelah pengeringan, 

I3= berat kertas saring blanko SDF sebelum penge-

ringan, I4= berat kertas saring blanko SDF setelah 

pengeringan 

 

Kadar oksalat 

Kadar oksalat tepung talas dianalisis berdasarkan 

metode López dan Gómez (1996) menggunakan HPLC 

UV/VIS (Agilent 1260 Infinity, Amerika Serikat). 

Sampel dipisahkan menggunakan kolom penukar ion 

dengan fase gerak berupa asam sulfat encer, kemudian 

dideteksi pada panjang gelombang 210 nm. Identifi-

kasi oksalat dilakukan dengan membandingkan waktu 

retensi sampel dengan standar. Kuantifikasi kan-

dungan oksalat dilakukan berdasarkan kurva kalibrasi, 

dan hasilnya dinyatakan dalam mg/g sampel. 

 

Kadar glukomanan  

Analisis kadar glukomanan dilakukan dengan 

metode refluks menggunakan HCl pekat sesuai standar 

SNI (2020). Sampel direfluks, kemudian filtrat hasil 

penyaringan dibasakan dengan NaOH hingga merah 

muda dan diasamkan kembali dengan asam asetat 

pekat. Larutan yang diperoleh diuapkan, kemudian 

ditambahkan pereaksi fenilhidrazin untuk membentuk 

endapan. Endapan dikeringkan hingga bobot konstan 

dan kadar glukomanan dihitung berdasarkan perban-

dingan bobot endapan terhadap bobot awal sampel. 

Nilai kadar glukomanan dihitung menggunakan 

persamaan 12. 

Kadar glukomanan (%)=

2
3

×W1

W0

×100% ………. (12) 

 

Keterangan: W0= bobot awal sampel (g), W1= bobot 

endapan setelah dikeringkan (g), Faktor 2/3= 

digunakan untuk mengkonversi mannosa-fenilhidrazin 

menjadi mannosa total 
 

Kadar asam sianida  

Kadar asam sianida (HCN) ditentukan sesuai SNI 

(1996) melalui proses perendaman sampel di dalam 

air, kemudian dilakukan penyulingan untuk meng-

hasilkan distilat. Distilat yang diperoleh kemudian 

dititrasi menggunakan larutan AgNO₃ 0,02 M hingga 

terbentuk kekeruhan. Proses ini memberikan gambaran 

kuantitatif mengenai kandungan HCN dalam sampel. 

Perhitungan kadar HCN dilakukan dengan menggu-

nakan persamaan 13. 
 

Kadar HCN (mg/kg)=
VxMx1,08x1000  

W
 ……. (13) 

 

Keterangan: W= bobot sampel (g), V= volume AgNO3 

yang digunakan dalam titrasi (mL), M= molaritas 

AgNO3 
 

Analisis profil pasting pati 

Analisis profil pasting pati pada tepung talas 

menggunakan metode yang telah digunakan oleh Klein 

et al. (2013) dengan menggunakan rapid visco analy-

zer (RVA) (RVA, Perten Instruments/Perkin-Elmer, 

Amerika Serikat) digunakan untuk mengukur visko-

sitas tepung talas pada berbagai tahapan suhu (50–95 

°C) dengan pemanasan, penahanan, dan pendinginan. 

Parameter yang diukur mencakup viskositas puncak, 

viskositas akhir, viskositas breakdown, setback, dan 

suhu awal pasting. Data hasil pengukuran digunakan 

untuk menganalisis sifat reologi tepung talas, sehingga 

dapat memberikan gambaran mengenai potensi 

aplikasinya pada berbagai produk pangan. 
 

 

Analisis data 

Data hasil pengujian dianalisis secara statistik 

menggunakan One Way ANOVA pada taraf signifi-

kansi 5% dengan dua kali ulangan (duplo). Apabila 

diperoleh hasil yang berbeda nyata, maka analisis 

dilanjutkan dengan uji lanjut Tukey HSD untuk 

mengetahui perbedaan antarvarietas. Seluruh analisis 

dilakukan menggunakan perangkat lunak IBM SPSS 

Statistics version 29 dengan taraf kepercayaan 95%. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Rendemen tepung talas 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa, rendemen 

tepung talas berkisar antara 5,72 hingga 29,67% 

(Gambar 1). Rendemen tertinggi terjadi pada tepung 

talas varietas Pratama 3 (29,67%), sedangkan rende-

men terendah dari tepung talas varietas Beneng 

(5,72%). Varietas seperti S28 (23,76%) dan Pratama 2 

(20,77%) juga menunjukkan potensi baik. Varietas 

dengan rendemen tinggi seperti Pratama 3 dan S28 

lebih efisien untuk produksi skala besar karena 

konversi umbi menjadi tepung lebih optimal. 

Secara umum, rendemen yang tinggi pada Pra-

tama 3 dan S28 terkait dengan fraksi padatan yang 

relatif besar, yang tercermin dari kandungan pati yang 

cukup tinggi serta kadar air tepung yang masih berada 

dalam kisaran aman. Pratama 3 memiliki kandungan 

pati yang tinggi, sedangkan S28 memiliki kadar protein 

tertinggi sehingga fraksi bahan kering yang dapat 

dikonversi menjadi tepung relatif besar. Hal ini sejalan 

dengan Diniyah et al. (2018), yang melaporkan bahwa 

bahan berpati tinggi dengan kadar air rendah cende-

rung menghasilkan rendemen tepung lebih besar, 

meskipun pada penelitian ini hubungan antara 

rendemen, pati, dan kadar air tidak sepenuhnya linear 

sehingga mengindikasikan adanya faktor lain seperti 

struktur jaringan umbi dan efisiensi proses pengolahan 

yang ikut berperan. 

 

Densitas kamba tepung talas 

Densitas kamba tepung talas berkisar antara 0,42 

hingga 0,64 g/mL, dengan varietas Semir memiliki 

nilai tertinggi (0,64 g/mL) dan Benek terendah (0,42 

g/mL). Varietas seperti Bulkok (0,62 g/mL) juga 

menunjukkan densitas tinggi, menjadikannya ideal 

untuk produk yang memerlukan efisiensi penyimpanan 

dan transportasi. Sebaliknya, densitas rendah seperti 

pada Benek cocok untuk produk dengan tekstur ringan. 

Hasil uji statistik menunjukkan perbedaan densitas 

kamba yang signifikan antar varietas (p ≤0,05) (Tabel 

1). Terdapat kecenderungan bahwa varietas dengan 

kadar air tepung lebih rendah, seperti Semir dan 

Bulkok, memiliki densitas kamba lebih tinggi diban-

dingkan varietas dengan kadar air lebih tinggi, seperti 

Pratama 2, yang menunjukkan densitas lebih rendah. 

Hal ini mengindikasikan bahwa kadar air berpengaruh 

terhadap kerapatan dan porositas partikel tepung, yang 

pada akhirnya tercermin pada nilai densitas kamba. 

Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa densitas 

kamba tinggi cocok untuk persiapan makanan berben-

tuk cair, pasta hingga padat sedangkan densitas rendah 

meningkatkan kelembutan dan daya cerna produk 

seperti makanan pendamping ASI (Saxby et al. 2024). 

 

Derajat putih tepung talas 

Derajat putih tepung talas bervariasi antara 44,35% 

hingga 78,64% (Tabel 1), dengan tepung talas varietas 

Benek tertinggi (78,64%) dan tepung talas varietas 

Beneng terendah (44,35%). Tepung talas varietas 

Semir (78,12%) dan tepung talas varietas Minyak 

(78,14%) juga memenuhi standar SNI tepung mocaf 

untuk tepung cerah (≥70%), sehingga baik untuk 

produk dengan penampilan visual menarik. 

Hasil uji statistik menunjukkan derajat putih yang 

dihasilkan antar varietas berbeda signifikan (p≤0,05), 

sejalan dengan literatur yang menyebutkan bahwa 

faktor genetik, kadar abu, dan reaksi pencoklatan non-

enzimatik memengaruhi warna tepung (Boahemaa et 

al. 2024). Varietas dengan derajat putih tinggi, seperti 

Benek dan Semir, lebih ideal untuk produk seperti roti 

dan kue. 

 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

Gambar 1. Rendemen tepung talas 
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Tabel 1. Karakteristik sifat fisik tepung talas berbagai varietas (densitas kamba dan derajat putih) 

Varietas Densitas Kamba (g/mL) Derajat Putih (%) 

Pratama 1 0,50±0,00h 57,13±0,10h 
Pratama 2 0,47±0,00j 62,34±0,05g 
Pratama 3 0,53±0,00f 72,96±0,01c 
Beneng 0,49±0,00i 44,36±0,13i 
Bulkok 0,62±0,00b 71,22±0,01d 
Semir  0,64±0,00a 78,12±0,01a 
Papua 0,59±0,00c 75,55±0,01b 
Bentul 0,58±0,00d 70,13±0,04f 
Minyak 0,53±0,00f 78,14±0,03a 
S28 0,52±0,00g 70,56±0,01e 
Belitung 0,54±0,00e 74,67±0,05b 
Pontianak 0,52±0,00g 69,84±0,00f 
Benek 0,42±0,00k 78,64±0,23a 

Uji F ** ** 
KK (%) 0,01 0,08 

Keterangan: Huruf berbeda pada kolom menunjukkan perbedaan nyata berdasarkan uji Tukey (p≤0,05). Notasi “tn” pada 
baris Uji F menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan nyata antar varietas berdasarkan ANOVA, sehingga analisis lanjut 
(uji Tukey) tidak dilakukan dan huruf tidak ditampilkan pada kolom tersebut. **= berbeda nyata (p≤0,05). KK= Koefisien 
Keragaman. n= 2 

 

Komposisi proksimat tepung talas 

Kadar air tepung talas bervariasi antara 6,19 

hingga 12,63% (Tabel 2), dengan tepung talas varietas 

Papua dan Benek memiliki kadar air terendah (6,19%) 

dan Pratama 2 tertinggi (12,63%), keduanya masih 

memenuhi standar SNI tepung mocaf dan tepung terigu 

(maksimal 14,5%). Varietas dengan kadar air tepung 

rendah, seperti Papua dan Benek, lebih menguntung-

kan dari sisi stabilitas selama penyimpanan tepung 

sebagai bahan baku, karena risiko pertumbuhan mikro-

ba dan reaksi kimia yang dipicu oleh air relatif lebih 

rendah. Namun demikian, masa simpan produk olahan 

akhir tetap sangat ditentukan oleh formulasi dan kadar 

air produk akhir, termasuk penambahan air dan bahan 

lain selama proses pengolahan. 

Kadar abu tepung talas berkisar antara 1,63 hingga 

6,22% (Tabel 2), dengan tepung talas varietas S28 

tertinggi (6,22%) dan tepung talas varietas Bentul 

terendah (1,63%), namun sebagian besar varietas 

melebihi standar SNI tepung mocaf (1,5%). Kadar abu 

yang tinggi mencerminkan tingginya kandungan 

mineral, seperti fosfor, kalsium, natrium, dan sulfur, 

yang berasal dari bahan baku talas dan perlakuan 

perendamannya. Kandungan mineral ini dapat meme-

ngaruhi sifat fisik produk, termasuk warna dan tekstur 

(Amelia et al. 2024). 

Kadar protein tepung talas bervariasi antara 2,87 

hingga 11,50% (Tabel 2), dengan tepung talas varietas 

S28 memiliki kadar protein tertinggi, yang cocok untuk 

produk yang membutuhkan daya ikat tinggi. Sebagian 

besar varietas talas memiliki protein lebih tinggi 

dibandingkan tepung mocaf, meskipun lebih rendah 

dari tepung terigu (Natalie et al. 2022). 

Kadar lemak tepung talas bervariasi antara 0,40 

hingga 1,88% (Tabel 2), dengan sebagian besar 

varietas memiliki kadar lemak rendah. Variasi kadar 

lemak memengaruhi penggunaannya dalam produk 

pangan yang membutuhkan konsistensi dan tekstur 

tertentu contohnya pasta atau bubur (Boahemaa et al. 

2024). Kadar lemak yang rendah juga berkontribusi 

pada daya simpan tepung yang lebih baik karena risiko 

ketengikan lebih kecil. 

Kandungan karbohidrat tepung talas berkisar 

antara 75,19 hingga 85,92% (Tabel 2), dengan seba-

gian besar varietas memiliki lebih dari 83%. Variasi ini 

tidak signifikan secara statistik yang berarti variasi 

kandungan karbohidrat pada tepung talas terjadi secara 

alami dan bukan akibat faktor eksperimen yang tidak 

terkontrol. Tepung talas secara keseluruhan tetap men-

jadi sumber karbohidrat yang cukup tinggi dan sangat 

sesuai untuk aplikasi produk pangan seperti pasta dan 

bubur yang memerlukan energi tinggi dari karbohidrat 

(Boahemaa et al. 2024). 

 

Kadar pati, amilosa, dan amilopektin 

Kandungan pati tepung talas bervariasi antara 58,6 

hingga 86,25%, dengan sebagian besar varietas 

menunjukkan kandungan pati tinggi, menjadikannya 

sumber energi utama dalam produk pangan. Amilosa 

juga bervariasi signifikan, dengan Belitung memiliki 

kandungan tertinggi (23,00%) dan Beneng terendah 

(9,10%). 

Kandungan amilopektin menunjukkan nilai ter-

tinggi pada tepung talas varietas Minyak (65,97%) dan 

terendah pada S28 (49,27%). Hasil uji statistik menun-

jukkan perbedaan signifikan pada kandungan pati, 

amilosa, dan amilopektin antar varietas, yang meme-

ngaruhi kemampuan gelasi, tekstur, dan pengentalan 

produk. Pati yang memiliki kandungan amilopektin 

lebih besar memberikan tekstur gel pati dan film yang 

kurang kompak sehingga tidak cocok digunakan 

sebagai pembentuk gel atau film. Pati dengan amilo-

pektin tinggi lebih sesuai digunakan sebagai pengental 

(Kusnandar 2019). 
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Tabel 2. Karakteristik sifat kimia tepung talas berbagai varietas (kadar air, kadar abu, protein, lemak, karbohidrat) 

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

Pratama 1 11,4±0,03a 1,72±0,01i 7,58±0,04d 1,41±0,01b 77,80±0,01 
Pratama 2 12,63±0,03a 2,67±0,01c 4,11±0,01h 1,88±0,01a 78,72±0,01 
Pratama 3 11,13±0,03b 1,99±0,33h 6,50±0,01e 0,54±0,01g 79,85±0,04 
Beneng 7,79±0,03d 5,70±0,01a 8,61±0,01c 0,99±0,01d 76,93±0,03 
Bulkok 7,08±0,07f 2,83±0,01b 8,58±0,01c 0,52±0,02g 81,00±0,03 
Semir  11,12±0,01b 2,25±0,02e 2,87±0,01i 0,50±0,01g 83,28±0,02 
Papua 6,19±0,00i 2,10±0,03g 8,90±0,01b 0,40±0,00h 82,42±0,04 
Bentul 7,53±0,01e 1,63±0,01j 7,43±0,01d 0,63±0,00f 82,78±0,01 
Minyak 9,67±0,03c 2,00±0,02h 3,98±0,04h 1,07±0,03c 83,28±0,12 
S28 6,22±0,01i 6,22±0,01a 11,50±0,03a 0,88±0,01e 75,19±0,03 
Belitung 6,55±0,06h 2,56±0,00d 4,56±0,02g 0,50±0,01g 85,84±0,05 
Pontianak 6,88±0,04g 3,79±0,03a 6,37±0,03e 0,55±0,01g 82,42±0,05 
Benek 6,19±0,03i 2,17±0,03f 5,05±0,03f 0,67±0,00f 85,92±0,08 

Uji F ** ** ** ** tn 
KK (%) 0,56 1,07 0,76 2,13 0,12 

Keterangan: Huruf berbeda pada kolom menunjukkan perbedaan nyata berdasarkan uji Tukey (p≤0,05). Notasi “tn” pada 
baris Uji F menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan nyata antar varietas berdasarkan ANOVA, sehingga analisis lanjut 
(uji Tukey) tidak dilakukan dan huruf tidak ditampilkan pada kolom tersebut. **= berbeda nyata (p≤0,05). KK= Koefisien 
Keragaman. n= 2 
 

Kadar serat pangan 

Kandungan serat pangan tepung talas bervariasi 

dari 4,54 hingga 19,10% (Tabel 3), sebagian besar 

varietas memiliki kandungan serat yang cukup tinggi. 

Tepung talas varietas Beneng menunjukkan kadar serat 

pangan tertinggi (19,10%), diikuti oleh varietas 

Minyak (13,90%) dan Bentul (9,15%), yang secara 

signifikan lebih tinggi dibanding varietas lain. Serat 

memengaruhi tekstur dan konsistensi produk, terutama 

dalam produk yang dipanggang. Tepung talas mengan-

dung serat pangan dan pati resisten dalam jumlah 

tinggi, yang telah terbukti memberikan manfaat kese-

hatan seperti meningkatkan kesehatan kolon, memper-

baiki penyerapan mineral, serta menurunkan kadar 

trigliserida dan kolesterol plasma, sehingga menjadi-

kannya bahan baku potensial untuk formulasi produk 

pangan fungsional (Arıcı et al. 2016). 
 

Kadar oksalat, glukomanan, dan asam sianida 

Kandungan asam oksalat (Tabel 4) pada tepung 

talas bervariasi, dengan kadar terendah pada tepung 

talas varietas S28 (0,05 mg/100 g) dan tertinggi pada 

tepung talas varietas Beneng (914,90 mg/100 g). 

Beberapa varietas seperti Beneng dan Bulkok memiliki 

kadar tinggi yang dapat menimbulkan risiko kesehatan 

jika dikonsumsi berlebihan, mengingat Ambang batas 

konsumsi oksalat yang dianggap aman pada populasi 

umum berkisar antara 50–200 mg per hari, sedangkan 

pada individu dengan risiko pembentukan batu ginjal 

dianjurkan untuk membatasi asupan hingga ≤50 mg 

per hari (Ticinesi et al. 2020). Varietas talas dengan 

kadar oksalat tinggi perlu diproses lebih lanjut, seperti 

melalui perendaman atau pemasakan, untuk memasti-

kan keamanannya sebelum dikonsumsi. 

Kandungan glukomanan bervariasi, tertinggi pada 

tepung talas varietas Belitung (7,57%) dan terendah 

pada tepung talas varietas Bentul (0,58%). Varietas 

dengan kandungan glukomanan tinggi, cocok untuk 

produk pengental atau pengemulsi, sementara yang 

rendah kurang optimal. Uji statistik menunjukkan 

perbedaan signifikan antar varietas (p≤0,05). Varietas 

dengan kandungan glukomanan tinggi lebih sesuai 

digunakan dalam produk pangan yang memerlukan 

viskositas atau fungsi hidrokoloid, seperti roti bebas 

gluten (Muthoharoh dan Sutrisno 2017). 

Kadar asam sianida (HCN) pada semua varietas 

berada di bawah 3 ppm, jauh di bawah batas aman SNI 

01-2997-1996 (40 ppm), menegaskan bahwa tepung 

talas aman untuk dikonsumsi. Uji statistik menunjuk-

kan tidak ada perbedaan signifikan antar varietas, 

memastikan keamanan produk. 
 

Kapasitas penyerapan air dan minyak  

Kapasitas penyerapan air (water absorption 

capacity/WAC) dan kapasitas penyerapan minyak (oil 

absorption capacity/OAC) merupakan parameter 

penting dalam menentukan aplikasi fungsional tepung 

dalam berbagai produk pangan. Hasil penelitian (Tabel 

5) menunjukkan bahwa varietas Beneng memiliki nilai 

WAC tertinggi sebesar 4,26 mL/g, yang secara signifi-

kan lebih tinggi dibandingkan varietas lainnya. Nilai 

ini menunjukkan kemampuan tinggi dalam menyerap 

dan menahan air, menjadikan tepung talas Beneng 

sangat potensial untuk diaplikasikan pada produk-

produk yang memerlukan hidrasi maksimal, seperti 

adonan roti, produk daging olahan, atau formula tinggi 

serat larut. 

Varietas Belitung menunjukkan nilai WAC teren-

dah (0,70 mL/g), yang dapat menguntungkan dalam 

formulasi produk kering atau renyah, di mana kadar air 

perlu dijaga rendah. Varietas ini justru memiliki nilai 

OAC tertinggi sebesar 1,71 mL/g, menandakan ke-

mampuannya yang baik dalam mengikat lemak atau 

minyak. Karakteristik ini sangat sesuai untuk produk 

berbasis emulsi, seperti saus, bumbu instan, atau pro-

duk gorengan, karena dapat meningkatkan cita rasa, 

mouthfeel, dan kestabilan emulsi, sebagaimana 

dijelaskan oleh Gujral et al. (2002). 
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Tabel 3. Karakteristik sifat kimia tepung talas berbagai varietas (pati, amilosa, amilopektin dan serat pangan) 

Varietas Pati (%) Amilosa (%) Amilopektin (%) Serat Pangan (%) 

Pratama 1 67,80±0,01cd 12,03±0,04g 55,78±0,03d 8,01±0,08ef 
Pratama 2 66,15±0,01de 14,55±0,01c 51,60±0,00e 6,18±0,08gh 
Pratama 3 72,85±0,03bc 15,55±0,04b 57,30±0,01c 5,59±0,08hi 
Beneng 60,10±0,01ef 9,10±0,03h 51,00±0,01e 19,10±0,18a 
Bulkok 73,80±0,01bc 13,60±0,03e 60,20±0,01b 8,32±0,07ef 
Semir  73,80±0,29bc 15,46±0,14b 58,34±0,43bc 4,54±0,07j 
Papua 73,61±0,53bc 15,61±0,09b 58,00±0,62bc 8,51±0,07de 
Bentul 60,23±0,55ef 14,31±0,15d 45,93±0,70g 9,15±0,07cd 
Minyak 79,09±0,55a 13,12±0,16f 65,97±0,40a 13,90±0,07b 
S28 58,60±0,28f 9,34±0,06h 49,27±0,22f 7,50±0,07fg 
Belitung 86,25±0,64a 23,00±0,57a 63,25±1,20a 5,54±0,07hi 
Pontianak 76,80±0,71ab 14,20±0,00d 62,60±0,71a 5,22±0,07ij 
Benek 76,64±0,25ab 18,44±0,01a 58,21±0,25bc 6,23±0,04gh 

Uji F ** ** ** ** 
KK (%) 0,57 1,28 0,91 1,04 

Keterangan: Huruf berbeda pada kolom menunjukkan perbedaan nyata berdasarkan uji Tukey (p≤0,05). Notasi “tn” pada 
baris Uji F menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan nyata antar varietas berdasarkan ANOVA, sehingga analisis lanjut 
(uji Tukey) tidak dilakukan dan huruf tidak ditampilkan pada kolom tersebut.**= berbeda nyata (p≤0,05). KK= Koefisien 
Keragaman. n= 2 
 

Tabel 4. Karakteristik sifat kimia tepung talas berbagai varietas (asam oksalat, glukomanan dan asam sianida) 

Varietas Asam Oksalat (mg/100 g) Glukomanan (%) Asam Sianida (mg/kg) 

Pratama 1 15,56±0,07d 4,16±0,00e <3±0,00 
Pratama 2 23,40±0,07e 2,64±0,07h <3±0,00 
Pratama 3 46,98±0,07f 2,72±0,07h <3±0,00 
Beneng 914,90±0,07i 5,65±0,07d <3±0,00 
Bulkok 556,13±0,07h 3,39±0,07fg <3±0,00 
Semir  44,05±0,07f 3,47±0,07f <3±0,00 
Papua 23,40±0,07e 6,27±0,07c <3±0,00 
Bentul 13,65±0,07c 0,58±0,07i <3±0,00 
Minyak 1,07±0,07b 3,08±0,07g <3±0,00 
S28 0,05±0,07a 3,18±0,07g <3±0,00 
Belitung 105,70±0,07g 7,57±0,07a <3±0,00 
Pontianak 0,07±0,07a 2,77±0,07h <3±0,00 
Benek 0,18±0,01a 4,35±0,01e <3±0,00 

Uji F ** ** tn 
KK (%) 0,17 1,07 0,00 

Keterangan: Huruf berbeda pada kolom menunjukkan perbedaan nyata berdasarkan uji Tukey (p≤0,05). Notasi “tn” pada 
baris Uji F menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan nyata antar varietas berdasarkan ANOVA, sehingga analisis lanjut 
(uji Tukey) tidak dilakukan dan huruf tidak ditampilkan pada kolom tersebut. **= berbeda nyata (p≤0,05). KK= Koefisien 
Keragaman. n= 2 
 

Tabel 5. Karakteristik sifat fungsional tepung talas berbagai varietas (kapasitas penyerapan air dan minyak) 

Varietas WAC (mL/g) OAC (mL/g) 

Pratama 1 2,96±0,03e 1,47±0,22bc 
Pratama 2 2,64±0,04b 1,24±0,12cd 
Pratama 3 2,77±0,26b 0,97±0,00b 
Beneng 4,26±0,02a 1,40±0,23ab 
Bulkok 1,65±0,16cd 1,48±0,11cd 
Semir  0,74±0,00f 0,98±0,01d 
Papua 0,87±0,01f 0,92±0,01bc 
Bentul 1,43±0,01d 1,26±0,00a 
Minyak 0,91±0,01f 1,62±0,01ab 
S28 1,86±0,11c 1,55±0,00a 
Belitung 0,70±0,01f 1,71±0,19bc 
Pontianak 1,06±0,00ef 1,39±0,24e 
Benek 1,39±0,01de 0,39±0,11e 

Uji F ** ** 
KK (%) 5,11 9,45 

Keterangan: Huruf berbeda pada kolom menunjukkan perbedaan nyata berdasarkan uji Tukey (p≤0,05). Notasi “tn” pada 
baris Uji F menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan nyata antar varietas berdasarkan ANOVA, sehingga analisis lanjut 
(uji Tukey) tidak dilakukan dan huruf tidak ditampilkan pada kolom tersebut. **= berbeda nyata (p≤0,05). KK= Koefisien 
Keragaman. n= 2 

 

Varietas Benek memiliki nilai OAC terendah (0,39 

mL/g). Perbedaan yang signifikan (p≤0,05) pada hasil 

uji statistik menegaskan adanya pengaruh varietas 

terhadap karakteristik fungsional tersebut. Tepung 

talas varietas Beneng dapat direkomendasikan untuk 

produk berbasis air dengan kebutuhan retensi air 
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tinggi, sedangkan varietas Belitung berpotensi sebagai 

pengikat minyak dalam formulasi makanan yang 

memerlukan kestabilan emulsi dan sensori lemak yang 

baik. 

 

Profil pasting pati 

Analisis profil pasting dengan RVA menunjukkan 

variasi signifikan pada viskositas dan suhu awal 

pasting antar varietas tepung talas, yang penting untuk 

aplikasi produk pangan. Setiap varietas memiliki 

karakteristik unik (Gambar 2). Peak viscosity tepung 

talas bervariasi antara 1435 hingga 5029 cP (Tabel 6), 

mencerminkan kemampuan pengembangan pati yang 

berbeda. Varietas seperti Belitung, Bentul, dan Bulkok 

memiliki nilai peak viscosity yang tinggi, yang 

menurut beberapa penelitian berkontribusi dalam 

pembentukan gel viskoelastis kuat serta mendukung 

struktur pori dan tekstur lembut pada produk bakery 

seperti roti dan biskuit (Liu et al. 2022). 

Hold viscosity tertinggi terdapat pada tepung talas 

varietas Belitung (2650 cP) dan Bulkok (1996 cP), 

menandakan stabilitas tinggi saat pemanasan, penting 

untuk produk seperti saus dan puding. Sebaliknya, 

tepung talas varietas S28 dengan hold viscosity 

terendah (999 cP) lebih cocok untuk produk bertekstur 

lembut seperti jelly. Hold viscosity yang rendah men-

cerminkan bahwa granula pati mengalami degradasi, 

baik secara molekuler maupun struktural, disebabkan 

oleh kombinasi agitasi mekanik dan suhu tinggi selama 

proses gelatinisasi (Alishahi et al. 2015). 

Breakdown viscosity bervariasi dari 436 cP (S28) 

hingga 2487 cP (Bentul), menggambarkan ketahanan 

granula terhadap panas dan agitasi. Karena granula 

yang pecah memungkinkan struktur lebih longgar dan 

mudah mengembang. Nilai rendah pada S28 dan 

Beneng menunjukkan stabilitas tinggi, cocok untuk 

produk seperti saus (Zhang et al. 2022). Sementara 

nilai breakdown viscosity tinggi pada varietas Bentul 

dan Belitung sejalan dengan nilai peak viscosity yang 

tinggi, hal ini mengindikasikan granula pati yang 

mudah pecah namun mampu menghasilkan viskositas 

akhir yang juga tinggi, kondisi yang ideal untuk pem-

bentukan struktur gel kuat dan tekstur mengembang 

(Calix-Rivera et al. 2023). 

Final viscosity tertinggi ditunjukkan pada tepung 

talas varietas Belitung (4357 cP) dan Bentul (2997 cP), 

Final viscosity tertinggi terdapat pada tepung talas 

varietas Belitung (4357 cP) dan Bentul (2997 cP), yang 

menjamin stabilitas tekstur setelah pendinginan. 

Setback viscosity yang sedang hingga rendah pada 

varietas tersebut menunjukkan tingkat retrogradasi dan 

pemisahan air yang minimal, sehingga mencegah 

pengerasan setelah pendinginan dan menjadikannya 

sangat cocok untuk produk yang memerlukan struktur 

kokoh dan stabil pada suhu ruang, seperti mi dan pasta 

(Arıcı et al. 2016). 

Perbedaan suhu awal pasting tepung talas antar 

varietas, yang berkisar antara 81,35 hingga 88,15 °C, 

memengaruhi ketepatan penggunaannya dalam berba-

gai produk pangan. Varietas dengan suhu awal pasting 

lebih rendah seperti Belitung, Semir, dan Benek lebih 

sesuai untuk produk instan dan makanan bayi karena 

memerlukan energi pemanasan yang lebih rendah dan 

mempercepat waktu pemasakan (Wongsagonsup et al. 

2021). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Gambar 2. Kurva amilografi pati tepung talas dari 13 varietas 
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Tabel 6. Pasting properties tepung talas 

Varietas 
Peak 

Viscosity 
(cP) 

Hold 
Viscosity 

(cP) 

Breakdown 
Viscosity  

(cP) 

Final 
Viscosity 

(cP) 
Setback (cP) 

Peak Time 
(Min) 

Initial Pasting 
Temperature 

(°C) 

Pratama 1 2760 1481 1279 2049 568 8,00 84,15 
Pratama 2 2935 1449 1486 2096 647 8,00 86,15 
Pratama 3 3333 1694 1639 2570 876 7,93 83,35 
Beneng 2194 1547 647 2150 603 9,07 86,15 
Bulkok 3690 1996 1694 2895 899 8,53 82,50 
Semir 3105 1384 1721 2183 799 7,47 81,70 
Papua 2954 1620 1334 2481 861 7,80 83,35 
Bentul 4230 1743 2487 2997 1254 7.60 81,70 
Minyak 3635 1489 2146 2490 1001 7,53 82,50 
S28 1435 999 436 1310 311 8,93 88,15 
Belitung 5029 2650 2379 4357 1707 8,00 81,35 
Pontianak 2599 1631 968 2245 614 9,60 87,40 
Benek 2694 1389 1305 2148 759 7,40 81,35 

Perbedaan profil pasting antar varietas ini 

berkaitan erat dengan komposisi kimia pati, khususnya 

kadar amilosa dan amilopektin. Varietas dengan kadar 

amilosa tinggi, seperti Belitung, cenderung memiliki 

nilai peak viscosity dan final viscosity yang tinggi, 

karena amilosa berperan penting dalam pembentukan 

struktur gel yang lebih kuat setelah pendinginan. Seba-

liknya, varietas dengan proporsi amilopektin lebih 

tinggi, seperti Minyak dan Beneng, cenderung meng-

hasilkan gel yang lebih lunak dengan kecenderungan 

breakdown yang lebih besar, sehingga lebih sesuai 

dimanfaatkan sebagai pengental daripada pembentuk 

gel yang kaku (Kusnandar 2019). Hal ini menjelaskan 

mengapa variasi kadar amilosa–amilopektin pada 

setiap varietas tercermin langsung pada parameter 

viskositas RVA dan pada akhirnya memengaruhi 

tekstur produk pangan yang dihasilkan. 
 

 

Aplikasi tepung talas berdasarkan karakteristik 

fisikokimia 

Pemetaan aplikasi produk pangan dari berbagai 

varietas tepung talas disusun berdasarkan karakteristik 

fisikokimia utama yang dimiliki masing-masing varie-

tas. Parameter seperti kadar protein, serat pangan, 

amilosa, amilopektin, viskositas, kapasitas penyerapan 

air dan minyak, serta tingkat kecerahan memiliki 

pengaruh besar terhadap kesesuaian penggunaan 

dalam berbagai jenis produk pangan. Tabel 7 menyaji-

kan rekomendasi aplikasi yang disesuaikan dengan 

keunggulan masing-masing varietas talas berdasarkan 

hasil analisis yang telah dilakukan. 

Variasi sifat fisikokimia dari setiap varietas talas 

mencerminkan potensi aplikatif yang luas di industri 

pangan. Contoh pada varietas Beneng menunjukkan 

kadar serat pangan yang tinggi (19,10%) dan kapasitas 

penyerapan air terbesar (4,26 mL/g), sehingga ideal 

digunakan dalam produk tinggi serat seperti kue 

kering, pasta, maupun puding. Varietas Belitung yang 

memiliki kapasitas penyerapan minyak cukup baik 

(1,71 mL/g) dan viskositas puncak tinggi (5029 cP) 

sesuai untuk produk berbasis minyak dan produk 

olahan dengan tekstur kental seperti saus atau bahan 

pengental dalam makanan instan. 

Varietas S28 menonjol karena kandungan protein 

(11,5%) dan serat pangan (13,90%) yang tinggi, 

menjadikannya cocok untuk produk bakery tinggi 

protein maupun pasta tinggi serat. Varietas Pratama 1 

dan Bentul memiliki kadar abu rendah dan viskositas 

puncak tinggi, yang mendukung stabilitas tekstur pada 

produk roti dan biskuit. Varietas Bulkok, Minyak, dan 

Belitung, dengan kandungan amilopektin yang tinggi 

serta nilai hold viscosity dan peak viscosity yang baik, 

potensial untuk produk instan, saus, dan makanan bayi. 

Varietas Papua dan Bentul yang memiliki kadar 

lemak rendah (<0,50%) dan kandungan glukomanan 

yang cukup baik, dapat menjadi alternatif bahan baku 

untuk produk rendah kalori atau produk gluten-free 

seperti roti bebas gluten atau pengental alami. Varietas 

Semir dan Minyak yang memiliki tingkat kecerahan 

lebih dari 78% ideal untuk aplikasi produk bakery dan 

makanan bayi yang mengutamakan warna menarik dan 

tekstur lembut. 

Pemahaman terhadap karakteristik fisikokimia tiap 

varietas sangat penting untuk memetakan potensi apli-

kasinya secara lebih tepat dan strategis dalam pengem-

bangan produk pangan berbasis lokal. Pemilihan 

varietas yang tepat memungkinkan produsen mengem-

bangkan produk pangan yang fungsional, menarik, dan 

sesuai kebutuhan pasar. 

 

 

KESIMPULAN 
 

Berdasarkan hasil penelitian, berbagai varietas 

talas menunjukkan karakteristik fisikokimia yang 

beragam dan berpotensi untuk diaplikasikan pada 

produk pangan yang berbeda sesuai dengan sifat 

unggul masing-masing. Temuan ini memberikan 

informasi strategis bagi industri pangan dalam memilih 

varietas talas yang tepat untuk kebutuhan formulasi 

produk, sekaligus membuka peluang optimalisasi 

pemanfaatan talas lokal dalam rantai hilirisasi. Pene-

litian ini tidak hanya memperkaya literatur ilmiah 

mengenai umbi tropis, tetapi juga mendorong inovasi 

dan diversifikasi produk pangan berbasis talas sebagai 

salah satu sumber daya lokal yang potensial. 
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Tabel 7. Pemetaan produk pangan berbahan tepung talas berdasarkan karakteristik fisikokimia  

Varietas Rekomendasi Aplikasi Sifat Fisikokimia yang Berpengaruh Referensi 

Pratama 1 Produk bakery Kadar abu yang rendah (1,74%) (Amelia et al. 2024) 
Pratama 2 Makanan bayi Densitas kamba rendah (4,70 g/mL) (Saxby et al. 2024) 
Beneng Saus dan puding Kapasitas penyerapan air tinggi (5,10 

mL/g) 
(Saxby et al. 2024) 

 Makanan bayi Densitas kamba rendah (4,90 g/mL) (Saxby et al. 2024) 
 Pasta tinggi serat dan kue 

kering tinggi serat 
Kadar serat pangan tinggi (19,10%) (Arsyistawa et al. 2025) 

(Nurilmala et al. 2024)  
Bulkok Saus, produk instan, 

makanan bayi, dan bahan 
pengental 

Kadar amilopektin tinggi (60%) (Boahemaa et al. 2024) 

  Hold viscosity tinggi (1996 cP) (Ertop et al. 2019) 
 Produk bakery Peak viscosity tinggi (3690 cP) (Oke dan Bolarinwa, 2012) 
Semir Produk instan dan 

makanan bayi 
Pasting temp. rendah (81,7 °C °C) (Wongsagonsup et al. 2021) 

 Produk bakery Tingkat kecerahan tinggi (78,12%) (Zhang et al. 2022) 
 Pasta Kadar lemak rendah (0,49%) (Boahemaa et al. 2024) 
Papua Pasta dan makanan bayi Kadar lemak rendah (0,40%) (Boahemaa et al. 2024) 
 Pengental dan pengikat 

(puding & roti bebas 
gluten) 

Kadar glukomanan cukup baik (7,57%) (Salehi 2019)  
(Ertop et al. 2019) 

Bentul Produk bakery Kadar abu yang rendah (1,63%) (Amelia et al. 2024) 
  Peak viscosity tinggi (4230 cP) (Liu et al. 2022) 
  Breakdown viscosity tinggi (2487 cP) (Calix-Rivera et al. 2023) 
 Pengental dan pengikat 

(puding & roti bebas 
gluten) 

Kadar glukomanan cukup baik (6,27%) (Salehi 2019)  
(Ertop et al. 2019) 

 Mie dan pasta Final viscosity & setback viscosity tinggi 
(2997 cP) 

(Sonia et al. 2020) 

Minyak Saus, produk instan, 
makanan bayi, dan bahan 
pengental 

Kadar amilopektin tinggi (66%) (Boahemaa et al. 2024) 

 Produk bakery Tingkat kecerahan tinggi (78,14%) (Zhang et al. 2022) 
S28 Produk bakery (biskuit, 

roti dan kue) 
Kadar protein tinggi (11,5%) (Alflen et al. 2016) 

 Pasta tinggi serat dan kue 
kering tinggi serat 

Kadar serat pangan tinggi (13,90%) (Arsyistawa et al. 2025) 
(Nurilmala et al. 2024)  

 Saus dan puding Peak viscosity rendah (1435 cP) (Ekafitri et al. 2018) 
  Breakdown viscosity rendah (436 cP) (Zhang et al. 2022) 
 Jeli dan makanan bayi Hold viscosity rendah (999 cP) (Ertop et al. 2019) 
Belitung Saus, produk instan, 

makanan bayi, dan bahan 
pengental 

Kadar amilopektin tinggi (63%) (Kusnandar 2019) 

  Pasting temp. rendah (81,35 °C) (Wongsagonsup et al. 2021) 
  Hold viscosity tinggi (2650 cP) (Ertop et al. 2019) 
 Produk bakery Kapasitas penyerapan minyak tinggi (3,99 

mL/g) 
(Saxby et al. 2024) 

  Peak viscosity tinggi (5029 cP) (Liu et al. 2022) 
 Mie dan pasta Karbohidrat tinggi (85,80%) (Rejeki et al. 2021) 

(Sonia et al. 2020) 
  Final viscosity & setback viscosity tinggi 

(4357 cP) 
(Sonia et al. 2020) 
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