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I. PENDAHULUAN 

 

1.1 LatarBelakang 

 Celiac (CD) merupakanpenyakit yang 

disebabkankarenamasyarakatterlalubanyakmengkonsumsimakananberbahandasar

gandum, yang umumnya di olahmenjaditepungterigu.Salah 

satukandungangandum yang mengakibatkanpenyakit Celiac (CD) 

adalahkandungan Gluten.Resikopenyakit Celiac (CD) 

akanmenyebabkanpenderitamengalamikekurangangizidanperadanganususkecil. 1 

dari 100 orang di dunia di diagnosis terkenapenyakit Celiac (CD) (Alyet al. 

2015).Pencegahandaripenyakittersebutdapatdilakukandenganmengurangikonsums

imakanan yang berbahantepungterigu, misalnyamiedan 

roti.Mengingatmayoritasmasyarakat Indonesia hampirmenjadikan roti 

sebagaimakananpokok.Kebutuhantersebutmengakibatkanmeningkatnyapenggunaa

ntepungterigu.AsosiasiProdusenTerigu Indonesia (Aptindo) yang 

diketuaiolehFrankyWelirangmemperkirakankebutuhangandumtingkatnasionalaka

nmeningkat 5-6% padatahunkedepan, 

padahalkapasitasindustriterigunasionalpadatahun 2015 sudahtercatat 10,66 juta 

ton. Hal inidapatdiproyeksikanakanbertambahpadatahun 2016 sejumlah 11,41juta 

ton (Kemenperin RI 2015). 

Olehkarenaitudiperlukanalternatifsebagaipenguranganpenggunaantepungteriguden

ganmemperkenalkanumbisuweg (Amorphopalluscampanulatus BI) (Nurjannahet 

al. 2009). 

 Umbisuweg (Amorphopalluscampanulatus BI) adalahjenisumbi-umbian 

yang begitubanyak, terutama diPulauJawa (Septianiet al. 2015).Akan 

tetapiumbisuwegbelumbanyakdimanfaatkanolehmasyarakat (Nurjannahet al. 

2009).Selamainimasihdigunakanuntukpembuatansirupglukosa (Oktafianiet al. 

2013); nugget ayam (Gumilaret al. 2011); danplastik biodegradable (Saputraet al. 

2015).Selainitukandunganpadaumbisuwegdapatmenurunkanindeksglisemik (IG) 

manusiasehinggatimbulnya diabetes dapatdicegah (Soetartoet al. 

2010).Umbisuweginijugasangatberpotensisebagaialternatifbahanpanganlainnya(Se

ptianiet al. 2015). 



2 
 

 Pita breadadalah roti yang popular dibeberapa Negara sepertiMexiko, 

India, danTimurtengah.Roti iniberbentuklingkarandanpipih.Kelebihandaripita 

breadadalahsumber protein dankalori.Selainitupembuatannya yang 

mudahdantidakmembutuhkanpengembangan yang 

tinggi.Bahanutamapembuatanpita breadumumnyatepunggandumdan air (Mirlet 

al. 2004). SelainGandumterkadangmenggunakantepungJagung yang 

ternikstamalisasi (perendamanpada air kapur) (Ainiet al. 2010). 

 Padapenelitianinipita bread 

akandibuatmenggunakanbahanutamadariumbisuweg yang 

sudahdilakukanpenepunganterlebihdahulu, sehinggaakanmenghasilkanprodukpita 

bread  free gluten.Tepung non gandummisalnyajagung yang 

biasadigunakanuntukpembuatanpita 

breadmemerlukanformulasisendiriatauperlakuantertentuuntukmendapatkanelastisi

tas yang dikehendaki.Penelitianiniuntukmengetahuipembuatanpita bread 

umbisuwegdanmendapatkannilaipengujiansifatfisik, teksturdansensorispadapita 

bread umbisuweg. 

 

1.2 RumusanMasalah 

1. Bagaimanakarakteristikfisikpadapita bread yang 

dibuatdaritepungsuwegternikstamalisasi 

2. Bagaimanakarakteristiksensorispadapita bread yang 

dibuatdaritepungsuwegternikstamalisasi 

1.3 TujuanSkripsi 

1. Mengetahui karakteristik fisik pada pita bread yang dibuat dari tepung 

suweg ternikstamalisasi 

2. Mengetahui karakteristik sensoris pada pita bread yang dibuat dari tepung 

suweg ternikstamalisasi 

1.4ManfaatSkripsi 

1. Memanfaatkan bahan pertanian menjadi produk olahan pangan yang 

berfariasi 

2. Memengembangkan produk olahan baru yang bermanfaat dan aman bagi 

kesehatan 
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1.5 BatasanMasalah 

 Penelitianinidibatasipadapembuatanpita bread free gluten 

daritepungumbisuwegternikstamalisasidanpengujiansifatfisikdansensoris. 

Kemudianketersediaanbahanbaku yang didapatkandariempattempatyaituBlitar, 

Pacitan, JombangdanTulungagung. 

Umbisuwegtersebutkemudianditepungkandandisatukandengancaradicampur. 


