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                       ABSTRAK 

Kebab merupakan makanan yang populer di Indonesia yang terbuat dari 

tortilla dan diberi isian berupa daging, sayuran, saus dan mayones. Tortilla 

digunakan sebagai pembungkus isian dari kebab yang pembuatannya berbahan 

dasar tepung terigu. Tepung jagung dapat menjadi alternatif bagi masyarakat yang 

sedang melakukan diet olahan makanan dari tepung terigu, Guar gum merupakan 

salah satu dari jenis hidrokoloid yang fungsi nya sebagai pengental atau penyatu 

atau pengganti fungsi glutten dalam tepung terigu. Tujuan penelitian ini adalah 

untuk mengetahui bagaimana perbedaan kualitas tortilla berbahan dasar tepung 

jagung dan guar gum serta mengetahui respon dari konsmen mengenai tortilla yang 

berbahan dasar tepung jagung dan guar gum dalam olahan kebab ditinjau dari aspek 

rasa, tekstur, warna, dan aroma.  

Metode penelitian yang digunakan dalam penelitian ini yaitu penelitian 

eksperimen. Teknik pengumpulan data yang dilakukan melalui eksperimen, 

wawancara, kuesioner, dan dokumentasi. Metode analisis yang digunakan adalah 

uji hedonik serta uji one sample t-test yang mengumpulkan data berdasarkan 

kuesioner. 

Dari hasil penelitian menunjukan bahwa kualitas produk kebab yang 

menggunakan tortilla berbahan dasar tepung jagung dan guar gum dengan tortilla 

tepung terigu dari variabel rasa memiliki nilai t hitung sebesar 8,718,  variabel 

warna memiliki nilai t hitung sebesar 5,527, variabel tekstur memiliki nilai t hitung 

sebesar 0,000, dan variabel aroma memiliki nilai t hitung sebesar 0,000. Dari 

penghitungan tingkat kesukaan yang dilakukan dengan uji hedonik untuk variabel 

rasa memiliki tingkat kesukaan sebesar 100%, variabel  tekstur memiliki tingkat 

kesukaan sebesar 20% , variabel warna memiliki tingkat kesukaan 100%, dan 

variabel aroma memiliki tingkat kesukaan sebesar 52%. Hal ini dapat disimpulkan 

bahwa kebab yang menggunakan tortilla berbahan dasar tepung jagung dan guar 

gum disukai oleh responden dari aspek rasa, warna, dan aroma. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang  

Indonesia merupakan salah satu negara yang memiliki jenis olahan 

masakan yang beragam. Mulai dari sate, bakso, nasi goreng, dan olahan lainnya. 

Namun tidak semua olahan berasal dari Indonesia, melainkan berasal dari luar 

Negara Indonesia. Salah satunya adalah kebab. 

 Kebab merupakan olahan yang terkenal di Indonesia dan berasal dari 

Timur Tengah. Hingga saat ini, banyak sekali gerai yang menjual kebab yang 

tersebar di seluruh Indonesia. Terdapat perbedaan pada jenis kebab yang 

disajikan di Negara Turki dan Indonesia. Untuk pembuatan kebab di Turki, 

daging sapi atau kambing di tusuk ke dalam tusuk besi yang kemudian disajikan 

dengan sayuran yang menjadi satu tusukan. Sedangkan dalam pembuatan kebab 

di Indonesia, Pada umumnya menggunakan pembungkus kulit tortilla yang 

kemudian diisi dengan daging sapi yang dibakar secara memutar, kemudian di 

iris tipis-tipis dan diisi dengan sayuran serta saus dan mayones. 

 Tortilla merupakan salah satu bahan dalam pembuatan kebab. Tortilla 

digunakan untuk membungkus isi dari kebab terbuat dari tepung terigu yang 

diolah menjadi adonan yang kemudian dibentuk menjadi bentuk lingkaran yang 

kemudian siap dimasak. 

Tepung terigu merupakan bahan dasar yang sering dijumpai dalam 

pembuatan suatu olahan makanan . Biasanya digunakan untuk membuat suatu 

adonan berbagai macam produk mulai dari pastry dan bakery, pasta, dan 
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olahan lainnya. Namun, jumlah konsumsi tepung terigu di Indonesia terus 

meningkat seiring berjalan nya waktu. Pada tahun 2016, Indonesia telah 

memiliki 20 perusahaan tepung terigu dengan kapasitas produksi mencapai 3.75 

juta Metriks Ton (MT) per tahun dan termasuk yang terbesar di dunia 

(APTINDO, 2016). Maka dari itu, perlu dilakukan untuk mengurangi konsumsi 

tepung terigu, karena dalam tepung terigu mengandung glutten yang apabila 

dikonsumsi secara berlebihan akan berakibat buruk bagi kesehatan. Terdapat 

salah satu tepung lain yang dapat mengganti tepung terigu , yaitu tepung tepung 

jagung kuning  

Jagung merupakan salah satu bahan makanan pokok selain beras. Jagung 

memiliki banyak manfaat bagi kesehatan tubuh. Jagung juga dapat menjadi 

solusi ketika ingin melakukan diet karbohidrat sebagai pengganti nasi, karena 

menurut suarni (2011), kandungan karbohidrat dalam 100 gram jagung manis 

sebesar 22,98 gram. Sedangkan, dari ahli gizi (2018) dalam 

https://nilaigizi.com/gizi/detailproduk/22/nilai-kandungan-gizi-nasi-nasi-putih, 

kandungan karbohidrat dari nasi putih per 100 gram sebesar 39,8 gram. 

kegunaan tanaman jagung selain sebagai makanan, tetapi  juga dapat dijadikan 

sebagai tepung yang dapat menggantikan tepung terigu.  Selain itu, terdapat 

bahan yang dapat dicampurkan dalam suatu adonan yang terbuat dari tepung 

jagung, yaitu guar gum. 

https://nilaigizi.com/gizi/detailproduk/22/nilai-kandungan-gizi-nasi-nasi-putih
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Guar gum adalah salah satu jenis hidrokoloid yang dapat digunakan untuk    

meningkatkan viskositas, meningkatkan kekompakan  dan  kekokohan struktur  

produk  pasta.  Melalui kemampuannya  mengikat  air,  guar  gum  dapat  

meningkatkan kecepatan rehidrasi produk pasta (Nesli Sozer, 2009). Guar gum 

dapat digunakan sebagai bahan tambahan pada pembuatan adonan yang 

berbahan dasar selain dari tepung terigu. Dalam penelitian yang dilakukan oleh 

Yanti M. Lubis , dkk (2018) telah berhasil membuat produk mi yang 

menggunakan bahan tambahan jenis hidrokoloid yaitu guar gum dan xanthan 

gum.  

Berdasarkan latar belakang di atas, maka penulis tertarik untuk melakukan 

penelitian dalam bidang makanan khususnya pengolahan Tortilla yang menjadi 

bahan dasar dalam pembuatan Kebab serta meninjau dari pemanfaatan tepung 

jagung dan guar gum yang masih belum berkembang secara pesat, maka penulis 

mencoba bereksperimen terhadap pembuatan Tortilla  dengan menggunakan 

bahan dasar tepung jagung dan guar gum . Oleh karena itu, penulis mengangkat 

suatu penelitian yang berjudul “Tepung Jagung Dan Guar Gum Substitusi 

Tepung Terigu Untuk Pembuatan Tortilla Dalam Olahan Kebab“.  

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah di atas, untuk rumusan masalah ini yaitu: 



4 
 
 

 

 

 
 

 

 

1. Bagaimana kualitas tortilla  berbahan dasar tepung jagung dan guar gum 

dalam olahan kebab yang ditinjau dari aspek rasa, tekstur, warna, dan 

aroma? 

2. Bagaimana respon konsumen terhadap tortilla berbahan dasar tepung 

jagung dan guar gum dalam olahan kebab ditinjau dari aspek warna, rasa, 

tekstur, dan aroma?  

C. Batasan Masalah 

Dalam eksperimen ini, penulis akan memberikan batasan mengenai objek 

penelitian yaitu lebih fokus pada penggunaan bahan tepung jagung dan guar 

gum  untuk pembuatan tortilla dalam olahan kebab yang ditinjau dari aspek 

warna, rasa, tekstur, dan aroma. 

D. Tujuan Penelitian 

1. Untuk mengetahui kualitas tortilla berbahan dasar tepung jagung dan guar 

gum  dalam olahan kebab yang ditinjau dari aspek rasa, tekstur, warna, dan 

aroma. 

2. Untuk mengetahui respon dari konsumen terhadap tortilla  berbahan dasar 

tepung jagung dan guar gum dalam olahan kebab ditinjau dari aspek warna, 

rasa, tekstur, dan aroma. 
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E. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Penulis 

Hal ini dapat memberikan gagasan atau ide terbaru dalam pembuatan 

produk culinary, sehingga produk ini dapat berkembang untuk masa yang 

akan datang sebagai produk yang digemari oleh masyarakat. 

2. Bagi Akademik 

Dari hasil penelitian ini diharapkan dapat membantu mahasiswa dan 

dapat menjadi acuan untuk mahasiswa yang ingin melakukan penelitian         

sebagai karya tulis ilmiah. 

3. Bagi Pembaca 

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat bagi masyarakat 

terkait dengan pemanfaatan tepung jagung serta memperkenalkan guar gum 

kepada masyarakat dari segi manfaat dan kegunaannya. 
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