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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini mempelajari perbandingan tepung komposit dan
konsentrasi baking powder terhadap karakteristik muffin gluten free. Manfaat
penelitian ini adalah penghasilkan produk Muffin gluten free yang sehat dan
memiliki nilai gizi yang baik untuk kesehatan sehingga dapat dikonsumsi oleh
semua masyarakat.

Penelitian ini menggunakan rancangan percobaan faktorial 3 x 3 dalam
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan ulangan sebanyak 3 kali. Faktornya
meliputi perbandingan tepung komposit (T) dalam 3 taraf yaitu t1 (3:1), t2 (1:1), t3
(1:3) serta konsentrasi baking powder (U) yang terdiri dari 3 taraf yaitu ul (0,6%),
u2 (0,8%), u3 (1%). Respon pada penelitian ini adalah respon kimia, fisik, dan
organoleptik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan tepung komposit
berpengaruh terhadap kadar air, kadar serat, kadar pati, warna muffin, tekstur
muffin, rasa muffin dan volume pengembangan. Konsentrasi baking powder
perbengaruh terhadap tekstur muffin dan volumpe pengembangan muffin. Interaksi
antara perbandingan tepung komposit dan konsentrasi baking powder berpengaruh
terhadap volume pengembangan muffin.

Kata Kunci: tepung komposit, baking powder, karakteristik muffin.



ABSTRACT

The purpose of this study was to study the ratio of composite flour and the
concentration of baking powder to the characteristics of gluten free muffins. The
benefit of this research is to produce gluten free Muffin products that are healthy
and have good nutritional value for health so they can be consumed by all people.

This study used a 3 x 3 factorial experimental design in Randomized Block
Design (RBD) with replications 3 times. The factors include the ratio of composite
flour (T) in 3 levels, namely t1 (3:1), t2 (1:1), t3 (1:3) and the concentration of
baking powder (U) which consists of 3 levels namely ul (0,6 %), u2 (0.8%), u3
(1%). The response in this study was chemical, physical, and organoleptic
responses.

The results showed that the ratio of composite flour had an effect on water
content, fiber content, starch content, muffin color, muffin texture, muffin taste and
volume development. The concentration of baking powder affects the texture of the
muffin and the volume of muffin development. The interaction between the ratio of
composite flour and baking powder concentration affected the volume of muffin
development.

Keywords: composite flour, baking powder, muffin characteristicts
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| PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar belakang, (2) Identifikasi Masalah,
(3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran,

(6) Hipotesa Penelitian, dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian.

1.1. Latar Belakang

Muffin adalah sejenis cake yang dibuat dalam ukuran personal, teksturnya
padat, agak menggumpal di bagian isinya, dan bentuknya mirip dengan cupcake,
serta pembuatannya lebih sederhana dibandingkan membuat cake (Prakoso, 2011).
Muffin adalah makanan yang terbuat dari tepung terigu yang berasal dari tanaman
serealia atau gadum dan merupakan makanan yang digemari dari berbagai
kalangan, mudah dibuat. Muffin yang umum dikembangkan saat ini tergolong
sebagai quick bread karena menggunakan agen pengembang kimia yang dapat
bereaksi dengan cepat sebagai pengganti ragi yang merupakan agen pengembang
biologis yang bereaksi lebih lambat (Smith & Hui, 2004).

Proses pembuatan Muffin cukup dengan mencampurkan bahan cair yang
terdiri dari telur, gula, susu, dan mentega dengan bahan kering yang terdiri dari
tepung terigu dan bahan pengembang, diaduk beberapa kali dan sampai merata
kemudian dicetak dan dioven.

Muffin pada proses pembuatannya tidak diharapkan pembentukan gluten
yang besar. Pembentukkan gluten yang besar pada Muffin akan menyebabkan

Muffin memiliki pori-pori yang besar dan tidak seragam (Wijaya, 2010)



Menurut Asosiasi Produsen Tepung Terigu Indonesia (Aptindo), proyeksi
impor gandum Indonesia untuk tahun 2017 ini ditaksir menembus 8,79 juta ton.
Meningkatnya impor gandum tidak dapat dihindari hal ini dikarenakan semakin
berkembangnya industri yang menggunakan tepung terigu olahan pangan. Hal
tersebut menunjukkan ketergantungan Indonesia terhadap gandum dapat dikatakan
sudah sangat tinggi (Siti et al, 2018).

Melihat pertumbuhan industri makanan bahan baku terigu berkembang pesat,
maka terigu menjadi komoditas yang vital. Untuk mengatasi ketergantungan tepung
terigu impor maka perlu dilakukan diversifikasi tanaman pangan salah satunya
yaitu menggunakan tepung komposit. Tepung komposit merupakan tepung yang
berasal dari beberapa jenis bahan baku yaitu umbi-umbian, kacang-kacangan, atau
sereal dengan atau tanpa tepung terigu atau gandum dan digunakan sebagai bahan
baku olahan pangan seperti produk bakery (cookies, bread, biscuit, muffin) dan
ekstrusi (Widowati, 2009). Singkong merupakan tanaman tropis, produktif, dan
mudah dibudidayakan sehingga sangat cocok dijadikan solusi untuk
mengembangkan teknologi proses produksi tepung mocaf (Amri, 2014).

Tepung komposit dibuat untuk mendapatkan sifat fungsional tertentu dan
meningkatkan penerimaan konsumen terhadapat hasil olahan produk tertentu
(Widowati, 2009). Perkembangan industri tepung komposit dapat didorong oleh
aneka ragam sumber karbohidrat yang potensial, seperti tepung serealia, tepung
umbi atau tepung kaya protein seperti tepung dari kacang-kacangan (Hidayat,

2000).



Tepung mocaf (Modified cassava Flour) yang dalam bahasa Indonesia
disebut tepung ubi kayu dimodifikasi. Kandungan serat dalam tepung mocaf lebih
tinggi daripada kandungan dalam tepung terigu yaitu sebanyak 3,4 gram. Tepung
mocaf memiliki kandungan serat terlarut (soluble fiber) lebih tinggi daripada
tepung gaplek, kandungan mineral (kalsium) lebih tinggi dibandingkan dengan
gandum, oligosakarida pada mocaf penyebab flatulensi (perut kembung) sudah
terhidrolisis sehingga daya cerna mocaf lebih tinggi dibandingkan tapioka dan
tepung gaplek, dan komposisi kimia pati dan seratnya yang lebih tinggi
dibandingkan dengan tepung terigu (Bayhaqi, 2017).

Beras merah memiliki potensial sebagai bahan pengikat karena memiliki
kandungan karbohidrat dan juga protein, selain itu juga menyehatkan karena
mengandung beta karoten, antioksidan, dan zat besi. Beras merah meskipun
memiliki kandungan gizi yang lebih baik dibandingkan dengan beras putih akan
tetapi kurang populer dibandinngkan beras putih karena daya simpan beras merah
yang pendek dibandingkan beras putih (Suprianto, 2017).

Salah satu bentuk olahan beras merah paling sederhana adalah pembuatan
tepung beras merah. Tepung merupakan salah satu bentuk alternatif produk
setengah jadi yang dianjurkan, karena akan lebih tahan disimpan, mudah dicampur
(dibuat komposit), diperkaya zat gizi (difortifikasi), dibentuk, dan lebih cepat
dimasak sesuai tuntutan kehidupan modern yang serba praktik (Damarjdati et al,
2000).

Tepung beras merah adalah tepung yang tidak mengandung glutenin,

sehingga tepung beras sering digunakan dalam pembuatan makanan (baked goods)



yang tanpa gluten (gluten free). Tepung beras merah memiliki sifat viskositas
rendah, dan daya serap air pada adonan yang rendah, untuk mensiasati hal itu maka
tepung beras merah dapat dilakukan penambahan bahan lain yang dapat menahan
atau meningkatkan daya serap air tersebut (Varadieta, 2012).

Proses pembuatan muffin diperlukan bahan pengembang agar adonan yang
dihasilkan tidak menjadi bantat. Salah satu bahan pengembang yang digunakan
dalam pembuatan muffin yaitu natrium bikarbonat atau biasa disebut dengan baking
powder. Baking powder merupakan leavening agent, yaitu bahan yang dapat
melepaskan gas karbondioksida (CO2) pada kondisi tertentu. Bahan ini
menciptakan gelembung gas pada adonan dan membuat adonan mengembang.
Ketika produk tersebut dipanaskan akan terbentuk kantung — kantung udara yang
mengakibatkan produk terasa ringan dan renyah (Gale, 2006 dalam Muliawaty,
2016).

1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka masalah yang dapat diidentifikasi
adalah sebagai berikut :

1. Bagaimana pengaruh perbandingan tepung komposit (tepung mocaf dan tepung
beras merah) terhadap karakteristik Muffin gluten free?

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi baking powder terhadap karakteristik Muffin
gluten free?

3. Bagaimana pengaruh interaksi perbandingan tepung komposit (tepung mocaf
dan tepung beras merah) dan konsentrasi baking powder terhadap karakteristik

Muffin gluten free?



1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dari penelitian ini adalah untuk menghasilkan produk Muffin gluten
free yang baik dan menyehatkan dengan rasa yang enak, selain itu sebagai
diversifikasi produk olahan pangan yang bersumber dari bahan baku tepung lokal.
Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh perbandingan tepung
komposit dan konsentrasi baking powder terhadap karakteristik Muffin gluten free.
1.4. Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian yang dilakukan adalah sebagai berikut:
1. Penganekaragaman produk hasil olahan dari beras merah (Oryza nivara) dan
singkong (Manihot esculenta).
2. Menghasilkan produk Muffin gluten free yang sehat dan memiliki nilai gizi yang
baik untuk kesehatan sehingga dapat dikonsumsi oleh semua masyarakat.
3. Membantu meningkatkan konsumsi pangan masyarakat Indonesia.

1.5. Kerangka Pemikiran

Menurut Smith dan Hui (2004), Muffin adalah salah satu produk rerotian yang
berbentuk cangkir, berukuran kecil, permukaan merekah dan beremah. Muffin yang
umum dikembangkan saat ini tergolong sebagai quick bread karena menggunakan
agen pengembang kimia yang dapat bereaksi dengan cepat.

Tepung terigu yang digunakan dalam pembuatan Muffin adalah jenis tepung
soft atau lunak yang mengandung 8-9%. Karakteristik tepung terigu ini adalah daya
serap air rendah, lengket, dan tidak elastis. Fungsi tepung terigu dalam pembuatan

Muffin adalah sebagai kerangka pada adonan (Dwi, 2103).



Menurut Haryadi (2006), tepung mocaf mempunyai daya kembang setara
dengan gandum tipe Il (kadar protein menengah) lebih kecil dibandingkan tepung
terigu. Sama hal dengan tepung beras pecah kulit mengandung kadar protein yang
lebih kecil dibandingkan kandungan pati karena pati merupakan penyusun utama
beras.

Menurut Adi, dkk (2018) rata-rata kadar serat kasar kue brownies kukus dari
berbagai rasio tepung mocaf : tepung terigu berkisar antar 2,275 — 6,93%. Kadar
serat kasar tertinggi diperoleh dari rasio tepung mocaf : tepung terigu sebanyak 100
: 0 yaitu perlakuan E sebesar 6,93%. Sedangkan kadar serat terendah terdapat pada
perlakuan rasio 20 : 80 yaitu pada perlakuan A yang memiliki nilai kadar serat kasar
sebesar 2,27%. Perbedaan ini disebabkan sususan serat pada tepung terigu dan
tepung mocaf berbeda. Semakin tinggi perbandingan tepung mocaf dengan tepung
terigu, maka semakin tinggi kadar serat yang dihasilkan.

Menurut Adi, dkk (2018) rata-rata kadar air kue brownies kukus berbagai
rasio tepung mocaf dan terigu berkisar antara 29,70% - 30,54 %. Kadar air tertinggi
diperoleh dari perlakuan rasio tepung mocaf dan tepung terigu 100:0. Sedangkan
kadar terendah terdapat pada perlakuan (D) rasio tepung mocaf dan tepung terigu
sebanyak 80:20.

Menurut Yunita (2010), semakin tinggi penambahan tepug mocaf maka kadar
karbohidrat pada cookies tepung kacang hijau semakin tinggi. Sebaliknya, semakin
tinggi penambahan tepung mocaf maka kadar lemak yang dihasilkan semakin

rendah.



Menurut Meikawati dan Suryanto (2014), uji organoleptik tingkat kesukaan
terhadap brownis tepung mocaf dengan pembanding tepung gandum menunjukkan
tingkat kesukan brownies tepung mocaf lebih tinggi dibandingkan brownies tepung
gandum dengan niai kesukaan 2,92 dibanding 2,5. Parameter penerimaan tingkat
kesukaan brownies yang meliputi warna, tekstur, rasa, aroma, dan konsistensi pada
brownies diatas tingkat kesukaan brownies tepung gandum. Hal ini karena dalam
pembuatan brownis tidak membutuhkan tepung yang memiliki kandungan gluten
yang tinggi.

Manurut Mujiwulandari (2017), sifat amilografi mocaf (perilaku sebelum,
saat sesudah gelatinisasi) berbeda dengan tepung ubi kayu tanpa fermentasi.Suhu
gelatinisasi awal mocaf dan saat granula pecah relatif lebih rendah dibandingkan
dengan tepung ubi kayu, demikian pula waktu gelatinisasinya lebih pendek.
Depolimerisasi struktur pati akibat hidrolisis parsial saat fermentasi menyebabkan
granula pati menjadi lebih mudah menyerap air, mengembang dan pecah saat
dipanaskan sehingga tidak memerlukan panas atau energi yang sama dengan tepung
tanpa modifikasi untuk mengalami gelatinisasi.

Menurut Forsalina, dkk (2016) bakpao yang disubstitusi dengan tepung beras
merah memiliki kadar serat kasar lebih tinggi dibandingkan bakpao yang tidak
disubstitusi dengan tepung beras merah. Kadar serat kasar yang tertinggi adalah
sebesar 11,34% sedangkan kadar serat yang paling rendah adalah 7,90%. Hal
tersebut menunjukkan bahwa semakin banyak mensubstitusi tepung beras merah

maka bakpao yang dihasilkan akan semakin kaya akan serat. Hal ini disebabkan



kadar serat kasar tepung beras merah lebih tinggi bila dibandingkan terigu yang
mempunyai kadar serat kasar sebesar 1% (Makfoeld, 1982).

Menurut Sarofa, dkk (2017) niali tertinggi kadar pati roti manis dengan
substitusi tepung beras merah yaitu pada konsentrasi 30% dapat disimpulkan bahwa
semakin tinggi penambahan tepung beras merah maka kadar pati yang dihasilkan
semakin meningkat. Hal ini disebabkan dengan semakin bertambahnya tepung
beras merah akan meningktkan jumlah kadar pati pada roti manis beras merah
karena tepung beras merah memiliki kandungan kadar pati yang lebih tinggi
dibandingkan dengan tepung terigu. Sehingga pati yang dihasilkan pada produk
mengalami peningkatan.

Menurut Wijayanti (2015), pembuatan kue semprit menggunakan tepung
beras merah dengan persentase 50%, 70%, dan 90%, semakin banyak menggunakan
tepung berass merah warna semakin kecoklatan, bertekstur kering dan renyah.

Menurut Rizky, dkk (2018), kadar lemak tertinggi terdapat pada cookies
dengan rasio tepung beras merah : tepung mocaf 3:1. Semakin tinggi penambahan
tepung beras merah maka kadar lemaknya akan naik.

Menurut Sarofa, dkk (2017), volume pengembangan roti manis menunjukkan
bahwa semakin meningkatnya penambahan gluten dan semakin menurunnya
substitusi tepung beras merah maka volume pengembangan roti manis akan
semakin meningkat.

Proses gelatinisasi pada granula pati dinyatakan dengan viskositas puncak
(peak viscosity) adalah viskositas tertinggi yang dicapai pasta selama pemanasan.

Viskositas ini adalah viskositas maksimum selama pemanasan, setelah itu terjadi



penurunan viskositas. Kemampuan mengalami gelatinisasi granula pati sangat
ditentukan oleh kandungan amilosa dan amilopektinnya. Menurut Tandoyo, dkk
(2013), tepung beras merah lebih mudah mengalami gelatinisasi dibandingkan
tepung beras hitam dengan nilai viskositas 3045,00 Cp dan 2870,00 Cp.

Menurut Matz (1998) didalam Nurapriani (2010), sodium bicarbonate
(NaHCOs3) dan ammonium bicarbonate (NH4HCO3) bertujuan untuk
mengembangkan produk yaitu menghasilkan CO,. Penggunaan sodium
bicarbonate lebih populer disebabkan oleh harga dan memiliki toksinitas yang
rendah.

Menurut Alamsjah (1999), penggunaan baking powder dalam jumlah yang
cukup akan menghasilkan remah cake yang baik dan struktur cake yang optimal.
Penambahan baking powder sebanyak 2,9 g dalam 336 g adonan merupakan jumlah
uang paling sesuai. Penambahan baking powder sebanyak 4,35 g dalam 336 g
adonan menghasilkan volume yang besar namun kualitas struktur sel dan remah
cake yang dihasilkan kurang baik. Hal ini disebabkan terlalu banyak gas yang
terdapat pada rongga cake sehingga menyebabkan stuktur cake pecah akibat tidak
mampu menahan gelembung gas.

Menurut Setyowati dan Choirun (2014), rerata kadar air biskuit bekatul
jagung berkisar antara 5,28 — 8,91%. Hasil analisis menunjukkan bahwa rerata
kadar air semakin meningkat dengan semakin banyak penambahan bekatul jagung.
Sedangkan semakin banyaknya penambahan baking powder, kadar air biskuit
semakin turun. Hal tersebut dikarenakan baking powder dapat melepaskan gas

selama pemanggangan agar adonan mengembang sempurna, menjaga penyusutan,



dan untuk menyeragamkan remah. Rerata kadar serat kasar berkisar antara 3,03 -

4,93%. Kadar serat kasar cenderung meningkat dengan semakin banyak

penambahan baking powder.

1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas diduga bahwa :

1. Perbandingan tepung komposit (tepung mocaf dan tepung beras merah)
berpengaruh terhadap karakteristik Muffin gluten free.

2. Konsentrasi baking powder berpengaruh terhadapat karakteristik Muffin Gluten
Free.

3. Interaksi perbandingan tepung komposit (tepung mocaf dan tepung beras merah)
dan konsentrasi baking powder berpengaruh terhadap karakteristik Muffin gluten

free.

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian

Tempat yang digunakan untuk penelitian ini adalah di Laboratorium
Penelitian Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan,
Bandung dan Laboratorium Fakultas Teknologi Industri Pertanian Universitas
Padjajaran. Waktu penelitian dilaksanakan pada bulan Februari 2019 hingga

selesai.
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