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ABSTRACT

Indonesia sebagai negara agraris mampu menghasilkan 47 juta ton padi setiap tahunnya. Dari hasil padi tersebut juga dihasilkan hasil lain selain beras yaitu bekaul. Bekatul mengandung protein, lemak, vitamin, dan  peserat. Namun pemanfaan bekatul masih sangat terbatas. Pasta merupakan makanan khas Italia yang memiliki lebih dari 200 jenis dan salah satunya adalah tagliatelle. Pasta berbahan dasar tepung terigu protein tinggi yang Indonesia belum mampu hasilkan sendiri. Untuk itu dibuatlah tagliatelle yang disubsitusi dengan tepung bekatul. Penelitian ini mendapati bahwa subsitusi dapat dilakukan dengan tepung bekatul hingga 20%. Namun saat dimasak tagliatelle harus menggunakanbumbu yang dapat menyamarkan rasa pahit dan aroma apek dari bekatul. Saat diujikan kepada masyarakat produk ini dapat diterima secara baik dan tidak ada permasalahan pada aroma dan rasa secara keseluruhan. Dikembangkan dengan metode riset dan development untuk mendapatkan formulasi yang terbaik.
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INTRODUCTION

Indonesia dalah negara agraris sehingga sektor yang paling menonjol adalah petanian. Setidaknya setiap tahun Indonesia menghasilkan 47 juta ton padi dan 32 juta ton beras pertahunnya (Dio, 2010). Produksi sampingan pada sector pertanian yang tidak kalah melimpahnya adalah bekatul. 
Bekatul mengandung karbohidrat, protein, mineral, lemak, vitamin B kompleks (B1, B2, B3, B5, B6, dan B12), dan dietary fiber (serat pencernaan).  Salah satu kandungan tertinggi di dalam bekatul adalah vitamin B15 yang sanggup mengoptimalkan kerja aneka organ tubuh manusia. Nilai gizi yang terkandung dalam bekatul ternyata mampu mengalahkan nilai gizi dalam beras putih. Selama ini mayoritas manusia mengkonsumsi beras putih, tidak heran jika sekarang banyak orang yang terserang aneka penyakit, seperti konstipasi, kanker kolon, hipertensi, hiperkolesterol, diabetes mellitus, dan sebagainya. Kandungan gizi utama dalam beras putih adalah karbohidrat. Wajar apabila tubuh masih membutuhkan asupan lain untuk memenuhi tuntutan pemenuhan gizi dalam tubuh, misalnya serat, vitamin B kompleks, tokoferol, dan sebagainya yang justru ada dalam bekatul (Ardiansyah, 2004).

Bekatul memiliki kandungan gizi yang yang tinggi, namun pemanfaatan bekatul di Indonesia masih sebatas sebagai pakan ternak. Hal ini terjadi karena bekatul memiliki beberapa kelamahan yaitu jika diolah menjadi makanan bekatul akan memiliki bau yang langu dan apek. Warna bekatul juga kurang menarik, dan cenderung pucat. Selain itu, penggunaan bekatul sebagai bahan pangan sangat terbatas karena sifatnya uang mudah rusak karena aktivitas hidrolitik dan oksidatif dari enzim lipase yang secara ilmiah disebabkan karena kandungan minyak dalam bekatul atau dapat juga disebabkan karena aktivitas mikroba pada bekatul (Widyastuti, Nugroho, & Rilianti).
Produk ini menggunakan tepung bekatul yang yang memiliki karakteristik berbau khas dan berwarna coklat. Proses pembuatan tepung bekatul yaitu dengan menyangrai dedak atau bekatul yang sudah dihaluskan agar bau apek dari bekatul dapat hilang dan akan memperpanjang masa penyimpanan dari tepung bekatul.

Gambar 1 Alur Pembuatan Tepung Bekatul
Pasta berasal dari kata “paste” yang merupakan bahasa Italia karena pasta terbuat dari campuran tepung terigu, air, dan telur. Dikutip dari website internationalpasta.org banyak sekali teori yang menyebutkan mengenai asal mual berkeTabel 1mbangnya pasta. Ada sekitar 600 jenis pasta yang berkembang di seluruh dunia. Spaghetti, Elbow macaroni, cannelloni, lasagna, vermicelli, capelli d’angeli, tagliatelle, farfalle, rigatoni, linguine, dan banyak lagi. 

Pasta yang memiliki bahan dasar tepung terigu yang memiliki kandugan gluten yang cukup tinggi. Pasta dapat menggunakan tepung semolina, whole wheat, buckwheat, cornmeal, dan tepung rye. Dalam pembutannya pasta juga dapat ditambahkan beberapa bahan yang berguna sebagai pewarna seperti bayam, beetroot, atau saffron. Dapat juga ditambahkan chopped herbs untuk menambah rasa, warna, dan aroma dalam adonan pasta (Gisslen, 2011). 

Di Indonesia biasanya pasta berbahan dasar tepung terigu protein tinggi. Namun masalah yang timbul yaitu Indonesia tidak mampu menghasilkan gandum sebagai bahan utama terigu dan harus melakukan impor. Menurut data Asosiasi Tepun Terigu Indonesia (APTINDO) yang dikutip dari laman katadata.co.id volume impor gandum Indonesia pada tahun 2017 mencapai 11,48 juta ton dengan nilai impor sebanyak US$ 2,65 miliar.

METHOD
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Boga Jurusan Pendidikan Tenik Boga dan Busana Fakultas Teknik Universitas Negeri Yogyakarta. Berlangsung pada bualan Januari ingga Mei 2019. Menerapkan metode riset dan development yang dilakuakan dalam beberapa tahap yaitu Define, Design, Develop, dan Desminate.
Tahap define berguna untuk mendefinisikan syarat – syarat pengembangan dalam pembuatan Tagliatelle bekatul saus Tengkleng serta mengumpulkan informasi mengenai resep pembuatuan Tagliatelle bekatul saus Tengkleng. Pada tahap ini mengumpulkan tiga resep dari sumber buku, majalah, internet dan sumber lain. Ketiga resep tersebut lalu dianalisis hingga mendapatkan satu resep acuan yang akan digunakan sebagai kontrol dari tepung bekatul.  
Tahap design bertujuan untuk merancang formula produk yang akan digunakan dalam pembuatan tagliatelle bekatul dengan saus tengkleng.
	Bahan
	Acuan

	Tepung terigu protein tinggi
	500 gr

	Tepung Bekatul
	-

	Telur
	6 buah

	Garam
	sck

	Olive Oil
	3 sdm


Table 1 Resep Acuan yang Terpilih
Pada tahap develop dilakukan proses eksperimen atau percobaan produk tagliatelle bekatul dengan saus tengkleng hingga mendapatkan hasil dan karakteristik yang sesuai atau lebih baik dari resep acuan. 
Pada tahap destimate terdapat 3 kegiata yaitu validation testing, packaging, diffusion and adaption. Produk yang telah dikembangkan diimplementasikan ke dalam kondisi yang sesungguhnya. Hasil eksperimen produk kemudian diuji cobakan kepada orang yang lebih ahli (dosen pembimbing) untuk mendapatkan umpan balik. Berdasarkan umpan balik yang diberikan maka dilakukan evaluasi produk dan perbaikan produk sehingga menghasilkan produk yang lebih baik dari sebelumnya. Kegiatan terakhir adalah pengemasan produk agar produk dapat disebarluaskan kepada banyak orang. 
	Bahan
	Acuan
	Resep 1 (10%)
	Resep 2 (20%)
	Resep 3 (40%)

	Tepung terigu protein tinggi
	500 gr
	450 gr
	400 gr
	300 gr

	Tepung Bekatul
	-
	50 gr
	100 gr
	200 gr

	Telur
	6 buah
	6 buah
	6 buah
	6 buah

	Garam
	sck
	sck
	sck
	sck

	Olive Oil
	3 sdm
	3 sdm
	3 sdm
	3 sdm


Table 2 Resep Subsitusi yang Digunakan
	Bahan
	Jumlah

	Tepung terigu protein tinggi
	450 gr

	Tepung Bekatul
	50 gr

	Telur
	6 buah

	Garam
	sck

	Olive oil
	3 sdm


Table 3 Resep Subsitusi yang Terpilih
Bahan yang digunakan yaitu untuk pembuatan pasta yaitu tepung terigu double zero, tepung bekatul merk nature, dan telur. Bahan yang digunakan untuk tengkleng kambing yaitu kembing, tulang kambing, bawang merah, bawang putih, tomat, cabe merah, ketumbar, merica, kemiri, kayu manis, cengkeh, gula, garam, kecap, daun jeruk, sereh, daun salam, minyak goreng dan air

Alat-alat yang digunakan untuk membuat pasta yaitu timbangan, kom, dan mesin gilingan pasta. Untuk membuat tengkleng yaitu wajan, panci, blender, gelas ukur, ledle, dan spatula.

Dalam (Henvey, 1982) dalam buku The Good Cook menyebutka cara membuat pasta yang pertama dilakukan yaitu mencampurkan tepung terigu hingga gembur dan buat sumur di tengahnya. Setelah itu mencampurkan telur dan garam dutengah sumur dan uli hingga kalis. Istirahatkan adonan sekitar satu jam sebelum digiling. Setelah satu jam tipiskan adonan dengan alat pembuat pasta hingga ketebalan yang diinginkan. Lalu iris pasta dengan lebar kuang lebih 1 cm dan jadilah tagliatelle. 


Untuk tegkleng yang harus dilakukan yaitu merebus jeroan kambing untuk mengurangi bau dari jeroan dan buang air sisa rebusan. Rebus juga tulang kambing selama kurang lebih satu jam untuk membuat kaldu. Tumis bumbu halus yaitu bawang merah, bawang putih, jintan, jahe, kunyit, kemiri hingga harum. Campurkan kedalam air rebusan tulang tambahkan jeroan yang sudah di rebus. Tambahkan kecap, gula, dan garam, koreksi rasa dan rebus hingga bumbu meresap.

Langkah terakhir yaitu melakukan analisis gizi proksimat. Uji informasi nilai gizi atau disebut dengan analisis proksimat yaitu suatu metode untuk mengetahui kandungan komponen utama dari suatu bahan. Untuk makanan umumnya komponen utama yaitu kadar air, kadar abu, karbohidrat, serat kasar, protein, dan lemak (Hui, 2006). Analisis proksimat memiliki manfaat sebagai penilaina kualitas bahan pangan terutama pada standar kualitas zat makanan yang seharusnya terkandung di dalamnya dan juga sebagai dasar formulasi ransum dan bagian dari prosedur untuk uji kecernaan.



RESULTS AND DISCUSSION


Penelitian ini diawali dengan tahap design. Dengan menemukan resep yang akan di gunakan. Setelah di bandingkan antara tiga resep tersebut maka didapatkan resep dengan hasil yang terbaik yang lalu dilanjutkan untuk disubsitusi. Dengan menggunakan proses subsitusi 10%, 20%, dan 30% didapatkan hasil bahwa subsitusi 20% masih dapat diterima secara sensoris dari segi warna, tekstur, rasa, aroma dan bentuk, sehingga dipilihlah subsitusi 20% tepung bekatul.
Pada tahap validasi produk yang disubsitusi 20% tepung bekatul dibandingkan dengan produk acuan. Disini dihasilkan perbedaan yang tidak beda nyata, sehingga dapat dilanjutkan tahap selanjutnya yaitu dessiminate panelis terbatas 30 orang panelis semi teratih.

Pada proses ini setelah dihitung produk acuan dengan subsitusi 20% tepung bekatiul tidak berbeda nyata. Namun ada nilai yang masih rendah yaitu pada warna. Warna yang dihasilkan teralu pucat. Dari segi aroma baik produk acuan maupun produk subsitusi 20% tidak terdapat masalah dan dapat diterima. Untuk rasa keduanya diterima dengan baik namunmasih ada beberapa komentar bahwa rasanya masih kurang tajam. Tekstur tidak terdapat masalah, kekenyalan tagliatelle udah dapat diterima.
Hasil dari pengujian pada masyarakat melalui kegiatan pameran atau tahap disseminante didapatkan hasil bahwa warna memiliki nilai 3,70; aroma 3,69; tekstur 3,64, rasa 3,67; dan keseluruhan 3,79. Berdasarkan hasil tersebut penerimaan masyarakat sudah cukup baik. Warna produk sudah lebih baik dari saat diujian dengan panelis terbatas. Rasa  sudah baik dan bumbu cukup tajam. Tekstur pasta baik namun masih sedikit rapuh dan mudah putus. Aroma dari bekatul dapat disamarkan dan tidak terdapat aroma apek dari bekatul.
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Gambar 3 Hasil Perhitungan Pameran
Setelah produk sudah siap untuk dipamerkan maka dilakukan uji proksimat. Untuk uji proksimat dilakukan di Laboratoriun Chemix. Dari dua kali pengujian data yang dihasilkan adalah sebagai berikut:
	Analisa
	Ulangan I
	Ulangan II

	Air
	67,24%
	67, 10%

	Abu
	0,75%
	0.96%

	Protein
	9,59%
	9,69%

	Lemak
	3,27%
	3,42%

	Serat Kasar
	6,98%
	6,74%

	Karbohidrat
	12,3%
	12,06%

	Energy
	117,33 kal/100gr
	118,85 kal/100gr


Table 4 Hail] Uji Proksimat
CONCLUSION
Hasil dari penelitian ini menyatakan bahwa pembuatan tagliatelle yang merupakan salah satu jenis pasta dapat disubsitusi dengan tepung bekatul hingga 20%. Penerimaan masyarakat dengan jumlah subsitusi tersebut cukup baik, selama aroma apek dan rasa pahit dari bekatul dapat ditutupi dengan bai dengan menggunakan bumbu yang cukup kuat.
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Gambar � SEQ Gambar \* ARABIC �2� Diagram alir pembuatan Tagliatelle Saus Tengkleng
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