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ABSTRAK

Keberadaan tepung terigu sudah melekat dalam industri pengolahan
pangan. Sementara bahan dari tepung terigu yaitu gandum sulit dikembangkan di
Indonesia sehingga hampir seluruh permintaan dipenuhi dari impor. Oleh karena
itu, diperlukan menjaga produk gandum supaya tetap elastis dan tidak
menimbulkan ketergantungan impor yang dapat merugikan neraca perdagangan
dan mengganggu ketahanan pangan. Pemanfaatan jagung dan kacang hijau
menjadi olahan makanan yang berbasis tepung non terigu dapat meningkatkan
daya guna bahan pangan lokal dengan memiliki keunggulan kandungan protein
yang tinggi serta bebas gluten sehingga dapat ditujukan bagi penderita alergi
gluten. Tujuan dalam penelitian ini adalah mengetahui modifikasi brownies
tepung jangkau (jagung dan kacang hijau) sebagai makanan tambahan sumber
protein dan non gluten yang dapat diterima dan paling disukai oleh panelis.

Objek penelitian ini adalah brownies tepung jangkau (jagung dan kacang
hijau) dengan menggunakan formulasi tepung jagung dan tepung kacang hijau
1:1, 1:2, dan 1:3. Brownies tepung jangkau tersebut dilakukan uji organoleptik
dan analisis protein. Berdasarkan uji organoleptik, didapatkan hasil penelitian
bahwa perbandingan brownies tepung jangkau 1:3 (1 tepung jagung : 3 tepung
kacang hijau) merupakan formulasi perlakuan terbaik yang memiliki karakteristik
warna, aroma, rasa, dan tekstur yang dapat diterima dan disukai oleh panelis
dengan skor 3,72 (suka). Data yang diperoleh dari uji organoleptik dianalisis
menggunakan uji statistik Analysis of Varians (ANOVA) dengan tingkat
kepercayaan 95% dan diuji lanjut menggunakan Duncan’s Multiple Range Test.
Adapun kandungan protein brownies perlakuan terbaik dilakukan analisis
menggunakan metode kjhedahl. Hasil yang diperoleh adalah brownies tepung
jangkau (jagung dan kacang hijau) memiliki kadar protein sebesar 7,61 %
sementara protein pada brownies tepung terigu sebesar 5,82 %.

Kata kunci: tepung jagung, tepung kacang hijau, Brownies

Daftar Pustaka : 121 (1967-2016)
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ABSTRACT

The existence of flour is already inherent in the food processing industry.
While the material from hard wheat flour is developed in Indonesia so that almost
all requests were met from imports. Therefore, it is necessary to maintain wheat
products in order to remain elastic and does not cause dependence on imports
could harm trade balance and disrupt food security. Utilization of corn and green
beans into a food preparations based non-wheat flour can improve the
performance of local food to have the advantage of a high protein content and
gluten-free so it can be intended for people with a gluten allergy. The purpose of
this research was to determine modifications brownies jangkau flour (corn and
green beans) as an additional food source of protein and non gluten acceptable and
most preferred by the panelists.

In this research object is brownies of jangkau flour (corn and green beans)
used the ratio of corn flour and green beans flour 1: 1, 1: 2 and 1: 3. Brownies
jangkau flour was conducted organoleptic and protein analysis. Based on
organoleptic test, the result of research that ratio brownies jangkau flour range of
1:3 (1 corn : 3 green beans) is the formulation of best treatment that has the
characteristics of color, aroma, flavor, and texture that can be accepted and
preferred by the panelists with a score of 3,72 (like). Data obtained from the
organoleptic test were analyzed using statistical test Analysis of Variance
(ANOVA) with significant level 95% and Duncan's Multiple Range Test (further
test). The protein content brownies best treatment kjhedahl analysis method. The
result is a range of brownies flour (corn and green beans) has a protein content of
7.61%, while the protein in wheat flour brownies amounted to 5.82%.

Keywords: corn flour, green beans flour, Brownies

Bibliography :121 (1967-2016)
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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Keberadaan terigu sudah melekat dengan industri pengolahan pangan.

Akibatnya, ketika harga terigu naik para produsen makanan olahan dari terigu,

terutama yang termasuk usaha kecil menengah (UKM) menghadapi masalah

yang berat. Di satu sisi, produsen tertekan oleh kenaikan harga terigu, namun

di sisi lain dihadapkan pada daya beli konsumen yang makin menurun. Salah

satu solusi untuk mengatasi masalah tersebut adalah memanfaatkan tepung

dari bahan pangan lokal dalam memproduksi makanan berbasis terigu. Budaya

mengonsumsi tepung pada masyarakat Indonesia perlu ditindaklanjuti dengan

mengembangkan aneka tepung lokal untuk mengurangi penggunaan terigu

(Budijono, et all, 2008; Sasongko dan Puspitasari 2008).

Dalam kasus produk tepung terigu ini pemerintah memiliki

kepentingan untuk menjaga konsumsi gandum supaya tidak melonjak, hal ini

karena gandum sulit dikembangkan di Indonesia sehingga hampir seluruh

permintaan dipenuhi dari impor. Pemerintah perlu menjaga produk gandum

supaya tetap elastis, dengan kata lain masyarakat tidak boleh tergantung

dengan produk ini. Ketergantungan terhadap tepung terigu bisa diartikan

sebagai ketergantungan terhadap impor. Hal tersebut selain merugikan neraca

perdagangan juga akan mengganggu ketahanan pangan (Asmawan, dkk,

2014).

Produksi jagung tahun 2014 sebanyak 19,01 juta ton pipilan kering

atau meningkat sebanyak 0,50 juta ton (2,68%) dibandingkan tahun

2013. Produksi jagung tahun 2015 diperkirakan sebanyak 20,67 juta ton

pipilan kering atau mengalami kenaikan sebanyak 1,66 juta ton (8,72%)

dibandingkan tahun 2014. Peningkatan produksi diperkirakan terjadi karena

kenaikan luas panen seluas 160,48 ribu hektar (4,18%) dan kenaikan

produktivitas sebesar 2,16 kuintal/hektar (4,36 persen) (BPS, 2015).

Perlu diperhatikan bahwa kudapan ikut berperan dalam menyumbang

kalori dan protein yang berkontribusi terhadap kesehatan tubuh, walaupun
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kudapan dimakan dalam jumlah kecil dan hanya dimakan sewaktu-waktu

antara jam makan. Oleh karena itu, diperlukan suatu produk alternatif camilan

yang memiliki kandungan gizi yang lebih baik. Brownies merupakan makanan

selingan yang berbahan dasar tepung (umumnya tepung terigu), gula dan telur

yang banyak diminati oleh masyarakat. Namun, brownies yang ada saat ini

hanya memiliki kandungan energi dan lemak yang tinggi, sementara

kandungan protein masih kurang. Dari sinilah perlu untuk memodifikasi

brownies dengan menggunakan bahan pangan lokal yaitu jagung dan kacang

hijau menjadi makanan tambahan yang memiliki nilai gizi lebih baik.

Keuntungan lainnya dari penggunaan jagung dan kacang hijau sebagai

bahan dasar dalam produk olahan brownies yaitu mengurangi impor tepung

terigu dan bebas kandungan gluten. Mengganti tepung terigu merupakan

wujud pemanfaatan bahan pangan lokal pada jagung dan kacang hijau

sehingga diharapkan dapat meningkatkan daya guna bahan pangan lokal.

Selain itu, pemanfaatan jagung dan kacang hijau sebagai tepung dipilih karena

agar kandungan protein yang dihasilkan sama atau lebih dari tepung terigu dan

bebas gluten. Jagung memiliki protein yang lebih tinggi dari umbi-umbian

sebesar 8-11% dengan kandungan gluten yang sangat rendah < 1% (tidak

memiliki gluten) (Suarni, 2008). Demikian juga halnya pada kacang hijau

yang tidak memiliki kandungan gluten sementara kandungan proteinnya

cukup tinggi setelah kacang tanah dan kacang kedelai yaitu 20-25% (Anonim,

2002 dalam Ramadhan, A., 2008). Dengan memanfaatkan bahan pangan non

gluten dapat menciptakan makanan fungsional bagi para penderita alergi

gluten.

Dari uraian diatas penulis tertarik meneliti pembuatan brownies yang

menggunakan bahan baku jagung dan kacang hijau sebagai upaya mendukung

pemerintah dalam pemanfaatan bahan pangan lokal dan peningkatan nilai gizi

pada suatu produk berupa makanan tambahan dengan memperhatikan

kandungan protein yang bebas gluten dan diharapkan dapat diterima oleh

penderita alergi gluten seperti autis dan penyakit celiac maupun pada

masyarakat umum lainnya. Namun, perlu diketahui lebih lanjut berapa

perbandingan antara tepung jagung dan tepung kacang hijau yang dapat
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digunakan dalam pembuatan modifikasi brownies untuk menghasilkan

brownies yang dapat diterima.

B. Rumusan Masalah

Pemanfaatan tepung jangkau (jagung dan kacang hijau) pada brownies

sebagai makanan tambahan sumber protein dan non gluten belum diketahui

berapa banyak perbandingan tepung jangkau (jagung dan kacang hijau) yang

digunakan untuk menghasilkan brownies yang dapat diterima oleh konsumen.

C. Tujuan Penelitian

1. Tujuan Umum

Untuk mengetahui modifikasi brownies tepung jangkau (jagung

dan kacang hijau) sebagai makanan tambahan sumber protein dan non

gluten yang dapat diterima dan paling disukai oleh panelis.

2. Tujuan Khusus

a. Memberi informasi tentang rendemen yang dihasilkan dari pembuatan

tepung jagung dan tepung kacang hijau.

b. Mengetahui perbandingan tepung jagung dan tepung kacang hijau

yang tepat dalam pembuatan brownies.

c. Menganalisis pengaruh perlakuan (perbandingan tepung jagung dan

tepung kacang hijau) terhadap rasa brownies.

d. Menganalisis pengaruh perlakuan (perbandingan tepung jagung dan

tepung kacang hijau) terhadap warna brownies.

e. Menganalisis pengaruh perlakuan (perbandingan tepung jagung dan

tepung kacang hijau) terhadap aroma brownies.

f. Menganalisis pengaruh perlakuan (perbandingan tepung jagung dan

tepung kacang hijau) terhadap tekstur brownies.

g. Mengetahui volume daya kembang pada perlakuan terbaik brownies

tepung jangkau (tepung jagung dan tepung kacang hijau).

h. Mengetahui perbandingan kandungan gizi protein pada brownies

perlakuan terbaik dan brownies tepung terigu.
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D. Manfaat Penelitian

1. Bagi Institusi

Menambah referensi keilmuan terkait pemanfaatan bahan pangan

lokal sebagai pengganti tepung terigu dalam menciptakan produk olahan

makanan fungsional

2. Bagi Penulis

Sebagai aktualisasi dan evaluasi dalam mengembangkan kemampuan

diri dan ilmu pengetahuan khususnya di bidang teknologi pangan dan gizi.

3. Bagi Masyarakat

Memberikan informasi pada masyarakat tentang perlunya

pemanfaatan bahan pangan lokal sebagai alternatif bahan pengganti atau

pensubtitusi tepung terigu untuk meningkatkan nilai gizi pada produk

olahan makanan.
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