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PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Berdasarkan data dari Departemen Kesehatan (2008), rata-rata konsumsi
serat pada penduduk Indonesia secara umum adalah 10.5 gram per hari. Angka
tersebut menunjukkan bahwa konsumsi serat pada penduduk Indonesia masih jauh
dari kebutuhan serat harian. Menurut anjuran Departemen Kesehatan (2013),
kebutuhan serat untuk orang dewasa usia 19-49 tahun adalah 38 gram per hari untuk
pria dan 30-32 gram per hari untuk wanita. Kekurangan serat dapat menimbulkan
berbagai macam penyakit, seperti tinggi kolesterol, kardiovaskular, obesitas, dan
diabetes tipe Il (Lattimer dan Haub, 2010).

Biskuit merupakan salah satu produk makanan ringan yang banyak
dikonsumsi oleh masyarakat berbagai kalangan usia. Biskuit banyak digemari
karena dapat langsung dimakan, bersifat praktis, memiliki cita rasa, dan harganya
terjangkau (Nilugin et al., 2015). Pada umumnya, bahan utama yang digunakan
dalam pembuatan biskuit adalah tepung terigu. Berdasarkan data dari United States
Department of Agriculture, impor gandum yang dilakukan oleh Indonesia terus
mengalami peningkatan dari tahun 2011. Pada tahun 2011, Indonesia mengimpor
gandum yang merupakan bahan baku tepung terigu sebesar 6457 MMT (million
metric tons) dan meningkat menjadi 12500 MMT pada tahun 2017 (IndexMundi,
2018). Selain itu, tepung terigu mengandung gluten yang dapat menimbulkan efek

negatif terhadap orang dengan alergi gluten, penyakit celiac, dan sindrom autisme.



Singkong merupakan komoditas bahan pangan sumber karbohidrat ketiga
di Indonesia setelah beras dan jagung. Singkong kaya akan karbohidrat dan
memiliki energi yang lebih tinggi jika dibandingkan dengan beras, jagung, ubi jalar,
dan sorgum (Kementerian Pertanian, 2016). Tepung singkong dapat digunakan
sebagai alternatif tepung lokal untuk menggantikan tepung terigu, serta dapat
dikonsumsi oleh orang dengan intoleransi gluten seperti penderita celiac dan
sindrom autisme (Tharise et al., 2014). Metode pengeringan yang berbeda dapat
mempengaruhi karakteristik produk yang dihasilkan. Penelitian oleh Trisnawati et
al. (2014) menunjukkan kandungan serat pangan tepung labu kuning yang lebih
tinggi pada pengeringan microwave oven dibandingkan dengan pengeringan oven.
Penggunaan metode pengeringan yang tepat diharapkan dapat menghasilkan tepung
singkong dengan kandungan serat pangan yang lebih tinggi.

Kacang tolo merupakan salah satu kacang-kacangan dengan kandungan
serat pangan dan protein yang tinggi. Menurut USDA (2016), kacang tolo
mengandung serat pangan sebanyak 10.6 gram dalam 100 gram bahan. Potensi hasil
kacang tolo di Indonesia cukup tinggi, yaitu dapat mencapai 1,5-2 ton/ha (Haliza,
2008). Meskipun kaya akan kandungan nutrisi, namun pemanfaatan kacang tolo
masih terbatas. Dalam penelitian ini, pembuatan biskuit dengan bahan baku tepung
singkong dan tepung kacang tolo diharapkan dapat menghasilkan biskuit bebas

gluten dengan kandungan serat pangan yang tinggi.



1.2 Perumusan Masalah

Impor gandum sebagai bahan baku tepung terigu di Indonesia terus
mengalami peningkatan dari tahun ke tahun. Tepung terigu mengandung gluten
yang menyebabkan tepung tersebut tidak dapat dikonsumsi oleh orang dengan
intoleransi gluten. Selain itu, tepung terigu memiliki kandungan serat pangan yang
rendah. Rendahnya asupan serat pangan dapat menimbulkan dampak negatif
terhadap kesehatan. Tepung singkong dapat dikonsumsi oleh orang dengan
intoleransi gluten sehingga tepung singkong dapat digunakan sebagai alternatif
tepung lokal untuk menggantikan tepung terigu. Metode pengeringan yang berbeda
dapat menghasilkan tepung singkong dengan kandungan serat pangan yang
berbeda. Metode pengeringan yang tepat diharapkan dapat menghasilkan tepung
singkong dengan kandungan serat pangan yang lebih tinggi. Kacang tolo
merupakan kacang-kacangan yang jumlahnya berlimpah di Indonesia dan memiliki
kandungan serat pangan yang relatif lebih tinggi dibandingkan tepung terigu,
namun pemanfaatannya masih terbatas. Pemanfaatan tepung singkong dan tepung
kacang tolo diharapkan dapat menghasilkan biskuit bebas gluten dengan kandungan

serat pangan yang tinggi.

1.3 Tujuan
Tujuan pada penelitian ini dapat terbagi menjadi dua, yaitu tujuan umum

dan tujuan khusus.



1.3.1 Tujuan Umum
Tujuan umum pada penelitian ini adalah untuk memanfaatkan tepung

singkong dan tepung kacang tolo sebagai sumber serat dalam pembuatan biskuit

bebas gluten.

1.3.2 Tujuan Khusus
Tujuan khusus pada penelitian ini antara lain:

1. Menentukan metode pengeringan terbaik dalam pembuatan tepung
singkong.

2. Menganalisis sifat fisik dan kimia tepung singkong yang dihasilkan dari
metode pengeringan terbaik serta tepung kacang tolo.

3. Mengkaji pengaruh perbedaan rasio tepung singkong dan tepung kacang
tolo terhadap sifat fisik dan kimia biskuit bebas gluten.

4. Menentukan formulasi tepung singkong dan tepung kacang tolo yang dapat
menghasilkan biskuit bebas gluten terbaik berdasarkan sifat fisik, kimia,
dan penerimaan konsumen secara organoleptik.

5. Menganalisis komposisi gizi dari biskuit bebas gluten berdasarkan

formulasi terbaik.





