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ABSTRAK 

Konsumsi makanan bergizi mulai menjadi gaya hidup masyarakat, 
ditambah lagi adanya pandemi virus COVID-19 menjadikan 
kebutuhan makanan yang bergizi semakin meningkat. Kue muffin 
dibuat berbagai bahan yang dipakai yakni tepung, margarin, gula 
sebagai pemanis, pengembang (baking powder), telur serta garam. 
Artikel ini ditulis dengan tujuan : 1) Mengidentifikasi tepung 
pangan lokal yang dapat dimanfaatkan sebagai subtitusi tepung 
terigu untuk produk kue muffin; 2) Mengidentidikasi komposisi gizi 
yang terdapat pada tepung pangan lokal yang dapat dimanfaatkan 
untuk pembuatan kue muffin; 3) Menyusun rencana usaha dengan 
bisnis model canvas. Metode penelitian ini adalah Systematic 
Literature Review dengan pengumpulan data VOS viewer. Hasil 
review yang dilakukan pada beberapa penelitian menunjukkann 
bahwa : 1) Tepung pangan lokal yang dapat digunakan sebagai 
subtitusi tepung terigu pada pembuatan kue muffin adalah tepung 
mocaf, tepung jagung, tepung beras hitam, tepung ganyong, dan 
tepung sukun; 2) Kandungan gizi yang terdapat pada kue muffin 
subtitusi tepung mocaf, tepung jagung, tepung beras hitam, tepung 
ganyong, dan tepung sukun sudah memenuhi syarat mutu kue 
muffin yang ada pada Tabel 1; 3) Dengan perubahan gaya hidup 
masyarakat setelah adanya pandemi dan juga memanfaatkan 

sektor usaha yang bertahan di masa pandemi COVID-19. Peluang 
bisnis kue muffin subtitusi tepung pangan lokal dapat dilakukan 
dengan memanfaatkan platform media sosial sebagai media 
promosi dan online shop serta jasa ojek online sebagai media 
pemasaran.  
  

 

 

 

PENDAHULUAN  

Konsumsi makanan bergizi sangatlah 

penting bagi tubuh manusia, apalagi ditengah 

masa pandemi sekarang. Pandemi tidak hanya 

berdampak kepada kesehatan seseorang tapi 

juga pada ekonomi. Selain adanya pandemi, 

perkembangan zaman yang membuat pola 

berfikir manusia ikut berkembang, beberapa 

tahun terkahir masyarakat lebih memilih 

mengkonsumsi makanan yang lebih sehat 

dikarenakan diet habits (tren makanan, tren 

kesehatan)[1]. Oleh karena itu, pada kondisi  
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masyarakat. Solusi untuk masalah tersebut 

salah satunya dengan fortifikasi makanan. 

Fortifikasi makanan merupakan salah satu tren 

populer dalam produksi pangan. Fortifikasi 

makanan dilakukan karena beberapa faktor, 

termasuk meningkatkan nilai gizi makanan, 

mengoreksi kekurangan nutrisi atau mineral, 

atau meningkatkan khasiat  yang meningkatkan 

kesehatan[2].  

Bahan pokok kedua setelah beras bagi 

penduduk Indonesia adalah biskuit dengan 

bahan baku tepung terigu dan kecenderungan 

dalam mengkonsumsi roti, mie[3]. Terpung 

terigu diperoleh dari tanaman gandum yang 

sudah diproses, tanaman gandum merupakan 

tanaman subtropis, maka dari itu tidak cocok 

dengan kondisi fisik Indonesia sehingga 

tanaman gandum jarang ditemukan di negara 

kita[3]. Dalam rangka memenuhi kebutuhan 

tepung terigu mengharuskan dilakukan impor 

agar kebutuhan tersebut dapat terpenuhi[4].   

Tepung terigu merupakan hasil olahan 

dari tanaman gandum. Pada tanaman gandum 

terdapat protein bernama gluten[4]. Pada 

penelitian yang dilakukan oleh Tanner (2014) 

menyebutkan bahwa protein gluten dapat 

menyebabkan berbagai macam penyakit seperti 

autoimun, alergi, dan sistem imun bawaan.. 

Penyakit autoimun sendiri digolongkan menjadi 

penyakit celiac, gluten ataksia dan dermatitis 

herpetiformis. Kemudian alergi digolongkan 

menjadi alergi gandum dan sistem imun bawaan 

digolongkan menjadi penyakit intoleransi 

gluten[5]. Oleh karena itu, perlu dihindarinya 

konsumi gluten, dikarenakan juga Indonesia 

merupakan Negara tropis yang mana susah 

ditemuinya gandum, lebih baiknya di alternatif 

dengan tepung lain yang memanfaatkan 

tanaman-tanaman lokal.  

Produk-produk olahan yang 

menggunakan tepung terigu sebagai bahan 

utamanya yang sering dijumpai di masyarakat 

adalah mie, roti, kue, dll. Konsumsi produk roti 

pada tahun 2019 mencapai 17%, roti manis 

sebesar 58%, dan kue sebesar 22%[6]. Produk 

kue yang populer seperti kue, biskuit, atau 

muffin pada dasarnya memiliki kandungan 

berupa lemak dan juga gula, meski demikian 

serat yang dikandungnya cukup rendah, 

antioksidan dan mineral[7]. Salah satu jenis 

produk kue yang sedang popular dipasaran, dan 

sangat disukai oleh semua kalangan masyarakat 

adalah cupcake, salah satu jenis cupcake yang 

disukai ialah kue muffin[8]. Konsumsi produk 

roti apalagi kue muffin mulai meningkat 

dikarenakan sifat organoleptiknya[9]. Britania 

adalah negara asal dari Muffin. Campuran bahan 

yang digunakan untuk memproduksi Muffin 

diantaranya adalah baking powder yang telah 

selesai dikocok, telur, gula pasir, susu, 

margarin, tepung terigu, kemudian dicampurkan 

keseluruhan bahan tersebut untuk dicetak dan 

dipanggang[10].  

Ada 2 jenis kue muffin, diantaranya 

adalah muffin Amerika dan Inggris. Bahan 

pengembang yang digunakan dari kedua jenis 

muffin tersebut menjadi pembeda. Baking 

powder atau soda kue digunakan sebagai 

pengembang kue tipe muffin Amerika, 

sedangkan ragi digunakan untuk Muffin jenis 

Inggris/Britania[11]. Karakteristik Muffin 

memiliki kecenderungan yang mirip seperti bolu, 

maka untuk menentukan kualitas produk muffin 

dari tepung komposit diarahkan pada syarat 

mutu produk kue bolu. Badan standarisasi 

nasional telah menetapkan kualitas mutu bolu 

yang baik (01-3840-1995) seperti yang tersaji 

pada tabel 1.  

Tabel 1. Syarat Mutu Produk Kue Bolu  
Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

Keadaan - Normal tidak 
berjamur 

Kenampakan -  
Bau,rasa - Normal  

Air %b/b Maks. 40 
Abu %b/b Maks. 1 

Protein %b/b Maks. 9 
Lemak %b/b Maks. 25 

Karbohidrat %b/b Maks. 40 

Sumber : SNI 01-3840-1995[12] 
 

Setelah mengetahui akan syarat mutu 

produk muffin yang baik, juga perlu diketahui 

bagaimana muffin dibuat. Tahapan pembuatan 

muffin memiliki tingkat kesulitan tertentu, 

dikarenakan perlunya penampilan muffin yang 

tepat. Muffin yang dihasilkan diharapkan 

bergumpalan simetris permukaan atasnya. Pada 

umumnya muffin berbentuk oval dan bagian 

dalam berongga[9]. Muffin dapat bertahan 

selama 3-5 hari apabila dikemas dalam bentuk 

satuan. Paparan oksigen dan kelembapan udara 

berpengaruh signifikan terhadap umur simpan 

muffin[13]. Muffin dibuat berbagai bahan yang 
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dipakai yakni tepung, margarin, gula sebagai 

pemanis, pengembang (baking powder), telur 

serta garam. Bahan yang utama untuk membuat 

produk kue adalah tepung, jumlahnya berkisar 

30-40% dari keseluruhan berat adonan yang 

akan membuat muffin[9]. Bahan lainnya yang 

dibutuhkan dalam permbuatan muffin yaitu 

gula, dimana 50-70% dari basis 100% tepung 

merupakan jumlah gula yang ditambahkan 

dalam adonan muffin[9]. Lemak dalam muffin 

sebanyak 18-40% dan baking powder bervariasi 

antara 2-6% serta garam sebanyak 1,5-2% dari 

pembanding 100% tepung[9]. Bahan utama 

pembuatan muffin dapat disubtitusi oleh tepung 

lokal yang mana lebih bergizi dan bermanfaat 

pada tubuh serta dapat mengurangi biaya 

produksi.  

Biji gandum bahan dasar yang 

digunakan untuk membuat tepung terigu. 

Tepung terigu sendiri adalah bahan utama yang 

digunakan dalam proses pembuatan kue muffin. 

Ekspor bahan pangan tertinggi di Indonesia 

adalah gandum yang menyentuh angka hingga 

6,3 ton di setiap tahunnya [14]. Langkah yang 

dapat digunakan untuk menurunkan besarnya 

impor gandum salah satunya adalah dengan 

produk kue muffin. Yang bahan dasarnya dapat 

menggunakan tepung serta dapat meningkatkan 

kandungan gizi dari produk tersebut. 

Penggantian atau subtitusi tepung terigu dapat 

digantikan dengan tepung pangan lokal. Yang 

mana selain dapat meningkatkan nilai gizi kue 

muffin juga dapat meningkatkan perekonomian 

masyarakat akibat terdampak pandemi covid-19.  

Dari penjelasan tersebut, artikel literasi 

ini memiliki tujuan diantaranya adalah: 1) 

Mengidentifikasi tepung pangan lokal yang 

dapat dimanfaatkan sebagai subtitusi tepung 

terigu untuk produk kue muffin; 2) 

Mengidentidikasi komposisi gizi yang terdapat 

pada tepung pangan lokal yang dapat 

dimanfaatkan untuk pembuatan kue muffin; 3) 

Menyusun peluang bisnis dari hasil jadi kue 

muffin dengan memanfaatkan tepung pangan 

lokal.  

 

 

 

PEMBAHASAN  

A. Identifikasi Tepung Pangan Lokal  

 

Sebelum masuk ke dalam pembahasan perlu 

diketahui bahwa muffin merupakan produk kue 

yang mengembang oleh karena itu perlunya di 

identifikasi terlebih dahulu kegunaan tepung 

dalam pembuatan kue. Tepung terigu 

mengandung protein bernama gluten, pada 

gluten memiliki kandungan protein penyusun 

yang seimbang, yaitu glutenin dan gliadin[15]. 

Jika ditambahkan dengan air, gluten akan 

membentuk sifat elastisitas yang tinggi. Dalam 

pembuatan mi dan roti, sifat ini sangat 

dibutuhkan[15]. Selain itu, gluten juga 

menjadikan sebuah adonan menjadi kenyal dan 

bersifat kedap udara yang mengakibatkan 

adonan tersebut menjadi mengembang[15].  

Dikatakan juga bahwa tepung terigu 

memiliki fungsi diantaranya adalah sebagai 

pembentuk struktur kue tersebut dan sebagai  

pengikat bahan lain[15]. Pada proses 

pemanggangan akan terjadi pembentukan 

crumb/badan/isi kue yang disebabkan adanya 

gluten dalam tepung terigu[16]. Selain 

pembentukan crumb/badan/isi kue, juga perlu 

diperhatikannya proses aerasi pada kue 

sehingga kue tidak bantat. Proses aerasi adalah 

pengisian udara ke dalam adonan kue. Proses 

ketika gas memenuhi seluruh sel yang ada di 

udara dengan kandungan protein, yang mana 

akan menjadi mengembang karena panas yang 

dihasilkan oleh oven. Proses  pengembangan ini 

menyebabkan adanya peningkatan volume pada 

kue. Disebutkan juga bahwa pengumpulan 

protein dimaksudkan agar pengembangan 

volume tetap dipertahankan[17]. 

Berdasarkan pembahasan diatas dapat 

dilihat bahwa dalam pembuatan kue tepung 

terigu memilki peran untuk membentuk 

kerangka dari kue dan membantu dalam proses 

Aerisasi. Dengan itu, subtitusi tepung pangan 

lokal harus memiliki kandungan zat yang bisa 

membentuk kerangka kue dan membantu 

proses Aerisasi. Pada tepung pangan lokal 

sebagian besar mengandung pati, dalam pati 

terdapat zat amilopektin dan amilosa. 

Amilopektin dan Amilosa terbukti berpengaruh 

terhadap dari tepung beras sehingga terjadi 

retrogradasi dan gelatinisasi [18]. Disebutkan 
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bahwa kandungan amilopektin yang tinggi dinilai 

sesuai dengan kebutuhan kue, hal tersebut 

disebabkan oleh kandungan amilopektin 

tersebut begitu berdampak pada pengembang 

dari bahan [19]. 

 Berdasarkan hasil identifikasi yang telah 

dilakukan diatas maka tepung pangan lokal 

diharapkan mampu menggantikan terigu yang 

pada awalnya digunakan sebagai bahan dasar 

kue muffin seperti kandungan amilopektin dan 

amilosa yang dinilai tinggi. 

Jenis-jenis Tepung Pangan Lokal  

Berdasarkan dari beberapa sumber didapatkan 
data mengenai tepung pangan lokal beserta 

kandungan amilosa dan amilopektin di dalamnya 

seperti yang tersaji pada tabel 2.  
 

Tabel 2. Kandungan Amilosa dan Amilopektin 
pada Tepung Pangan Lokal 

Nama Amilosa 
(%) 

Amilopektin 
(%) 

T. Mocaf  19 81 
T. Jagung 25-30 70-75 
T. Beras 22 78 

T. Ganyong 25-30 70-75 
T. Tapioka 20-27 77-80 

T. Sukun 27,68 72,32 

T. Garut 24,64 73,46 

T. Labu Kuning 9,86 1,22 

T. Ubi Jalar 24,79 49,78 

T. Kacang Merah 27 73 

Sumber : [20],[21],[22],[23],[24],[25],[26],[27],[28]. 

 

Berdasarkan data yang diperoleh dari Tabel 

2, penulis memutuskan untuk mengulas tentang 

subtitusi tepung terigu pada produk kue muffin 

dengan menggunakan tepung mocaf, tepung 

jagung, tepung beras, tepung ganyong, dan 

tepung sukun. 

Berdasarkan table 2 diatas, penulis akan 

menjabarkan 5 tepung yang dipilih berdasarkan 

kandungan Amilosa, Amilopektin, Kadar Air, 

Kadar Abu Dan Kadar Gula yang tersaji pada 

Tabel 3. 

Tabel 3. Lima Tepung Berdasarkan 

Kandungan Amilosa, Amilopektin, Kadar Air, 
Kadar Abu Dan Kadar Gula 

Nama Amilosa 
(%) 

Amilopektin 
(%) 

Kadar 
Air 
(%) 

Kadar 
Abu 
(%) 

Kadar 
Gula 
(%) 

T. Sukun 27,68 72,32 15,35 2,10 2,5 
T. Beras 22 78 11 0,25 1 

T. Mocaf  19 81 10,15 0,17 0,07 
T. 

Ganyong 

25-30 70-75 9,824 4,24 0 

T. Jagung 25-30 70-75 7,68 0,44 1-3 

Sumber :[20],[21],[22],[23],[24],[25],[26],[27],[28]. 

 

Berdasarkan table 3 diatas, dapat dikatakan 

bahwa kandungan amilosa tertinggi terdapat 

pada tepung sukun, kandungan amilopektin 

tertinggi terdapat pada tepung mocaf, tepung 

sukun memiliki kadar air tertinggi. Tepung 

ganyong memiliki kadar abu tertinggi dan kadar 

gula tertinggi terdapat pada tepung sukun. 

Maka kesimpulannya adalah tepung sukun 

mendominasi kandungan tertinggi yang ada 

pada tepung pangan pada umumnya. 

 
B. Kandungan Gizi Tepung Pangan Lokal  

 
1. Tepung Mocaf  

 

Singkong menghasilkan beberapa produk 

diantaranya adalah Mocaf atau yang bisa 

disebut dengan Modified Cassava Flour. Proses 

fermentasi dan moditikasi sel dengan 

memanfaatkan mikroba BAL dinilai dapat 

menghasilkan zat berupa asam laktat, selulolitik 

serta pektinolitik sehingga kualitas yang 

dihasilkan mampu menyerupai atau sejenis 

dengan terigu[29]. Apabila dibandingkan 

dengan tepung gandum maka tepung mocaf 

memiliki kandungan kalsium yang lebih tinggi 

dan dengan tidak memilikinya kandungan asam 

sianida mengakibatkan tepung mocaf menjadi 

gampang dicerna[30].  

Tepung mocaf dibuat dengan cara yaitu : 1) 

mengupas dan mencuci singkong hingga bersih; 

2) memotong singkong dengan ukuran kecil dan 

ketebalan sekitar 0,2-0,3 cm; 3) 

memfermentasikan singkong dengan bantuan 

mikroba BAL selama 72 jam, selama proses ini 

air rendaman wajib diganti 24 sekali; 4) 

mengeringkan singkong hasil fermentasi dengan 

suhu sebesar 120˚C; 5) setelah kadar air 

mencapi 13% maka singkong akan dihaluskan 

hingga menjadi tepung; 6) mengayak tepung 

dan mengemasnya[29]. Pemilihan tepung mocaf 

untuk menggantikan tepung terigu karena 

memiliki karakteristik yang mirip dengan tepung 

terigu dibandingkan dengan tepung singkong 

lainnya dan dapat dijadikan bahan alternatif 

bagi orang-orang yang memiliki alergi terhadap 

gluten. Kandungan gizi lebih jelasnya yang 

tersaji pada tabel dibawah 3. 
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Table 3. Kandungan Gizi Tepung Mocaf/100g 
Jenis zat gizi Jumlah 

Kalori 358 kkal 

Karbohidrat 88,6 g 

Lemak 0,02 g 

Protein 0,19 g 

Zat Besi 1,58 mg 

Kalsium 20,0 mg 

Fosfor 7,0 mg 

Sumber : [31]. 

Mengacu pada penelitian yang telah 

dilakukan dalam pembuatan kue muffin dengan 

memanfaatkan tepung mocaf dan ampas tahu 

yang mana 100% tidak mengandung 

gluten[32]. Pada penelitian Astien dan Yunita 

(2019) perlakukan terbaik dari kue muffin 

adalah perlakuan dengan perbandingan 

85:15[32] yang mana memiliki karakteristik 

yang tersaji pada Tabel 4 dan kandungan gizi 

pada Tabel 5.   

 

Tabel 4. Karakteristik Kue Muffin Subtitusi 
Tepung Mocaf dan Ampas Tahu 

Parameter Keterangan 

Kecerahan  

Crust 43.03 ± 1,29 

Crumb 61,80 ± 0,30 

Tekstur 9,40 ± 0,95 

Porositas 5,94 ± 0,004 

Volume Pengembangan (%) 79,14 ± 4,21 

Sumber : [32]. 

 
Tabel 5. Kandungan Gizi Muffin Tepung Mocaf 

dan Ampas Tahu 
Kandungan Gizi Jumlah (%) 

Kadar Air 19,01 ± 1,36 

Kadar Serat 9,89 ± 0,59 

Kadar Protein 7,77 ± 0,68 

Kadar Lemak 27,68 ± 3,34 

Kadar Abu 2,13 ± 0,72 

Kadar Gula 1,16 ± 0,08 

Sumber : [32]. 

Pada Tabel 5 dapat dilihat bahwa kue muffin 

subtisuti tepung mocaf dan ampas tahu memiliki 

kandungan gizi kadar protein 7,77%, kadar abu 

0,72%, kadar air sebersar 19,01%, kadar serat 

9,89%, kadar lemak 27,68%, dan kadar gula 

1,16%[32]. Dari kandungan gizi tersebut kue 

muffin subtitusi tepung mocaf dan ampas tahu 

sudah memenuhi syarat mutu kue muffin yang 

terdapat pada Tabel 1. 

 

 

  

2. Tepung Jagung 

Proses jagung didapatkan dari penggilingan 

biji jagung yang telah dibersikan dengan melalui 

berbagai macam proses diantaranya adalah tip 

cap, endosperm, pemisahan kulit, dan lembaga 

hal tersebut sesuai dengan SNI 01-3727-1995 

[33]. Agar tidak menciptakan butiran hitam 

pada jagung maka diperlukan satu proses yang 

bernama Tip Cap, yaitu proses melepaskannya 

biji jagung pada tongkol jagung sebelum proses 

penepungan dilakuan [34]. Masyarakat 

Indonesia terbiasa menggunakan tepung terigu 

dan tepung beras, oleh karenanya tepung 

jagung dapat lebih mudah diterima sebagai 

bahan pangan [33]. 10-15% tepung jagung 

komposit dapat mensubtitusi roti dan mie, 30-

40% untuk kue basah, sedangkan 60-70% 

dapat mensubtitusi kue kering [33]. 

Proses pembuatan tepung jagung yang 

telah dilakukan proses modifikasi diantaranya 

aadalah dengan menggunakan jagung kuning 

yang telah mengalami proses pembersihan air, 

hingga biji jagung disawut dari bonggol. Proses 

selanjutnya dalah pembersihan dari kotoran 

hingga dikeringkan dengan oven pemanas 

sampai dengan temperatur sebesar 60˚C 

selama kurang lebih 30 jam. Setelah 

dikeringkan, dilakukan proses penggilingan pada 

biji jagung dengan menggunakan media 

penggilingan seperti blender hingga kemudian 

dilakukan ayakan sebesar 80 mesh hingga 

menjadi tepung jagung [35]. Kandungan serat 

pangan yang tinggi, batakaroten dengan pro 

vitamin A, hingga unsur Fe menjadi keunggulan 

tersendiri yang dimiliki oleh tepung jagung 

apabila dibandingkan dengan tepung terigu 

[36]. Lebih jelasnya kandungan gizi pada 

tepung jagung dapat dilihat seperti pada tabel 

dibawah ini. 

Tabel 6. Kandungan Gizi Tepung Jagung/100g 
Jenis zat gizi Jumlah (%) 

Karbohidrat 74,20 
Protein 8,78 

Lemak 4,92 
Serat 3,12 
Air 10,09 

Abu 2,01 

Sumber : [37]. 



JTB Vol. 11 No. 3 (2022) 069-081 ISSN: 2301-5012 
 

74 
 

Berdasarkan penelitian yang telah 

dilakukan maka terhadap pembuatan kue muffin 

dari tepung komposit jagung dan ubi jalar[38]. 

Pada penelitian[38] didapatkan karakteristik 

sebagai kue muffin serta kandungan gizinya 

yang tersaji pada Tabel 7 dan 8.  

Tabel 7. Karakteristik Kue Muffin Tepung Jagung 

Ubi Jalar, dan Terigu 
Parameter Keterangan 

Warna Cerah 

Aroma Tidak terlalu beraroma jagung 
Rasa Tidak terlalu berasa jagung 

Volume Mengembang 
Tekstur Cukup kokoh 

Kekerasan Tidak keras 

Sumber : [38]. 

Muffin yang menggunakan 100% 

tepung jagung memiliki warna kuning pudar, 

aroma kuat jagung, rasa khas jagung, volume 

cukup mengembang, tekstur tidak kokoh, dan 

kekerasannya tidak terlalu keras[38]. Oleh 

karena itu, dalam peneliatn [38] hasil muffin 

yang dipilih adalah dengan rasio 86% tepung 

jagung, 10% tepung ubi jalar, dan 4% tepung 

terigu. Kandungan gizi pada kue muffin yang 

tersaji pada Tabel 8.  

Tabel 8. Kandungan Gizi Pada Kue Muffin 

Tepung Jagung, Ubi Jalar,dan Terigu 
Jenis zat gizi Jumlah (%) 

Karbohidrat 56,67 

Protein 4,78 
Lemak 18,23 

Serat 0,26 
Air 18,84 
Abu 1,48 

Sumber : [38]. 

Dari Tabel 7 dan 8 dapat diketahui 

bahwa kue muffin yang dihasilkan dari komposit 

tepung jagung, ubi jalar, dan terigu dapat 

memenuhi syarat mutu yang terdapat pada 

Tabel 1.  

3. Tepung Beras 

Masyarakat Indonesia beranggapan bahwa 

beras adalah makanan pokok utama. Beras 

dibagi menjadi 4 jenis berdasar warna 

pigmennya, yaitu hitam (antosianin), merah 

(tannin), hijau (klorofil), dan putih (tidak 

berwarna)[39]. Beras secara alami adalah bahan 

bebas gluten dan mengandung protein yang 

dikenal bergizi dan hipoalergenik[40]. Beras 

memiliki sifat-sifat seperti tidak adanya 

kemampuan pembentukan gluten, kadar 

natrium dan lemak yang rendah, tetapi kadar 

proteinnya tinggi, juga memiliki kandungan 

karbohidrat yang tinggi dan mudah dicerna[41]. 

Selain itu, beras juga mengandung zat 

antioksidan. Beras hitam Solok Selatan memiliki 

aktivitas antioksidan 54,2% pada konsentrasi 

0,25 mg/ml, polipenol sebesar 31,3 mg/ml, 

protein 7,9%, dan amilosa 4,8%[39]. 

Sedangkan kandungan polipenol pada beras 

merah sebesar ±29 mg/ml, antosianin sebesar 

±59 mg/ml, protein sebesar 6,3%[39]. Lalu 

untuk beras putih mengandung polipenol 

sebesar ±8 mg/ml, tidak mengandung 

antosianin, dan protein sebesar 5,9%[39].  

Pembuatan tepung beras dibagi menjadi 

beberapa metode : 1) Kering; 2) Basah; 3) Semi 

Basah; 4) Uap; 5) Dua Langkah; 6) 

Pengenziman [42]. Pada umumnya pembuatan 

tepung beras menggunakan metode basah atau 

semi basah yaitu pertama dalam metode basah 

beras ajab direndah, pembuangan air, 

penggilingan, dan pengeringan[42]. Sedangkan 

metode semi basah pertama beras akan 

disemprot dengan air, pembuangan air, 

penggilingan, dan pengeringan[42]. Kembali 

pada kandungan gizi pada tepung beras, pada 

artikel ini akan membahas tepung beras hitam, 

karena memiliki kandungan gizinya lebih unggul 

dibandingkan beras lainnya. Kandungan gizi 

pada beras hitam dan tepung beras hitam yang 

tersaji pada Tabel 9 dan 10.   

Tabel 9. Kandungan Gizi Beras Hitam/100g 
No. Jenis zat gizi Jumlah 

1.  Karbohidrat  83,8 % 

2.  Lemak  2,2 % 
3.  Protein  8,2 %  

4.  Vitamin C 25,7 mg 
5.  Vitamin E 0,9 mg  
6.  Magnesium  0,82 mg  

7.  Kalsium  0,2 mg  
8.  Kalium  0,8 mg 

9.  Zat Besi  0,3 mg  
10.  Seng 0,04 mg 

Sumber : [43]. 

Tabel 10. Kandungan Gizi Tepung Beras 
Hitam/100g 

No. Jenis zat gizi Jumlah (%) 

1.  Karbohidrat  64,46 

2.  Lemak  9,25  
3.  Protein  9,97  
4.  Serat 2,60 

5.  Air  7,08 
6.  Abu  1,6 

Sumber : [44] 
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Kandungan gizi kue muffin penelitian yang 

dilakukan oleh Constantin Croitoru dkk 
(2018)[45] yang tersaji pada Tabel 11.   

Tabel 11. Kandungan Gizi Muffin Tepung 

Beras Hitam 
Jenis zat gizi Jumlah 

Kalori  396 kkal 

Karbohidrat 42,38 g 
Lemak  18,37 g 

Protein  12,7 g  
Abu 2 g 
Antosianin 46,11 mg  

Polifenol  226,5 mg  
Flavonoid  158 mg  

Sumber : [45]. 

 Tabel 11 merupakan nilai kandungan 

gizi perlakuan S3 pada penelitian yang dilakukan 

oleh Constantin Croitoru dkk [45], dapat dilihat 

bahwa kue muffin tepung beras dapat 

memenuhi syarat mutu pada Tabel 1 bahkan 

lebih karena mengandung zat antioksidan yang 

mana tidak ditemukan pada kue muffin tepung 

terigu. 

4. Tepung Ganyong  

Memiliki tingkat produktivitas yang tinggi, 

toleran terhadap kekeringan dan efisien dalam 

penggunaan nitrogen merupakan keunggulan 

dari tanaman Ganyong atau dalam bahasa latin 

disebut sebagai Canna Edulis [46]. Keuntungan 

lainnya adalah proses pembuatan tepung 

ganyong yang sederhana. Pertama-tama, 

dilakukan proses pemotongan tipis-tipis pada 

umbi ganyong sesuai arah serat. Setelahnya 

adalah proses penjemuran potongan umbi 

ganyong hingga kering kemudian digiling 

sampai menjadi tepung kemudian diayak dan 

dikemas seragam [47]. 

Setelah mengetahui akan cara pembuatan 

tepung ganyong, pada salah satu penelitian 

menyatakan bahwa tepung jagung mampu 

mengatasi gizi buruk pada bayi[48]. Kandungan 

fosfor dan karohidrat dalam Ganyong juga 

tergolong tinggi[48]. Kandungan gizi tepung 

ganyong lebih lengkapnya yang tersajit pada 

Tabel 12. 

Tabel 12. Kandungan Gizi Tepung 

Ganyong/100g 
Jenis zat gizi Jumlah 

Karbohidrat   85,20 g 
Lemak  0,20 g 
Protein  0,70 

Serat 2,20 g 

Vitamin B1 0,4 mg  
Kalsium  8,0 mg  

Fosfor  22,0 mg 
Zat Besi  1,50 mg  

Sumber : [49]. 

Pada penelitian yang dilakukan oleh Nur 

Sholihatul (2015) pembuatan muffin dengan 

subtitusi tepung ganyong sebesar 30% hasilnya 

menunjukkan bahwa kandungan serat sebesar 

5,58% dan kandungan karbohidrat sebesar 

28,40% dan muffin kontrol memiliki kandungan 

yang paling rendah diantara yang lain, yaitu 

kandungan serat yang berkisar sebesar 2,25% 

dan karbohidrat sebesar 26,66% sehingga dapat 

dilihat bahwa terdapat kenaikan kandungan 

karbohidrat sebesar 1,7% dan kandungan serat 

sebesar 3,36%. Pada hasil penelitian [50]. Kue 

muffin subtitusi tepung ganyong sudah 

memenuhi syarat mutu untuk kue muffin yang 

ada pada Tabel 1.  

5. Tepung Sukun  

Sukun memiliki peran tersendiri dalam 

meningkatkan kebutuhan pangan dan termasuk 

tanaman hutan non kayu. Sukun memiliki 

kandungan gizi dan jumlah kalori yang terbilang 

tinggi [51]. Kandungan tinggi yang dimiliki oleh 

Sukun diantaranya adalah kalsium, karbohidrat, 

serta fosfor [52]. 

Kandungan serat yang lebih tinggi pada 

tepung sukun sehingga cocok sebagai substitusi 

tepung terigu [52]. Berbagai macam olahan 

makanan tradisional seperti brownies, kue 

basah, kue kering hingga jajanan pasar dapat 

digunakan menggunakan tepung jenis ini[52]. 

Proses yang dilakukan dalam pembuatan tepung 

sukun diantaranya adalah buah yang dibelah 

dan dikupas, setelah itu direndam dengan 

mneggunakan Natrium Metabisulfit dengan 

detail konsentrasi sebesar 2000 ppm. Setelah itu 

agar mencegah terajdinya pencoklatan yang 

disebabkan oleh senyawa fenol buah diblansir 

selama 5-10 menit. Selanjutnya dirajang tipis 

pada tingkat ketebalan sekitar 2mm, kemudian 

proses selanjutnya adalah dikeringkan selama 2 

hari pada suhu sebesar 700 derajat celcius. 

Proses terakhir dilakukan penggilingan hingga 

didapatkan size sebesar 80 mesh [53].  

Salah satu kelebihan dari tepung sukun 

adalah dapat dicampur dengan tepung jenis 

lainnya, hal tersebut dikarenakan tidak adanya 



JTB Vol. 11 No. 3 (2022) 069-081 ISSN: 2301-5012 
 

76 
 

kandungan gluten dalam tepung sukun [54]. 

Selain itu, kandungan serat dan kalsium yang 

tinggi dari tepung sukun dinilai cocok sebagai 

substitusi dari tepung terigu. Tepung sukun juga 

dapat digunakan sebagai alternatif lain dari 

pembuatan makanan untuk orang berkebutuhan 

khusus seperti penderita penyakit celiac dan 

juga pengidap autis.  

Kandungan karbohidrat yang dimiliki oleh 

buah sukun adalah sebesar 25%, protein 

sebesar 1,5%,  dan lemak sebesar 0,3%. Selain 

kandungan yang telah disebutkan diatas, 

terdapat beberapa kandungan lain yang 

diperlukan oleh tubuh seperti vitamin dan 

mineral seperti Fosfor (P), Kalsium (Ca), dan Zat 

Besi (Fe) serta Vitamin C dan B1, B2 [54].  

Kandungan air yang terdapat dalam buah sukun 

juga terbilang cukup tinggi yakni berkisar di 

angka 69,3% [54]. Lebih jelasnya kandungan 

gizi dalam 100g tepung sukun yang tersaji pada 

tabel 13. 

Tabel 13. Kandungan gizi tepung sukun    
per 100g  

Jenis zat gizi Jumlah 

Karbohidrat  0,8 g  
Lemak  3,6 g  

Protein  78,9 g  
Vitamin B1 0,34 mg 

Vitamin B2 0,17 mg  
Vitamin C  47.6 mg  
Kalsium  58,5 mg  

Fosfor  165,2 mg 
Zat Besi  1,1 mg  

Sumber : [54]. 

Kandungan gizi kue muffin pada formulasi 

pembuatan kue muffin dengan tepung sukun 

yang dilakukan oleh Rizka Wardani [55] yang 

tersaji pada Tabel 14.   

Tabel 14. Kandungan gizi kue muffin tepung 

sukun 
Kandungan gizi Jumlah 

Kadar protein (%) 7,417 

Kadar Serat kasar (%) 2,791 
Kadar lemak (%) 12,04 

Karbohidrat (%) 50,55 

Sumber : [55]. 

Kandungan gizi yang tertera pada tabel 

6 adalah formulasi kue muffin dari tepung sukun 

dengan presentase tepung terigu dan tepung 

sukun sebesar 25% : 75%[55]. Pada Tabel 16 

bisa dilihat bahwa kue muffin menggunakan 

subtitusi tepung sukun memenuhi syarat mutu 

untuk produk kue muffin pada Tabel 1.   

 

C. Rencana Usaha Bisnis Model Canvas 

Berbasis Tepung Lokal  

Sektor ekonomi adalah salah satu dari sekian 

banyak sektor yang terdampak pandemic Covid-

19. Ekonomi masyarakat secara langsung juga 

memiliki efek domino terhadap ekonomi negara 

sehingga menyebabkan terjadinya 

keterhambatan berbagai kegaitan sosial seperti 

diantaranya kegiatan Pendidikan[56].  

Berdasarkan salah satu pendapat yang ada, 

terdapat beberapa perbedaan dari pola hidup 

New Normal dengan Old Life Style[57]. Yang 

menjadi pembeda utama adalah Hasrat dalam 

membeli sesuatu, dimana pada pola New 

Normal lebih ditekan dan diminimalisir, 

termasuk dalam hal makanan[56]. Disisi lain, 

kelompok konsumen lainnya juga merasakan 

akan jauh lebih banyak menghabiskan tenaga 

dan waktu[56]. Ketiga adalah munculnya 

beberapa kelompok yang menjadi pemerhati 

lingkungan, dimana lebih memperhatikan 

dampak apa yang akan terjadi bila mereka 

membeli barang-barang tertentu dan meninjau 

efeknya terhadap bumi[56]. Keempat adalah 

mereka yang memilih menjadi seorang 

vegan[56]. Terakhir adalah kelompok 

konservasi, dimana mereka mengharapkan agar 

barang-barang dapat digunakan Kembali 

fungsinya, baik melalui perbaikan atau dapat 

diberikan kepada mereka yang 

membutuhkan[56].  

Walaupun terjadinya banyak dampak negatif 

aktibat pandemi COVID-19 namun ada juga 

dampak positive pada beberapa bidang usaha 

seperti bidang kesehatan seperti perusahaan 

handsanitazer, perusahaan farmasi, dan 

perusahaan ventilator[56]. Selain bidang 

kesehatan jika dilihat dari segi pandang lainnya 

bidang makanan juga bisa dapat dijadikan 

peluang bisnis karena dalam masa pandemic 

masyarakat membutuhkan asupan gizi yang 

lebih. Terdapat beberapa sector usaha yang 

dinilai dapat bertahan selama pandemic Covid-9, 

diantaranya adalah usaha jasa/poduk 

kesehatan, usaha kebutuhan pokok. Bisnis 

digial, food & beverages, serta Pendidikan dan 

pelatihan[57].  

Gambara tentang organisasi yang mampu 

menciptakan, menangkap, dan menghantarka 

sebuah nilai adalah pengertian dari Business 

Model Canvas (BMC). BMC sendiri memiliki 

berbagai keunggulan diantaranya adalah dapat 

menangkap secara sederhana dan maksimal dari 
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suatu kondisi usaha berdasarkan sudut pandang 

konsumen, relasi pelanggan, asset vital, struktur 

buaya, penawaran nilai, dan kerja sama mitra 

[58]. 

BMC adalah pondasi bisnis yang diperlukan 

oleh seorang pelaku bisnis sebelum memulai 

usahanya, agar visi dan misi yang diinginkan 

bisa dicapai di masa depan[59]. Terdapat 9 

utama dalam  memetakan bisnis  model canvas  

yaitu  customer  segments, value proposition,  

channels, customer  relationships,  revenue  

streams,  key  activities, key  resources,  key 

partners dan cost structure. 

1) Segmen Pelanggan (Customer Segments) 

Bisnis online adalah berbagai kegiatan jual 

beli suatu produk ataupaun jasa melalui 

jaringan internet. Target pasarnya juga 

terhitung sangat luas apabila 

dibandingkan dengan bisnis konvensional. 

Bisnis online mampu mencakup berbagai 

golongan, usia, jenis kelamin, dan 

perusahaan.  

2) Proposisi Nilai (Value Propositions) 

Nilai tambah diperlukan agar dapat 

membungkus suatu usaha online menjadi 

terlihat berbeda dengan pesaing dan lebih 

menarik tentunya. Sehinnga pelanggan 

akan memilih produk dari bisnis online 

tersebut. Beberapa nilai tambah yang 

dapat mendukung keberlangsungan usaha 

online diantaranya adalah garansi barnag, 

gratis ongkir, respon dari admin penjualan 

kepada customer, kecepatan pengiriman, 

dan lain sebagainya.  

3) Saluran (Channels) 

Marketplace, forum online, iklan website, 

serta sosial media adalah berbagai jenis 

channels yang dapat digunakan pada 

usaha / bisnis online. Selain itu, agar 

komunikasi dan kesetiaan dengan 

pelanggan dapat tetap terjalin maka perlu 

dibentuk media seperti Grup WhatsApp. 

Informasi akan mudah disampaikan 

kepada rekan bisnis atau customer secara 

langsung. 

4) Hubungan dengan Pelanggan (Customer 

Relationships) 

Promosi kepada pelanggan adalah salah 

satu hal yang dapat digunakan dalam 

meningkatkan relasi yang baik terhadap 

pelanggan itu sendiri. Selain itu, 

kecakapan respon terhadap pelanggan 

dan komunitas juga diperlukan untuk 

menunjang keberlangsungan bisnis online. 

Selain itu, umpan balik pelanggan 

terhadap kinerja atau kepuasan 

berbelanja juga diperlukan dalam 

membangun dan mengevaluasi usaha. 

5) Arus Penerimaan (Revenue Streams) 

Sumber utama adalah penjualan berbagai 

macam produk secara online, disisi lain 

juga bergantung pada kerja sama partner 

seperti reseller yang telah membantu 

menjual produk. Penjualan grosir juga 

dapat menjadi opsional bagi penjualan 

skala besar dan partai. 

6) Sumber Daya Utama (Key Resources) 

Sumber daya manusia, server/gadget, 

stok barang dan koneksi internet adalah 

berbagai sumber daya utama yang harus 

dimiliki oleh pengusaha online. 

7) Aktivitas Kunci (Key Activities) 

Untuk menciptakan value proposition, key 

activities bisnis online meliputi konsisten 

update stok, membuat  konten  yang  

menarik,  pemasaran  online,  

meningkatkan  kualitas  manajemen,  dan 

distribusi. 

8) Key Partnerships 

Kerjasama dengan berbagai pihak 

diperlukan dalam menunjang bisnis oleh 

ekspedisi, supplier produk, marketplace, 

pelanggan, reseller, dan dropship. 

9) Cost Structure 

Keseluruhan yang muncul dalam 

melakukan berbagai operasional bisnis 

disebut dengan struktur pengeluraran. 

Pengerluaran tersebut bisa berupa iklan, 

biaya kemitraan serta biaya operasional 

dengan ekspedisi. 

Dari beberapa kajian pustaka yang dilakukan 

dapat ditarik sebuah benang bahwa dengan 

adanya pandemi COVID-19 masyarakat yang 

memiliki gaya hidup berbeda dari sebelumnya 

yaitu gaya hidup yang lebih sehat dan 

sederhana. Kemudian salah satu sektor bisnis 

yang tahan krisis pada masa pandemi adalah 

usaha food & beverages. Dari kedua hal 

tersebut peluang bisnis yang memanfaatkan 

tepung pangan lokal dalam pembuatan kue 

muffin pun bisa digunakan. Alasannya adalah 

tepung pangan lokal yang mana bahan utama 
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pembuatannya mudah didapatkan tanpa harus 

mengimpor dari luar negeri. Selain bahan utama 

yang mudah didapatkan juga kandungan gizi 

yang lebih baik dibandingkan tepung terigu 

biasa dan dapat dikonsumsi oleh banyak 

kalangan masyarakat tanpa takut akan adanya 

alergi terhadap gluten.  Dengan memanfaatkan 

tepung pangan lokal, pembuatan kue muffin 

yang nantinya akan dijual secara komersial juga 

akan membantu menciptakan lapangan 

pekerjaan yang mana bisa membantu ekonomi 

daerah didirikannya UMKM tersebut. Faktor 

seperti keterbatasan relasi dan modal usaha 

menjadi penghambat seseorang dalam 

mendirikan suatu usaha bisnis. Meski demikian, 

terdapat beberapa jenis usaha bisnis yang dapat 

dimulai oleh seorang pemula dikarenakan tidak 

memerlukan modal yang besar, diantaranya 

adalah: 1) Bisnis makanan dan minuman 

rumahan, seseorang bisa memulai usaha dan 

bekerjasama dengan berbagai platform online 

agar lebih mudah menjangkau pasar. Selain itu 

keterbatasan masyarakat juga mendorong 

mereka untuk membeli makanan secara online; 

2) bisnis makanan minuman via online, dengan 

adanya pandemi kebanyakan masyarakat tidak 

bisa keluar rumah dengan leluasa oleh karena 

itu bisnis di bidang toko daring sedang naik 

daun seperti shopee atau tokopedia. Dengan 

memanfaatkan platform social media seperti 

instragram, tiktok, dan semisalnya sebagai 

tempat promosi dengan baik maka dapat 

mendapatkan keuntungan yang besar.  Skema 

gambaran rencana usaha bisnis model canvas 

yang tersaji pada tabel 14.  
Key Partnership 

• Ekspedisi 
• Supplier 

• Marketplace 

• Reseller 

• Dropship 
• Pelanggan 

Key 
Activities 

• Konsiste
n 

Update 
stock 

• Membu
at 
konten 

yang 
menarik 

• Pemasa
ran 

online 

 Value 
Propositi
ons 

• Prod
uk 
berva
riasi 

• Fitur 
pre-

order 

• Free 
ongki
r 

• Fast 
respo

n 
 

Customer 
Relations
hips 

• Kemuda
han 
dalam 
berbela

nja 

• Member
i 
promosi 

Custom
er 
Segme

nts 

• Masy
araka
t 

• Peng
elola 

usaha 
kue 

Key 

Resourc
es 

• SDM 

• Stock 
baran
g 

• Gadge
t, 
intern
et 

 Channels 

• Medsos 
Marketi

ng 

• Marketp
lace 

 Cost Structures 

• Biaya promosi dan iklan 

• Biaya operasional 

• Kemitraan dengan ekspedisi 

Revenue Streams 

• Profit 
penjualan 

Sumber : [58]. 

Dengan menggunakan skema pada 

Gambar 1, strategi pemasaran atau penjualan 
produk kue muffin yang menggunakan subtitusi 

tepung pangan lokal sehingga mempermudah 

produsen dan konsumen dalam proses 
pemasaran produk. Dengan begitu, pemasaran 

produk kue muffin subtitusi tepung pangan lokal 
akan mendapatakn hasil yang maksimal. 

Mengingat dengan gaya hidup masyarakat yang 
berubah akan adanya pandemic yang mana 

mengutamakan nilai kesehatan dan ekonomis.  

SIMPULAN  

Berdasarkan review beberapa artikel 

yang telah dituliskan dalam artikel ini, 

didapatkan simpulan yaitu :  

1. Tepung pangan lokal yang dapat 

digunakan sebagai subtitusi tepung 

terigu pada pembuatan kue muffin 

adalah tepung sukun, tepung beras, 

tepung mocaf, tepung ganyong, dan 

tepung jagung.  

2. Kandungan gizi yang terdapat pada kue 

muffin subtitusi tepung sukun dengan 

jumlah Amilosa 27,9% dan Amilopektin 

72,32, tepung beras dengan jumlah 

Amilosa 22% dan Amilopektin 78%, 

tepung mocaf dengan jumlah Amilosa 

19% dan Amilopektin 81%, tepung 

ganyong dengan jumlah Amilosa 25-

30% dan Amilopektin 70-75%, tepung 

jagung dengan Amilosa 25-30% dan 

Amilopektin 70-75%, berdasarkan 

uraian diatas tepung sukun sudah 

memenuhi syarat mutu kue muffin yang 

ada pada tabel 1. 

3. Rencana usaha bisnis model canvas 

berbasis tepung pangan lokal meliputi 

customer segmen, yaitu masyarakat, 

pengelola usaha kue, value proposition, 

yakni produk bervariasi, fitur pre-order, 

fast respon, channels, yaitu media 

sosial, marketplace, pameran umkm, 

customer relationship, yaitu kemudahan 

dalam berbelanja, memberi promosi, 

key partnership, yaitu ekspidisi, 

supplier, markertplace, reseller, 
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dropship, pelanggan, key resources, 

yaitu SDM, stock barang, gadget, 

internet, key activities, yaitu konsisten 

update stock, membuat konten yang 

menarik, pemasaran online, cost 

structure, yaitu biaya promosi dan iklan, 

biaya operasional, kemitraan dengan 

ekspedisi, revenue stream, yaitu profit 

penjualan. Dengan memanfaatkan 

bidang ini akan lebih memudahkan 

dalam mengerjakan sebuah bisnis.  

 

SARAN  

Perlu dikaji lebih mendalam lagi tentang 

jenis-jenis tepung lokal agar dapat 

dimanfaatkan dengan sebaik-baiknya, 

sehingga strategi pemasaran pemanfaat 

kue muffin subtitusi tepung lokal dapat 

dijadikan UMKM yang bisa membantu 

perekonomian di masa pandemi COVID-

19. 
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