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INFO ARTIKEL ABSTRAK
Sejarah Artikel Rendahnya konsumsi serat masyarakat Indonesia menjadi perhatian karena
Diterima: berdampak pada meningkatnya risiko gangguan pencernaan dan penyakit
10 September 2025 degeneratif. Di sisi lain, tingginya konsumsi makanan cepat saji mendorong
Diperbaiki: kebutuhan inovasi pangan fungsional yang tidak hanya praktis tapi memiliki
15 Oktober 2025 nilai gizi yang tinggi. Penelitian ini bertujuan menemukan formula dan
Diterima: tingkat kesukaan produk taco dengan substitusi tepung beras hitam sebagai
17 Oktober 2025 snack tinggii serat. Metode penelitian yang digunakan adalah R&D
Tersedia daring: (Research & Development) melalui model pendekatan 4D yaitu define untuk
15 Desember 2025 menemukan resep acuan tortila, design untuk mengembangkan resep acuan
tepilih dengan substitusi tepung beras hitam sebanyak 20%, 30%, dan 40%
Kata kunci dan suplementasi xanthan gum sebesar 0,25%, 0,50%, dan 0,75% dari total
Forbitaco, taco, tepung berat tepung. Produk pengembangan yang terpilih yaitu substitusi tepug beras

hitam 40% da suplementasi xanthan gum 0,75%. Tahap develop untuk uji
validasi dan disseminate untuk penyebarluasan kepada 80 panelis. Dari hasil
uji kesukaan pada tahap disseminate secara keseluruhan, daya terima
terhadap produk acuan memiliki nilai mean 4,22 dan daya terima produk
pengembangan memiliki nilai mean sebesar 4,45. Hal ini menunjukkan
bahwa produk pengembangan lebih disukai oleh panelis.

beras hitam, snack
tinggi serat
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PENDAHULUAN

Perubahan gaya hidup masyarakat modern telah menyebabkan pergeseran pola
konsumsi makanan yang lebih praktis dan instan. Pilihan utama masyarakat beralih pada
makanan cepat saji yang mudah didapat dan hemat waktu. Namun mayoritas makanan
cepat saji memiliki kandungan gula, lemak dan garam yang tinggi serta kandungan serat
yang rendah. Pola konsumsi seperti itu dapat mengakibatkan prevalensi penyakit tidak
menular seperti diabetes, obesitas, dan meningkatnya gangguan kardiovaskular. Salah satu
solusi yang dapat dilakukan adalah meningkatkan konsumsi makanan tinggi serat.

Indonesia dengan segala keragaman sumber daya pangannya yang fungsional,
justru masih menghadapi masalah mengenai pola konsumsi masyarakatnya yang rendah
gizi, terutama serat. Namun, hanya sekitar 5% masyarakat Indonesia yang makan dengan
memenuhi kebutuhan serat harian [1]. Serat seringkali disepelekan dalam pola makan
sehari-hari, namun ternyata serat memberikan manfaat yang besar dalam menjaga
kesehatan tubuh. Serat memiliki dua jenis yaitu serat larut dan serat tidak larut. Serat larut
terdapat di buah-buahan dan oat yang dapat membantu mengontrol kadar gula darah dan
menurunkan kolesterol. Sedangkan serat tidak larut banyak terdapat di sayuran hijau dan
biji-bijian yang berfungsi untuk menjaga kesehatan usus dan mencegah sembelit [2].
Konsumsi serat harian yang direkomendasikan sebesar 25-30 gram atau 5-6 sdt [3]. Namun,
masyarakat Indonesia rata-rata hanya mengkonsumsi serat harian berkisar 10-15 gram atau
2-3 sdt [3]. Kekurangan konsumsi serat tidak hanya memberikan dampak pada kesehatan
individu, namun juga menambah beban ekonomi akibat meningkatnya perawatan
kesehatan untuk penyakit yang bisa dicegah dengan pola konsumsi yang tinggi serat.

Dalam hal ini, diperlukan inovasi pangan yang tidak hanya lezat, tapi juga praktis
dan memiliki nilai gizi tinggi terutama kandungan seratnya. Salah satu potensi inovasi yang
dapat dikembangkan adalah modifikasi makanan populer yang disesuaikan dengan bahan
pangan lokal yang tinggi serat. Taco merupakan makanan yang berasal dari Meksiko yang
cukup populer di kalangan masyarakat Indonesia. Taco terbuat dari kulit tortilla yang
digoreng atau dipanggang dan biasa diisi dengan berbagai macam isian seperti daging sapi,
daging ayam, sayuran, dll. Taco merupakan produk yang fleksibel dikreasikan baik dari
kulit pembungkus maupun isiannya.

Kulit taco sendiri dibuat dari bahan utama yaitu tepung terigu. Namun, penggunaan
tepung terigu dalam pembuatan kulit taco memiliki beberapa tantangan, terutama terkait
dengan ketergantungan pada impor terigu di banyak negara, termasuk Indonesia. Pasokan
bahan baku tepung terigu yaitu gandum masih bergantung pada impor pada negara lain.
Pada tahun 2022 Indonesia mengimpor 9.5 juta metrik ton biji gandum yang digunakan
untuk membuat 6,661 juta metrik ton tepung terigu [4]. Ketergantungan pada impor
gandum dapat mempengaruhi kestabilan ekonomi dan dapat merugikan petani lokal jika
masyarakat lebih memilih konsumsi tepung terigu dibandingkan dengan bahan pangan
lokal seperti beras, jagung, ubi, dll. Selain itu, konsumsi tepung terigu bisa menjadi masalah
bagi sebagian individu yang memiliki intoleransi terhadap gluten. Gluten merupakan
protein yang terdapat dalam gandum, barley, dan rai, yang dapat menyebabkan gangguan
pencernaan pada penderita penyakit celiac atau sensitivitas gluten non-celiac [5]. Tepung
terigu juga memiliki kandungan serat yang rendah [6]
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Oleh karenanya, diperlukan alternatif untuk menggantikan tepung terigu dalam
pembuatan kulit tortilla pada taco. Salah satu bahan pangan lokal yang tinggi serat yaitu
beras hitam. Kandungan serat pada beras hitam juga lebih tinggi dibandingkan dengan
tepung terigu yaitu berkisar 19,57 hingga 34,61 gram per 100 gram beras hitam [7]. Serat
beras hitam lebih tinggi daripada beras putih, satu porsinya memberikan 8% dari kebutuhan
serat harian [8] Selain itu, beras hitam tidak mengandung gluten yang ada pada tepung
terigu dan memiliki indeks glikemik dan kandungan karbohidrat yang rendah [9].
Penggunaan tepung beras hitam tidak hanya meningkatkan nilai gizi, tetapi juga menambah
daya tarik sensorik melalui warna gelap yang khas.

Pada inovasi taco dengan mensubstitusi tepung terigu dengan tepung beras hitam
dan menggunakan ayam suwir jamur kuping sambal matah sebagai isian. Isian ayam dan
jamur kuping dipilih karena merupakan sumber protein dan serat pangan yang baik. Jamur
kuping mengandung beta-glukan yang dapat meningkatkan daya tahan tubuh serta
membantu menurunkan kadar kolesterol. Penambahan sambal matah sebagai elemen lokal
memberikan cita rasa khas nusantara yang segar dan pedas, sekaligus memperkaya profil
rasa dan daya terima konsumen. Produk taco ini diharapkan dapat menjadi alternatif pangan
yang lebih tinggi serat, bergizi, serta sebagai inovasi pengolahan bahan pangan lokal di
masyarakat.

METODE
Tempat dan Waktu
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia Pendidikan Tata Boga Universitas
Negeri Yogyakarta dengan durasi waktu penelitian selama 3 bulan yaitu April sampai Juni
2025.

Bahan

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan taco yaitu tepung terigu protein
tinggi, tepung beras hitam, minyak, air, baking powder, garam, dan xanthan gum. Bahan-
bahan dibeli dari tempat perbelanjaan di Yogyakarta.

Alat
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah mixer, roller pemipih, kom
adonan, ballon whisk, sendok, serbet, tray, dan teflon.
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Proses Pembuatan
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Taco tepung beras hitam

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Tacoo Tepung Beras Hitam

Gambar 1 menunjukkan diagram alir pembuatan taco tepung beras hitam. Lebih
jelasnya sebagai berikut. Bahan-bahan kering (tepung terigu, tepung beras hitam, garam,
baking powder, xanthan gum) dicampurkan terlebih dahulu di dalam bowl. Kemudian
dimasukkan air dan minyak lalu dimixer dengan kecepatan tinggi selama 5 menit hingga
tercampur rata. Setelah itu, adonan diistirahatkan selama satu jam. Setelah adonan rileks,
adonan ditimbang seberat 25 gram dan di rounding. Adonan ditutup dengan kain agar
permukaan tidak kering. Setelah itu adonan dirolling menggunakan rolling pin dengan
ketipisan yang seragam. Kemudian adonan dipanggang di atas teflon dengan api sedang
selama 10 detik disetiap sisi.

Isian taco yaitu ayam suwir jamur kuping sambal matah dibuat dengan cara sebagai
berikut. Ayam yang digunakan yaitu bagian dada. Ayam direbus hingga matang, kemudian
disuwir-suwir. Jamur kuping kering direbus hingga lunak kemudian diiris-iris tipis
memanjang. Sambal matah dibuat dengan mengiris bawang merah, cabai rawit, sereh, dan
daun jeruk. Kemudian disiram minyak panas yang sudah ditumis dengan terasi. Setelah itu
sambal diberi seasoning.

Proses Penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan metode Research and Development (R&D) dengan
menggunakan model 4D meliputi tahap define, design, develop, dan disseminate. Tahap
define dilakukan untuk menentukan satu resep yang akan digunakan sebagai acuan produk
pengembangan, pengujian dilakukan dengan menganalisis bentuk, ukuran, warna, aroma,
rasa, dan tekstur dari tiga resep acuan. Pada tahap define dilakukan uji sensoris kepada 5
orang panelis, yang terdiri dari 4 panelis semi terlatih dan 1 panelis expert. Resep terpilih
selanjutnya dikembangkan pada tahap design. Pada tahap design, pengembangan resep
acuan menggunakan tepung beras hitam sebagai bahan substitusi tepung terigu dengan
persentase sebesar 20%][8], 30% [9], dan 40% [10] . Tahap design dilaksanakan dua kali
karena tekstur yang diharapkan pada produk pengembangan belum dapat dicapai. Oleh
karena itu, ditambahkan zat hidrokoloid yaitu xanthan gum dengan tujuan untuk
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memperbaiki tekstur dengan persentase sebesar 0,05% 0,25%, dan 0,75% dari total berat
tepung [11]. Pada tahap design dilakukan uji sensoris kepada 5 orang panelis, yang terdiri
dari 4 panelis semi terlatin dan 1 panelis expert. Formula pengembangan yang terpilih
dilanjutkan pada tahap develop untuk menentukan teknik penyajian dan kemasan. Tahap
develop dilakukan dengan uji validasi hingga menemukan resep dan Kriteria yang sesuai,
selain itu juga menentukan model penyajian dan kemasan yang tepat untuk produk
pengembangan. Tahap develop dilakukan uji kesukaan dengan 3 validator. Tahap terakhir
yaitu disseminate, pengujian dilakukan dengan uji tingkat kesukaan oleh 80 panelis pada
produk acuan dan pengembangan. Teknik analisis data yang digunakan pada hasil uji
kesukaan oleh masyarakat dilakukan dengan analisis uji T berpasangan dan perhitungan
rentan produk.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil
Menemukan resep taco tepung beras hitam:
a) Tahap define
Tahap define merupakan tahap pertama untuk menentukan resep acuan yang
terbaik dari tiga resep dengan sumber yang berbeda untuk digunakan pada
penelitian produk. Tabel 1 menunjukkan tiga resep acuan produk tortilla dari
tepung terigu.

Tabel 1. Resep Acuan Tortilla dari Tepung Terigu

Bahan R1 R2 R3
Tepung terigu 384 - 250
protein sedang
Tepung terigu - 150 2 sdm
protein tinggi

Air 236 200 150
Minyak 80 150 2 sdm
Garam 6 1% Yo sdt

sdt
Baking Powder 4 1 sdt -
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Tabel 2. Rekap Data Uji Sensoris Tahap Define

Sifat sensoris Nilai rerata
R1 R2 R3
Bentuk 4,2 4 3,4
Ukuran 4,4 3,8 4
Warna 5 3,8 4,4
Aroma 3,4 4 4
Rasa 3,6 3,6 4
Tekstur 3,6 3,8 3,4
Keseluruhan 3,6 3,8 3,6

4

Analisis Sensori dari Resep Aduan Tortilla Tepung Terigu
Gambar 2. Produk R1 (kiri), R2 (tengah), dan R3 (kanan)

Keterangan:

R1 = The Frugal Chef, 2020 [14]
R2 = Willgoz, 2022 [13]

R3 = Goodfood, 2025 [15]

Tahap define menggunakan uji sensoris dengan menggunakan panelis
semi terlatih berjumlah 5 orang dan 1 orang panelis expert. Gambar 2
menunjukkan foto produk dari masing-masing resep acuan. Tabel 2 yaitu rekap uji
sensoris dari ketiga resep acuan, terpilih R2 karena memiliki tekstur yang paling
baik. R2 memiliki tekstur adonan yang lebih elastis sehingga lebih mudah dalam
proses rolling dan tekstur tortilla yang lembut.

b) Tahap design

Pada tahap ini produk dengan ketiga persentase substitusi tepung beras hitam yang
berbeda akan dikomparasi dan dipilih satu resep pengembangan dengan skor uji
paling tinggi. Tahap design pada produk taco tepung beras hitam dilakukan
sebanyak dua kali, karena tekstur taco masihh belum sesuai harapan.

Pada tahap design 1, resep acuan yang sudah terpilih akan dilakukan
pengembangan dengan substitusi tepung beras hitam yang telah ditentukan yaitu
sebesar 20%, 30%, dan 40%. Ketiga produk pengembangan ini dilakukan uji
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kesukaan oleh 4 panelis semi terlatih yaitu mahasiswa serta 1 panelis expert yaitu
dosen pengampu. Tabel 3 menunjukkan formulasi pengembangan tahap design 1.

Tabel 3. Formulasi Pengembangan Design 1

Bahan R2 P1 P2 P3
0% 20% 30% 40%
Tepung terigu 500 400 350 300
protein tinggi (gr)
Tepung beras 200 100 150 200
hitam
Air (ml) 200 200 200 200
Minyak (gr) 150 150 150 150
Garam (sdt) 1% 1% 1% 1%
Baking Powder 1 1 1 1
(sdt)

Tabel 4. Rekap Data Sensori Tahap Design 1 dari Resep Pengembangan Tortilla

Nilai rerata
Sifat sensoris Resep

acuan P1 P2 P3

terpilih
Bentuk 4,6 4,2 4,4 3,4
Ukuran 4,6 4,6 4,6 4,4
Warna 5 3,6 3,4 4,4
Aroma 4,4 3,8 3,4 3,2
Rasa 4,8 3,8 4,2 3,8
Tekstur 3,8 2,6 3 2,4
Keseluruhan 4,6 3,4 3,6 3,4

Berdasarkan tabel 4 hasil rekap data tahap design 1 menunjukkan masih belum
ditemukan resep pengembangan yang terbaik karena tekstur tortilla masih belum seperti
yang diharapkan karena teksturnya terlalu kering dan tidak elastis. Hal ini disebabkan
karena adonan terlalu lembek sehingga membuat ukuran tortilla terlalu tipis dan waktu
pemanggangan yang lama menyebabkan teksturnya crispy. Namun, dari ketiga
pengembangan, rasa dan tekstur tidak berbeda jauh sehingga dilanjutkan tahap design 2
pada formula P3 dengan penambahan xanthan gum untuk memperbaiki tekstur dari produk
pengembangan.
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Gambar 3. Produk R2 (kiri), P1 (tengah-kiri), P2 (tengah-kanan), P3 (kanan)

Tabel 5. Formulasi Pengembangan Design 2

Bahan P3 F1 F2 F3
0,25% 0,50% 0,75%
Tepung terigu 500 300 300 300
protein tinggi (gr)
Tepung beras - 200 200 200
hitam (gr)

Air (ml) 200 200 200 200
Minyak (gr) 150 150 150 150
Garam (sdt) 1% 1% 1% 1%

Baking Powder 1 1 1 1
(sdt)
Xanthan gum (gr) - 1,25 2,5 3,75

Tabel 6. Hasil Rekap Uji Sensoris Design 2

Nilai rerata

Sifat sensoris Resep
acuan F1 F2 F3

terpilih
Bentuk 4,6 4,2 4,4 3,4
Ukuran 4,6 4,6 4,6 4,4
Warna 5 3,6 3,4 4,4
Aroma 4,4 3,8 3,4 3,2
Rasa 4,8 3,8 4,2 3,8
Tekstur 3,8 2,6 3 2,4
Keseluruhan 4,6 3,4 3,6 3,4

Penambahan xanthan gum bertujuan untuk memperbaiki tekstur dari
tortilla tepung beras hitam. Hasilnya penambahan xanthan gum membuat tekstur
dari tortilla tepung beras hitam menjadi lebih elastis dan lebih lembut. Semakin
tinggi konsentrasi xanthan gum semakin tahan lama elastisitas dari tortilla tepung
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beras hitam. Gambar 5 menunjukkan foto produk dari P3 (0%), F1(0,25%), F2

(0,50%), dan F3 (0,75%)

Gambar 5. Produk P3 (k|r|) F1 (tengah kiri), F2 (tengah-kanan), F3 (kanan)

c) Tahap develop

Pada tahap ini, peneliti melakukan kesukaan terhadap taco tepung beras hitam
dengan isian ayam suwir jamur kupung sambal matah. Dosen melakukan validasi
terhadap formulasi pengembangan terpilih yaitu produk. Validasi dilakukan untuk
menentukan kemasan dan plating untuk display. Kemasan yang dipakai yaitu
menggunakan kemasan primer paper box dengan ukuran yang digunakan 8x4 cm.
Tabel 7 menunjukkan hasil uji kesukaan tahapp develop. Platiing dan kemasan
untuk produk taco ditunjukkan pada gambar 6.

Tabel 7. Hasil Uji Kesukaan Tahap Develop

Nilai rerata
. . Resep
Sifat sensoris Resep acuan
N pengembangan
terpilih -

terpilih
Bentuk 4,5 4,5
Ukuran 4,5 4,5
Warna 5 4,5
Aroma 4,5 4,5
Rasa 4,5 4,5
Tekstur 4,5 4,5
Keseluruhan 4,5 4

Gambar 6. Platting dan kemasan produk taco
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d) Tahap disseminate

Pada tahap penelitian ini, produk pengembangan yang sudah diuji validasi tahap 1
dan 2 akan disebarluaskan kepada 80 panelis tidak terlatih. Panelis yang
melakukan uji kesukaan diberi borang penelitian yang terdiri penilaian uji
organoleptik skala 1-5. Hasil data dari tahap ini akan direkap menggunakan excel
dan diolah secara statistik menggunakan uji t untuk mengetahui perbedaan dari
produk acuan dan produk pengembangan.
Uji Organoleptik Paired T-Test

Hasil uji ini terdiri dari skor produk pengembangan dan produk acuan
dengan total panelis tidak terlatih sebanyak 80 orang dengan parameter penilaian
terdiri dari warna, aroma, rasa, tekstur, kemasan, dan keseluruhan. Uji ini
menggunakan uji wilcoxon's signed-rank untuk mengatur perbedaan kesukaan
produk acuan dan pengembangan.

Tabel 7. Hasil Uji T-Test Tahap Disseminate

Parameter Produk Acuan  Produk p-value
Pengembangan
Warna 4,16 £ 0,68 4,56 + 0,59 <.001
Aroma 4,15+ 0,74 4,36+0,62 0,007
Rasa 4,17+ 0,67 4,47 +0,63 <.001
Tekstur 3,98+0,73 4,23 +0,83 0,007
Keseluruhan 4,22 +0,59 4,45 + 0,65 0,002

Warna

Hasil skor p-value pada parameter warna produk acuan dan pengembangan (nilai p value)
menunjukkan bahwa warna produk dari pengembangan sangat signifikan terhadap produk
acuan, yang menunjukkan adanya perbedaan kesukaan sangat nyata di antara dua warna
produk tersebut. Produk pengembangan mempunyai nilai mean yang lebih tinggi yakni
4,56 yang menandakan panelis lebih menyukai warna produk pengembangan dibandingkan
warna produk acuan.

Aroma

Hasil uji organoleptik terhadap aroma memiliki skor p-value <0,01 (<0,05) yang
menunjukkan bahwa adanya perbedaan kesukaan rasa antara produk acuan dan
pengembangan. Produk pengembangan memiliki nilai mean yang lebih tinggi sebesar 4,36
dibandingkan nilai mean produk acuan menunjukkan panelis lebih menyukai aroma dari
produk pengembangan.

Rasa

Hasil uji organopletik dengan parameter pengujian tekstur memiliki skor p-value 0,007
(<0,05) yang artinya kebanyakan panelis memiliki perbedaan kesukaan tekstur antara
produk acuan dan pengembangan. Produk pengembangan memiliki nilai mean yang lebih
tinggi sebesar 4,47 dibandingkan nilai mean produk acuan menunjukkan panelis lebih
menyukai rasa dari produk pengembangan.
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Tekstur

Hasil uji organopletik dengan parameter pengujian tekstur memiliki skor p-value 0,007
(<0,05) yang artinya kebanyakan panelis memiliki perbedaan kesukaan tekstur antara
produk acuan dan pengembangan. Produk pengembangan memiliki nilai mean yang lebih
tinggi sebesar 4,23 dibandingkan nilai mean produk acuan menunjukkan panelis lebih
menyukai tekstur dari produk pengembangan.

Keseluruhan

Hasil uji organopletik dengan parameter pengujian tekstur memiliki skor p-value 0,002
(<0,05) yang artinya kebanyakan panelis memiliki perbedaan kesukaan keseluruhan antara
produk acuan dan pengembangan. Produk pengembangan memiliki nilai mean yang lebih
tinggi sebesar 4,45 dibandingkan nilai mean produk acuan menunjukkan panelis lebih
menyukai keseluruhan dari produk pengembangan.

KESIMPULAN

Formulasi terbaik dari produk taco tepung beras hitam yaitu substitusi tepung beras
hitam sebesar 40% dengan penambahan xanthan gum 0,75%. Hasil menunjukkan bahwa
substitusi tepung beras hitam pada taco memiliki perbedaan sangat nyata terhadap warna,
aroma, rasa, tekstur, serta keseluruhan produk. Nilai skor p-value menunjukkan <0,05 yang
menunjukkan bahwa produk pengembangan lebih disukai oleh panelis.
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