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PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Flakes merupakan makanan praktis sebagai sarapan yang terbuat dari biji-
bijian atau serealia. Flakes berfungsi sebagai sumber energi dan sumber gizi seperti
protein, vitamin, dan mineral (Paramita dan Putri, 2015). Pada umumnya flakes
terbuat dari tepung terigu, tetapi tepung terigu merupakan produk impor dan tingkat
penggunaannya di Indonesia sangat tinggi. Pada tahun 2017 Asosiasi Produsen
Terigu Indonesia (Aptindo) menyatakan bahwa impor gandum di Indonesia sebesar
11,8 juta ton. Konsumsi gandum terbesar terserap oleh industri tepung terigu yaitu
sebesar 8 juta ton. Pada tahun 2018 diperkirakan impor gandum meningkat 5% -
6% dibandingkan tahun sebelumnya. Hal ini mendorong adanya alternatif
eksplorasi tepung lokal untuk mengurangi penggunaan tepung terigu di Indonesia.
Salah satu cara yang dapat dilakukan yaitu dengan tepung pisang kepok untuk
mensubstitusi tepung terigu.

Indonesia merupakan penghasil pisang terbesar karena sekitar 50% produksi
pisang di Asia berasal dari Indonesia (BPS, 2010). Pada umumnya pisang masih
dikonsumsi dalam bentuk segar, sedangkan penanganan pasca panen yang kurang
baik dapat membuat pisang menjadi cepat busuk. Salah satu cara untuk
mengatasinya adalah dengan melakukan pengolahan buah pisang menjadi tepung
pisang sehingga dapat lebih awet dan bernilai ekonomis tinggi (Ekafitri et al.,

2013). Buah pisang adalah bahan pangan yang bergizi, sumber karbohidrat,



vitamin, dan mineral. Komponen karbohidrat terbesar dalam buah pisang adalah
pati pada daging buahnya. Pisang kepok merupakan salah satu jenis pisang yang
tumbuh di Indonesia dan dapat dijadikan produk olahan. Pisang kepok merupakan
jenis pisang olahan yang sering diolah menjadi keripik, buah dalam sirup, olahan
tradisional, dan tepung (Prabawati et al., 2008).

Pisang merupakan salah satu sumber pati resisten. Pisang mengandung pati
yang cukup tinggi yaitu 20-25% sehingga merupakan sumber pati resisten yang
potensial (Marsono, 2002). Pisang kepok kuning memiliki kandungan pati resisten
yaitu sebesar 27,70%. Selain itu pisang kepok kuning memiliki rendemen pati
sebesar 22,01%. Rendemen pati tersebut lebih tinggi dibandingkan dengan jenis
pisang lainnya seperti rendemen pisang ambon sebesar 8,58%, pisang batu sebesar
0,87%, pisang nangka sebesar 3,12%, dan pisang tanduk sebesar 2,07% (Musita,
2012). Proses modifikasi dalam pengolahan tepung pisang baik secara fisik ataupun
kimia dapat meningkatkan kadar pati resisten pada pisang. Pembentukan pati
resisten selama pengolahan dipengaruhi oleh berbagai faktor seperti kandungan air
bahan, pH, suhu pemanasan, jumlah pengulangan pemanasan dan pendinginan,
pembekuan, dan pengeringan (Marsono,2002). Berdasarkan penelitian sebelumnya
yang dilakukan oleh Rosida dan Rosida (2011), didapatkan hasil bahwa pisang
tanduk dengan proses perebusan yang dilanjutkan pendinginan memiliki kadar pati
resisten yang tinggi yaitu 11,44% dibandingkan dengan proses pengukusan sebesar
7,02% dan pemanggangan sebesar 9,43%.

Menurut Disiana et al. (2012), tepung pisang kepok berpotensi memberi

asupan tambahan energi karena bahan dasar tepung pisang mengandung serat serta



karbohidrat yang tinggi. Penggunaan tepung pisang kepok hasil modifikasi untuk
mensubstitusi tepung terigu diaplikasikan dalam produk flakes sehingga dihasilkan
flakes yang memiliki kandungan pati resisten. Pati resisten digolongkan sebagai
sumber serat tidak larut dan mampu menurunkan kolestrol dan indeks glikemik
(Okoniewska dan Witwer, 2007).

Pada proses pembuatan flakes waktu pengukusan dapat memengaruhi
karakteristik fisik dan organoleptik dari flakes yang dihasilkan. Waktu pengukusan
berpengaruh terhadap tekstur, kecerahan, daya serap air, dan aroma dari flakes.
Berdasarkan penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Paramita dan Putri (2015),
kerenyahan, kecerahan, dan daya serap air dari flakes akan menurun seiring
meningkatnya lama waktu pengukusan.

Penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan tepung pisang termodifikasi
fisik yang mengandung pati resisten dalam pembuatan flakes. Selain itu diharapkan
flakes yang dihasilkan memiliki karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik yang
lebih baik khususnya kandungan pati resisten dan dapat diterima oleh konsumen.
1.2 Rumusan Masalah

Flakes merupakan produk serealia yang terbuat dari tepung terigu. Hingga
saat ini kebutuhan terigu di Indonesia terus meningkat serta ketersediaan tepung
terigu masih impor. Salah satu alternatif yang dapat dilakukan untuk mengurangi
penggunaan tepung terigu yaitu dengan tepung pisang kepok. Namun belum diteliti
kadar pati resisten tepung pisang kepok hasil modifikasi fisik seperti pendinginan,
pengukusan-pendinginan,  perebusan-pendinginan, dan  pemanggangan-

pendinginan. Selain itu belum diteliti karakteristik produk flakes yang disubstitusi



dengan tepung pisang kepok hasil modifikasi pengolahan dengan waktu

pengukusan yang berbeda.

1.3 Tujuan

1.3.1 Tujuan Umum

Tujuan umum dari penelitian ini adalah untuk mencari alternatif pengganti

tepung terigu dengan tepung lokal termodifikasi fisik yang mengandung pati

resisten dan memanfaatkannya dalam pembuatan produk pangan berbasis terigu.

1.3.2 Tujuan Khusus

1.

Menentukan pengaruh modifikasi fisik yang meliputi pendinginan,
pengukusan-pendinginan, perebusan-pendinginan, dan pemanggangan-
pendinginan terhadap kadar pati resisten tepung pisang kepok.

Menentukan metode modifikasi fisik terbaik yang meliputi pendinginan,
pengukusan-pendinginan, - perebusan-pendinginan, dan pemanggangan-
pendinginan berdasarkan kadar pati resisten tertinggi.

Menentukan pengaruh rasio tepung terigu dan pisang kepok serta waktu
pengukusan terhadap karakteristik. flakes tepung pisang tanpa modifikasi dan

tepung pisang hasil modifikasi-fisik.



