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Pemanfaatan Tepung Pisang Pada Pembuatan Produk Pastry

(Pie, Puff pastry, Choux paste)

Oleh
PUTRI ROHMASARI

09512134018

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk : 1) mengetahui proses pembuatan tepung
pisang yang tepat, 2) memperoleh formula yang tepat produk pie, puff pastry, dan
choux paste dari tepung pisang, 3) mengetahui teknik olah produk pie, puff
pastry, dan choux paste dari tepung pisang, 4) mengetahui penerimaan
masyarakat terhadap pie, puff pastry, dan choux paste dari tepung pisang.

Untuk menentukan formula produk olahan dari produk pastry (pie cake
pandan, citrus fruit puff, dan sus vla pisang), penulis melakukan penelitian pada
bulan Februari sampai dengan bulan Juni 2012, penelitian produk dari proses uji
coba resep pengembangan, memperbaiki dan membuat produk akhir dilakukan di
Lab PTBB FT UNY. Metode yang dilakukan adalah Risearch and Development
dengan model ADDIE. ADDIE merupakan singkatan dari Analysis, Design,
Develop, Implementation, dan Evaluation. Untuk mengetahui penerimaan
konsumen terhadap olahan produk pastry tepung tepung pisang digunakan uji
penerimaan produk terhadap 30 orang panelis agak terlatih yaitu mahasiswa
Teknik Boga UNY.

Hasil penelitian diperoleh : 1) pembuatan tepung pisang dengan
menggunakan pisang kepok dengan tingkat kematangan ¾ matang dan melalui
tahap pemotongan, pengeringan, penggilingan, dan pengayakan, 2) formula yang
tepat untuk produk pie cake pandan dengan perbandingan 80:20(tepung terigu :
tepung pisang), formula yang tepat citrus fruit puff dengan perbandingan 90:10
(tepung terigu : tepung pisang), formula yang tepat untuk sus vla pisang dengan
perbandingan 90:10 (tepung terigu : tepung pisang) 3) teknik pengolahan
pembuatan pie cake pandan adalah mealy pie dough untuk kulit pie dan teknik
olah creaming untuk cake pandan, untuk teknik pengolahan pembuatan citrus fruit
puff adalah dengan teknik flaky dough, dan teknik pengolahan pembuatan sus vla
pisang adalah boiling dan baking, 4) penerimaan masyarakat terhadap produk
pastry dengan bahan tepung pisang masuk dalam kategori baik, karena 93% dari
30 orang panelis menerima produk pie cake pandan, 93% panelis menerima
produk citrus fruit puff, dan 100% panelis menerima produk sus vla pisang.
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Utilization of Banana Flour on Pastry Products Manufacture
(Pie, Puff pastry, Choux paste)

By
PUTRI ROHMASARI

09512134018

ABSTRACT

This research aims to: 1) know the process of making banana flour, 2)
Gets the right product formula pie, puff pastry, choux paste of flour and banana,
3) find out if her technique products pies, puff pastry, choux paste of flour and
banana, 4) knowing receipt against the Community pie, puff pastry, choux paste
of flour and bananas.

To determine the formula of refined products of pastry products (pie cake
pandan, citrus fruit puffs, and sus vla bananas), the authors conducted a study in
February until June 2012, research product of the process of testing the recipe
development, improving and making the final product done in Lab PTBB FT
UNY. The method is done and Development with model Risearch ADDIE.
ADDIE is an acronym for Analysis, Design, Develop, Implementation, and
Evaluation. To learn more about consumer acceptance of refined flour pastry flour
banana products used product acceptance test against 30 people somewhat trained
panelists that engineering students Boga UNY.

The research results obtained: 1) making banana flour using banana kepok
with level of maturity and ripened through stage ¾ cutting, drying, grinding, and
pengayakan, 2) formula for pie cake with pandan product comparison of 80: 20
(flour: wheat banana), exact formula citrus fruit puffs with comparison of 90: 10
(plain flour: banana flour), the formula is right for sus vla bananas by comparison
90: 10 (plain flour : banana flour) 3) techniques of processing manufacture pie
cake pandan is a mealy pie dough to pie shell and sports techniques to cake
pandan, creaming for citrus fruit processing technique of making puff is flaky
dough, with engineering and processing technique of manufacture of sus is boiling
the vla and baking banana, 4) community acceptance of product pastry with flour
banana belongs to the category either, because 93% of 30 people accept panelists
pie cake pandanPanelist received, 93% citrus fruit puff products, and 100% of
panelists accept sus vla bananas.
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