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Pemanfaatan Bonggol Pisang Pada Pengolahan Masakan Kontinental

(Appetizer, Main course, Dessert)

Oleh
MOHAMMAD ROSYIDI

09512134016

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk : 1) memperoleh formula yang tepat produk
risoles, steak, puding dengan bahan substitusi bonggol pisang, 2) mengetahui
teknik pengolahan produk risoles bonggol pisang, steak bonggol pisang, dan
puding bonggol pisang, 3) mengetahui teknik penyajian yang tepat untuk risoles
bonggol pisang, steak bonggol pisang, puding bonggol pisang, 4) mengetahui
penerimaan konsumen terhadap produk olahan bonggol pisang batu.

Untuk menentukan formula produk masakan kontinental (risoles bonggol
pisang, steak bonggol pisang, puding bonggol pisang), penulis melakukan
penelitian pada bulan Februari-Juli 2012. Produk dari proses uji coba resep
pengembangan, memperbaiki dan membuat produk akhir yang dilakukan di Lab
Boga Jurusan Pendidikan Teknik Boga dan Busana Universitas Negeri
Yogyakarta. Penelitian produk menggunakan metode Research & Development
dengan model ADDIE (Analysis, Design, Develop, Implementation, Evaluation).
Untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap olahan produk
kontinental dari bonggol pisang digunakan uji penerimaan produk terhadap 30
orang panelis agak terlatih yaitu mahasiswa Teknik Boga UNY.

Hasil penelitian diperoleh : 1) formula yang tepat untuk produk risoles
bonggol pisang dengan perbandingan 50%:50% (keju:bonggol pisang), steak
bonggol pisang dengan perbandingan 60%:40% (daging:bonggol pisang), puding
bonggol pisang dengan perbandingan 25%:75% (sari bonggol pisang:air), 2)
pengolahan risoles bonggol pisang adalah deep frying atau menggoreng dengan
minyak dalam jumlah banyak, pengolahan steak bonggol pisang adalah grilling,
pengolahan puding bonggol pisang adalah boiling untuk adonan puding dan
baking untuk adonan sponge cake, 3) teknik penyajian yang sesuai untuk risoles
bonggol pisang dengan garnish daun parsley, dressing menggunakan saus cabe,
dan dihidangkan menggunakan dessert plate, penyajian steak bonggol pisang
menggunakan dinner plate dengan pendamping buncis, wortel, mashed potatoes,
dan saus madu sebagai dressing, penyajian puding bonggol pisang menggunakan
dessert plate disertai dengan saus lemon sebagai dressing, 4) penerimaan
konsumen terhadap risoles bonggol pisang adalah 97%, steak bonggol pisang
adalah 93%, dan puding bonggol pisang adalah 93 %.
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Utilization Bonggol of Banana in Processing Continental Cuisine
(Appetizer, Main course, Dessert)

By
MOHAMMAD ROSYIDI

09512134016

ABSTRACT

This research aims to: 1) Gets the right product formula risoles, steak,
pudding with banana, materials substitution bonggol 2) know the techniques of
processing banana products risoles steak bonggol bonggol, bananas, and pudding
bananas bonggol, 3) know the techniques for proper serving risoles, steak bonggol
bonggol banana, banana, banana pudding bonggol 4) knowing receipt against
consumers of refined products bonggol banana rock.

To determine the product formula continental cuisine (risoles, steak
bonggol bonggol banana, banana pudding banana bonggol), author of doing
research in February-July 2012. The product of the process of testing the recipe
development, improve and make the end product which is done in the Lab
Department of technical education Boga Boga and Uny Fashion. Research using
method products Research & Development with model ADDIE (Analysis,
Design, Develop, Implementation, Evaluation). To find out the level of consumer
preference to processed products of continental bonggol bananas used to product
acceptance testing 30 people somewhat trained panelists that engineering students
Boga UNY.

The research results obtained: 1) formula is right for product comparison
bonggol with banana risoles 50%: 50% (cheese: bonggol bananas), steak bonggol
banana with a comparison of 60%: 40% (meat: bonggol bananas), bonggol banana
pudding the ratio of 25%: 75% (sari bonggol banana: water), 2) processing risoles
bonggol bananas are deep frying or frying with oil in large quantities, processing
bonggol bananas are grilling steakbanana pudding bonggol, processing is boiling
to batter pudding and baking sponge cake dough, 3) presentation of techniques as
appropriate for the banana with bonggol risoles garnish, parsley dressing using
chilli sauce, and served using the dessert plate, serving steak dinner plate bonggol
using banana with string beans, carrot, accompanying mashed potatoes and gravy,
dressing, honey as serving banana pudding dessert plate bonggol use is
accompanied by a sauce of lemon as a dressingconsumer acceptance, 4) against
risoles bonggol banana is 97%, steak bonggol banana is 93%, and pudding
bananas bonggol is 93%.
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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Iklim tropis yang sesuai serta kondisi tanah yang banyak mengandung

humus memungkinkan tanaman pisang tersebar luas di Indonesia.Saat ini,

hampir seluruh wilayah Indonesia merupakan daerah penghasil pisang.

Pisang bisa disebutkan sebagai buah kehidupan.Kandungan kalium

yang cukup banyak terdapat dalam buah ini mampu menurunkan tekanan

darah, menjaga kesehatan jantung, dan memperlancar pengiriman oksigen ke

otak.Pisang telah lama akrab dengan masyarakat Indonesia, terbukti dari

seringnya pohon pisang digunakan sebagai perlambang dalam berbagai

upacara adat.Pohon pisang selalu melakukan regenerasi sebelum berbuah dan

mati, yaitu melalui tunas-tunas yang tumbuh pada bonggolnya. Dengan cara

itulah pohon pisang mempertahankan eksistensinya untuk memberikan

manfaatkan kepada manusia. Filosofi tersebutlah yang mendasari penggunaan

pohon pisang sebagai simbol niat luhur pada upacara pernikahan.Pisang

mempunyai banyak manfaat yaitu dari mulai mengatasi masalah kecanduan

rokok sampai untuk masalah kecantikan seperti masker wajah, mengatasi

rambut yang rusak dan menghaluskan tangan.

Selain buahnya pisang jarang dimanfaatkan, seperti batang, bonggol,

kulit dan jantungnya. Tetapi seiring dengan bertambahnya ilmu pengetahuan

dan teknologi maka banyak yang bisa dimanfaatkan dari limbah-limbah yang


