BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia adalah negara yang memiliki berbagai macam kebudayaan.
Keberagaman kebudayaan tersebut menjadi ciri khas suatu daerah dan dapat berasal
dari makanan tradisional yang dihasilkan. Makanan tradisional adalah makanan
pokok yang dapat menjadi makanan setiap hari, disajikan secara khusus atau
sebagai makanan ringan yang sudah ada sejak zaman nenek moyang dan diajarkan
secara turuntemurun (Marwanti, 2000). Makanan tradisional perlu dikembangkan
serta dilestarikan keberadaannya, salah satunya dengan memanfaatkan bahan dasar
lokal sebagai pengganti bahan pokok yang biasa digunakan untuk membuat
makanan tradisional tersebut. Pemanfaatan bahan lokal selain meningkatkan nilai
jual, bahan lokal juga mampu meningkatkan nilai gizi produk yang dihasilkan.

Salah satu makanan tradisional yang belum banyak diketahui dan hampir
dilupakan adalah kue saroja. Kue-saroja merupakan makanan ringan asal Jawa
Barat. Pada umumnya, bahan utama pembuat- kue saroja adalah tepung beras.
Konsumsi beras di Indonesia pada tahun 2018 mencapai 29,57 juta ton (BPS, 2018),
sehingga tepung beras yang menjadi bahan utama pembuat makanan dapat
disubstitusi dengan bahan pangan lokal lainnya. Bahan pangan lokal tersebut adalah
jewawut, yang diolah menjadi tepung jewawut, yang pemanfaatannya masih
terbatas. Jewawut adalah salah satu jenis serealia berbiji kecil mengandung serat

pangan yang tinggi, Yyaitu hemiselulosa, selulosa, ester-ester fenolik, dan



glikoprotein (Rukmi et al., 2015). Selain tinggi akan serat pangan, jewawut juga
mengandung karbohidrat dalam bentuk pati, yang tersimpan dalam bagian
endosperma, sebesar 21.1% (Suherman et al., 2006). Pati yang berada dalam
jewawut dapat digolongkan sebagai pati resisten RS 1, karena diperoleh secara
alami (Wulan et al., 2007), serta memiliki kadar amilosa sebesar 28.6-33.9%
(Annor et al., 2014).

Kadar amilosa diketahui-memiliki hubungan yang berbanding lurus dengan
kadar pati resisten. Semakin meningkat kadar amilosa, pati resisten yang terbentuk
semakin meningkat (Tharanathan dan Mahadevamma, 2003). Menurut Aparicio-
Saguilan et al (2005), proses autoclaving-cooling secara berulang mengakibatkan
peningkatan terbentuknya fraksi amilosa terkristalisasi atau pati resisten (RS3).
Mutungi et al. (2009) menyatakan pembentukan pati resisten tipe 3 (RS3) terjadi
saat proses cooling.

Bahan lainnya yang ditambahkan dalam pembuatan kue saroja adalah telur.
Menurut Fuadah dan Anna (2016), penambahan telur.dalam pembuatan kue saroja
adalah sebagai pembentuk-struktur serta:meningkatkan kerenyahan. Kerenyahan
suatu produk berkaitan-erat dengan-kemekaran, semakin mekar suatu produk ketika
digoreng, maka kerenyahannya akan semakin meningkat (Suprapto et al., 2015).
Kemekaran produk akan rendah jika protein yang terkandung dalam produk tinggi
(Patola dan Ilminingtyas, 2017). Penelitian yang dilakukan oleh Uller et al (2017).
dalam pembuatan kue semprong, penggunaan telur sebesar 25% dalam 200 g

adonan menghasilkan tekstur yang renyah.



Penelitian diharapkan mampu menghasilkan tepung jewawut termodifikasi
fisik yang memiliki kadar amilosa tinggi. Diharapkan juga kue saroja yang
dihasilkan dari tepung jewawut termodifikasi dengan konsentrasi telur terpilih
mempunyai karakteristik yang lebih baik dibandingkan kue saroja komersial.

1.2 Rumusan Masalah

Kue saroja adalah makanan tradisional khas Jawa Barat yang terbuat dari
tepung beras. Pemanfaatan tepung jewawut kuning sebagai pengganti tepung beras
merupakan alternatif untuk mengurangi konsumsi beras di Indonesia. Tepung
jewawut kuning yang digunakan adalah tepung jewawut kuning hasil modifikasi
autoclaving-cooling yang tinggi kadar amilosanya. Kadar amilosa yang tinggi dari
tepung jewawut kuning dapat merenyahkan produk, namun tepung jewawut kuning
juga mempunyai kadar serat pangan yang tinggi sebesar 8,21%, sehingga dapat
mengurangi kerenyahan. Penggunaan telur dalam pembuatan kue saroja berperan
untuk memberikan kerenyahan, namun dengan konsentrasi yang tinggi dapat
mengurangi kerenyahan.

1.3 Tujuan
1.3.1 Tujuan Umum

Tujuan umum dari penelitian adalah memanfaatkan tepung jewawut kuning
sebagai alternatif tepung lokal termodifikasi fisik untuk mensubstitusi tepung beras
dalam pembuatan kue saroja.

1.3.2 Tujuan Khusus
1. Menentukan pengaruh jumlah siklus autoclaving-cooling terhadap kadar

amilosa tepung jewawut kuning.



2. Menentukan jumlah siklus autoclaving-cooling terbaik berdasarkan kadar
amilosa tertinggi tepung.

3. Menentukan pengaruh rasio tepung jewawut kuning termodifikasi dan
tepung beras serta konsentrasi telur terhadap karaktertistik kue saroja

4. Menentukan rasio terbaik tepung jewawut kuning termodifikasi dan tepung

beras serta konsentrasi telur berdasarkan kerenyahan, daya patah, dan

karakteristik s
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