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I PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang Penelitian,               (2) Identifikasi Masalah, (3) Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian,               (5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesa Penelitian, dan (7) Waktu dan Tempat Percobaan.

1.1.     Latar Belakang Percobaan

Salah satu kebijakan pembangunan pangan dalam mencapai ketahanan pangan adalah melalui diversifikasi pangan, yang dimaksudkan untuk memberikan alternatif bahan pangan sehingga mengurangi ketergantungan terhadap beras.   

Seiring meningkatnya industri pangan dalam peningkatan penganekaragaman pangan, sebagai pangan alternatif selain beras tetapi juga dapat dikembangkan dalam sistem agribisnis, dan bahan baku produk olahan yang bernilai ekonomis. Perlu diketengahkan peran dan manfaat ubi jalar yang potensial, yaitu dengan sedikit variasi dalam bentuk produk olahan yang menarik.

Kenaikan produksi yang cukup tinggi terjadi pada komoditi ubi jalar, yaitu sebesar 77,95% atau naik menjadi 14.939 ton pada tahun 2012. Kenaikan produksi ini secara simultan dipengaruhi kenaikan luas tanam sebesar 10,54% dan luas panen 20,74 ha dibandingkan tahun sebelumnya. Ditambah dengan kenaikan produktivitas dari yang semula 12,01 ton/ha menjadi 17,70 ton/ha pada tahun 2012 (Anonim, 2013).
Umumnya ubi jalar dikonsumsi dengan cara direbus, dipanggang atau digoreng. Namun ada pula beberapa produk olahan ubi jalar diantaranya adalah roti ubi jalar yang dibuat dengan pembentukan chip ubi jalar yang kemudian dibuat tepung dan dicampurkan dengan tepung terigu (Primanti, 2006).

Negara di dunia yang memproduksi roti dan kue panggang terbuat dari tepung gandum ini merupakan bahan pangan yang sangat popular. Tetapi pada dasarnya gandum tidak dapat ditanam pada daerah tropis yang lembab, sehingga kebutuhan akan terigu harus diimpor yang setiap tahunnya nilainya semakin meningkat. Upaya untuk mengurangi jumlah kebutuhan akan tepung terigu dengan jalan mencari alternatif lain penggunaan tepung lain yang berbahan baku lokal (Buckle, et al., 1987).

Bahan baku sebagai alternatif pengganti dari tepung terigu, salah satunya adalah tepung ubi jalar yang dibuat secara langsung dari ubi jalar yang segar dihancurkan kemudian dihilangkan sebagian kadar airnya, lalu digiling dengan tingkat kehalusan antara 80 mesh atau 60 mesh (Suprapti, 2003).

Penggunaan tepung ubi ini dapat dikembangkan dalam pembuatan kue kering berupa kue sagon. Kue kering kini lebih dikategorikan sebagai kue yang dipanggang sama dengan cookies.

Kue sagon yang baik ditandai dengan ciri-ciri bertekstur kering, renyah, karena memiliki kadar air yang minimal, sehingga dapat tahan disimpan lebih lama daripada kue basah. Memiliki cita rasa manis dan gurih, tidak tengik serta memiliki warna kuning kecokelatan yang merata (Anonimus, 2011).

Bahan-bahan dalam pembuatan kue sagon terdiri dari kelapa parut yang telah dikeringkan dan ditambahkan dengan gula, tepung ketan, atau tepung ubi, sedikit garam, dan air yang kemudian dicetak (Anonimus, 2011).

Menurut Desyanti (2005), proses pemanggangan Cookies sukun (Atoarpus altilis) dilakukan dengan menggunakan oven dengan suhu ± 1200C selama 25 menit. 

1.2.       Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas maka dapat diidentifikasi masalah dalam penelitian ini yaitu :

1. Bagaimana pengaruh perbandingan tepung ubi jalar dengan tepung ketan terhadap karakteristik Cookies Sagon Kelapa yang dihasilkan ?
2. Bagaimana pengaruh suhu pemanggangan terhadap karakteristik Cookies Sagon Kelapa yang dihasilkan ?
3. Bagaimana interaksi perbandingan tepung ubi jalar dengan tepung ketan dan suhu pemanggangan terhadap karakteristik Cookies Sagon Kelapa yang  dihasilkan ? 
1.3.      Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pemakaian perbandingan tepung ubi jalar dengan tepung ketan dan penggunaan suhu pemanggangan terhadap karakteristik Cookies Sagon Kelapa yang terbaik.

1.4.      Manfaat Penelitian

Hasil penelitiaan ini adalah pemanfaatan ubi jalar sebagai tepung ubi jalar dan mengurangi ketergantungan penggunaan tepung terigu sebagai bahan baku pembuatan kue kering sehingga memberikan nilai tambah ekonomi ubi jalar dalam pembuatan kue kering Sagon kelapa atau disebut Cookies Sagon Kelapa.

1.5.     Kerangka Pemikiran

Cookies adalah kue kering manis yang berukuran kecil terbuat dari adonan lunak, berkadar lemak tinggi, relatif renyah dan bila dipatahkan penampang potongannya bertekstur kurang padat.

Proses pembuatan cookies meliputi tiga tahap, yaitu pembuatan adonan, pencetakan, dan pemanggangan adonan. Pembuatan adonan diawali dengan proses pencampuran dan pengadukan bahan-bahan (Manley, 2000).

Penggunaan bahan baku tepung terigu dalam banyaknya pembuatan cookies ini dikarenakan tepung terigu memiliki keistimewaan dibandingkan serealia atau tumbuhan lain. Tepung terigu ini memiliki glutein yang merupakan suatu protein tidak larut dalam air bersifat kenyal dan elastis yang menentukan konsistensi dan tekstur cookies yang dihasilkan.
Ketergantungan masyarakat terhadap tepung terigu telah diantisipasi oleh Depatermen Pertanian. Badan Litbang telah menyediakan teknologi untuk mencari subsitusinya, melalui penelitian secara terus-menerus maka ubi jalar dapat dijadikan tepung murni dan tepung komposit. Menurut penelitian badan Litbang campuran 70% tepung terigu dengan 30% tepung ubi jalar dapat dihasilkan biskuit dengan tekstur kerenyahan dan penampakan yang baik. Untuk pembuatan kue basah, ubi jalar yang biasa digunakan merupakan ubi jalar yang bewarna putih, jingga atau kuning dan ungu (Sarwono, 2005).

Menurut penelitian Antarlina (1994), tepung komposit terigu dengan tepung ubi jalar pada komposisi 80 : 20 layak digunakan sebagai bahan baku produk panggang dan pembuatan mie.  Dibandingkan campuran terigu dengan tepung ubi kayu, campuran tersebut lebih lunak karena kandungan amilosanya yang tinggi. Pada produk panggang serta roti tawar, penggunaan tepung ubi jalar hanya dapat mengganti sebagian dari terigu, karena pada pembuatan roti tawar diperlukan adanya komponen gluten yang hanya terdapat pada tepung terigu, tidak ada pada tepung yang lain. Sedangkan pada pembuatan jenis-jenis makanan yang lain seperti mie, kue-kue basah dan biskuit, tepung ubi jalar dapat digunakan sebagai bahan baku keseluruhan.

Menurut Woolfe (1992) di dalam Jurnal Technologi in Afrika (2000), tepung ubi jalar dapat berfungsi sebagai sumber energi dan gizi (karbohidrat),  beta-karoten (provitamin A), mineral (Ca, P, Fe, dan K), dan dapat menambah rasa manis alami, warna, dan serat makanan untuk produk makanan olahan.
Menurut Aini (2004), dibandingkan dengan tepung ubi kayu, tepung ubi jalar lebih unggul. Tepung ubi kayu mempunyai kandungan amilopektin yang tinggi, sehingga produk tepung ini mudah keras dan apek karena amilopektin mempunyai rantai yang bercabang dan akan mudah merangkap air sehingga peluang terjadinya retrogradasi lebih besar. Selain itu, tujuan utama dari pengolahan ubi jalar adalah untuk memperpanjang masa simpan dari ubi jalar, mengurangi jumlah ubi jalar segar menjadi rusak atau busuk, meningkatkan daya guna ubi jalar, meningkatkan mutu ubi jalar serta untuk memudahkan dalam proses pengolahan selanjutnya.

Menurut Syarief (1988) di dalam Desyanti (2005), Penambahan Tepung ketan (glutinous flour) sebagai bahan substitusi merupakan tepung yang memiliki tekstur mirip tepung beras, tetapi tepung ketan akan terasa lebih berat melekat. Hal ini disebabkan tepung ketan lebih banyak mengandung pati yang berperekat. Dalam hal ini bahan penyusunnya adalah pati. Komponen utama pati beras ketan adalah amilopektin, sedangkan kadar amilosanya hanya berkisar antara 1% – 2% dari kadar pati seluruhnya. Beras yang mengandung amilosa lebih besar dari 2% disebut beras biasa atau bukan beras ketan. 
Menurut Indrasti (2004), penggunaan tepung talas belitung dalam pembuatan cookies yang dilakukan dalam enam tingkat penggunaan                  yaitu 0%, 20%, 40%, 60%, 80% dan 100%. Cookies  talas belitung dapat diterima secara organoleptik oleh panelis. Berdasarkan parameter warna dan rasa panelis masih dapat menerima cookies dengan kandungan 40 % tepung talas belitung. Aroma cookies dengan kandungan 60 % tepung talas belitung masih dianggap sama dengan aroma cookies kontrol. Untuk parameter tekstur hanya sampai kandungan 20% tepung talas belitung saja yang masih dianggap sama dengan  cookies kontrol. Dengan demikian secara organoleptik penambahan tepung talas belitung  dalam cookies dapat dilakukan hingga 40%. 
Menurut Matz (1978), Cookies dipanggang dengan suhu ±176.7ºC (350ºF) selama ±10 menit. Suhu dan lama waktu pemanggangan mempengaruhi kadar air cookies. Bahwa semakin sedikit jumlah gula dan lemak yang digunakan, suhu pemanggangan dapat dibuat lebih tinggi (177-204ºC). Setelah dipanggang, cookies harus segera didinginkan untuk mengurangi pengerasan akibat memadatnya gula dan lemak.
Pemanggangan merupakan suatu proses yang menentukan rasa spesifik dari cookies. Kue-kue yang dipanggang pada suhu diatas 120°C, komposisi dan faktor kimia bahan adonan dari kue akan membentuk suatu zat anti-nutrisi senyawa seperti akrilamida dan turunannya. Senyawa ini terbentuk karena makanan banyak mengandung asam amino dan mengurangi gula, dan dampak negatifnya jelas terhadap kesehatan manusia (Mustafa, et al., 2008). 
Menurut Winarno (1992), titik lebur sukrosa adalah 160°C, bila larutan gula dipanaskan hingga suhunya melampaui titik leburnya, misalnya 170°C, maka terjadi reaksi karamelisasi. 
Menurut Auliana (2008), suhu untuk mengoven kue kering antara        160-170°C. Lama waktu memanggang antara 20-25 menit. Meski demikian ada juga kue kering yang butuh panas lebih rendah, tentu dengan waktu memanggang lebih lama.
Menurut Amandasari (2010), warna maillard akan timbul ketika terjadi reaksi antara protein dengan karbohidrat, pada suhu 1700C. 

Menurut Desyanti (2005), proses pemanggangan Cookies sukun (Atoarpus altilis) dilakukan dengan menggunakan oven dengan suhu ± 1200C selama ± 25 menit.

1.6.     Hipotesa Penelitian

Berdasarkan pada latar belakang dan kerangka pemikiran di atas maka diduga :

1. Perbandingan tepung ubi jalar dengan tepung ketan akan berpengaruh terhadap karakteristik Cookies Sagon Kelapa yg dihasilkan.

2. Suhu pemanggangan akan berpengaruh terhadap karakteristik Cookies Sagon Kelapa yg dihasilkan.

3. Interaksi perbandingan tepung ubi jalar dengan tepung ketan dan suhu pemanggangan akan berpengaruh terhadap karakteristik Cookies Sagon Kelapa.
1.7.     Waktu dan Tempat Percobaan

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian Universitas Pasundan Bandung. Waktu penelitian dilakukan mulai bulan November 2012 sampai dengan Januari 2013.
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