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1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Perkembangan industri kuliner semakin meningkat saat ini, karena

liner merupakan kebutuhan sehari-hari dari masyarakat. Seiring dengan
perkembangan zaman kuliner tidak hanya produk konsumsi melainkan
kiliner sudah menjadi gaya hidup dari masyarakat. Hal itu dapat dilihat dari
srnyaknya bisnis kuliner saat ini yang berkembang dengan kreatifitas dan
#ovasi dari suatu produk. Salah satu jenis kuliner yang semakin meningkat
@aitu cake. Cake merupakan adonan panggang dengan bahan dasar tepung,

ilila, telur, dan lemak. Cakeglfia ﬁim yaitu
¥ 2l E Jan aroma.
e %ya%g I aﬁ’é lembut,

shram, bahan pengembang, @
Z2han- bahan tersebut menghast
11 rna menarik, dan aroma yang baik. Terdapat banyak type cake dalam skala
08| fmah tangga atau skala komersial. Cake dikategorikan menjadi 3 kategori
5 tu type butter, type foam, dan type chiffon (Hutagaol 2017). Faktor-faktor
7ng mempengaruhi mutu cake yang baik adalah bahan dasarnya, proses
sengocokan  (mixing), ketebalan cetakan, dan suhu oven yang
#gunakan.Bahan dasar pembuatan cake menggunakan tepung terigu protein
1’;’ idah atau gandum lunak (soft wheat). Proses pencampuran bahan,
ancetakan, dan pemanggangan juga berpengaruh terhadap tekstur dan mutu
<e (Handayani dan Aminah, 2011).

Meningkatnya perkembangan industri kuliner membuat adanya
‘ubahan pola konsumsi pangan menyebabkan kurangnya konsumsi buah-
shan dan sayuran, masyarakat cenderung mengkonsumsi makanan siap
i, dan terjadi pergeseran pola makan dari tinggi serat menjadi rendah serat.
rat pangan, dikenal sebagai serat diet atau dietary fiber, merupakan bagian
‘i tumbuhan yang dapat dikonsumsi dan tersusun dari karbohidrat yang
'milki sifat resistan terhadap proses pencernaan dan penyerapan di usus
us manusia serta mengalami fermentasi sebagian atau keseluruhan di usus
sar. Sayur-sayuran dan buah-buahan merupakan sumber serat pangan yang
Idah ditemukan dalam bahan makanan. Sayuran dan buah-buahan dapat
:onsumsi dalam bentuk mentah maupun setelah melalui proses pengolahan.
mrdasarkan kelarutannya serat pangan dibagi menjadi 2 kelompok yaitu

.rat terlarut dan serat tidak terlarut. Serat terlarut dapat ditemukan di buah-
(ovahan dan sayuran. Serat tidak terlarut dapat ditemukan di serealia, kacang-
{Zncangan, dan sayuran (Santoso 2016).

_' Pengembangan produk dan inovasi merupakan sebuah hal penting yang
atutuhkan oleh perusahaan maka dari itu mempunyai produk yang berbeda
pes =ngan pesaing dan memiliki keunggulan yang menonjol, sehingga membuat
.f“) ang tertarik dengan produk. Inovasi adalah perubahan pengetahuan yang
€hdah ada atau pengetahuan baru menjadi produk baru atau mengubah
produk, proses, dan pelayanan yang bermaksud untuk membuat nilai yang
Baru kepada pelanggan (Wijaya 2013). Produk baru meliputi produk asli,
W@roduk yang ditingkatkan, dan produk yang dimodifikasi. Alasan
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mengembangkan produk baru adalah meningkatkan penjualan dan
keuntungan. Pengembangan produk dilakukan untuk mencapai sasaran yang
sesuai dengan keinginan konsumen (Mahendradicky 2017).

Perubahan pola konsumsi pangan menyebabkan kurangnya konsumsi
buah-buahan dan sayuran, masyarakat cenderung mengkonsumsi makanan
siap saji, dan terjadi pergeseran pola makan dari tinggi serat menjadi rendah
serat, tinggi lemak, dan tinggi protein. Hal ini menyebabkan tingginya kasus
penyakit penyakit seperti penyakit degeneratif oleh karena itu hal ini
mendorong penulis untuk membuat tugas akhir tentang modifikasi kue ogura
buah naga tepung mocaf sebagai camilan yang mengandung serat dan rendah
glutein.

Ogura cake adalah salah satu cake yang tidak menggunakan bahan
seperti baking powder, emulsifier, dan bahan lainnya. Ogura cake dapat

mengembang dengan SFSR0Y i rie sehingga
3_% i K ut. mengandung
“ OrIIIFe% n %ﬂt';?éhaa BYAAR® bahan seperti

menghasilkan cake yardha s
rendah glutein dan serat™Ra
buah naga dan tepung mocaf. Tepung mocaf digunakan sebagai salah satu
upaya mengurangi konsumsi tepung terigu yang relatif tinggi di Indonesia.
Tepung mocaf merupakan tepung berbahan baku singkong yang difermentasi.
Tepung mocaf tidak mengandung zat gluten dan mengandung kalsium,
fosfor, dan serat yang lebih tinggi dari tepung terigu. Buah naga merupakan
tenaman buah dibudidayakan di Indonesia mulai tahun 2000 dan banyak
digemari karena banyak mengandung manfaat salah satunya mengandung
serat.

1.2 Tujuan

Tujuan umum dari kajian ini adalah melakukan pengembangan produk
dengan teknik pengolahan au bain marie dengan bahan makanan yang
mengandung serat dan rendah glutein yaitu kue ogura buah naga tepung
mocaf. Secara khusus tujuan dilakukannya praktik ini yaitu:

1. Mengkaji tentang gambaran umum serat

2. Mengkaji tentang bahan yang digunakan dalam produksi kue ogura buah
naga tepung mocaf.

3. Mengkaji tentang produksi kue ogura buah naga tepung mocaf.

4. Menghitung kandungan energi dan zat gizi kue ogura buah naga tepung
mocaf

5. Melakukan analisis biaya pada produksi kue ogura buah naga tepung
mocaf

6. Mengkaji uji organoleptik meliputi penampilan, warna, rasa, dan tekstur



