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Tepung terigu vaitu tepung yang diperoleh dari hasil penggilingan biji
gandum vyang kemudian dilakukan penghalusan. Indonesia masih menggunakan
tepung terigu yang diimpor dari negara lain. Menurut APTINDO peningkatan
volume impor tepung terigu tahun 2017 meningkat 9% menjadi 11,48 juta ton dari
tahun sebelumnya. Impor gandum yang terbesar dari Australia yaitu 3,5 juta ton
atau sebesar 33% dari total (BPS, 2017). Untuk menurunkan ketergantungan pada
tepung terigu, maka perlu adanya pemanfaatan tepung umbi lokal salah satunya
adalah talas dan jagung pulut.

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan proporsi terbaik tepung umbi
talas, tepung jagung pulut, dan konsentrasi sodium bikarbonat dalam pembuatan
stik dan menganalisis kelayakan usaha pembuatan stik tepung umbi talas, tepung
jagung pulut, dan konsentrasi sodium bikarbonat. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) secara faktorial dengan 2 faktor. Faktor |
yaitu perbandingan tepung talas dan tepung jagung pulut. Faktor |1l yaitu
penambahan konsentrasi sodium bikarbonat.

Berdasarkan hasil penelitian perlakuan terbaik terdapat pada proporsi tepung
talas 50% dan tepung jagung pulut 50%, dengan penambahan sodium bikarbonat
pada konsentrasi 0,50%. Analisis kelayakan usaha menunjukkan bahwa
pembuatan stik tepung talas dan tepung jagung pulut layak diusahakan dengan
nilai HPP Produksi sebesar Rp. 1.995 dengan harga jual Rp. 2.294 per 50 gram.
Dengan BEP unit sebesar Rp. 22.346 selama 5 tahun produksi, sedangkan BEP
harga yaitu Rp. 39.294. NPV sebesar Rp. 86.963. Nilai Net B/C yaitu sebesar 3,41
dengan R/C Ratio diperoleh sebesar 1,15. Nilai IRR sebesar 21%, dengan
Payback Period stik tepung talas dan tepung jagung pulut yaitu 0,33.



I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Tepung terigu vyaitu tepung yang diperoleh dari hasil penggilingan biji
gandum yang kemudian dilakukan penghalusan. Indonesia masih menggunakan
tepung terigu yang diimpor dari negara lain. Menurut APTINDO peningkatan
volume impor tepung terigu tahun 2017 meningkat 9% menjadi 11,48 juta ton dari
tahun sebelumnya. Impor gandum yang terbesar dari Australia yaitu 3,5 juta ton
atau sebesar 33% dari total (BPS, 2017). Untuk menurunkan Kketergantungan pada
tepung terigu, maka perlu adanya pemanfaatan tepung umbi lokal salah satunya
adalah talas dan jagung pulut.

Saat ini umbi talas belum digunakan untuk mengolah produk yang memiliki
nilai ekonomis bagi masyarakat. Umbi talas dapat diolah menjadi tepung talas.
Menurut Setyawan (2015) tepung talas memiliki kelebihan vyaitu sedikit
kandungan lemak dan mempunyai kandungan amilopektin yang cukup tinggi
yaitu 72-83%. Tepung talas dapat digunakan untuk menggantikan tepung terigu
untuk dijadikan produk makanan berbasis terigu sehingga dapat menekan impor
tepung terigu (Nurbaya, 2013). Selain umbi, sumber karbohidrat berasal dari
jagung pulut. Jagung pulut (Zea mays ceratina kulesh) atau jagung ketan (waxy
corn) merupakan salah satu makanan khas yang terdapat didaerah Nusa Tenggara
Timur (NTT). Khususnya di Manggarai luas lahan perkebunan jagung 10.238 Ha
dengan total produksi sebesar 22.192 Ton (Direktorat Jenderal Tanaman Pangan
Kementrian. 2017). Jagung pulut memiliki citarasa yang enak, lebih gurih, pulen,
dan lembut. Citarasa ini muncul karena kandungan amilopektin yang tinggi di
dalam biji jagung pulut sebesar 90% atau bahkan mencapai 100% (Suarni, 2009).
Menurut Suarni (2009) kandungan amilopektin yang tinggi menyebabkan jagung
pulut memiliki kandungan serat pangan yang tinggi yang bermanfaat bagi
kesehatan.

Salah satu produk makanan ringan yang potensial baik dari segi produksi
maupun pemasaran adalah kue stik. Stik merupakan makanan yang berbentuk
panjang dan pipih seperti tongkat. Bahan utama dalam pembuatan stik yaitu
tepung terigu kemudian dicetak hingga bentuknya panjang dan digoreng terlebih
dahulu sebelum dimakan (Galih, 2014). Stik yang banyak dipasarkan saat ini
beranekaragam seperti stik keju (cheese stik) dan stik gurih (Suwarna, 2014). Stik
banyak disuka oleh masyarakat, mulai dari anak-anak sampai orang tua.

Akan tetapi penggunaan tepung talas dan tepung jagung pulut dalam
pembuatan kue stik memiliki kelemahan yaitu tidak memiliki kandungan gluten
sehingga produk yang dihasilkan tidak mengembang dan teksturnya lebih keras
dibandingkan produk berbasis terigu (Richana, 2012). Perbedaan kadar amilosa
dan amilopektin merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi proses
gelatinisasi atau penyerapan air pada pati jagung. Sugiono et al, 2010 melaporkan
bahwa semakin rendah kadar amilosa maka nilai setback viscosity juga semakin



rendah. Penggunaan jagung pulut yang memiliki kadar amilosa lebih rendah
(11,98%) dibandingkan varietas jagung lainnya (17, 6%) (Aini et al, 2007) dapat
meningkatkan nilai setback viscosity yang berpengaruh terhadap peningkatan
kerenyahan pada produk.

Natrium-bikarbonat (NaHCO3) vyaitu senyawa yang berfungsi untuk
mengembangkan dan merenyahkan bahan. Menurut Virgit (2004), selain natrium
bikarbonat volume pengembangan dipengaruhi oleh kandungan karbohidrat,
rendahnya kadar air, dan protein. Karbohidrat pada tepung talas sebesar 1,33 gram
dan protein 2,38 gram, kandungan kadar air tepung talas sebesar 5,72% lebih
rendah dibandingkan kadar air tepung terigu. Penelitian terdahulu telah dilakukan
oleh Oktaviani (2018) dengan pengunaan tepung talas dan tepung tapioka dengan
konsentrasi Natrium bikarbonat sebanyak 0,4%, 0,8% dan 1,2%. Hasil penelitian
yang diperoleh vyaitu nilai tekstur yang dihasilkan semakin tinggi dengan
penambahan sodium bikarbonat.

Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian tentang “’Proporsi Tepung Umbi
Talas (Colocasia esculenta) Dengan Tepung Jagung Pulut (Zea mays ceratina
kulesh) Dan Konsentrasi Sodium Bikarbonat Pada Pembuatan Stik Serta Analisis
Kelayakan Usaha.

1.2. Tujuan Penelitian

1. Mendapatkan proporsi terbaik tepung umbi talas, tepung jagung pulut, dan
konsentrasi sodium bikarbonat dalam pembuatan stik.

2. Menganalisis kelayakan usaha pembuatan stik tepung umbi talas, tepung
jagung pulut, dan konsentrasi sodium bikarbonat.

1.3. Hipotesa

1. Proporsi tepung umbi talas, tepung jagung pulut, dan konsentrasi sodium
bikarbonat berpengaruh terhadap kualitas stik.

2. Usaha pembuatan stik menggunakan tepung umbi talas dan tepung jagung
pulut layak untuk diusahakan.
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Tepung terigu yaitu tepung yang diperoleh dari hasil penggilingan biji gandum yang
kemudian dilakukan penghalusan. Indonesia masih menggunakan tepung terigu yang diimpor
dari negara lain. Menurut APTINDO peningkatan volume impor tepung terigu tahun 2017
meningkat 9% menjadi 1148 juta ton dari tahun sebelumnya. Impor gandum yang terbesar
dari Australia yaitu 3,5 juta ton atau sebesar 33% dari total (BPS, 2017). Untuk menurunkan
ketergantungan pada tepung terigu, maka perlu adanya pemanfaatan tepung umbi lokal salah
satunya adalah talas dan jagung pulut.

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan proporsi terbaik tepung umbi
talas, tepung jagung pulut, dan konsentrasi sodium bikarbonat dalam pembuatan
stik dan menganalisis kelayakan usaha pembuatan stik tepung umbi talas, tepung
jagung pulut, dan konsentrasi sodium bikarbonat. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) secara faktorial dengan 2 faktor. Faktor I
yaitu perbandingan tepung talas dan tepung jagung pulut. Faktor II yaitu
penambahan konsentrasi sodium bikarbonat.

Berdasarkan  hasil penelitian perlakuvan terbaik terdapat pada proporsi
tepung talas 50% dan tepung jagung pulut 50%, dengan penambahan sodium
bikarbonat pada konsentrasi 050%. Analisis kelayakan wusaha menunjukkan
bahwa pembuatan stik tepung talas dan tepung jagung pulut layak diusahakan
dengan nilai HPP Produksi sebesar Rp. 1.995 dengan harga jual Rp. 2.294 per 50
gram. Dengan BEP unit sebesar Rp. 22.346 selama 5 tahun produksi, sedangkan
BEP harga yaitu Rp. 39294, NPV sebesar Rp. 86.963. Nilai Net B/C yaitu
sebesar 341 dengan R/C Ratio diperoleh sebesar 1,15. Nilai IRR sebesar 21%,
dengan Payback Period stik tepung talas dan tepung jagung pulut yaitu 0,33.




L. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Tepung terigu yaitu tepung yang diperoleh dari hasil penggilingan biji gandum yang
kemudian dilakukan penghalusan. Indonesia masih menggunakan tepung terigu yang diimpor
dari negara lain. Menurut APTINDO peningkatan volume impor tepung terigu tahun 2017
meningkat 9% menjadi 1148 juta ton dari tahun sebelumnya. Impor gandum yang terbesar
dari Australia yaitu 3,5 juta ton atau sebesar 33% dari total (BPS, 2017). Untuk menurunkan
ketergantungan pada tepung terigu, maka perlu adanya pemanfaatan tepung umbi lokal salah
satunya adalah talas dan jagung pulut.

Saat ini umbi talas belum digunakan untuk mengolah produk yang memiliki nilai
ckonomis bagi masyarakat. Umbi talas dapat diolah menjadi tepung talas. Menurut Setyawan
(2015) tepung talas memiliki kelebihan yaitu sedikit kandungan lemak dan mempunyai
kandungan amilopektin yang cukup tinggi yaitu 72-83%. Tepung talas dapat digunakan untuk
menggantikan tepung terigu untuk dijadikan produk makanan berbasis terigu sehingga dapat
menckan impor tepung terigu (Nurbaya, 2013). Selain umbi, sumber karbohidrat berasal dari
jagung pulut. Jagung pulut (Zea mays ceratina kulesh) atau jagung ketan (waxy corn)
merupakan salah satu makanan khas yang terdapat didaerah Nusa Tenggara Timur (NTT).
Khususnya di Manggarai luas lahan perkebunan jagung 10.238 Ha dengan total produksi
sebesar 22.192 Ton (Direktorat Jenderal Tanaman Pangan Kementrian. 2017). Jagung
pulut memiliki citarasa yang enak, lebih gurih, pulen, dan lembut. Citarasa ini
muncul karena kandungan amilopektin yang tinggi di dalam biji jagung pulut
sebesar 90% atau bahkan mencapai 100% (Suarni, 2009). Menurut Suarni (2009) kandungan
amilopektin yang tinggi menyebabkan jagung pulut memiliki kandungan serat pangan yang
tinggi yang bermanfaat bagi kesehatan.

Salah satu produk makanan ringan yang potensial baik dari segi produksi
maupun pemasaran adalah kue stik. Stik merupakan makanan
yang berbentuk panjang dan pipih seperti tongkat. Bahan wutama dalam
pembuatan stik yaitu tepung terigu kemudian dicetak hingga bentuknya panjang
dan digoreng terlebih dahulu sebelum dimakan (Galih, 2014). Stik yang banyak
dipasarkan saat ini beranekaragam seperti stik keju (cheese stik) dan stik gurih (Suwarna,
2014).  Stik  banyak  disukai oleh  masyarakat, mulai dari = anak-anak
sampai orang tua.

Akan tetapi penggunaan tepung talas dan tepung jagung pulut dalam
pembuatan kue stik memiliki kelemahan yaitu tidak memiliki kandungan gluten sehingga
produk yang dihasilkan tidak mengembang dan teksturnya lebih keras dibandingkan produk
berbasis terigu (Richana, 2012). Perbedaan kadar amilosa dan amilopektin merupakan salah
satu faktor yang mempengaruhi proses gelatinisasi atau penyerapan air pada pati jagung.
Sugiono et al, 2010 melaporkan bahwa semakin rendah kadar amilosa maka nilai setback
viscosity juga semakin rendah. Penggunaan jagung pulut yang memiliki kadar amilosa lebih
rendah (11,98%) dibandingkan varietas jagung lainnya (17, 6%) (Aini et al, 2007) dapat
meningkatkan nilai  sethack viscosity yang berpengaruh terhadap peningkatan
kerenyahan pada produk.




Natrium-bikarbonat (NaHCO3) yaitu senyawa yang berfungsi untuk mengembangkan
dan merenyahkan bahan. Menurut Virgit (2004), selain natrium bikarbonat
volume pengembangan dipengaruhi oleh kandungan karbohidrat, rendahnya kadar
air, dan protein. Karbohidrat pada tepung talas sebesar 133 gram dan
protein 2,38 gram, kandungan kadar air tepung talas sebesar 5,72% lebih rendah
dibandingkan kadar air tepung terigu. Penelitian terdahulu telah dilakukan oleh
Oktaviani (2018) dengan penggunaan tepung talas dan tepung tapioka
dengan konsentrasi Natrium bikarbonat sebanyak 04%, 0.8% dan 12%. Hasil
penclitian yang diperoleh yaitu nilai tekstur yang dihasilkan semakin tinggi dengan
penambahan sodium bikarbonat.

Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian tentang “’Proporsi Tepung Umbi
Talas (Colocasia esculenta) Dengan Tepung Jagung Pulut (Zea mays ceratina
kulesh) Dan Konsentrasi Sodium Bikarbonat Pada Pembuatan Stik Serta Analisis
Kelayakan Usaha’’.

1.2. Tujuan Penelitian

1. Mendapatkan proporsi terbaik tepung umbi talas, tepung jagung pulut, dan
konsentrasi sodium bikarbonat dalam pembuatan stik.

2. Menganalisis kelayakan wusaha pembuatan stik tepung wumbi talas, tepung
jagung pulut, dan konsentrasi sodium bikarbonat.

1.3. Hipotesa
1. Proporsi tepung umbi talas, tepung jagung pulut, dan konsentrasi sodium
bikarbonat berpengaruh terhadap kualitas stik.
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