BAB I

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pasta merupakan suatu produk diversifikasi pangan yang terbuat dari
tepung terigu dan tepung semolina serta telur (Bashir et al., 2012). Produk pasta
dapat dibagi menjadi dua tipe yakni pasta kering yang biasa dijual secara komersial
dan pasta basah atau fresh pasta. Pasta memiliki beberapa nama lain sesuai dengan
bentuknya mulai dari angel hair yaitu pasta yang tipis seperti rambut, macaroni
atau sebutan aslinya elbow macaroni yang berbentuk melekuk, farfalle yang
berbentuk pita, fusilli yang berbentuk spiral, lasagna, penne, tortellini, spaghetti,
dan fettuccine (Pastafits, 2015).

Menurut Aptindo (2016), tingkat impor tepung gandum di Indonesia
mengalami peningkatan setiap tahunnya dimulai dari tahun 2012 hingga 2016 yang
mencapai 1,7 kg/tahun per kapita guna untuk memenuhi kebutuhan masyarakat
dalam konsumsi mi, pasta, dan roti. Penggunaan tepung dengan bahan dasar non
gandum diharapkan menjadi alternatif dalam upaya menurunkan impor tepung
gandum.

Pada umumnya bahan baku tepung terigu dan tepung semolina menjadi
bahan baku utama dalam pembuatan pasta, tetapi tepung terigu dan semolina
dikenal memiliki kadar gluten yang tinggi dan pati resisten yang cenderung rendah.
Tepung semolina menjadi bahan baku utama dalam pembuatan pasta dan

menciptakan tekstur pasta yang unik. Tepung semolina merupakan tepung yang



didapatkan dari gandum berjenis durum yang mengandung protein dengan kadar
lebih tinggi dibandingkan dengan tepung terigu pada umumnya yang memiliki
endosperm berwarna kuning yang dimanfaatkan untuk membuat produk pasta
(Bogasari, 2007; Milatovic dan Mondelli, 1991). Kadar protein yang tinggi dalam
tepung semolina bukan berarti memiliki kadar gluten yang lebih tinggi. Kandungan
gluten yang terdapat dalam tepung semolina lebih rendah dari tepung terigu dan
memiliki daya pengembangan yang rendah, sehingga tepung semolina tidak cocok
digunakan dalam pembuatan produk roti dan sangat baik digunakan dalam
pembuatan mi dan pasta (Azrai et al., 2017).

Ubi jalar ungu menjadi salah satu alternatif produk pangan yang
mengandung kadar pati resisten yang tinggi dan tidak mengandung gluten. Ubi jalar
ungu merupakan salah satu jenis ubi jalar yang banyak ditemukan di Indonesia.
Produksi ubi jalar ungu masih cenderung sedikit karena permintaan pasar yang
tidak sebanyak permintaan ubi jalar jenis lain (Husnah, 2010). Ubi jalar ungu
menjadi tanaman yang potensial untuk dibudidayakan di Indonesia. Ubi jalar ungu
menjadi produk pangan fungsional karena ubi jalar ungu memiliki kandungan
vitamin (B1, B2, C, dan E), mineral (Ca, Mg, K, Zn), antosianin, karbohidrat,
indeks glikemik rendah, antioksidan, dan serat pangan (Santoso dan Estiasih, 2014;
Ginting et al., 2011).

Seiring dengan perkembangan teknologi di bidang pangan, ubi jalar ungu
mulai dimanfaatkan menjadi produk tepung dengan tujuan untuk menambah nilai
guna serta memudahkan untuk diolah menjadi produk pangan lain seperti pasta

(Yahya, 2010). Kandungan pati resisten dalam tepung ubi jalar ungu dapat



ditingkatkan dengan menyimpan tepung ubi jalar ungu pada suhu 5°C selama 48
jam. Perlakuan pendinginan dapat meningkatkan kadar pati resisten tepung ubi jalar
ungu lebih dari 60% dari kadar pati resisten dasarnya (Hernanto, 2014; Suryati,
2014).

Salah satu produk yang berbasis tepung yang dapat diolah dari tepung ubi
jalar ungu adalah pasta. Pasta dengan penggunaan tepung terigu dan tepung
semolina dikenal memiliki kadar gluten yang tinggi dan pati resisten yang rendah.
Tepung ubi jalar ungu tidak dapat sepenuhnya dijadikan bahan baku utama
pembuatan pasta karena ubi jalar ungu tidak mengandung gluten. Oleh karena itu
perlu adanya penggunaan tepung terigu sebagai bahan baku yang memberikan
gluten agar didapatkan hardness pasta yang diinginkan.

Penggunaan tepung ubi jalar ungu yang telah mengalami modifikasi
peningkatan kadar pati resisten dapat menjadi alternatif dalam membuat pasta
dengan kandungan gluten yang lebih rendah dan kadar pati resisten yang lebih
tinggi. Adanya diversifikasi pangan olahan yang mengandung tepung ubi jalar ungu
yang telah dimodifikasi diharapkan dapat mengurangi ketergantungan masyarakat
dalam memilih makanan pokok (Ambarsari et al., 2009).

1.2 Perumusan Masalah

Fettuccine merupakan salah satu bahan pangan olahan dengan basis tepung
terigu dan tepung semolina sehingga memiliki tekstur yang kenyal. Fettuccine
memiliki kadar gluten yang tinggi dan kadar pati resisten yang rendah. Penggunaan
tepung terigu dan tepung semolina dalam pembuatan fettucinne masih

mengandalkan impor. Oleh karena itu substitusi tepung terigu dan tepung semolina



dengan tepung ubi jalar ungu yang dimodifikasi dengan pendinginan diharapkan
memberikan hasil karakteristik organoleptik fettuccine yang baik dan sebagai
bentuk pemanfaatan bahan pangan lokal.
1.3 Tujuan Penelitian
1.3.1 Tujuan Umum
Penelitian ini bertujuan untuk memanfaatkan ubi jalar ungu dalam
mensubstitusi parsial tepung terigu dan semolina pada pembuatan produk pasta
fettuccine.
1.3.2 Tujuan Khusus
Tujuan khusus dari penelitan, antara lain:
1) Menentukan pengaruh lama pendinginan terhadap peningkatan kadar pati
resisten tepung ubi jalar ungu.
2) Menentukan rasio tepung terigu, tepung semolina, dan konsentrasi tepung

ubi jalar ungu terhadap penerimaan panelis fettuccine.



	LAPORAN TA REVISI FINAL.pdf



