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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang    

Jagung (Zea mays L.) merupakan salah satu jenis tanaman yang termasuk ke 

dalam kelompok serealia dan menjadi salah satu tanaman pangan dunia yang 

terpenting selain gandum dan padi (Budiman, 2012). Menurut Badan Penelitian 

dan Pengembangan Pertanian (2009), jagung berasal dari Benua Amerika dan telah 

dikenal sebagai bahan pangan pokok pengganti beras. Jagung tidak hanya menjadi 

sumber karbohidrat utama di Amerika Tengah dan Selatan, tetapi juga telah 

menjadi pangan pokok di beberapa daerah di Indonesia, seperti di Jawa Timur, 

Jawa Tengah, Gorontalo, Nusa Tenggara dan sebagian besar Sulawesi. 

Menurut Badan Pusat Statistik (2016), produksi jagung pada tahun 2015 

sebanyak 19,61 juta ton pipilan kering. Produksi jagung yang meningkat setiap 

tahunnya mendorong jagung menjadi komoditas nasional yang cukup strategis 

(Chafid, 2016). Budiman (2012) menambahkan bahwa jagung dominan digunakan 

sebagai alternatif sumber karbohidrat dan bahan baku pakan ternak. Jagung telah 

banyak dibudidayakan dan terdapat sekitar 50.000 varietas jagung yang berasal 

dari lokal maupun hasil persilangan. Tingginya produktivitas tanaman jagung 

didukung oleh perawatan yang mudah dan dapat ditanam di hampir semua jenis 

tanah (Badan Penelitian dan Pengembangan Pertanian, 2009). 

Jagung banyak dimanfaatkan tidak hanya sebagai bahan baku industri 

pangan, tetapi juga dalam industri kimia dan industri farmasi (Gardjito et al., 

2013). Keunggulan utama jagung dalam industri pangan, yaitu mudah diolah untuk 

dijadikan berbagai variasi produk pangan (Polland, 2010). Bagian daun dan 

tongkolnya digunakan sebagai pakan ternak sedangkan bijinya diolah untuk 

dijadikan minyak atau digiling untuk dijadikan tepung (Budiman, 2012).  

Tepung jagung merupakan produk olahan setengah jadi yang bertujuan untuk 

menghasilkan produk pangan olahan yang beraneka ragam turunannya (Gardjito et 

al., 2013). Teknologi penepungan yang diterapkan pada jagung dapat 

memperpanjang umur simpan tepung jagung dan memudahkan selama 

pendistribusian (Indrati dan Gardjito, 2014). Tepung jagung juga dapat 
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dimanfaatkan sebagai fortifikan untuk menghasilkan produk makanan olahan yang 

lebih bergizi. Menurut Daftar Komposisi Bahan Makanan (1982), tepung jagung 

mengandung energi sebesar 355 kkal, kadar protein sebesar 9,2%, kadar lemak 

sebesar 3,9%, karbohidrat 73,7%, kalsium 10 mg, fosfor 256 mg, zat besi 2 mg, 

vitamin A 510 IU dan vitamin B1 0,38 mg.  

Tepung jagung dapat diolah menjadi berbagai macam produk pangan olahan 

seperti muffin, corn flakes, es krim, cookies dan tortilla chips (Polland, 2010). 

Menurut Ishartani et al. (2006), tortilla chips adalah jenis makanan ringan (snack) 

berbahan dasar jagung yang berasal dari daerah Meksiko dan Amerika Tengah, 

serta telah dikenal oleh masyarakat dunia. Huda (2010) menambahkan bahwa 

tortilla chips praktis dalam penyajiannya dan produk ini sangat digemari oleh kaum 

muda sampai tua. Tortilla chips termasuk dalam kelompok produk atau makanan 

kering yang mempunyai daya simpan yang cukup lama. Nilai ekonomis dan 

konsistensi mutu tortilla chips lebih tinggi daripada jagung serta dapat menembus 

pasar eksport (Ishartani et al., 2006). 

Bahan - bahan yang digunakan pada pembuatan tortilla chips adalah tepung 

jagung, terigu, tapioka, garam, dan bahan pengembang (Santoso et al., 2006). 

Menurut BPOM (2004), tortilla chips terbuat dari jagung yang mengandung energi 

yang cukup tinggi namun kandungan protein terutama asam amino esensialnya 

relatif rendah. Salah satu upaya untuk meningkatkan kandungan protein pada 

tortilla chips adalah dengan penambahan bahan lain, seperti tepung kacang kedelai.  

Kedelai termasuk salah satu tanaman kacang-kacangan yang biasa digunakan 

sebagai bahan baku industri makanan dan minuman (Hazmi, 2016). Astawan 

(2008) menyatakan bahwa kedelai merupakan kacang yang bermanfaat bagi 

kesehatan dengan kadar protein yang tinggi yaitu rata-rata 35%, bahkan varietas 

unggul dapat mencapai 40-44%. Protein pada kedelai memiliki susunan asam 

amino esensial yang lengkap, serta daya cerna yang baik. Hariyadi (2017) 

menambahkan bahwa kedelai mengandung lemak sekitar 18-20%, 85% di 

antaranya merupakan asam lemak tidak jenuh. Lemak kedelai mengandung asam 

lemak esensial yang memadai, yaitu asam linoleat (omega-6) serta asam linolenat 

(omega-3) sehingga memberikan pengaruh yang berarti bagi kesehatan, khususnya 

yang berkaitan dengan kolesterol dan penyakit kardiovaskuler. Selain sumber 
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protein dan lemak, kedelai juga mengandung vitamin (terutama A, B kompleks dan 

E), mineral seperti kalsium, fosfor dan zat besi, dan sebagai sumber isoflavon.  

Menurut Hazmi (2016), kedelai dapat dimodifikasi menjadi bentuk tepung. 

Winarsi (2010) menambahkan bahwa tepung kacang kedelai dipilih karena 

memiliki keunggulan, yaitu kandungan protein yang lebih tinggi dibandingkan 

produk segarnya, menghilangkan senyawa penyebab off flavor dan 

memperpanjang umur simpan. Pembuatan tepung merupakan alternatif pengolahan 

untuk memperpanjang daya simpan dan daya guna tepung kacang kedelai.  

Penelitian yang berkaitan dengan penambahan tepung kacang kedelai pada 

produk tortilla chips telah dilakukan sebelumnya oleh Sulistyowati (2004) 

penambahan tepung kacang kedelai sebesar 10%, 20%, dan 30% menghasilkan 

kadar protein tortilla chips kisaran 5,67% hingga 44,94%. Penelitian serupa juga 

dilaporkan oleh Pineda (2007), bahwa penambahan tepung kacang kedelai hingga 

30% menghasilkan kadar protein tortilla chips sebesar 22,10%. Penelitian lebih 

lanjut dilakukan oleh Syafutri et al. (2014) pada tortilla chips labu kuning dengan 

penambahan tepung tempe sebesar 5% hingga 30% pada 6 taraf perlakuan 

menghasilkan kadar protein kisaran 8,96% hingga 13,22%.  

Santoso et al. (2006) menyatakan bahwa proses pemasakan tortilla chips 

umumnya dilakukan dengan memanaskan sekitar 1 menit pada suhu 275oF dalam 

oven dan kemudian digoreng dengan cara deep fat frying. Deep fat frying adalah 

metode penggorengan menggunakan minyak goreng dalam jumlah banyak yang 

menyebabkan bahan pangan yang digoreng terendam seluruhnya (Muchtadi dan 

Sugiyono, 2014). Estiasih dan Ahmadi (2009) menambahkan bahwa permukaan 

bahan pangan yang seluruhnya terendam dalam minyak goreng menyebabkan 

panas yang diterima oleh bahan akan merata dan menghasilkan warna yang 

seragam. Selain itu, metode deep fat frying mempengaruhi perubahan rasa dan 

tekstur karena penggunaan minyak goreng yang berkontribusi memberikan cita 

rasa gurih (palatable) (Ratnaningsih et al., 2007). Produk akhir yang dihasilkan 

dari metode deep fat frying cenderung berminyak akibat terserapnya minyak ke 

dalam bahan dan berpengaruh terhadap kandungan lemak yang cukup tinggi pada 

produk tersebut (Muchtadi dan Sugiyono, 2014). Perkembangan teknologi saat ini 
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telah memberikan pilihan alternatif dalam proses pemasakan makanan dengan 

menggunakan microwave oven.  

Microwave oven adalah sebuah alat yang digunakan untuk memasak atau 

memanaskan makanan dengan menggunakan radiasi gelombang mikro 

(Mahmudan dan Nisa, 2014). Microwave adalah gelombang elektromagnetik 

dengan frekuensi mulai dari 300 MHz hingga 300.000 MHz (Singh dan Heldman, 

2001). Guttifera (2018) menambahkan bahwa pemasakan dengan menggunakan 

microwave oven lebih praktis dan cepat dibandingkan dengan cara digoreng 

maupun dipanggang, serta dapat mempertahankan beberapa komponen gizi. 

Produk makanan yang dimatangkan dengan menggunakan microwave oven dapat 

menghasilkan produk yang rendah lemak dan lebih sehat dibandingkan dengan 

produk yang digoreng (Rakesh et al., 2011). Menurut Purnomo et al. (2013), hasil 

uji kromatografi menunjukkan bahwa pemanasan menggunakan gelombang mikro 

tidak menyebabkan kerusakan pada struktur asam lemak.  

Frekuensi peralatan microwave komersial yang dirancang untuk pengolahan 

pada peralatan rumah tangga adalah 2450 MHz dan menghasilkan daya antara 200 

W hingga 2 kW (Venkatesh dan Raghavan, 2004). Beberapa penelitian yang 

berkaitan dengan pengolahan pangan menggunakan energi microwave, seperti 

corn flakes dengan hasil perlakuan terbaik mendekati kontrol pada daya 504 W 

dalam waktu 90 detik (Gonzalez et al., 2017), keripik kentang rendah lemak 

dengan hasil perlakuan terbaik pada daya 600 W dalam waktu 2,5 menit (Joshi et 

al., 2016), kemplang Palembang menggunakan energi 560 W (Guttifera, 2018), 

dan snack chips bebas lemak pada daya 630 watt dalam waktu 3 menit (Gaon et 

al., 1993).  

Berdasarkan penelitian snack chips bebas lemak oleh Gaon et al. (1993), 

kisaran daya yang dapat digunakan untuk makanan ringan adalah 500 W hingga 

630 W dengan kisaran waktu yang dibutuhkan 3 hingga 5 menit, sedangkan 

menurut USDA (2012) metode pemasakan menggunakan deep fat frying 

menggunakan suhu dengan kisaran 160oC - 200oC. Oleh karena itu, perlunya 

dilakukan penelitian lebih lanjut untuk membandingkan pengaruh metode 

pemasakan deep fat frying dan microwave oven dengan konsentrasi penambahan 

tepung kacang kedelai terhadap karakteristik tortilla chips. 
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1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan metode 

pemasakan dan konsentrasi penambahan tepung kacang kedelai terhadap 

karakteristik tortilla chips. 

 

1.3. Hipotesis  

Variasi metode pemasakan yang digunakan dan konsentrasi penambahan 

tepung kacang kedelai diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik tortilla 

chips. 
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