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    ABSTRAK: Kajian ini dilakukan untuk mengetahui perubahan mutu sensori, kandungan protein, serta kadar air odading setelah sebagian tepung terigu digantikan dengan tepung quinoa. Percobaan disusun menggunakan Rancangan Acak Lengkap satu faktor yang terdiri atas empat formulasi. F1 digunakan sebagai kontrol tanpa tepung quinoa, sedangkan F2, F3, dan F4 masing-masing menggunakan tepung quinoa sebesar 10%, 20%, dan 30%. Penerimaan terhadap produk dinilai melalui pengujian hedonik yang melibatkan 40 panelis tidak terlatih. Panelis diminta memberikan penilaian terhadap kenampakan, aroma, rasa, dan tekstur dengan skala kesukaan sembilan tingkat. Skor sensori yang diperoleh diuji menggunakan Kruskal–Wallis. Apabila ditemukan perbedaan yang signifikan, analisis dilanjutkan dengan uji Mann–Whitney pada taraf signifikansi p<0,05. Pemeriksaan kandungan protein dan air dilaksanakan di Laboratorium SIG Semarang. Hasil analisis memperlihatkan bahwa penggunaan tepung quinoa menimbulkan perbedaan yang signifikan pada kenampakan odading dengan nilai p<0,001 dan pada aroma dengan nilai p=0,005. Sebaliknya, penambahan tepung quinoa tidak menghasilkan perbedaan yang signifikan pada rasa dengan nilai p=0,620 maupun tekstur dengan nilai p=0,368. Semakin besar proporsi tepung quinoa yang digunakan, semakin tinggi pula kandungan protein produk. Kadar protein tercatat sebesar 7,90% pada formulasi kontrol dan meningkat menjadi 9,20% pada formulasi dengan substitusi 30%. Kandungan air pada seluruh formulasi berada pada rentang 23,13% sampai 30,42%. Nilai kadar air paling tinggi ditemukan pada formulasi F2. Temuan tersebut menunjukkan bahwa penggunaan tepung quinoa hingga taraf 30% dapat menjadi salah satu cara untuk meningkatkan kadar protein odading. Penambahan tersebut tetap mampu mempertahankan penerimaan panelis terhadap rasa dan tekstur. Meskipun demikian, penggunaan tepung quinoa menyebabkan perubahan yang dapat dikenali pada karakter kenampakan dan aroma odading.
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INTRODUCTION


Peningkatan
kesadaran masyarakat terhadap konsumsi pangan bergizi mendorong berkembangnya
pemanfaatan bahan pangan fungsional yang memiliki nilai gizi lebih baik
dibandingkan bahan pangan konvensional. Salah satu bahan pangan yang mulai
banyak dikembangkan adalah quinoa (Chenopodium quinoa) yang merupakan
biji-bijian yang baru di Asia termasuk Indonesia, dengan budidaya yang relatif
sulit dan harga impor yang tinggi sehingga pemanfaatannya sebagai bahan
substitusi pangan masih rendah (Hirich
et al., 2021).  Quinoa (Chenopodium quinoa) termasuk dalam kelompok
pseudocereal yang memiliki kandungan protein tinggi, komposisi asam amino
esensial yang lengkap, serta tidak mengandung gluten sehingga sesuai
dikembangkan sebagai bahan pangan alternatif (Firdaus
et al., 2026). Kandungan serat pangan, mineral, dan senyawa bioaktif pada
quinoa juga memberikan nilai tambah sebagai bahan pangan yang berpotensi
mendukung pola konsumsi yang lebih sehat (Tullaha
et al., 2023). Karakteristik tersebut menjadikan quinoa banyak dimanfaatkan
sebagai bahan baku berbagai produk pangan berbasis serealia.


Keunggulan
quinoa dibandingkan tepung terigu terutama terletak pada kandungan proteinnya
yang lebih tinggi serta kualitas protein yang lebih baik karena mengandung asam
amino esensial dalam jumlah yang relatif seimbang (Guo
et al., 2025). Quinoa dapat dimanfaatkan sebagai bahan substitusi produk bakery
dalam bentuk tepung. Tepung quinoa mengandung protein sebesar 13,42–18,00% dan
pati sebesar 52–58%, dengan komposisi pati yang didominasi oleh amilopektin
(89–91%) dibandingkan amilosa (9–11%), sehingga berkontribusi terhadap
peningkatan viskositas, daya ikat air, dan kemampuan mengembang (Ortiz-gómez
et al., 2022). Asam amino lisin dalam tepung quinoa sebesar 6,30+0,03% dan
kandungan asam amino treonin tepung quinoa sebesar 4,41+0,06% (Tandiono
& Sutedja, 2024). Quinoa termasuk dalam top 5 plant-based
protein, bersifat gluten-free, dan menurut Food and Agriculture Organization of
the United Nations berpotensi menjadi pangan penting untuk mendukung ketahanan
pangan dan mencegah kemiskinan pangan di masa depan (Juliana
et al., 2022). Pemanfaatan tepung quinoa sebagai bahan substitusi masih terus
dikembangkan karena karakteristik setiap produk pangan dapat memberikan respons
yang berbeda terhadap penambahan tepung quinoa. Kondisi tersebut menunjukkan
bahwa penggunaan quinoa pada berbagai jenis olahan pangan masih memerlukan
kajian lebih lanjut.


Odading dapat dijadikan
salah satu pangan tradisional yang dikembangkan melalui penggunaan tepung
quinoa sebagai bahan substitusi. Makanan khas Jawa Barat ini diolah dengan cara
digoreng dan dikenal memiliki rasa manis. Karakteristiknya ditandai oleh
permukaan luar yang renyah serta bagian dalam yang lembut.
Produk ini dibuat melalui proses fermentasi kemudian digoreng hingga
menghasilkan karakteristik fisik yang khas (Koswara,
2020). Selain mudah ditemukan dan digemari oleh berbagai kalangan,
odading juga memiliki potensi untuk dikembangkan menjadi produk pangan dengan
nilai gizi yang lebih baik melalui inovasi bahan baku. Proses penggorengan
memungkinkan terjadinya perubahan karakteristik fisik dan kimia produk sehingga
penggunaan bahan substitusi berpotensi memengaruhi mutu akhir (Indarto
et al., 2024). Oleh karena itu, substitusi tepung quinoa perlu dikaji untuk
mengetahui pengaruhnya terhadap karakteristik produk. Karakteristik tersebut
menjadikan odading menarik untuk dijadikan sebagai media pengembangan produk
berbasis quinoa.


 


TINJAUAN
PUSTAKA


Penelitian
terdahulu menunjukkan bahwa persentase substitusi tepung quinoa memengaruhi
karakteristik produk pangan. Juliana
et al. (2022) menyatakan bahwa substitusi tepung quinoa sebesar 25%, 50%, dan
75% pada muffin cake menghasilkan perbedaan tingkat kesukaan terhadap warna,
aroma, tekstur, dan rasa. Hasil serupa oleh Ma
et al. (2022) dengan substitusi 10–30% pada biskuit. Penelitian Roa-acosta
& Marak (2024) dengan substitusi 5–30% pada roti, di mana
semakin tinggi persentase substitusi menghasilkan karakteristik sensori yang
berbeda. Hasil-hasil penelitian tersebut menunjukkan bahwa jenis dan persentase
tepung substitusi berperan dalam menentukan karakteristik fisik dan sensori
produk pangan. Meskipun demikian, penelitian mengenai penggunaan tepung quinoa
sebagai bahan substitusi pada odading masih sangat terbatas sehingga diperlukan
penelitian untuk mengkaji pengaruh berbagai tingkat substitusi tepung quinoa
terhadap karakteristik odading.


Pra-eksperimen
telah dilakukan dengan menggunakan substitusi tepung quinoa sebesar 10%, 20%,
dan 30%. Hasil pengamatan awal menunjukkan bahwa peningkatan jumlah tepung
quinoa cenderung memengaruhi warna, tekstur, dan karakteristik odading setelah
proses penggorengan. Substitusi 10% menghasilkan karakteristik yang mendekati
kontrol, sedangkan substitusi 20% dan 30% menunjukkan tekstur yang lebih padat
serta perubahan warna yang lebih nyata. Hasil tersebut mengindikasikan bahwa
penggunaan tepung quinoa berpotensi memberikan pengaruh terhadap mutu fisik
maupun sensori odading sehingga layak diteliti lebih lanjut.


Kualitas
odading juga ditentukan oleh kandungan zat gizi yang dihasilkan. Substitusi
tepung quinoa diperkirakan mampu meningkatkan kadar protein produk karena
kandungan protein quinoa lebih tinggi dibandingkan tepung terigu (Gaur
et al., 2025). Proses penggorengan juga berpotensi memengaruhi kadar air produk
sehingga parameter tersebut perlu dianalisis untuk mengetahui mutu odading yang
dihasilkan. Pengujian terhadap kualitas fisik, tingkat kesukaan, kadar protein,
dan kadar air diperlukan agar diperoleh informasi yang komprehensif mengenai
pengaruh substitusi tepung quinoa.


Berdasarkan
uraian tersebut, penelitian ini dilakukan untuk menganalisis pengaruh
substitusi tepung quinoa pada pembuatan odading terhadap tingkat kesukaan,
kadar protein, dan kadar air. Penelitian menggunakan empat taraf substitusi
tepung quinoa, yaitu 0%, 10%, 20%, dan 30%. Hasil penelitian diharapkan dapat
memberikan informasi mengenai pemanfaatan tepung quinoa sebagai bahan
substitusi pada produk roti goreng sekaligus menjadi alternatif pengembangan
produk pangan dengan nilai gizi yang lebih baik.


 


 


 


METODOLOGI


Penelitian
ini menggunakan bahan utama berupa tepung terigu protein sedang, tepung quinoa,
ragi instan, baking soda, telur, susu cair, minyak goreng, gula pasir, garam,
susu bubuk, dan wijen putih. Peralatan yang digunakan meliputi timbangan digital,
baskom, sendok, rolling pin, scraper, wajan, kompor, saringan minyak, dan
spatula. Proses pembuatan odading mengacu pada Koswara
(2020) dengan modifikasi sesuai formulasi penelitian. Seluruh bahan
ditimbang sesuai perlakuan, kemudian dicampurkan hingga homogen dan diuleni
sampai kalis. Adonan difermentasi selama ±60 menit pada suhu ruang, dibentuk
berukuran 8 × 5 cm, diberi taburan wijen, kemudian digoreng hingga berwarna
cokelat keemasan. Produk yang telah matang didinginkan pada suhu ruang sebelum
dilakukan pengujian.


Percobaan
disusun dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap satu faktor yang mencakup
empat tingkat perlakuan. Masing-masing perlakuan dibuat dalam dua kali ulangan.
Variabel perlakuan berupa proporsi tepung quinoa yang digunakan untuk
menggantikan sebagian tepung terigu dalam formulasi odading. Formulasi F1
menggunakan 100% tepung terigu tanpa penambahan tepung quinoa. Formulasi F2
terdiri atas 10% tepung quinoa dan 90% tepung terigu. Formulasi F3 menggunakan
perbandingan 20% tepung quinoa dan 80% tepung terigu. Sementara itu, formulasi
F4 dibuat dari 30% tepung quinoa dan 70% tepung terigu. Komposisi bahan selain
tepung, durasi fermentasi, berat adonan, serta kondisi penggorengan dibuat
seragam pada seluruh formulasi. Pengendalian tersebut dilakukan agar perubahan
karakteristik produk terutama berkaitan dengan perbedaan proporsi tepung
quinoa.


Tingkat
penerimaan produk dinilai melalui uji hedonik yang diikuti oleh 40 panelis
tidak terlatih dari kelompok usia remaja sampai dewasa. Keikutsertaan panelis
didasarkan pada kesediaan untuk mengikuti seluruh proses pengujian dan tidak
adanya riwayat alergi terhadap bahan yang digunakan dalam pembuatan odading.
Sampel diberikan kepada panelis dengan kode angka yang disusun secara acak agar
identitas setiap formulasi tidak diketahui. Atribut yang dinilai meliputi
warna, aroma, rasa, tekstur, serta penerimaan produk secara keseluruhan. Setiap
atribut diberi skor menggunakan skala hedonik sembilan tingkat. Skor 1 menunjukkan
sangat amat tidak suka, skor 2 amat tidak suka, skor 3 tidak suka, skor 4 agak
tidak suka, skor 5 netral, skor 6 agak suka, skor 7 suka, skor 8 amat suka, dan
skor 9 menunjukkan sangat amat suka (Unzilatirrizqi
& Rizkiyani, 2022).


Pengujian
kimia dilakukan terhadap kandungan protein dan kadar air produk. Kadar protein
ditentukan dengan metode Kjeldahl berbasis titrimetri. Kadar air dianalisis
menggunakan metode gravimetri melalui pengeringan dengan oven. Seluruh
pemeriksaan kimia dilaksanakan di Laboratorium SIG Semarang. Setiap formulasi
diperiksa sebanyak dua kali untuk memperoleh hasil yang lebih teliti. Data
protein dan kadar air selanjutnya dihitung dan ditampilkan sebagai nilai
rata-rata dari dua hasil pengujian tersebut.


Data yang
berasal dari pengujian hedonik dianalisis menggunakan uji Kruskal–Wallis untuk
mengetahui adanya perbedaan penerimaan di antara keempat formulasi. Ketika
hasil pengujian menunjukkan perbedaan yang bermakna pada taraf p < 0,05,
analisis diteruskan dengan uji Mann–Whitney untuk mengidentifikasi pasangan
perlakuan yang berbeda. Seluruh pengolahan statistik dilakukan melalui
perangkat lunak IBM SPSS Statistics versi 25. Berbeda dengan data sensori,
hasil pengujian kadar protein dan kadar air dianalisis secara deskriptif serta
disajikan dalam bentuk nilai rata-rata pengujian duplo.


 


HASIL DAN PEMBAHASAN


Hasil
uji hedonik terhadap tingkat kesukaan panelis pada odading substitusi tepung
quinoa yang meliputi parameter kenampakan, aroma, rasa, dan tekstur disajikan
pada Tabel 1.


 


Tabel
1. Hasil Analisis Uji Hedonik Odading
Substitusi Tepung Quinoa





 
  	
  Parameter

  
  	
  F1 (0%)

  
  	
  F2 (10%)

  
  	
  F3 (20%)

  
  	
  F4 (30%)

  
  	
  p-value

  
 

 
  	
  Kenampakan

  
  	
  7,53 ± 0,99ᵃ

  
  	
  7,35 ± 0,89ᵃ

  
  	
  6,75 ± 1,01ᵇ

  
  	
  6,35 ± 1,31ᵇ

  
  	
  0,000

  
 

 
  	
  Aroma

  
  	
  6,90 ± 0,98ᵃ

  
  	
  7,05 ± 1,28ᵃ

  
  	
  7,48 ± 1,28ᵇ

  
  	
  7,70 ± 1,20ᵇ

  
  	
  0,005

  
 

 
  	
  Rasa

  
  	
  7,33 ± 1,12ᵃ

  
  	
  7,50 ± 1,09ᵃ

  
  	
  7,68 ± 1,05ᵃ

  
  	
  7,48 ± 1,43ᵃ

  
  	
  0,620

  
 

 
  	
  Tekstur

  
  	
  7,45 ± 1,13ᵃ

  
  	
  7,18 ± 1,30ᵃ

  
  	
  7,03 ± 1,25ᵃ

  
  	
  6,98 ± 1,27ᵃ

  
  	
  0,368

  
 







Sumber:
Data primer diolah menggunakan IBM SPSS Statistics versi 25, 2026.


 


Keterangan:
Data ditampilkan dalam bentuk nilai rata-rata beserta standar deviasi (Mean ±
SD). Perbedaan huruf superskrip pada baris yang sama menandakan bahwa
antarperlakuan memiliki perbedaan yang signifikan berdasarkan hasil uji
Mann–Whitney pada tingkat kepercayaan 95% (p < 0,05). Sebaliknya, penggunaan
huruf superskrip yang sama menunjukkan bahwa tidak ditemukan perbedaan yang
bermakna. Nilai probabilitas pada masing-masing atribut diperoleh melalui
pengujian Kruskal–Wallis.


Data pada
Tabel 1 menunjukkan bahwa skor rata-rata penerimaan panelis terhadap odading
yang dibuat dengan substitusi tepung quinoa berada antara 6,35 hingga 7,70.
Rentang tersebut termasuk dalam kategori suka. Pada atribut kenampakan, skor
tertinggi terdapat pada formulasi F1 dengan nilai 7,53 ± 0,99. Sementara itu,
formulasi F4 memperoleh penilaian aroma paling tinggi, yaitu 7,70 ± 1,20.
Analisis Kruskal–Wallis memperlihatkan adanya pengaruh yang signifikan dari
substitusi tepung quinoa terhadap kenampakan dengan nilai p < 0,001 dan aroma
dengan nilai p = 0,005. Namun, perbedaan proporsi tepung quinoa tidak
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap atribut rasa dengan nilai p =
0,620 maupun tekstur dengan nilai p = 0,368.


Tabel 2. Hasil Uji Kruskal–Wallis terhadap Tingkat
Kesukaan Odading Substitusi Tepung Quinoa





 
  	
  Parameter

  
  	
  H Statistik

  
  	
  df

  
  	
  p-value

  
  	
  N

  
 

 
  	
  Kenampakan

  
  	
  21,522

  
  	
  3

  
  	
  <0,001*

  
  	
  160

  
 

 
  	
  Aroma

  
  	
  12,731

  
  	
  3

  
  	
  0,005*

  
  	
  160

  
 

 
  	
  Rasa

  
  	
  1,776

  
  	
  3

  
  	
  0,620ns

  
  	
  160

  
 

 
  	
  Tekstur

  
  	
  3,158

  
  	
  3

  
  	
  0,368ns

  
  	
  160

  
 







Sumber:
Data primer diolah menggunakan IBM SPSS Statistics versi 25, 2026.


Keterangan:
Data ditampilkan sebagai nilai rata-rata yang disertai standar deviasi (Mean ±
SD). Huruf superskrip yang tidak sama pada satu baris menandakan adanya
perbedaan yang bermakna antarperlakuan berdasarkan uji Mann–Whitney pada taraf
signifikansi 5% (p < 0,05). Sebaliknya, huruf superskrip yang sama
menunjukkan bahwa perbedaan antarperlakuan tidak signifikan. Nilai probabilitas
setiap atribut diperoleh dari hasil uji Kruskal–Wallis.


Hasil
yang tercantum pada Tabel 2 memperlihatkan bahwa perbedaan proporsi tepung
quinoa memberikan pengaruh yang bermakna terhadap tingkat kesukaan panelis pada
atribut kenampakan dan aroma. Hal tersebut ditunjukkan oleh nilai p yang lebih
kecil dari 0,05. Adapun atribut rasa dan tekstur menghasilkan nilai p di atas
0,05. Dengan demikian, penilaian panelis terhadap kedua atribut tersebut tidak
berbeda secara signifikan di antara seluruh formulasi. Berdasarkan hasil
tersebut, pengujian lanjutan menggunakan Mann–Whitney hanya diterapkan pada
atribut kenampakan dan aroma.


 


Tabel 3. Hasil Uji Lanjut Mann–Whitney pada
Parameter Kenampakan dan Aroma



 
  	
  Parameter

  
  	
  Perbandingan

  
  	
  p-value

  
  	
  Keterangan

  
 

 
  	
  Kenampakan

  
  	
  F1–F2

  
  	
  0,452

  
  	
  Tidak berbeda nyata

  
 

 
  	
  F1–F3

  
  	
  0,003*

  
  	
  Berbeda nyata

  
 

 
  	
  F1–F4

  
  	
  <0,001*

  
  	
  Berbeda nyata

  
 

 
  	
  F2–F3

  
  	
  0,015*

  
  	
  Berbeda nyata

  
 

 
  	
  F2–F4

  
  	
  0,001*

  
  	
  Berbeda nyata

  
 

 
  	
  F3–F4

  
  	
  0,179

  
  	
  Tidak berbeda nyata

  
 

 
  	
  Aroma

  
  	
  F1–F2

  
  	
  0,441

  
  	
  Tidak berbeda nyata

  
 

 
  	
  F1–F3

  
  	
  0,013*

  
  	
  Berbeda nyata

  
 

 
  	
  F1–F4

  
  	
  0,001*

  
  	
  Berbeda nyata

  
 

 
  	
  F2–F3

  
  	
  0,116

  
  	
  Tidak berbeda nyata

  
 

 
  	
  F2–F4

  
  	
  0,021*

  
  	
  Berbeda nyata

  
 

 
  	
  F3–F4

  
  	
  0,425

  
  	
  Tidak berbeda nyata

  
 




Sumber:
Data primer diolah menggunakan IBM SPSS Statistics versi 25, 2026.


Keterangan:
* = berbeda nyata pada taraf signifikansi α = 0,05.


 


Hasil
uji Mann–Whitney pada Tabel 3 menunjukkan bahwa pada parameter kenampakan
terdapat perbedaan nyata antara pasangan F1–F3, F1–F4, F2–F3, dan F2–F4,
sedangkan pasangan F1–F2 dan F3–F4 tidak berbeda nyata. Pada parameter aroma,
perbedaan nyata ditemukan pada pasangan F1–F3, F1–F4, dan F2–F4, sedangkan
pasangan F1–F2, F2–F3, dan F3–F4 tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan.


 


Uji Kesukaan 


Kenampakan


Tingkat
kesukaan panelis terhadap kenampakan odading substitusi tepung quinoa
menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan antarperlakuan (p < 0,05).
Nilai rerata kenampakan cenderung menurun seiring dengan meningkatnya proporsi
substitusi tepung quinoa, dari 7,53 ± 0,99 pada perlakuan tanpa substitusi (F1)
menjadi 6,35 ± 1,31 pada substitusi 30% (F4). Hasil uji
lanjut menunjukkan bahwa F1 tidak berbeda nyata dengan F2, tetapi berbeda nyata
dengan F3 dan F4. Perlakuan F2 juga berbeda nyata dengan F3 dan F4, sedangkan
F3 tidak berbeda nyata dengan F4. Hal ini menunjukkan bahwa penurunan tingkat
kesukaan terhadap kenampakan mulai dirasakan panelis pada tingkat substitusi
20%, sedangkan peningkatan substitusi dari 20% menjadi 30% tidak lagi
menimbulkan perubahan kenampakan yang signifikan. Meskipun demikian, seluruh
perlakuan masih berada pada kategori suka, sehingga penambahan tepung quinoa
hingga 30% masih dapat diterima oleh panelis. Penurunan tingkat kesukaan
tersebut diduga disebabkan oleh perubahan warna permukaan odading yang menjadi
lebih gelap akibat meningkatnya intensitas reaksi Maillard selama proses
penggorengan (Samai
et al., 2024). Kandungan protein pada tepung quinoa yang lebih tinggi
dibandingkan tepung terigu juga berkontribusi terhadap pembentukan pigmen
cokelat selama pemanasan (Ulfa
et al., 2025). Warna merupakan atribut sensori yang pertama kali diamati
konsumen sehingga perubahan warna dapat memengaruhi persepsi terhadap mutu dan
penerimaan produk. Hasil ini sejalan dengan penelitian Rosania
et al. (2023) yang yang menyatakan bahwa 90% panelis lebih menyukai produk
bakery yang berwarna kuning cerah.  


 


Aroma


Tingkat
kesukaan panelis terhadap aroma odading substitusi tepung quinoa menunjukkan
adanya perbedaan yang signifikan antarperlakuan (p < 0,05). Nilai rerata
aroma meningkat dari 6,90 ± 0,98 pada perlakuan tanpa substitusi (F1) menjadi
7,70 ± 1,20 pada substitusi 30% (F4). Seluruh perlakuan masih berada pada
kategori suka, sehingga penambahan tepung quinoa hingga 30% masih dapat
diterima oleh panelis. Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa F1 tidak berbeda
nyata dengan F2, tetapi berbeda nyata dengan F3 dan F4. Perlakuan F2 juga tidak
berbeda nyata dengan F3, namun berbeda nyata dengan F4, sedangkan F3 tidak
berbeda nyata dengan F4. Hasil tersebut menunjukkan bahwa peningkatan penerimaan
panelis terhadap aroma mulai terlihat pada substitusi 20%, dan semakin
meningkat hingga 30%, meskipun perbedaan antara F3 dan F4 tidak signifikan.
Aroma yang terbentuk memberikan kesan lebih harum dan khas sehingga lebih
disukai oleh panelis. Aroma khas quinoa yang cenderung nutty akan semakin
berkembang selama proses pemanasan sehingga memberikan karakteristik aroma yang
lebih kuat pada produk bakery (Firdaus
et al., 2026). Meningkatnya kesukaan panelis terhadap aroma juga berkaitan
dengan terbentuknya senyawa volatil hasil reaksi pencoklatan non-enzimatis dan
degradasi lemak selama proses penggorengan. Senyawa-senyawa tersebut
berkontribusi dalam menghasilkan aroma yang lebih khas dan lebih disukai
panelis (Liu
et al., 2022). Wilyasri
et al. (2026) juga menyatakan bahwa tepung quinoa memiliki senyawa volatil yang
memberikan aroma khas sehingga semakin tinggi tingkat substitusi, semakin nyata
aroma yang dihasilkan pada produk. Semakin tinggi proporsi tepung quinoa yang
digunakan, aroma khas yang dihasilkan menjadi semakin kuat sehingga
meningkatkan penerimaan panelis terhadap aroma odading. 


 


Rasa 


Tingkat
kesukaan panelis terhadap rasa odading substitusi tepung quinoa tidak
menunjukkan perbedaan yang signifikan antarperlakuan (p > 0,05). Nilai
rerata rasa berada pada kisaran 7,33 ± 1,12 hingga 7,68 ± 1,05, sehingga
seluruh perlakuan masih termasuk dalam kategori suka. Hasil tersebut
menunjukkan bahwa substitusi tepung quinoa hingga 30% belum memberikan
perubahan rasa yang dapat dibedakan secara nyata oleh panelis. Hal ini diduga
karena penggunaan gula, susu, dan bahan penyusun lainnya masih mampu
menghasilkan cita rasa yang seimbang sehingga karakteristik rasa khas quinoa
tidak terlalu dominan (Ranny
& Holinesti, 2022). Persepsi rasa dipengaruhi oleh
interaksi berbagai komponen pangan, sehingga perubahan satu jenis bahan belum
tentu menghasilkan perubahan sensori yang nyata apabila komposisinya masih
dalam batas tertentu (Ayustaningwarno
et al., 2020). Selain itu, quinoa memiliki cita rasa yang relatif ringan
sehingga masih dapat diterima ketika digunakan sebagai bahan substitusi tepung
terigu pada produk bakery.


Tekstur 


Tingkat
kesukaan panelis terhadap tekstur odading substitusi tepung quinoa tidak
menunjukkan perbedaan yang signifikan antarperlakuan (p > 0,05). Nilai
rerata tekstur berkisar antara 7,45 ± 1,13 pada perlakuan tanpa substitusi (F1)
hingga 6,98 ± 1,27 pada substitusi 30% (F4), dengan seluruh perlakuan masih
berada pada kategori suka. Hasil tersebut menunjukkan bahwa penambahan tepung
quinoa hingga 30% belum memengaruhi penerimaan panelis terhadap tekstur
odading. Kondisi ini diduga karena tepung terigu masih mendominasi komposisi adonan
sehingga pembentukan gluten tetap berlangsung dan mampu mempertahankan struktur
produk (Aflah
et al., 2024). Tidak adanya perbedaan yang signifikan diduga karena substitusi
tepung quinoa hingga 30% belum mampu mengubah karakteristik rasa odading secara
nyata. Cita rasa produk masih didominasi oleh bahan penyusun lain seperti gula,
susu, margarin, dan bahan tambahan lainnya, sehingga perbedaan persentase
tepung quinoa belum memberikan perubahan rasa yang dapat dibedakan oleh panelis
(Loaloka
et al., 2021). Temuan ini sejalan dengan Wibawa
et al. (2023) yang menyatakan bahwa perubahan perlakuan pada bahan baku tidak
selalu memberikan pengaruh yang nyata terhadap karakteristik sensori produk
pangan.


 


Tabel 4. Hasil Uji Kimia



 
  	
  Parameter

  
  	
  F1

  
  	
  F2

  
  	
  F3

  
  	
  F4

  
 

 
  	
  Kadar
  protein (%)

  
  	
  7.90

  
  	
  8.60

  
  	
  8.62

  
  	
  9.20

  
 

 
  	
  Kadar
  air (%)

  
  	
  23.13

  
  	
  30.42

  
  	
  28.30

  
  	
  26.66

  
 




Sumber:
Hasil uji laboratorium, SIG Laboratoy (4th Location), 2026


Keterangan:
Hasil yang disajikan adalah nilai rerata simplo dan diplo dari hasil uji kimia


 


 


 


Analisis Kimia


Kadar Protein


Hasil
analisis kimia menunjukkan bahwa kadar protein odading cenderung meningkat
seiring dengan bertambahnya proporsi substitusi tepung quinoa. Perlakuan tanpa
substitusi (F1) memiliki kadar protein sebesar 7,90%, sedangkan substitusi 30%
(F4) menghasilkan kadar protein tertinggi yaitu 9,20%. Peningkatan tersebut
menunjukkan bahwa tepung quinoa mampu meningkatkan kandungan protein odading
karena memiliki kadar protein yang lebih tinggi dibandingkan tepung terigu (Gaur
et al., 2025). Tepung quinoa mengandung protein sebesar 13,42–18,00% dan pati
sebesar 52–58%, dengan komposisi pati yang didominasi oleh amilopektin (89–91%)
(Ortiz-gómez
et al., 2022). Protein quinoa juga dikenal memiliki komposisi asam amino
esensial yang lebih lengkap, terutama lisin sebesar 6,30+0,03% dan kandungan
asam amino treonin sebesar 4,41+0,06%, sehingga berpotensi meningkatkan nilai
gizi produk pangan berbasis serealia (Tandiono
& Sutedja, 2024).  Semakin tinggi proporsi tepung quinoa yang
digunakan, semakin besar kontribusi protein yang diberikan pada produk akhir
sehingga menghasilkan peningkatan kadar protein secara bertahap dibandingkan
formulasi tanpa quinoa.


 


Kadar Air 


Hasil
analisis kadar air menunjukkan bahwa odading substitusi tepung quinoa memiliki
kadar air berkisar antara 23,13% hingga 30,42%. Kadar air terendah diperoleh
pada perlakuan tanpa substitusi (F1), sedangkan kadar air tertinggi terdapat
pada substitusi 10% (F2). Perbedaan kadar air tersebut diduga berkaitan dengan
kemampuan tepung quinoa dalam menyerap dan mengikat air selama proses
pencampuran adonan. Tepung quinoa memiliki kandungan pati sebesar 52–58% yang
didominasi oleh fraksi amilopektin (89–91%) dan amilosa sebesar 9–11%, sehingga
memiliki kapasitas mengikat air, meningkatkan viskositas, serta kemampuan
pembengkakan yang tinggi (Contreras-jiménez
et al., 2019). Selain itu, semakin tinggi kandungan pati pada suatu bahan,
semakin besar pula jumlah air yang dapat diserap (Tandiono
& Sutedja, 2024). Tingginya daya serap air tepung quinoa,
yaitu sekitar 141–147%, turut memengaruhi kadar air produk akhir. Oleh karena
itu, substitusi tepung quinoa berkontribusi terhadap variasi kadar air pada
odading.


 


KESIMPULAN DAN REKOMENDASI


Substitusi tepung quinoa pada
pembuatan odading memberikan pengaruh terhadap beberapa karakteristik produk,
terutama pada tingkat kesukaan kenampakan dan aroma serta kandungan gizi
produk. Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa peningkatan proporsi tepung quinoa
hingga 30% menurunkan tingkat kesukaan panelis terhadap kenampakan, namun meningkatkan
penerimaan terhadap aroma. Sementara itu, parameter rasa dan tekstur tidak
menunjukkan perbedaan yang signifikan antarperlakuan sehingga substitusi tepung
quinoa hingga 30% masih dapat diterima oleh panelis pada kedua atribut
tersebut. Hasil analisis kimia menunjukkan bahwa kadar protein cenderung
meningkat seiring bertambahnya proporsi tepung quinoa, dari 7,90% pada kontrol
menjadi 9,20% pada substitusi 30%, yang menunjukkan potensi quinoa sebagai
bahan pangan lokal bernilai gizi tinggi. Sebaliknya, kadar air masih
berfluktuasi antarperlakuan, dengan nilai tertinggi diperoleh pada substitusi
10% dan terendah pada kontrol. Temuan ini menunjukkan bahwa penggunaan tepung
quinoa berpotensi meningkatkan nilai gizi odading tanpa menurunkan penerimaan
sensori secara keseluruhan, terutama pada atribut rasa dan tekstur. Oleh karena
itu, tepung quinoa dapat dimanfaatkan sebagai bahan substitusi tepung terigu
dalam pengembangan produk bakery yang lebih bernilai gizi. Penelitian
selanjutnya disarankan untuk mengevaluasi karakteristik fisik, daya simpan,
komposisi zat gizi lainnya, serta menentukan tingkat substitusi optimum yang
mampu menghasilkan keseimbangan antara kualitas sensori dan kandungan gizi
produk.


 


PENELITIAN LANJUTAN


Penelitian selanjutnya disarankan untuk mengoptimalkan
tingkat substitusi tepung quinoa menggunakan pendekatan Response Surface
Methodology (RSM), serta mengevaluasi karakteristik fisik, daya simpan, profil
zat gizi, aktivitas antioksidan, dan penerimaan konsumen yang lebih luas. 
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