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ABSTRAK

Annisa Aliya Zahra, 2023. “ Pengaruh Substitusi Tepung Mocaf terhadap kualitas
Yaki Gyoza”. Padang : Program Studi Pendidikan
Kesejahteraan Keluarga, Departemen I[lmu Kesejahteraan
Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Univesitas
Negeri Padang.

Penelitian ini dilatar belakangi dengan konsumsi terigu yang terus
meningkat, dimana terigu berasal dari gandum yang di impor, serta kurangya
pemanfaatan bahan pangan lokal seperti tepung mocaf dalam mengurangi
pemakaian tepung terigu. Selain itu dapat menambah variasi produk yaki gyoza
terutama pada kulitnya. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh
substitusi tepung mocaf sebanyak 30%, 40% dan 50% terhadap kualitas yaki gyoza
dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa.

Jenis penelitian yang digunakan adalah eksperimen murni dengan metode
Rancangan Acak Lengkap (RAL). Data yang digunakan adalah data yang didapat
langsung dari 3 panelis terikat dengan pengisian format uji organoleptik terhadap
kualitas yaki gyoza tepung mocaf. Data yang sudah diperoleh kemudian ditabulasi
dalam bentuk tabel dan dilakukan Analisis Varian (ANAVA). Jika analisis varian
menunjukkan Fhitung > Ftabel maka dilanjutkan dengan uji Duncan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat pengaruh substitusi tepung
mocaf yang signifikan antara 30%, 40% dan 50% terhadap kualitas aroma (tepung
mocaf) pada yaki gyoza. Sementara itu, tidak terdapat pengaruh yang nyata
terhadap kualitas bentuk (bulan sabit dan seragam), warna (putih kekuningan dan
kecoklatan), tekstur (kenyal dan renyah) dan rasa (gurih) pada yaki gyoza. Hasil uji
kualitas yaki gyoza tepung mocaf terbaik yaitu terdapat pada perlakuan X3 dengan
substitusi tepung mocaf sebanyak 40%.

Kata Kunci : Tepung Mocaf, Yaki Gyoza, Kualitas.
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BAB1
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Dunia kuliner dari berbagai macam budaya dunia yang ada sangat
berkembang pesat di tengah masyarakat pada saat sekarang ini. Tidak dapat
kita pungkiri bahwa Asia menjadi salah satu sorotan budaya yang banyak
diminati oleh masyarakat global (Wijaya,H.,&Dirpan,A.2021). Di
Indonesia sendiri telah banyak berbagai macam budaya negara lain
digemari oleh masyarakat seperti budaya negara Korea, Thailand, Cina dan
Jepang. Salah satu negara yang mendominasi ialah negara Jepang yang
dapat kita lihat baik dari segi film, fashion hingga kulinernya yang banyak
digemari oleh masyarakat kalangan muda hingga tua.

Masakan Jepang saat ini sudah menjadi kuliner internasional yang
sangat populer di seluruh dunia, karena dapat dinikmati dengan mudah
kapanpun dan di manapun (Dzakia,S.A.,&Hamidah,S.2019). Di Indonesia
sendiri telah banyak di buka tempat makan yang menyerupai kedai masakan
khas Jepang. Banyak jenis masakan Jepang yang dijual seperti sushi, ramen,
tempura, gyoza dan makanan Jepang lainnya. Salah satu hidangan Jepang
yang banyak digemari adalah gyoza.

Gyoza merupakan salah satu masakan kudapan sejenis pangsit yang
sangat populer di negara Jepang. Biasanya gyoza dijadikan makanan
pendamping di sebuah restauran bukan makanan utama (Wijaya,

H.,&Dirpan, A.2021). Jika kita lihat dari segi bentuknya gyoza



menyerupai bentuk bulan sabit karna memiliki lekuk yang sama (Ono, T.,
& Salat, H.2014). Meskipun sangat populer di negara Jepang, gyoza sendiri
berasal dari negara Cina yang memiliki nama asli Jiaozi.

Perbedaan antara gyoza dan jiaozi, terletak pada bagian kulit penutup
isian, dimana kulit jiaozi lebih tebal dibandingkan dengan gyoza yang
memiliki kulit yang lebih tipis (Prapasuwannakul, N.,2014). Biasanya jiaozi
dibentuk secara manual hingga pipih hanya menggunakan rolling pin,
sedangkan gyoza dibentuk menggunakan alat seperti ampia, yang
membuatnya tampak lebih tipis dan rapi.

Gyoza terdiri dari 2 bahan utama yaitu kulit sebagai penutup dan isian
sebagai pemberi rasa (Purwoko,R.A.,2021). Kulit gyoza terbuat dari tepung
terigu, garam dan air hangat, kemudian dibentuk menjadi sebuah adonan.
Adonan ini di pipihkan dan dibentuk lembaran menyerupai lingkaran
dengan diameter 8-10cm. Sedangkan isiannya terbuat dari campuran
beberapa bahan seperti daging babi atau bisa di ganti dengan daging ayam,
kol, daun bawang, bawang putih dan juga bumbu pemberi rasa dan aroma
seperti kecap asin, saos tiram, gula dan garam (Quynhgiao et al., 2009). Dari
segi pemakaian bahan dan bumbu yang beragam membuat gyoza memiliki
rasa gurih, yang membuatnya enak sehingga banyak digemari oleh
masyarakat.

Secara umum, ada tiga jenis gyoza yaitu sui gyoza, age gyoza dan yaki
gvoza (Wijaya,H.,&Dirpan,A.2021). Sui gyoza merupakan jenis gyoza

yang diolah dengan cara direbus atau mengukus yang disajikan dalam sup



hangat. Age gyoza atau deep-fried gyoza yaitu gyoza yang digoreng hingga
menghasilkan tekstur yang renyah berwarna kecoklatan. Terakhir yaki
gyoza, yaitu gyoza yang diolah dengan metode pan-frying dimasak dengan
cara dipanggang dengan minyak wijen (Quynhgiao et al., 2009). Yaki gyoza
juga merupakan jenis gyoza yang paling populer di negara jepang.
Dikarenakan teknik memasak yaki gyoza yang unik dan juga sangat populer
maka dari itu penulis tertarik meneliti mengenai yaki gyoza.

Teknik yang digunakan pada pembuatan yaki gyoza yaitu teknik pan-
frying dimana termasuk ke dalam salah satu jenis teknik memasak fat heat
cooking yang menggunakan minyak dalam proses memasak. Jadi teknik
pan-frying merupakan teknik memasak dengan menggunakan minyak
goreng dalam jumlah sedikit dimana teknik ini menggunakan metode
penghantar panas sedang yang bertujuan mempertahankan kelembapan
makanan (Atmoko, T. P. H.,2017) Keuntungan dalam menggunakan teknik
pan frying adalah lebih praktis, menggunakan minyak yang lebih sedikit dan
penggunaan waktu pemanasan minyak lebih singkat. Selain itu, pan frying
lebih sesuai digunakan dengan makanan yang berjumlah sedikit dengan
bahan makanan berukuran kecil. Salah satu hidangan yang cocok yaitu yaki
gyoza.

Proses memasak yaki gyoza menggunakan sedikit minyak dibagian
awal yang bertujuan untuk mematangkan gyoza, serta memberikan warna
kecoklatan dibagian bawahnya. Disisi lain ada penambahan air yang

bertujuan untuk mendapatkan tekstur kenyal dibagian atas hingga air



menguap, namun masih memiliki tekstur renyah pada bagian bawahnya
(Quynhgiao et al., 2009). Bagian atasnya tidak terpanggang karna tidak ada
proses pembalikkan bahan saat dimasak, selain itu adanya penambahan air
dibagian akhir yang bertujuan merendam sebagian permukaan gyoza, selain
itu untuk mematangkan bagian kulit dan isiannya (Prapasuwannakul et al.,
2014). Walaupun diawal teknik memasak yaki gyoza masuk ke dalam teknik
fat heat cooking, tapi dari keseluruhan teknik yang digunakan dalam
memasak yaki gyoza, masuk ke dalam jenis teknik moist heat cooking atau
teknik yang menggunakan cairan dalam proses memasak / mematangkan
makanan (Atmoko, T. P. H.,2017). Yaki gyoza umumnya dimakan dengan
sauce yang terbuat dari kecap asin, minyak wijen dan bubuk cabai dimana
dapat menambah cita rasa pada saat memakannya.

Bahan baku dalam pembuatan kulit yaki gyoza adalah tepung terigu.
Tepung terigu merupakan jenis tepung yang berasal dari gandum (Yuwono,
S. S., & Waziiroh, E. 2019). Dikehidupan sehari-hari tepung terigu sangat
sering digunakan sebagai bahan dasar pembuatan produk olahan seperti
mie, roti, kue dan berbagai makanan lainnya. Pemenuhan tepung terigu di
Indonesia masih melalui impor gandum dari negara lain, karena sulitnya
gandum tumbuh diwilayah yang beriklim tropis. Menurut data Badan Pusat
Statistik dan data.id menunjukan pada periode 2010-2017 impor gandum
meningkat pesat, konsumsi gandum mencapai 10,380 ton. Asosiasi
produsen tepung terigu Indonesia (APTINDO) mengatakan bahwa

konsumsi terigu setiap tahun mengalami kenaikan, pada tahun 2021



kebutuhan terigu diindonesia mencapai 6,96 juta setara dengan 8,9 juta ton
gandum®. Hal ini dikarenakan tepung terigu sangat sering digunakan. Maka
perlu upaya pengurangan penggunanaan terigu dalam pengolahan makanan
menggunakan bahan lokal lain.

Hal ini sesuai dengan Peraturan Presiden Republik Indonesia Nomor

22 Tahun 2009 pasal 1, yaitu:

1. Menetapkan kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi
pangan berbasis sumber daya lokal.

2. Kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan
berbasis sumber daya lokal sebagaimana dimaksud pada ayat (1),
menjadi acuan bagi pemerintah dan pemerintah daerah dalam
melakukan perencanaan, penyelenggaraan, evaluasi. dan
pengendalian percepatan penganekaragaman konsumsi pangan
berbasis sumber daya lokal

Untuk mengurangi pemakaian tepung terigu dalam pembuatan yaki

gyvoza sekaligus untuk meningkatkan pemakaian bahan lokal yang lebih
mudah didapatkan maka dari itu dalam penelitian ini digunakan tepung
mocaf sebagai bahan yang akan disubstitusikan dalam pembuatan yaki
gyoza.

MOCAF merupakan tepung ubi kayu yang diproduksi dengan
memodifikasi sel ubi kayu secara fermentasi. Selama ini kita ketahui bahwa
ubi kayu atau singkong sangat mudah ditemui diwilayah Indonesia.
(Putri,Nia Ariani, 2018) Salah satu daerah penghasil ubi kayu yaitu di
Kabupaten Agam Sumatera Barat. Menurut Badan Pusat Statistik pada
tahun 2021 Agam menghasilkan singkong atau ubi kayu sebanyak 22 ton.

Singkong telah menjadi salah satu bahan pokok selain beras yang banyak

dikonsumsi oleh masyarkat di Indonesia. Berbagai macam produk olahan



singkong mulai dari yang gurih higga manis telah ada ditengah masyarakat
seperti keripik balado, getuk dan produk lainnya.

Singkong memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi (63,6 gram)
dengan kandungan lemak yang rendah (0,3 gram) mampu menstimulasi
perubahan kadar glukosa dalam darah. Namun sayangnya singkong
memiliki umur simpan yang singkat dalam bentuk mentah, di samping hasil
panennya yang selalu meningkat tiap tahun. Maka Salah satu upaya dalam
hal ini adalah menjadikannya sebagai tepung mocaf dimana dapat
memperpanjang masa simpan dari singkong (Harsita, P. A., & Amam, A.
2019).

Secara umum proses pembuatan tepung mocaf meliputi beberapa
tahapan seperti penimbangan, pengupasan, pemotongan, perendaman
(Fermentasi), dan pengeringan (Amanu, F. N., & Susanto, W. H.,2014).
MOCAF (Modified Cassava Flour) merupakan salah satu produk tepung
yang telah dimanfaatkan pada berbagai produk pangan. Tepung mocaf juga
memiliki karakteristik yang menguntungkan dibanding tepung lainnya
seperti beraroma dan bercitarasa khas, warna tepung mocaf lebih putih,
kandungan serat terlarut pada tepung mocaf yang lebih tinggi, dan
kandungan mineral pada tepung mocaf lebih tinggi dibanding gandum dan
padi (Widasari, M.2014). Karakteristik inilah yang membawa dampak
sangat baik bagi pemanfaatan tepung mocaf, selain itu tepung mocaf
mempunyai daya kembang setara dengan tepung terigu protein sedang

(Putri,Nia Ariani, 2018).



Tepung mocaf sangat cocok digunakan sebagai penggantikan tepung
terigu atau campuran terigu sebanyak 5% - 75 % bahkan 100%. Namun
mocaf juga memiliki kekurangan yaitu kandungan proteinnya sedikit dan
tidak memiliki kandungan gluten seperti pada tepung terigu (Desi
Kartikasari, 2023). Namun hal ini tidak menutup kemungkinan dalam hal
mengolah tepung mocaf menjadi berbagai jenis produk makanan. Wiraswati
(2013) menyatakan bahwa tepung mocaf memiliki kandungan pati yang
cukup besar yaitu 74,3% dan amilopektin pada pati tepung mocaf (75%)
lebih tinggi dibandingkan dengan kandungan amilosanya (25%). Kadar
amilopektin yang tinggi menyebabkan tepung tepung mocaf sangat mudah
mengalami gelatinisasi bila ditambahkan dengan air dan memperoleh
perlakuan pemanasan (Yuliyandjaja, 2020). Maka dari itu produk yang
dibuat masih tetap mengandung karakteristik tekstur kenyal pada saat
diolah.

Pemanfaatan tepung mocaf sudah ada dilakukan oleh peneliti-peneliti
sebelumnya diantaranya : Diversifikasi Tepung Mocaf Menjadi Produk Mie
Sehat Di Pt. Tepung Mocaf Solusindo (Yuliyandjaja, J. P, 2020), Substitusi
Tepung Mocaf (Modified Cassava Flour) Dan Ekstrak Bunga
Telang (Clitoria Ternatea L) Pada Pembuatan Kue Klepon (Mutiasa,
2021), Substitusi Tepung Sagu dan Modified Cassava Flour (Mocaf) pada
Produk Makanan Tradisional /lepa’o (Zainuddin, A,2022) dan Pengaruh
Substitusi Tepung Mocaf (Modified Cassava Flour) Dan Penambahan

Puree Wortel (Daucus Carota L)Terhad ap Hasil Jadi Pizza (Bayhaqi,



A.,2017). Berdasarkan literatur diatas belum ada yang meneliti mengenai
pembuatan yaki gyoza dengan tepung mocaf. Berdasarkan kadar
penggunaan tepung mocaf dan prapenelitian yang penulis lakukan terhadap
substitusi tepung mocaf sebanyak 30%, 40%, 50% maka penulis tertarik
untuk melakukan penelitian dengan judul "Pengaruh Subtitusi Tepung

Mocaf Terhadap Kualitas Yaki gyoza".

. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas dapat diidentifikasikan
permasalahan sebagai berikut:
1. Impor gandum sebagai bahan baku terigu di Indonesia masih tinggi.
2. Konsumsi terigu di Indonesia terus meningkat.
3. Pengembangan tepung mocaf dalam pembuatan produk makanan
dikalangan masyarakat masih kurang
4. Variasi pembuatan yaki gyoza terutama pada kulitnya masih sedikit.
5. Penelitian tentang pengaruh subtitusi tepung mocaf terhadap kualitas

yaki gyoza belum ada.

. Batasan Masalah

Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah, maka disini
penelitian membatasi pada susbstitusi tepung mocaf dalam komposisi yang
bervariasi yaitu 30%, 40%, 50% dari jumlah keseluruhan tepung yang
digunakan terhadap kualitas yaki gyoza meliputi bentuk, warna, aroma,

tekstur dan rasa.



D. Rumusan Masalah

Berdasarkan batasan masalah yang dikemukakan, maka penulis

memberikan rumusan masalah penelitian ini adalah sebagai berikut:

1.

Apakah terdapat pengaruh substitusi tepung mocaf sebanyak 30%,
40%, 50% terhadap kualitas bentuk pada yaki gyoza ?
Apakah terdapat pengaruh substitusi tepung mocaf sebanyak 30%,

40%, 50% terhadap kualitas warna pada yaki gyoza ?

. Apakah terdapat pengaruh substitusi tepung mocaf sebanyak 30%,

40%, 50% terhadap kualitas aroma pada yaki gyoza ?
Apakah terdapat pengaruh substitusi tepung mocaf sebanyak 30%,
40%, 50% terhadap kualitas tekstur pada yaki gyoza ?
Apakah terdapat pengaruh substitusi tepung mocaf sebanyak 30%,

40%, 50% terhadap kualitas rasa pada yaki gyoza ?

E. Tujuan Penelitian

Berdasarkan perumusan masalah yang dikemukakan, maka penelitian

ini bertujuan untuk menganalisis :

1.

2.

3.

Untuk menganalisis pengaruh substitusi tepung mocaf sebanyak 30%,
40%, 50% terhadap kualitas bentuk pada yaki gyoza.
Untuk menganalisis pengaruh substitusi tepung mocaf sebanyak 30%,
40%, 50% terhadap kualitas warna pada yaki gyoza.
Untuk menganalisis pengaruh substitusi tepung mocaf sebanyak 30%,
40%, 50% terhadap kualitas aroma pada yaki gyoza.
Untuk menganalisis pengaruh substitusi tepung mocaf sebanyak 30%,

40%, 50% terhadap kualitas tekstur pada yaki gyoza.
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5. Untuk menganalisis pengaruh substitusi tepung mocaf sebanyak 30%,

40%, 50% terhadap kualitas rasa pada yaki gyoza.

F. Manfaat Penelitian

Berdasarkan tujuan penelitian yang dikemukakan dan

memperhatikan masalah penelitian yang ada, maka diharapkan penelitian

ini dapat memberikan manfaat. Manfaat yang ingin dicapai adalah :

1. Manfaat teoritis

a.

Memberikan informasi mengenai pengaruh substitusi tepung
mocaf terhadap kualitas yaki gyoza

Memberikan informasi mengenai jenis tepung selain terigu yang
dapat digunakan sebagai pengganti pengolahan bahan makanan.
Memberi ilmu pengetahuan bagi penulis khususnya dan
masyarakat pada umumnya terutama bagi mereka yang

berkecimpung di dunia tata boga.

2. Manfaat praktis :

a.

Bagi industri pangan penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan
penganekaragaman dan pengetahuan tentang manfaat dari tepung
mocaf.

Menciptakan produk baru dalam bentuk eksperimen dengan
mengsubsitusikan tepung mocaf yang digunakan dalam pembuatan

yaki gyoza.
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3. Manfaat akademis
a. Sebagai kajian dalam melaksanakan penelitian lanjutan yang
relevan.
b. Sebagai syarat akhir bagi penulis untuk mendapatkan gelar S1

selama kuliah di Jurusan [lmu Kesejahteraan Keluarga.



