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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan perbandingan tepung
jagung nikstamal dengan tepung mocaf yang tepat sehingga akan diperoleh muffin
dengan Kkarakteristik yang baik. Maksud dari penelitian ini adalah untuk
meningkatkan penganekaragaman produk pangan dan meningkatkan penggunaan
bahan baku lokal dari tepung jagung nikstamal dan tepung mocaf.

Penelitian dilakukan dalam dua tahap terdiri dari penelitian pendahuluan dan
penelitian utama. Rancangan perlakuan pada penelitian utama terdiri dari satu
faktor yaitu pengaruh perbandingan tepung jagung nikstamal dengan tepung
mocaf, yang terdiri dari 5 (lima) taraf : a; (100:0), a; (90:10), az (80:20), a4
(70:30), dan as (60:40). Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan
Acak Kelompok (RAK) dengan 25 perlakuan dan 5 kali ulangan. Hasil penelitian
Respon kimia terhadap muffin meliputi pengujian kadar air metode gravimetri,
kadar serat kasar metode gravimetri, kadar lemak metode soxhlet, dan kadar pati
metode luff schrool.

Hasil penelitian menunjukan bahwa perbandingan tepung jagung nikstamal
dan tepung mocaf berpengaruh terhadap kadar pati, kadar serat kasar, kadar
lemak, kadar air, volume pengembangan dan karakteristik organoleptik atribut
rasa, aroma, tekstur, dan warna.

Kata kunci : Tepung Jagung Nikstamal, Tepung Mocaf, Muffin.
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| PENDAHULUAN

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

1.1. Latar Belakang Masalah

Indonesia merupakan negara yang kaya akan sumber daya alam, keberagaman
sumber daya tersebut memicu masyarakat untuk dapat berkontribusi dan
menciptakan suatu hasil olahan pangan. Komoditi pertanian dan perkebunan dapat
tumbuh dengan baik di negara berkembang ini sehingga para produsen dapat
menciptakan suatu produk yang berbasis pangan terutama pangan lokal. Namun
saat ini kebutuhan pangan di indonesia semakin meningkat terlebih nilai ekonomi
yang semakin tinggi dan bertambahnya produk-produk ekspor yang banyak di
perjual belikan di Indonesia sehingga pangan lokal kini semakin menipis karena
banyaknya masyarakat yang belum mengetahui cara pengolahannya.

Jagung (Zea mays L.) adalah salah satu komoditas yang produksinya terus
ditingkatkan untuk mendukung peningkatan pangan nasional. Jagung menempati
urutan kedua di Indonesia sebagai makanan pokok penyedia karbohidrat setelah
beras, sedangkan di dunia, jagung menempati urutan ketiga setelah gandum dan
padi (BPS, 2007). Jagung merupakan salah satu komoditi yang banyak terdapat di
Indonesia dan memiliki potensi yang cukup besar sebagai sumber karbohidrat

berupa tepung dan pati jagung yang dapat digunakan sebagai bahan baku



pembuatan produk pangan baru. Produk pangan yang menggunakan tepung
jagung sebagai bahan baku salah satunya adalah muffin.

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). Secara umum, produk muffin terbuat dari 100% tepung terigu. Muffin
dikenal sebagai roti berbentuk cangkir yang dihidangkan dalam kondisi panas dan
dapat dikonsumsi sebagai makanan berat ataupun makanan ringan. 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. (Smith dan Hui,
2004).

Pada umumnya muffin dibuat dari bahan baku tepung terigu. Tepung
terigu merupakan penyumbang terbesar angka impor gandum yaitu sebesar
80%. Penggunaan tepung terigu yang tinggi menyebabkan angka impor
gandum di Indonesia tinggi. Salah satu cara yang dilakukan untuk menurunkan
angka impor gandum di Indonesia yaitu dengan cara mengurangi konsumsi
tepung terigu (Laoli, 2017). Impor terigu dapat dikurangi dengan melakukan
pengembangan produk-produk dari tepung lainnya salah satunya tepung
jagung. Penggunaan tepung jagung sebagai bahan pembuatan produk muffin
diharapkan dapat mengurangi peran tepung terigu sehingga dapat menurunkan

angka konsumsi terigu di Indonesia.



Komponen kimia terbesar dalam jagung adalah karbohidrat, yaitu sekitar
72% dari berat biji yang sebagian besar berupa pati, yang secara umum
mengandung amilosa 25-30 % dan amilopektin sekitar 70-75 % (Boyer dan
Shannon, 2003). Biji jagung mengandung lipid yang terdiri dari triasilgliserol
(TAGS) yaitu sekitar 95%, fosfolipid, glikolipid, hidrokarbon, fitosterol (sterol
dan stanol), asam lemak bebas, karotenoid (vitamin A), tocol (vitamin E), dan
waxes. Asam lemak yang terkandung pada minyak jagung antara lain asam
linoleat (59,7%), asam oleat (25,2%), asam palmitat (11,6%), asam stearat (1,8%),
dan asam linolenat (0,8%). Kandungan asam lemak tersebut sebenarnya memiliki
efek fungsional, namun kandungan ini akan menghasilkan produk dari jagung
memiliki tekstur yang kurang baik serta mudah sekali mengalami ketengikan
(Lawton dan Wilson, 2003).

Karatenoid umumnya terdapat pada biji jagung kuning, sedangkan jagung
putih mengandung karatenoid sangat sedikit bahkan tidak ada. Biji tua jagung
mengandung sangat sedikit asam askorbat (Vitamin C), dan piridoksin (Vitamin
B6) (Suarni dan Widowati, 2007).

Aplikasi tepung jagung pada pembuatan muffin memiliki hasil yang kurang
baik disebabkan karena tepung jagung tidak memiliki protein gluten seperti
halnya tepung terigu. Penggunaan tepung jagung sebagai bahan pengganti terigu
akan menurunkan penggunaan tepung terigu pada formulasi yang digunakan.
Usaha untuk memperbaiki karakteristik muffin jagung adalah dengan

memodifikasi tepung jagung terlebih dahulu sebelum dibuat menjadi muffin.



Salah satu cara modifikasi tepung jagung yang dapat dilakukan adalah
nikstamalisasi, yaitu pemasakan dan perendaman jagung dalam larutan alkali.

Nikstamalisasi merupakan proses tradisional Meksiko yang terdiri dari
pemasakan dan perendaman dalam larutan alkali (kalsium hidroksida). Tujuannya
adalah untuk melonggarkan jaringan sel dan menggelatinisasi sebagian granula
pati sehingga jagung nikstamal akan membentuk pasta yang homogen dan elastis
pada saat digiling atau dihancurkan dengan grinder (Moreira, 1997; Mendez,
2006). Nikstamalisasi diharapkan dapat meningkatkan kestabilan tepung jagung
terhadap pemanasan dan pengadukan sehingga dapat memperbaiki karakteristik
muffin yang dihasilkan. Penelitian mengenai nikstamalisasi sudah banyak
dilakukan dan sebagian besar aplikasinya adalah untuk produk tortilla chips, tetapi
aplikasi untuk produk muffin belum pernah dilakukan dan diteliti. Berdasarkan
hal tersebut, maka pada penelitian ini dikaji pengaruh nikstamalisasi jagung untuk
diaplikasikan pada produk muffin.

Tepung mocaf merupakan komoditas tepung cassava dengan teknik fermentasi
sehingga produk yang dihasilkan memiliki karakteristik mirip seperti terigu, yaitu
putih, lembut, dan tidak berbau singkong. Dengan karakterisrik yang mirip
dengan terigu, tepung mocaf dapat menjadi komoditas subtitusi tepung terigu.
Indonesia memiliki tingkat permintaan yang tinggi terhadap tepung terigu, baik
oleh industri atau rumah tangga. Sedangkan kapasitas produksi tepung terigu di
Indonesia masih rendah, tingginya permintaan tepung terigu menyebabkan harga
tepung terigu yang tinggi. Sehingga produk Mocaf sangat cocok untuk

menggantikan/ mensubtitusi bahan terigu untuk kebutuhan industri makanan.



Keuntungan menggunakan tepung mocaf di banding dengan terigu antara lain
sebagai berikut : produk pangan olahan berbahan baku terigu / beras dapat diganti
dengan bahan mocaf baik dengan system substitusi antara 5 — 75% dan bahkan
ada produk pangan olahan berbahan terigu seluruhnya dapat diganti dengan
mocaf, dengan variasi jumlah tepung mocaf yang digunakan untuk pengganti
tepung terigu / beras dapat menghasilkan produk pangan olahan dengan sifat fisik
dan inderawi seperti produk aslinya (tanpa substitusi), dengan sentuhan teknologi
dan inovasi serta kreatifitas tepung mocaf dapat memberikan peluang
pengembangan pangan bebas gluten yang menyehatkan dan di minati masyarakat.

Aplikasi mocaf selain bakery untuk kue basah, telah diuji coba aplikasi
mocaf pada kue lapis tradisional yang umunya berbahan baku tepung beras atau
tepung terigu dengan ditambah tapioka. Hasilnya menunjukkan bahwa mocaf
dapat menggantikan tepung beras maupun tepung terigu 100%. Kue lapis yang
dihasilkan bertekstur lembut dan tidak keras. Untuk produk bakery yang
mengandalkan gluten sebagai pengembangan volumenya seperti roti tawar, pia
basah, dan berbagai jenis roti lainya. Aplikasi mocaf untuk mengganti terigu
jumlahnya bervariasi mulai 20% diroti tawar sampai 50% pada pia basah.
Subtitusi mocaf 20% pada roti tawar mempunyai tekstur dan daya kembang
yang tidak berbeda dengan kontrol (Subagio, dkk 2008).

Penggunaan tepung jagung nikstamal untuk menggantikan tepung terigu
dalam pembuatan muffin dapat meningkatkan kualitas gizi dari produk muffin,
karakteristik yang baik dan aman dikonsumsi oleh segala kriteria umur.

Penggunaan tepung jagung nikstamal dan tepung mocaf pada pembuatan muffin



juga dapat dijadikan sebagai upaya menurunkan angka impor terigu dan
pemanfaatan sumber pangan lokal.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik produk muffin
yang dihasilkan dari perbandingan tepung jagung nikstamal dengan tepung
mocaf yang bervariasi.

1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang penelitian, maka masalah yang dapat
identifikasi yaitu :

Apakah perbandingan tepung jagung nikstamal dan tepung mocaf
berpengaruh terhadap karakteristik muffin?
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengurangi penggunaan tepung terigu
yang digantikan dengan tepung jagung nikstamal dan tepung mocaf menciptakan
produk pangan dari bahan baku lokal, serta untuk mempelajari pengaruh
perbandingan tepung jagung nikstamal dan tepung mocaf terhadap karakteristik
muffin.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan perbandingan tepung
jagung nikstamal dengan tepung mocaf yang tepat sehingga akan diperoleh muffin
dengan karakteristik yang baik.

1.4. Manfaat Penelitian
1. Memberikan informasi tentang pemanfaatan proses nikstamalisasi.

2. Memberikan nilai tambah dan nilai guna dari jagung.



3. Meningkatkan diversifikasi pangan muffin menggunakan tambahan bahan

baku lokal.

4. Menciptakan produk muffin terbaik dengan tekstur yang diinginkan dapat

diterima secara sensori oleh konsumen.
1.5. Kerangka Pemikiran

Muffin merupakan cake kecil seperti roti yang dapat dibuat dari berbagai
jenis tepung, seringkali ditambahkan buah dan kacang-kacangan. Sebagian besar
muffin  bergaya Amerika termasuk ke dalam quick bread dan
menggunakan baking soda sebagai pengembang. (Cauvain, 2006).

Quick bread merupakan roti yang dibuat dalam waktu singkat.
Pada pembuatan quick bread , aksi pengembangan dalam adonan disebabkan oleh
uap, baking soda, baking powder dan kombinasi ketiganya. Kunci utama dalam
pembuatan quick bread adalah kecepatan, pencegahan pencampuran
yang berlebihan dan memanggang pada temperatur yang tepat. Tepung yang
digunakan dalam adonan quick bread bervariasi dalam jumlah dan jenisnya.
Beberapa contoh produk olahan yang termasuk quick bread adalah donat,
chiffoncake, dan muffin (Herudiyanto, 2009).

Menurut Rosmania (2013) Ciri khas dari muffin berbentuk mirip cupcake,
merekah pada bagian permukaan atas, tekstur dalam padat, rasa manis, dan
berwarna kuning keemasan.

Menurut Hartono (2012) Pemanggangan dalam pembuatan muffin yang

optimal pada pengovenan dengan suhu 158°C selama 39 menit. Waktu



pemanggangan lebih singkat dibandingkan dengan waktu pemanggangan muffin
substitusi satu jenis tepung.

Menurut Hanani (2015) pembuatan muffin menggunakan tepung terigu
125 g, gula pasir 100 g, margarin 100 g, telur 2 butir, susu cair 50 ml, susu bubuk
25 g, baking powder 2 g, dan soda kue 2 g.

Tepung jagung komposit dapat mensubstitusi 30- 40% terigu untuk kue
basah, 60-70% untuk kue kering, dan 10-15% untuk roti dan mie (Antarlina dan
Utomo 1993, Suarni 2005).

Menurut Setyani (2016) Semakin tinggi penambahan tepung jagung
terfermentasi, maka kadar air, kadar protein, derajat pengembangan adonan, skor
warna, skor tekstur dan penerimaan keseluruhan roti manis semakin menurun,
tetapi kadar abu, kadar lemak, serta skor rasa dan aroma roti manis semakin
meningkat. Kriteria agak kuning kecoklatan, serta skor penerimaan keseluruhan
dengan kriteria suka.

Menurut Rahmah (2017) Penggunaan tepung jagung menghasilkan tingkat
kesukaan panelis yang sama dengan 100% terigu. Semakin banyak penambahan
tepung jagung maka semakin tinggi tingkat kesukaan panelis terhadap penilaian
keseluruhan roti tawar karena memiliki tekstur yang lembut. Sebaliknya semakin
banyak penambahan pati sagu maka semakin menurun tingkat kesukaan panelis
terhadap penilaian keseluruhan roti tawar. Hal ini dikarenakan penggunaan pati
sagu yang semakin banyak akan menghasilkan tekstur yang kurang lembut. Hal

tersebut menunjukkan bahwa penambahan tepung jagung dengan konsentrasi 20-



30% dan penambahan pati sagu dengan konsentrasi 10-20% dalam pembuatan roti
tawar dapat diterima oleh panelis.

Menurut Budiarti (2017) Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan
substitusi tepung jagung berpengaruh sangat nyata terhadap penilaian karakteristik
organoleptik warna, aroma, tekstur, rasa dan nilai gizi cake tulban. Perlakuan
terbaik substitusi tepung jagung dan tepung terigu dalam pembuatan cake tulban
yakni pada perbandingan tepung jagung 25% dan tepung terigu 75% dengan
rerata penilaian organoleptik disukai panelis.

Karakteristik tepung mocaf mendukung untuk digunakan dalam
pembuatan produk cake, karena tepung mocaf memiliki pati 87,3%, yang lebih
tinggi dari tepung terigu 60-68% sehingga penambahan atau pengganti sebagian
tepung dengan pati masih memungkinkan untuk dilakukan. Menurut Istigomah
(2009) pada produk cake, terigu dapat digantikan sebagian dengan pati ganyong
dengan hasil terbaik pada proporsi tepung ganyong 25% : terigu 75%, dari hasil
penelitian Fadhilah (2011) terigu dapat digantikan dengan tepung ubi jalar ungu
hingga 60%.

Menurut Raysita (2013), Proporsi tepung terigu dan mocaf berpengaruh
signifikan terhadap tingkat kesukaan chiffon cake mocaf yang meliputi
kelenturan, warna dan tekstur dengan perbandingan (20%:80%). Sedangkan
proporsi tepung terigu dan tepung mocaf tidak berpengaruh signifikan terhadap
tingkat kesukaan chiffon cake mocaf meliputi pori-pori, aroma dan rasa dengan
perbandingan (20%:80%). Hasil chiffon cake terbaik tingkat kesukaan dengan

perbandingan tepung terigu 20% : tepung mocaf 80% dan Kandungan nutrisi
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chiffon cake mocaf terbaik dengan perbandingan tepung terigu 20% : tepung
mocaf 80%.

Menurut Ardhayanti (2012) Hasil penelitian menunjukkan Modified
Cassava Flour atau disebut tepung Mocaf yang berbahan baku singkong memiliki
karakter yang mendekati terigu. Suhu dan waktu pecah granula mocaf mirip
tepung terigu. Artinya dalam suhu dan waktu yang sama untuk kedua tepung ini
mengembang.

Menurut Yasa (2016) Formulasi roti manis dengan proporsi mocaf 20%
dari jumlah tepung yang digunakam merupakan formulasi yang terbaik karena
memiliki sifat fisik roti menyerupai sifat fisik roti berbahan baku 100% terigu.
Mutu roti manis berbahan baku mocaf 20% dan dibuat dengan metode adonan
langsung memenuhi standar mutu roti menurut SNI, kecuali kadar protein roti
masih di bawah standar yang ditetapkan.

Menurut Hanastiti (2013) Berdasarkan uji daya terima yang dilakukan
didapatkan substitusi tepung singkong terfermentasi dan tepung kacang merah
memberikan pengaruh signifikan terhadap warna dan tekstur cake. Substitusi
tepung singkong terfermentasi dan tepung kacang merah tidak memberikan
pengaruh signifikan terhadap aroma cake, rasa cake, dan keseluruhan cake.

Penelitian yang dilakukan Hanifah (2018), hasil dari peneliatian utama
diperoleh bahwa produk terbaik pada proses nikstamalisasi kulit ari jagung yaitu
pada perlakuan b,ds (konsentrasi larutan alkali 5% dan lama perendaman 30 jam),
dengan nilai rata-rata pH 12,18, zat warna 43,14, tekstur kekerasan0,0052

mm/gram detik, rendemen 86,85%, kadar serat 1,55% dan kadar pati 46,42%.
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Perendaman jagung pada proses nikstamalisasi merupakan tahapan penting,
karena pada tahapan ini terjadi penyerapan kalsium ( Ca(OH), ) oleh biji jagung.
Lamanya waktu perendaman dan konsentrasi tersebut akan mempengaruhi jumlah
kalsium yang terserap ke dalam biji jagung dan akan mempengaruhi karakteristik
dari nikstamal yang dihasilkan. Karakteristik tersebut akan menentukan produk
olahan yang cocok untuk tepung jagung nikstamal.

Brioness-Caballer (2000), melaporkan bahwa penggunaan Ca(OH), dalam
proses nikstamalisasi jagung dapat merubah komposisi kimia dan memperbaiki
sifat-sifat fisik serta struktur kristal dari jagung nikstamal. Penelitian lain
melaporkan bahwa keberadaan ion Ca®* akan berikatan dengan rantai polimer
sehingga akan memberikan kontribusi terhadap daya hantar panas yang lebih baik
(Fernandez-Mufioz, 2004).

Penelitian Putri (2011) mengkaji tentang sifat fisikokimia tepung jagung
nikstamal yang dibuat melalui proses nikstamalisasi dengan lama perendaman 0,
8, 16, dan 24 jam, yang kemudian digunakan sebagai bahan baku pembuatan
tortilla chips. Lama perendaman dapat meningkatkan kandungan kalsium, kadar
amilosa, dan daya serap air dari nikstamal, selain itu dilaporkan juga bahwa
tepung jagung yang dinikstamalisasi dengan lama perendaman 24 jam
menghasilkan tepung jagung terbaik untuk aplikasinya pada tortilla chips.

Menurut Febrianto (2014) Tortilla corn chips dengan konsentrasi alkali
5% mempunyai karakteristik sensoris tortilla corn chips yang paling baik.
Kemudian untuk karakteristik kimia meliputi air, protein, dan lemak, mengalami

penurunan jumlah atau kadar kandungan dalam tortilla corn chips, dikarenakan
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semakin banyak penggunaan alkali dalam proses nikstamalisasi jagung maka
semakin banyak pula kandungan-kandungan kimia tersebut yang larut ke dalam
rendaman. Namun pada kadar abu dan karbohidrat mengalami kenaikan kadar
kandungan, disebabkan oleh penggunaan alkali yang dapat meningkatkan jumlah
mineral dalam tortilla corn chips sehingga kandungan kimia yang dimaksudkan
pun meningkat. Tortilla corn chips dengan konsentrasi 5% mempunyai
karakteristik fisik berupa tekstur tortilla corn chips yang paling baik, dikarenakan
penggunaan alkali yang dapat memicu terjadinya gelatinisasi sempurna dimana
struktur tortilla corn chips akan lebih porous setelah digoreng.
1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran tersebut di atas, maka dapat diduga bahwa:

Perbandingan antara tepung jagung nikstamal dan tepung mocaf dapat
berpengaruh terhadap karakteristik muffin.
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dimulai pada bulan November 2018 sampai dengan selesai.
Tempat penelitian yaitu di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik

Universitas Pasundan Bandung jalan Dr.Setiabudhi No0.193 Bandung.
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