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A. Standar Kompetensi    : Melakukan Persiapan Pengolahan
B.  Kompetensi Dasar      : Menunjukkan alur kerja persiapan pengolahan
C.  Sub Topik                    : Manajemen Dapur
D. Tujuan Pembelajaran

Setelah pembelajaran :

1. Siswa dapat menjelaskan mengenai bahan yang digunakan dalam pengolahan kue dan roti dengan benar.

2.  Siswa dapat menjelaskan klasifikasi bahan pengolahan kue dan roti dengan benar

E. Materi 

BAHAN UTAMA

1.  TERIGU
a. Tepung Terigu  : Tepung terigu merupakan hasil olahan dari gandum. Tepung terigu digunakan sebagai bahan utama dalam pembuatan roti, biscuit/cookies, cake, pastry, muffins, makaroni, spaghetti, waffles, makanan siap saji dan makanan bayi dll.  Tanpa tepung terigu kita tidak akan dapat membuat produk bakery dengan baik. 

     
 Tepung terigu berdasarkan kandungan protein digolongkan  menjadi 3 yaitu :
1) Hard flour (terigu protein tinggi)

Tepung jenis ini memiliki kadar gluten antara 12 %- 13 %. Tepung ini diperoleh dari gandum keras. Tingginya kadar protein menjadikan sifatnya mudah dicampur, difermentasikan,daya serap airnya tinggi, elastis dan mudah digiling. Karakteristik ini menjadikan tepung jenis ini cocok untuk bahan baku roti, mie dan pasta. Tepung jenis ini memiliki sifat :

a) Mampu menyerap air dalam jumlah yang relatif tinggi.

b) Memerlukan waktu pengadukkan yang lama.

c) Memerlukan sedikit ragi.
2. )Medium flour (terigu protein sedang)

Jenis terigu ini mengandung 10 – 11 %.sebagian orang mengenalnya dengan sebutan tepung serbaguna, cocok digunakan untuk membuat donat, bakpaw,wafel,panada dn aneka cake dan muffin. 

3. ) Soft Flour  

Tepung ini dibuat dari gandum lunak dengan kandungan gluten 8 – 9 %. Siftnya memiliki daya serap air yang rendah sehingga menghasilkan adonan yang sukar diuleni, tidak elastis, lengket dan daya pengembangannya rendah.

Tepung jenis ini hanya cocok untuk membuat kue-kue tanpa pengembangan, misalnya pastel,kue kering.

Apakah yang dimaksud dengan gluten ? Gluten adalah protein gandum yang tidak larut dalam air dan mempunyai sifat elastis seperti karet, selanjutnya gluten merupakan kerangka dari roti beragi.

Kegunaan gluten :

· Mempercepat fermentasi.

· Daya serap air bertambah

· Memperbesar volume roti

· Memperbaiki daya tahan

· Remah roti lebih halus

· Sebagai pengganti protein 
        Penyimpanan Tepung  :
1) Gudang harus mempunyai ventilasi yang baik agar ada pertukaran udara.

2) Tepung harus terhindar dari sinar matahari langsung.  
3) Udara tidak boleh terlalu kering dan terlalu lembab, berkisar antara 55-65%. 
4) Suhu yang berkisar antara 19ºC - 24ºC.  
5) Bebas dari serangga.

6) Karung tepung ditaruh dengan menggunakan alas/ papan penyangga. 
2. GULA 

     Gula dalam bentu apapun tetap terasa manis. Rasa manis dapat diukur melalui pengecapan. Sumber penghasilan gula yang biasa dijual secara komersiil adalah jenis tebu dan jenis bit. Secara kimia keduanya termasuk carbohidrat. Gula yang biasa digunakan dalam pengolahan kue dan roti adalah :
	1) Gula pasir berwarna merah (brown sugar)
· Gula yang belum dijernihkan sehingga warnanya kotor yaitu cokelat muda. Gula ini biasanya digunakan untuk pudding, Christmas cake, Wedding cake.
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	2) Gula kubus ( sugar cube)
· Gula ini berbentuk kubus biasanya untuk dekorasi
	

	3) Gula pasir berwarna putih (white sugar )
Gula ini sering disebut granulate sugar, gula pasir biasa yang banyak digunakan. Gula ini baik untuk syrup, cakes, dan pudding
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	4) Gula pasir halus (castor/fine sugar/powder sugar)

      Gula ini lebih halus dari gula pasir cocok untuk segala cake
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	5) Gula tepung ( icing sugar)
Gula ini sangat halus melebihi powder sugar biasanya gula ini digunakan untuk royal icing, glaze, dekorasi. Cepat mengeras jika tekena udara
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	6) Glucosa/ corn syrup
Glukosa adalah syrup yang kental dibuat dengan merebus starch dengan air sampai kental dan kemudian diberi acid yang lemah untuk merubah menjadi gula. Glukosa digunakan untuk campuran syrup, cakes, biscuit.
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     Dalam pembuatan kue , gula sebagai :
a. Memberikan rasa manis 
b. Penambah gizi
c. Makanan yeast
d. Memberikan warna pada produk
e. Memperpanjang umur roti
3. LEMAK  
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Fungsi lemak :  

a) Memberi nilai gizi. 
b) Mempertinggi rasa, dengan hadirnya lemak di dalam resep produk patiseri,  hasil-hasilnya  akan  lebih  mudah  untuk  ditelan  sewaktu dikuyah  dan  tidak  terasa  seret.  Hal  ini  disebabkan  oleh  sifat-sifat lemak  yang sanggup  untuk  memperpendek bentuk  jaringan zat gluten tepung. Oleh karenanya, sering lemak itu disebut juga “shortening”.  
c) Memperkuat  jaringan  zat  gluten  tepung/memperbaiki adonan roti dengan tepung.  
d) Produk tidak cepat menjadi keras. Sebagai bahan pewangi. 
e) Memberi atau menambah daya tahan 
f) Memperbesar volume adonan jika dikocok dengan gula. 
 Macam-macam Lemak  :

a. Margarine 

Sering digunakan sebagai pengganti menteg karena komposisinya hampir sama. Bahan dasar pembuatn margarine adalah tumbuh-tumbuhan.

b. Mentega

Disebut butter, dibuat dengan memisahkan cream dari susu, merupakan shortening yang baik dalam memberikan aroma bagi makanan yang dimasak. Mentega terbuat dari lemak hewani.

c. Pastry margarine

Mempunyai sifat yang lebih keras, khusus dibuat untuk membuat puff pastry, croissant. Disimpan ditempat yang sejuk. Diperdagangkan dengan nama croma korsvet.

d. Mentega putih/ shortening 

Lemak yang berwarna putih yang terbuat dari sebagian besar lemak sayuran. Kekurangan shortening adalah memberikan rasa dan aroma yang kurang baik.
4.    TELUR 
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Telur adalah bagian yang sangat penting dan mahal dalam pembuatan kue dan roti. Bagian-bagian dari telur yaitu kulit telur (shell egg) 12%. Putih telur (white egg) 58%, Kuning telur (yellow egg) 30%.  Kegunaan telur didalam pembuatan kue :

1. Menambah nilai gizi makanan.
2. Memberi atau memperbaiki rasa
3. Telur membantu memperbesar volume adonanan 
4. Membantu menghasilkan warna yang menarik baik dibagian dalam ataupun kulit luar.
5. Menambah keharuman, memperbaiki komposisi dari kue tersebut serta kualitasnya pada waktu dimakan.

6. Menghasilkan remah kue yang lebih halus.

7. Memperlama jangka penyimpanan

BAHAN TAMBAHAN
5. Bahan Cair

Air merupakan komponen penting dalam bahan makanan karena air dapat mempengaruhi penampilan, tekstur, serta cita rasa makanan. Bahkan dalam bahan makanan yang kering sekalipun, seperti buah kering, tepung, serta biji-bijian, terkandung air dalam jumlah tertentu. Kandungan air dalam bahan makanan ikut menentukan acceptability, kesegaran, dan daya tahan bahan itu. Pemakaian air dalam adonan patiseri berbasis terigu mempunyai fungsi:

· Membantu pembentukan zat gluten di dalam tepung.

· Mengontrol adonan, yaitu sedikit banyaknya air sangat menentukan kepadatan adonan.

· Mengontrol suhu adonan selama adonan mengalami proses pengolahan.

· Membantu melarutkan gula dan garam hingga bisa bercampur dengan bahan-bahan lain dengan sempurna.

· Memungkinkan sel-sel ragi melakukan proses peragian terhadap gula.

· Mempertahankan rasa lezat roti lebih lama, bila dalam roti terkandung cukup air (mempengaruhi tekstur).
6. Baking powder

Merupakan modifikasi dari baking soda. Bahan peragi ini merupakan campuran dari natrium bikarbonat dengan satu jenis asam. Didalam adonan ini akan melepaskan gas selama pembakaran sehingga adonan kue itu.
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        Baking powder
7. Baking soda
Bahan kimianya adalah natrium bikarbonat, berguna sebagai zat pengembang kue Baking soda akan melepaskan gas CO2 pada saat dipanaskan sehingga produk kue mengembang. Selain itu penambahan asam juga menyebabkan zat ini melepaskan gas karbon, namun bila penggunaan bking powder soda berlebihan akan berakibat pada rasa kue yang dihasilkan serta warna yang lebih gelap.

8. Ragi
Ragi , macam-macam bentuk ragi :

a. ragi cair (liquid yeast)

b. ragi basah (fresh yeast)

c. ragi kering aktif (active dry yeast)

d. ragi kering instan (instan dry yest) 

e. ragi beku (frozen yeast)
Ciri-ciri ragi yang masih baik adalah :

a. Apabila diraba terasa dingin.

b. Berwarna krem, butir-butir kecil dan bersih.

c. Berbau sedap seperti buah apel yang masak 
9. SUSU 
Susu adalah barang cair hasil perahan hewan menyusui. Pada bagian ini yang akan kita bahas adalah susu yang digunakan dalam patiseri. Jenis susu yang banyak digunakan diPatiseri:
a. Susu murni
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b. Susu kental manis
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c. Susu bubuk
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Penyimpanan susu :

a. Susu murni disimpan ditempat yang dingin untuk menghindari timbulnya bakteri.

b. Susu kental manis disimpan dibawah suhu 15 0C, apabila sudah disimpan sebaiknya disimpan di almaripendingin.

c. Susu bubuk disimpan disuatu tempat yang kering dan tidak berbau. Selain itu susu bubuk harus tetap tertutup sampai saat digunakan.

Fungsi susu :

1) Menguatkan adonan karena susu akan mengikat protein dalam tepung terigu
2) Membangkitkan rasa dan aroma
3) Warna kerak lebih baik (kekuning-kuningan)
4) Menambah nilai gizi
Hasil olahan susu :

a. Wholemilk atau susu full cream yaitu susu yang belum dipisahkan lemaknya.

b. Pasteurised milk

c. Homogenised milk

d. Skimmed milk

e. Susu UHT ( Ultra High Temperature )

f. Susu evaporasi ( evaporated milk)

g. Susu kental manis ( condensed milk ) 

h. Susu bubuk

i. Butter milk

j. Susu asam ( Sour milk )

k. Cream ( krim)  : fresh cream, artificial cream, whipped cream

10. Keju :

a. Keju Cheddar berasal dari Inggris, rasa lembut
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b. Keju Edam keju tua khas Belanda, rasa lembut dan beraroma seperti kacang
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c. Keju Krim merupakan salah satu keju Amerika yang terkenal, mempunyai tekstur yang lunak dan lembut.
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d. Keju Mascarpone merupakan bahan utama  pembuatan Tiramisu. Merupakan keju segar dari Itali. Tekstur lunak seperti mentega, rasa manis seperti cream dan tidak asin.
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e. Keju Mozarella mempunyai tekstur lebih padat dan kenyal, tidak tahan terhadap panas,sering digunakan sebagai toping pada berbagai adonan roti, seperti pizza. 

11. Garam

Jika kita memasak baik kue maupun makanan lainnya kita selalu membutuhkan garamkedalamnya, garam mempunyai rasa asin,berfungsi membangkitkan rasa lezat dan gurih pada makanan. Meskipun jumlah garam yang dipakai dalam pembuatan kue ataupun makanan lainnya sangat sedikit, tetapi garam mempunyai fungsi yang tidak kalah penting dengan bahan lainnya. Dalam keadaan normal garamyang digunakan sekitar 1-2 %.

Ciri-ciri garam yang baik :

a. Tidak mempunyai rasa yang tajam dan pahit.

b. Sepenuhnya larut didalamair.

c. Harus tidak bergumpal-gumpal.

d. Bersih

e. Bebas dari zat-zat kimia yang akan mengganggu adonan kue.

Fungsi garam didalam pembuatan kue :
a. Membangkitkan rasa serta aroma bahan-bahan lainnya.

b. Menambah rasa lezat dan gurih pada makanan.

c. Menambah kelembaban kue.

d. Membantu pembentukan warna, butiran dan tekstur kue.

e. Membantu menghindari pertumbuhan bakteri didalam adonan.

       Didalam pembuatan roti, jika penggunaan garam berlebihan maka akan terjadi :

a. Roti berkembang sangat lambat.

b. Kulit roti menjadi terlalu tebal.
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      Garam krasak
        Garam bata
      Garam halus
12. EMULSIFIER

Dipergunakan sebagai stabilisator adonan dengan menyatukan cairan dengan lemak, sehingga dapat membantu aerasi dan meningkatkan stabilisator adonan. 
Fungsi emulsifier :

a. Tekstur kue lebih halus

b. Cake/ roti lebih empuk

c. Menambah volume

d. Memperpanjang umur simpan

Macam-macam emulsifier :

1) Emulsifier untuk adonan roti

Contoh produk dijual dengan merk : 

· Baker bonus

2) Emulsifier untuk cake

Contoh produk dijual dengan merk :

· Ovalet

· Tbm

· Dll
13. COKLAT
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        Buah Coklat                                        Coklat bubuk               
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  Dark chocolate
        Milk chocolate

  White chocolate

Coklat bubuk dan coklat blok merupakan salah satu bahan yang banyak kegunaannya dalam pembuatan kue. Dalam hal ini fungsi coklat adalah sebagai berikut : 

a. Penambah aroma

b. Mengubah warna

Menambah rasa pada kue
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