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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk : (1) Menemukan resep Barong Rainbow, (2)
Menemukan resep Chouxbante. (3) Mengetahui daya terima masyarakat terhadap
produk Barong Rainbow dan Chouxbante termasuk formula, penyajian dan
pengemasan.

Jenis penelitian yang digunakan dalam produk ini yaitu R&D (Research and
Development) dengan model pengembangan (Define, Design, Develop,
Disseminate) 4D. (1) Define : Analisa resep, (2) Design : Merancang resep baru,
(3) Develop : Validasi I, Evaluasi produk, Validasi Il, (4) Disseminate : Pameran
dan test panelis. Tempat dan waktu penelitian dilaksana pada bulan Januari — Mei
2017 di Laboratorium Boga Jurusan Pendidikan Teknik Boga dan Teknik Boga,
Fakultas Teknik Universitas Negeri Yogyakarta. Bahan yang diujikan berupa
produk sampel masing-masing produk, alat yang digunakan berupa borang
percobaan, borang validasi, borang uji sensoris panelis, borang uji kesukaan
pameran. Metode analisis data secara statistik deskriptif.

Hasil penelitian yang diperoleh : (1) Resep yang tepat untuk Barong Rainbow
dengan subtitusi tepung pisang sebesar 70% dengan teknik olah pan frying.
Penyajian Barong Rainbow menggunakan kemasan plastik tebal kemudian
disealer dan diletakkan dalam kardus yang di design khusus, dengan porsi 10 biji /
kardus. (2) Resep yang tepat untuk pembuatan Chouxbante dengan subtitusi
tepung pisang sebesar 50%, diberi isian diplomat cream dan pisang kapok kukus
yang dichop, teknik olah boiling dan baking. Chouxbante disajikan dalam
kemasan kardus yang didesign khusus dengan isian 4 biji / kardus. (3) Tingkat
penerimaan masyarakat pada uji panelis dan pameran terhadap produk Barong
Rainbow dan Chouxbante menunjukkan bahwa produk disukai dan dapat diterima
dengan baik oleh masyarakat.

(Kata Kunci : Tepung Pisang, Barong Rainbow, Chouxbante)



DEVELOPING PRODUCT OF BARONG RAINBOW AND
CHOUXBANTE WITH BANANA FLOUR

By
Isnaini Nur Khoiria
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ABSTRACT

The purpose of the research are : (1) To find out Barong Rainbow recipe, (2)
To find out Chouxbante recipe, (3) To know the society acceptance of product
Barong Rainbow and Chouxbante include formulas, presentationa and packaing.

The research method use in the research is R&D (Research and
Development) with 4D develop model (Define, Design, Develop, Dissminate). (1)
Define : Recipe Analysis, (2) Design : Design a new recipe, (3) Develop :
Validation of product I, evaluation the product, validation of product Il, (4)
Disseminate : Exhibition and Panel test. Research was conducted in the
Laboratory Department of Education Culinary Cuisine and Culinary Cuisine,
Engineering Faculty of Yogyakarta State University, on January 2017 — May
2017. The matrials in the test were in the form of the product sample each
product. The tools used were in the form of borang experiments, borang
validation, borang sensory panel test, borang exhibition test. Method used in the
research is statistic descriptive method.

The result of research obtained : (1) The recipe for Barong Rainbow which is
substituted by banana flour on the flour 70% with technique through pan frying
method. Barong Rainbow presentation and served using plastic in the sealer and
placed in special designed cardboard, with 10 seeds / cardboard per portion. (2)
The recipe for Chouxbante which is substituted by banana flour 50%, given
stuffed diplomat cream and steamed banana kapok, with technique boiling and
baking method. Chouxbante in the cardboard with 4 seeds / cardboard. (3) The
acceptance of society in the panel test and the exhibition toward the product
Barong Rainbow and Chouxbante show that the product preferred and can be
received well.
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MOTTO

¥ “Maka sesungguhnya bersama kesulitan itu ada kemudahan”

(Q.S. Al-Insyirah: 5)

¥ “Allah tidak membebani seseorang itu melainkan sesuai dengan

kesanggupannya.” (Q.S. Al-Bagarah: 286)

¥ /can’t than | must (Jika aku tidak bisa maka aku harus bisa)

¥ Some beautiful paths can’t be discovered without getting lost.
(Beberapa jalan yang indah tidak dapat ditemukan tanpa tersesat terlebih

dahulu)

¥ In this life we cannot always do great things. But we can do small things
with great love. (Dalam kehidupan ini kita tidak dapat selalu melakukan hal
yang besar. Tetapi kita dapat melakukan banyak hal kecil dengan cinta

yang besar)

¥ Kita tak akan pernah bisa mencapai puncak bila kita tak pernah
berusaha untuk mendakinya. Kita juga tak akan bisa menjadi sukses bila

kita tak pernah mencoba dan terus mencoba

¥ Kesuksesan hanya dapat diraih dengan segala upaya dan usaha yang

disertai doa, karena sesungguhnya nasib seseorang manusia tidak akan

berubah dengan sendirinya tanpa berusaha dan berdoa
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Perkembangan bisnis kuliner pada abad ke-21 telah mengalami banyak
kemajuan yang pesat, tidak hanya produk-produk baru yang berasal dari tangan-
tangan kreatif pembuatnya bermunculan, melainkan juga diikuti dengan
pengembangan atau inovasi dari produk-produk yang telah ada. Berbagai negara
di dunia memiliki ciri khas sendiri dalam perkembangan kuliner khasnya.
Indonesia merupakan negara seribu pulau, masyarakat menyebutnya seperti itu
karena Indonesia memiliki pulau yang tidak terhitung jumlahnya dan tersebar di
seluruh wilayah perairan Indonesia. Hal ini mengakibatkan banyaknya kuliner
khas yang berkembang, namun dengan penggunaan bahan lokal yang masih
kurang.

Perkembangan kuliner yang tidak dapat dibatasi, memungkinkan industri
kreatif serta perorangan atau individu dapat menciptakan berbagai produk baru
maupun inovasi dari produk yang telah ada. Dengan adanya globalisasi maka
kuliner khas suatu negara pun dapat mendunia, misal Kue Semprong sebagai
makanan ringan khas Indonesia. Dalam pemilihan produk untuk dilakukan inovasi
tidak memiliki batasan yang spesifik dari satu negara saja, dengan logika bahan
lokal hanya dapat diaplikasikan ke makanan lokal saja. Dari sekian banyak bahan
lokal yang berpotensi terdapat satu bahan lokal yang dapat berpotensi

menggantikan tepung terigu, yakni tepung pisang.



Bahan subtitusi tentu dapat mengurangi ketergantungan terhadap impor
tepung terigu. Saat ini penemuan tepung pisang yang mampu menyubstitusikan
tepung terigu telah dikembangkan. Tepung pisang memiliki karakteristik mirip
dengan tepung terigu sehingga dapat digunakan sebagai pengganti terigu atau
campuran terigu.

Tanaman pisang merupakan tanaman asli Asia Tenggara yang kemudian
menyebar ke berbagai belahan dunia. Pisang banyak tumbuh di daerah tropis,
namun dapat juga hidup didaerah subtropis dan daerah dingin yang tidak terlalu
dingin. Pada umumnya tanaman pisang tumbuh dengan baik di daerah dengan
ketinggan tidak lebih dari 1.000 meter diatas permukaan laut. Tanaman pisang
akan tumbuh baik di tanah yang kaya humus (Bambang Cahyono, 2009:28).

Di Indonesia tanaman pisang tumbuh dimana-mana, baik di pekarangan
rumah, tegalan, pematang sawah, bahkan dipinggir-pinggir sungai. Sebagian
tanaman tersebut tumbuh liar tanpa perawatan apapun, karena pada dasarnya
tanaman pisang memang merupakan tanaman yang tidak rewel. Begitu mudahnya
tanaman pisang tumbuh, sehingga sering kali masyarakat tidak menggangap
pentingnya perawatannya. Belum banyak di Indonesia usaha budidaya pisang
yang dilakukan dengan serius. Kebanyakan petani hanya menjadikannya tanaman
selingan diantara tanaman utama, itupun masih sebagai usaha tani subsisten.
Akibatnya produksi buah pisang di Indonesia belum optimal, padahal ia
berpotensi tinggi sebagai komoditas pertanian layak ekspor dan sebagai bahan

baku berbagai industri (Bambang Cahyono, 2009:28).



Buah pisang merupakan salah satu jenis komoditi holtikultura dalam
kelompok buah-buahan yang memiliki nilai sosial dan ekonomi cukup tinggi bagi
masyarakat Indonesia karena antara lain pisang sebagai sumber pro- vitamin A
yang baik, pisang sebagai sumber kalori utama disamping alpukat dan durian,
pisang cukup dikenal oleh masyarakat luas, budidaya pisang dapat dilakukan
dimana saja dan cepat tumbuhnya. Selain itu, komoditas pisang juga mempunyai
peluang besar untuk dimanfaatkan dalam aneka industri. Pisang mengandung
polifenol, oleh karena itu mudah mengalami reaksi browning apabila kontak
dengan udara (Eddy Setyo, 2006:5).

Salah satu metode yang dapat digunakan untuk mencegah pencoklatan
adalah dengan melakukan perendaman buah dengan asam - asam organik seperti
asam sitrat dan garam (NaCl), karena asam sitrat berfungsi sebagai anti
oksidan,sedangkan NaCl mampu menghilangkan lender, dan anti oksidan
sehingga menyebabkan tepung berwarna putih. Pisang kepok ( Musa paradisiacal
formatypica) merupakan produk yang cukup perspektif dalam pengembangan
sumber pangan lokal karena pisang dapat tumbuh di sembarang tempat sehingga
produksi buahnya selalu tersedia, namun cepat rusak setelah lepas panen karena
melalui proses klimaterik yaitu proses kematangan, untuk mengatasi kerusakan
tersebut maka dapat diolah menjadi tepung (Murdijati Gardjito, 2006: 20).

Tepung pisang adalah salah satu cara pengawetan pisang dalam bentuk
olahan. Cara membuatnya mudah, sehingga dapat diterapkan di daerah perkotaan
maupun pedesaan. Pada dasamya, semua jenis pisang dapat diolah menjadi tepung

pisang, asal tingkat ketuaanya cukup. Tetapi, sifat tepung pisang yang dihasilkan



tidak sama untuk masing- masing jenis pisang. Pisang yang paling baik
menghasilkan tepung pisang adalah pisang kapok. Tepung pisang Yyang
dihasilkannya mempunyai warna yang lebih putih dibandingkan dengan yang
dibuat dari pisang jenis lain. Kelemahannya adalah aroma pisangnya kurang
kuat. Tepung pisang mempunyai rasa dan bau yang khas sehingga dapat digunakan
pada pengolahan berbagai jenis makanan yang mengggunakan tepung di
dalamnya (Murdijati Gardjito, 2006: 21).

Tepung pisang adalah tepung dengan butiran halus, lolos ayakan 60 mesh,
berwarna putih kecoklatan, berbau khas pisang, dengan kadar air + 12%. Kondisi
fisik tepung pisang ini sangat dipengaruhi oleh kondisi bahan dasar dan suhu
pengeringan yang digunakan. Tepung pisang yang dibuat dari buah pisang yang
belum tua maksimal akan mempunyai cita rasa yang kurang enak (agak sepet) jika
dibandingkan dengan tepung pisang yang dibuat dari pisang yang sudah tua
maksimal. Selain itu buah pisang yang tua maksimal mempunyai kandungan
karbohidrat yang maksimal pula (Murdijati Gardjito, 2006: 21).

Bentuk tepung merupakan bentuk yang praktis digunakan untuk pembuatan
berbagai macam makanan. Tepung pisang dapat diolah lebih lanjut menjadi cake,
cookies, bread, dll. Tepung pisang lebih sesuai untuk pembuatan roti yang kurang
memerlukan pengembangan, seperti cookies/biscuit. Tepung pisang juga dapat
digunakan sebagai formula bayi, missal bubur bayi dan biscuit bayi. Karena
kandungan vitamin dan mineralnya yang tinggi serta kecernaanya yang mudah.

Disamping itu, pemanfaat tepung pisang menjadi makanan olahan dapat



mensubtitusi penggunaan terigu sampai 50-100%, tergantung produknya
(Murdijati Gardjito, 2006: 22).

Tepung pisang mempunyai waktu simpan relatif lama karena sifatnya yang
kering. Namun, sifat tersebut juga mengakibatkan tepung pisang sangat mudah
menyerap air/uap air sehingga membutuhkan perlakuan yang baik dalam
penyimpanan. Penyimpanan dilakukan menggunakan wadah dengan permeabilitas
rendah sehingga laju masuknya udara uap air dapat dihambat. Bila penyimpanan
dilakukan ditempat kering, tepung pisang dapat tahan sekitar 9 bulan
(Murdijati Gardjito, 2006: 22).

Karakteristik tepung pisang yang hampir sama dengan tepung terigu dengan
memiliki kadar karbohidrat yang tinggi sehingga dalam inovasi produk yang akan
dibuat dengan memilih bahan subtitusi tepung pisang tidak membuat atau
merubah karakteristik produk secara keseluruhan dalam produk standarnya.
Aroma makanan dan warna makanan menjadi bau pisang dan sedikit berwarna
gelap dikarenakan oleh jenis pisang yang dapat mengalami pencoklatan bila
berkontak langsung dengan udara sekitar. Sekitar 50-100 % tepung pisang dapat
dipakai sebagai subtitusi pengganti tepung terigu dalam produk semprong dan
choux paste karena dihasilkan produk yang sesuai dengan karakteristik standar
hasil produk yang diharapkan.

Penerapan teknologi secara tepat, pisang dapat diproses menjadi produk-
produk olahan dan awetan yang makin bervariasi, dan bernilai guna. Sifat
tanaman pisang yang mudah tumbuh dan berproduksi serta bukan merupakan

tanaman musiman, sangat mendukung penyediaan bahan. Pengolahan produk



setengah jadi dalam bentuk tepung adalah salah satu pengawetan hasil panen,
terutama untuk komoditas yang berkadar air tinggi seperti pisang. Keuntungan
lain dari produk setengah jadi yaitu dapat sebagai bahan baku yang fleksibel untuk
industri pengolahan lanjutan, aman dalam distribusi dan menghemat ruangan serta
biaya penyimpanan. Teknologi tepung merupakan salah satu proses alternatif
produk setengah jadi yang disarankan, karena lebih tahan disimpan, mudah
dicampur (dibuat komposit atau bahan makanan campuran), luwes dan mudah
dibuat aneka ragam produk, mudah ditambah zat gizi dan lebih cepat dimasak
sesuai keinginan konsumen dalam kehidupan modern dan praktis. Ditinjau dari
segi gizi, pisang sebagai sumber karbohidrat yang potensial. Selain itu, pisang
juga kaya akan vitamin A,B1,C, mineral, kalium, klor, natrium, magnesium dan
fosfor (Bambang Cahyono, 2009:11).

Kue semprong adalah makanan atau jajanan ringan khas dari Indonesia
dengan tekstur yang renyah, rasa yang manis dan sedikit gurih, terbuat dari tepung
terigu protein rendah dengan tambahan sedikit tepung sagu, kue semprong ini
berbentuk seperti pipa. Dalam upaya disversifikasi pangan semprong sebagai
makanan atau jajanan ringan yang digemari ini dapat disbutitusikan dengan
tepung pisang agar dapat memanfaatkan komoditi pangan lokal.

Alasan pemilihan produk semprong selain popular juga merupakan jenis
dessert ringan atau jajanan ringan khas Indonesia yang begitu digemari. Makanan
ringan ini biasa ditemui di pusat oleh-oleh dengan harga yang cukup murah
namun tetap dicari oleh masyarakat sehingga produk ini harus terus

dikembangkan agar produk semprong tidak membosankan. Semprong terbuat dari



tepung terigu rendah protein sebagai bahan utama dan tepung sagu. Selama ini
Indonesia masih mengimpor gandum untuk memproduksi tepung terigu. Oleh
karena itu semprong dikembangkan dari bahan lokal, guna memanfaatkan bahan
pangan lokal yang melimpah dan mengenalkannya kepada masyarakat.

Sedangkan choux paste sebagai makanan atau produk olahan Patiseri
Kontinental, éclair, choux paste atau sus kering terbuat dari tepung terigu, butter,
telur dan air yang biasanya menggunakan topping dan filling yang manis. Dalam
upaya diversifikasi pangan choux paste dapat disubtitusikan dengan tepung pisang
begitu pula dengan isian vla dapat disubtitusikan pula dengan tepung pisang.

Alasan pemilihan produk choux paste karena choux paste adalah produk
kontinental yang sangat populer dan dapat ditemui diberbagai tempat seperti toko
kue atau café. Produk ini memiliki nama lain selain choux paste yaitu sus atau
éclair. Produk ini juga sangat merakyat dari yang dijual murah di pasar-pasar
tradisional serta yang dijual mahal ditoko-toko kue dan café sehingga produk ini
dikenal dari berbagai kalangan masyarakat. Pada dasarnya choux paste terbuat
dari tepung terigu dan telur. Selama ini Indonesia masih mengimpor gandum
untuk memproduksi tepung terigu. Oleh karena itu choux paste dikembangkan
dari bahan lokal, guna memanfaatkan bahan pangan lokal yang melimpah dan
mengenalkannya kepada masyarakat.

Dari kedua produk yang akan dibuat dengan inovasi tersebut, bertujuan
untuk memanfaat bahan lokal seperti tepung pisang dan untuk mengetahui
penerimaan masyarakat terhadap masing-masing produk yang dibuat vyaitu

semprong dan choux paste.



B. Identifikasi Masalah
Sebagaimana latar belakang yang telah disebutkan sebelumnya. Adapun

Identifikasi Masalah sebagai berikut :

1. Krisis pangan akan terjadi apabila tidak memanfaatkan potensi bahan lokal
karena tingkat konsumsi masyarakat Indonesia pada terigu dan turunannya
sangat tinggi.

2. Buah pisang ketika musim panen tiba sangat melimpah, namun masyarakat
belum memanfaatkannya secara maksimal.

3. Pisang sebagai bahan lokal sering muncul atau banyak dijumpai namun kurang
digunakan sebagai bahan makanan untuk inovasi produk makanan.

4. llmu teknik pengolahan tepung pisang masih terbatas pengetahuannya.

5. Tepung pisang kurang dikembangkan dalam pembuatan Barong Rainbow
(Banana Semprong Rainbow) dan Chouxbante (Choux Banana Paste).

6. Barong Rainbow (Banana Semprong Rainbow) dan Chouxbante (Choux
Banana Paste) belum diketahui penerimaan masyarakat pada produk tersebut.

7. Barong Rainbow (Banana Semprong Rainbow) dan Chouxbante (Choux
Banana Paste) belum diketahui penerimaan masyarakat terhadap penyajian
produk tersebut.

C. Batasan Masalah

1. Menemukan dan menganalisis resep yang tepat dengan menggunakan tepung
pisang dalam pembuatan produk Barong Rainbow dan Chouxbante.

2. Mengetahui penerimaan masyarakat terhadap produk Barong Rainbow dan

Chouxbante.
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. Mengetahui penyajian yang sesuai untuk produk Barong Rainbow dan
Chouxbante.

. Rumusan Masalah

. Bagaimana resep yang tepat produk semprong dengan bahan baku tepung

pisang?

. Bagaimana resep yang tepat produk choux paste dengan bahan baku tepung

pisang?

. Bagaiman penyajian yang tepat untuk produk semprong dan choux paste dari

tepung pisang?

. Bagaimana penerimaan masyarakat terhadap produk inovasi semprong dan

choux paste dari tepung pisang?

. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian tersebut antara lain:

. Menemukan resep produk inovasi semprong yang standar, kemudian

dimodifikasi menjadi produk Banana Semprong Rainbow yang menggunakan

bahan dasar tepung pisang.

. Menemukan resep produk inovasi choux paste yang standar, kemudian

dimodifikasi menjadi produk Chouxbante yang menggunakan bahan dasar

tepung pisang.

. Mengetahui penyajian yang tepat untuk produk semprong dan choux paste dari

tepung pisang.

. Mengetahui penerimaan masyarakat terhadap produk inovasi semprong dan

choux paste.
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F. Spesifikasi Produk Inovasi
1. BARONG RAINBOW

Banana Semprong Rainbow merupakan nama produk inovasi saya. Barong
Rainbow merupakan singkatan dari Banana Semprong Rainbow, yang berarti
semprong warna warni yang terbuat dari subtitusi tepung pisang. Produk ini
memiliki inovasi pada bahan pembuatannya dengan subtitusi 30% tepung terigu
dan 70% tepung pisang, yang sebelumnya berasal dari 100% tepung terigu.
Subtitusi sebagian dilakukan karena peneliti tetap ingin mempertahankan tekstur
pada semprong yang crispy , tekstur yang tidak berongga dan mempertahankan
penampilan pada warna semprong. Semprong diolah dengan cara Pan Fraying dan
semprong memiliki cita rasa cenderung manis dan sedikit gurih, bertekstur keras
atau crispy, serta berwarna kuning kecoklatan atau golden brown, namun produk
semprong ini diinovasi dengan penambahan rasa pisang serta memberikan
perwana makanan.
2. CHOUXBANTE

Chouxbante merupakan nama produk inovasi saya. Chouxbante merupakan
singkatan dari Choux Banana Paste, yang berarti choux paste atau éclair yang
terbuat dari subtitusi tepung pisang. Eclair merupakan produk patiseri continental
yang peneliti inovasi dengan cara mensubtitusi sebagian tepung terigu sebagai
bahan utamanya dengan tepung pisang dan isian Vla yang dicampur dengan buah
pisang kapok dan ditambah dengan perisa pisang. Produk ini memiliki inovasi
pada bahan pembuatannya dengan subtitusi 50% tepung terigu dan 50% tepung

pisang, yang sebelumnya berasal dari 100% tepung terigu. Subtitusi sebagian
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dilakukan karena peneliti tetap ingin mempertahankan tekstur pada choux paste

yang kokoh dan berlubang pada bagian dalam serta tekstur yang tidak begitu keras

dan mempertahankan penampilan pada warna choux paste.

G. Manfaat Pengembangan Produk

1.

Menambah inovasi dan variasi produk Patiseri Indonesia maupun Kontinental
yang ada di Indonesia.

Mengurangi konsumsi gandum dan turunannya.

Mensejahterakan petani pisang lokal pada sektor ekonomi.

Memperkenalkan bahan lokal produk Internasional.

Menambah wawasan kuliner bagi pembaca atau konsumen.

Menambah nilai fungsi dan nilai pisang dalam jangka panjang.
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BAB Il

KAJIAN TEORI

A. Kajian Produk
1. Semprong

Kue kering adalah penganan atau makanan ringan yang di buat dari
campuran berbagai bahan pangan dan memiliki bentuk dan jenis yang beraneka
ragam.Salah satu produk kue adalah kue semprong. Kue semprong merupakan
salah satu makanan tradisional bagi masyarakat Indonesia. Kue semprong yang
dikehendaki konsumen umumnya yang memiliki rasa yang tidak terlalu manis,
aroma wangi, renyah, tekstumya tidak terlalu keras maupun lunak, berwarna
kuning kecoklatan.

Kue semprong adalah salah satu makanan jenis kue kering yang berasal
dari Indonesia. Kue ini berbentuk selinder atau panjang seperti pipa dengan rasa
yang khas dan unik. Kue semprong juga hadir dalam bentuk lain, seperti bentuk
segitiga, persegi panjang dan kipas. Rasa kue ini tidak terlalu manis, namun
renyah dan gurih ketika digigit. Kue semprong ini merupakan kue kering seperti
lempengan tipis terbuat dari adonan yang bahan utamanya adalah tepung terigu.
Kue semprong merupakan makanan ringan yang bersifat kering dan ringan serta

beragam warna dan rasa (Devy, 2011: 9).

Gambar 1.
Semprong
Sumber: http://resepcaramasak.com
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2. Choux Paste

Eclair disebut sus kering atau choux paste. Dalam bahasa Perancis Pate &
choux (diucapkan pot Shoo a) berarti "pasta kubis", mengacu pada kemiripan
krim puff yang mirip seperti kubis, tidak seperti puff pastry. Eclair sangat mudah
untuk dibuat, adonan itu sendiri dapat disiapkan hanya dalam beberapa menit.
Sangat beruntung, karena adonan tidak harus disiapkan lebih dari satu jam. Suhu
pembakaran yang tepat sangatlah penting. Suhu pembakaran dimulai pada suhu
tinggi 220°C selama 15 menit pertama untuk mengembangkan uap, kemdian
mengurangi panas pada suhu 190°C untuk menyempurnakan tekstur pada éclair.
Produk harus kokoh dan kering sebelum dikeluarkan dari oven, jika dikeluarkan
terlalu cepat dan didinginkan terlalu cepat, mereka akan runtuh. Beberapa bakers
meninggalkan mereka dalam oven hingga oven off dengan pintu oven terbuka.
Namun, jika oven harus dipanaskan lagi untuk produk lain, mungkin ini bukan ide
yang terbaik, mungkin lebih baik untuk memanggang produk secara menyeluruh,
memindahkan mereka dengan hati-hati dari oven, dan biarkan mereka dingin
perlahan-lahan di tempat yang hangat (Wayne Gisslen, 2013:333).

Eclair adalah kue yang berasal dari Perancis pada abad ke-19. Adonan kue
yang disebut choux paste ini merupakan adonan yang dibuat dari mentega, air,
tepung terigu dan telur. Bisa juga ditambahkan gula dan garam ke dalam
adonannya. Nama adonan ini berasal dari bahasa Perancis yaitu Pate a choux
yang secara literal berarti "pasta kubis" karena bentuk akhirnya yang menyerupai

kubis. Adonan ini sering disebut sebagai Choux paste karena teksturnya tidak
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padat seperti adonan lain tetapi bertekstur seperti pasta. Adonan ini dapat dicetak
menjadi berbagai macam bentuk, serta ketika dipanggang, telur membuat adonan
menjadi kosong atau berlubang sehingga dapat diisi dengan variasi isian seperti

vla, ganache, ragout dan sebagainya (Siti Hamidah, 2009:113)

Gambar 2.
Choux Paste
Sumber: http://acozykitchen.com

B. Kajian Bahan
1. Bahan Utama
Bahan utama merupakan bahan pangan penyusun makanan dan dikatakan
utama sebab bahan baku ini yang sangatlah berpengaruh baik dari segi rasa,
tampilan dan tekstur pada makanan yang akan dihasilkan. Adapun bahan baku
utama terdiri dari :
a. Bahan Lokal
Bahan pangan lokal berbasis pada bahan pangan yang dapat ditemui
dengan mudah dalam skala lokal. Bahan pangan lokal yang akan saya
subtitusikan adalah Pisang.
1) Pisang
Pisang adalah termasuk family Musaceae, genus Musa. Jenis-jenis
tanaman pisang di Indonesia jumlahnya mencapai ratusan. Akan tetapi tidak

semuanya dapat diambil buahnya untuk dimakan. Ada beberapa varietas yang
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hanya ditanam untuk tujuan kesenangan, yakni sebagai tanaman hias
dihalaman rumah. Contoh pisang jenis ini adalah jenis pisang kipas (Hellconia
indica Lamk) yang pelepah daunya tumbuh menyerupai kipas dan pisang-
pisangan. Jenis pisang yang lain adalah pisang serat (Neo. Musa texstiles) atau
yang lebih dikenal dengan pisang manila. Jenis pisang ini hanya digunakan
untuk keperluan bahan tekstil dan buahnya tidak bisa dimakan. Jenis terbanyak
yang ditemukan di Indonesia adalah pisang buah (Musa paradisica L.) yang
mempunyai nilai ekonomi tinggi (Eddy Setyo, 2006:8).

Pisang buah masih dibedakan menjadi 2 golongan. Golongan pertama
adalah yang dapat dimakan langsung setelah masak, misalnya pisang kapok,
pisang susu, pisang hijau, pisang mas, pisang bangkahulu, dan sebagainya.
Golongan kedua adalah pisang yang memerlukan pengolahan terlebih dahulu
agar dapat dimakan, misalnya pisang tanduk, pisang oli, pisang kapas, pisang
bangkahulu dan sebagainya. Akan tetapi beberapa jenis pisang anggota
golongan ini juga dapat langsung dimakan jika sudah cukup matang seperti
pisang kapok dan pisang raja. Di negara-negara barat pisang golongan pertama
disebut dengan banana, sedangkan pisang golongan kedua disebut plantain
(Eddy Setyo, 2006:9).

Secara kasat mata ciri yang dapat diamati untuk membedakan dua
golongan pisang tersebut adalah pada bulu tangkai buahnya. Banana
kebanyakan tangkainnya berbulu sedangkan plantain tidak berbulu atau

berbulu sangat dikit. Pembeda pada kedua adalah pada komposisi buahnya,
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dimana plantain memiliki kandungan air lebih rendah, sehingga terasa lebih
berpati dibanding banana (Eddy Setyo, 2006:9).
2) Tepung Pisang

Dalam kaitannya dengan penganekaragaman pangan berbasis lokal
menggunakan pisang, serta usaha untuk mengawetkannya, maka pisang perlu
diolah lebih lanjut dalam bentuk tepung. Berdasarkan dengan karbohidrat yang
cukup tinggi, buah pisang berpeluang untuk diolah menjadi tepung dan
karakteristiknya mirip tepung terigu sehingga dapat digunakan sebagai bahan
pengganti terigu atau campuran terigu (Bambang Gardjito dkk, 2006:21).

Kondisi fisik tepung pisang ini sangat dipengaruhi oleh kondisi bahan
dasar dan suhu pengeringan yang digunakan. Tepung pisang yang dibuat dari
buah pisang yang belum tua maksimal akan mempunyai cita rasa yang kurang
enak (agak sepet) jika dibandingkan dengan tepung pisang yang dibuat dari
pisang yang sudah tua maksimal. Selain itu buah pisang yang tua maksimal
mempunyai kandungan karbohidrat yang maksimal pula (Bambang Gardjito
dkk, 2006:21).

Tepung pisang memberikan kalori yang lebih besar dibandingkan dengan
pisang segar 340kal/100g berbanding 104kal/100g. rendemen yang dapat
dicapai dalam proses pembuatan tepung pisang adalah 17-24% pencapaian
rendemen tersebut dipengaruhi oleh tinggkat ketuaan pisang yang digunakan.
Jadi setiap 100kg buah pisang segar dapat dihasilkan tepung berkisar 17-24kg.
tepung pisang mempunyai waktu simpan relative lama karena sifatnya yang

kering (Murdijati Gardjito dkk, 2006: 21).
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Pembuatan tepung pisang yang dikenal masyarakat adalah pembuatan
tepung pisang secara tradisional yaitu dengan pembuatan geplek dan
dikeringkan dengan sinar matahari. Cara ini relative singkat namun
menghasilkan tepung pisang yang kualitasnya kurang baik sehingga diperlukan
variasi cara pembuatan tepung pisang antara lain tahap pemblenderan,
pemerasan dua kali dengan meserasi larutan natrium bisulfit 100ppm dan
pemerasan dengan hidrolic press (Murdijati Gardjito dkk, 2006: 22).

Tepung pisang biasanya dibuat dari pisang kapok kerena mempunyai
kadar bahan kering yang lebih tinggi dan buah yang lebih besar dibandingkan
dengan pisang raja dan susu, sehingga akan menghasilkan rendemen paling
tinggi apabila ditepungkan. Tepung pisang yang baik berwarna kuning gading
atau beige dan mempunyai aroma khas pisang. Tepung pisang bersifat mudah
dicerna dan kalorinya tinggi karena gula yang terdapat didalam tepung tersebut
berupa gula reduksi dengan jumlah tinggi. Selain itu tepung pisang memiliki
kandungan serat tinggi, sehingga dapat mencegah terjadinya kanker kolon dan
sangat sesuai untuk pembuatan kue kering. Serat tinggi mengakibatkan tepung
tidak dapat menyerap air untuk membentuk adonan yang kukuh, disisi lain
tepung pisang memiliki kandungan vitamin C dan potassium yang cukup tinggi
(Murdijati Gardjito dkk, 2006: 22).

Tepung pisang adalah tepung yang terbuat dari pisang, bisa menggunakan
pisang kapok, pisang siam (utri) dan pisang tanduk. Biasanya para pembuat
tepung menggunakan pisang jenis pisang kapok, karena kandungan airnya yang

sedikit namun kandungan protein dan kalorinya paling tinggi diantara jenis
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pisang-pisang lainnya (Hieronymus Budi, 1995: 9). Tepung pisang ini
digunakan sebagai bahan subtitusi yang akan digunakan pada produk
pembuatan semprong dan éclair dengan subtitusi 50% - 70%. Dalam
pembuatan tepung pisang melalui beberapa proses. Misalnya proses

penyortiran, pengupasan, perendamaﬁ—lé%rr]l%an air + Natrium bilsufit 200ppm,

pengecilan ukuran, pemerasaj, SaPA; peﬁgeringan dan penggilingan.

Pembuatan tepung pisang dapat %mlam diagram alir pada gambar

3, sebagai-berHkit L.
Perendaman dengan air + Natrium bilsufit 200ppm (15-30 menit)
A 4
Pengecilan ukuran
v
Pemerasan | dengan hidrolic
v
Menserasi dalam air + Natrium bilsufit
v
Pemerasan Il dengan hidrolic
¥ ' v
Ampas Ekstrak
7 4
Pengeringan dengan Pengendapan
Cabinet dryer v
¥ Pengeringan dengan
Ampaikering Cabinet dryer

Penggilingan

v
Tepung Pisang

Sumber : Pisang Sumber Karbohidrat yang Aman dan Berkualitas. Murdijati
Gardiito dkk. 2006:24
Gambar 3.
Diagram alir proses pembuatan tepung pisang dengan blanching dan
menggunakan hidrolic press, Maserasi dan Natrium bilsufit
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Berikut adalah tabel perbandingan komposisi zat pada pisang dan tepung
pisang dapat dilihat pada tabel 1.

Tabel 1. Perbandingan Komposisi Zat pada Pisang dan Tepung Pisang

Kandungan Gizi Pisang Segar Tepung pisang
Air (%) 3,000 3,00
Karbohidrat (%) 27,00 88,60
Serat kasar (%) 0,50 2,00
Protein (%) 1,20 4,40
Lemak (%) 0,30 0,80
Abu (%) 0,90 3,20
Kalsium (mg/100gr) 80,00 32,00
Sodium (mg/100gr) - 4,00
B-karoten (ppm) 2,40 760,00
Thiamine (ppm) 0,50 0,18
Riboflavin (ppm) 0,50 0,24
Asam askorbat (ppm) 120,00 7,00
Kalori (kal/100gr) 104,00 340,00

Sumber: Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI, 1979 dalam Sutomo
(2008)

3) Pisang Kapok

Pisang kapok termasuk ke dalam jenis banana yaitu pisang yang lebih
disukai untuk dikonsumsi secara diolah terlebih dahulu. Pisang kapok memiliki
rasa yang sangat enak jika telah matang dan aromanya yang khas. Pisang
kapok memiliki kadar gula yang tinggi, tetapi kadar patinya rendah. (Eddy
Sety0,2006: 28). Pisang kapok ini akan dikukus terlebih dahulu kemudian
dicincang halus dan digunakan sebagai campuran vla pada isian éclair atau
choux paste.
b. Tepung Terigu

Tepung merupakan bahan yang membentuk susunan adonan cake dan

menahan bahan-bahan lainnya. Tepung yang baik untuk membuat cake adalah
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tepung terigu putih dengan kandungan protein 7-9%. Tepung terigu putih
memudahkan dalam pencampuran gula, air, lemak. pH tepung yang baik
kurang lebih 5,2.

Selain itu dapat juga menggunakan tepung selt raising yaitu tepung terigu
yang telah diberi tambahan baking powder. Penambahan tersebut dilakukan
dipabrik. Untuk itu, adakalanya dalam penggunaan tepung ini dicampur dengan
tepung terigu agar hasil tidak terlalu mengembang.

Pengembangan gluten merupakan perhatian utama ketika pencampuran
dan menguli adonan. Strong flour adalah tepung dari Hard wheat yang
mengandung protein tinggi, penggunaan utamanya pada pembuatan roti dan
produk yeast lainnya. Weak flour adalah tepung yang didapat dari Soft wheat
dengan kandungan protein yang rendah, penggunaan utamanya pada
pembuatan cake, cookies, dan pastries (Wayne Gissslen,2013:60).

Tepung terigu adalah produk yang berasal dari biji gandum, jika dibedakan
berdasarkan kadar proteinnya yaitu tepung terigu protein rendah, sedang dan
tinggi. Tepung terigu mengandung vitamin B2, asam folat, zat besi, dan zinc
(Siti Hamidah,2009: 39). Tepung terigu ini bahan pokok kedua setelah tepung

pisang pada pembuatan semprong dan choux paste.

Gambar 4.
Tepung terigu (a. biji gandum , b. tepung terigu)
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Tepung terigu berdasarkan kandungan proteinnya dibagi menjadi 3 macam,

yaitu :

1) Bread Flour

Patent flour terbuat dari hard wheat memiliki kualitas gluten yang cukup
bagus untuk membuat yeast bread yang ideal. Patent bread flour secara khas
tersusun dari 11-13,5% protein dan 0,35 — 0,55 ash (Wayne Gissslen,2013:60).
2) Cake flour

Cake flour adalah tepung rendah gluten terbuat dari soft wheat. Cake flour
mempunyai tekstur lembut, halus, dan berwarna putih bersih. Cake flour
digunakan untuk membuat cake dan beberapa kue panggang yang
membutuhkan kandungan rendah gluten. Kandungan protein pada cake flour
berkisar 8% dan kandungan abunya berkisar 0,3%.

Pastry flour juga tepung rendah gluten, tetapi ia sedikit lebih kuat daripada
cake flour. Pastry flour mempunyai warna putih krem pada patent flour
daripada cake flour yang putih bersih. Pastry flour digunakan untuk membuat
pie dough dan untuk membuat cookies, biscuit dan muffin. Pastry flour
memiliki kandungan protein berkisar 9% dan kandungan abu 0,4 — 0,45%
(Wayne Gissslen,2013:61).

3) All Purpose Flour

Biasanya ditemukan eceran di pasar. Tidak sebanyak, kerap Kali
menemukan di toko roti. Meskipun, itu kerap kali digunakan sebagai tepung
yang umum digunakan dalam restoran. Dimana hal tersebut dapat dibeli

dengan nama restoran atau tepung hotel. Tepung ini di formula untuk menjadi
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sedikit lebih lemah dibandingkan bread flour, jadi dapat digunakan untuk
membuat kue juga.All purpose flour mempunyai kandungan protein tinggi
yang berkisar 10 - 11,5% (Wayne Gissslen,2013:62).
c. Tepung Sagu

Sagu adalah tepung atau olahan yang diperoleh dari pemrosesan teras
batang rumbia atau "pohon sagu" (Metroxylon sagu Rottb.). Tepung sagu
memiliki karakteristik fisik yang mirip dengan tepung tapioka. Dalam resep
masakan, tepung sagu yang relatif sulit diperoleh sering diganti dengan tepung
tapioka sehingga namanya sering kali dipertukarkan, meskipun kedua tepung
ini berbeda. Tepung sagu kaya dengan karbohidrat (pati) namun sangat miskin
gizi lainnya. Ini terjadi akibat kandungan tinggi pati di dalam teras batang
maupun proses pemanenannya. Seratus gram sagu kering setara dengan 355
kalori. Di dalamnya rata-rata terkandung 94 gram karbohidrat, 0,2 gram
protein, 0,5 gram serat, 10 mg kalsium, 1,2 mg besi, dan lemak, karoten,
tiamin, dan asam askorbat dalam jumlah sangat kecil. Tepung sagu ini sebagai
bahan pada pembuatan semprong.
d. Telur

Telur ayam teridiri dari ayam negeri dan ayam kampung. Telur ayam
dikelompokkkan menjadi 3, yaitu kecil (<50 g), sedang (50- 60g), dan besar
(>60g). Kondisi telur ayam yang baik adalah tidak ada bercak darah ataupun
benda asing lain pada bagian putihnya dan kental, selain itu kondisi kuning
telurnya  berbentuk  bulat dan  posisinya  berada di  tengah

(Siti Hamidah,2009: 60).
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e. Margarine

Margarine disebut juga Oleomargarine, Butterine, dan Lardine. Margarine
terbuat dari minyak tumbuh-tumbuhan dengan cream dari susu yang
dijernihkan kemudian diaduk, diberi bahan perasa dan warna. Campuran ini
kemudian dipisahkan, didinginkan dan dibungkus atau dikalengkan. Margarine
pada waktu proses pembuatannya ditambah vitamin A dan vitamin D.
Kegunaan margarine sebagai pengganti butter, hanya saja mempunyai bau
yang berbeda dengan butter dan rasa yang berbeda dengan butter. Akan tetapi
margarine hampir sama gizinya dengan butter dan mempunyai harga yang
lebih murah dari butter

(Siti Hamidah,2009: 51).

f. Air

Senyawa kimia yang merupakan hasil ikatan dari unsur hidrogen (H2)
yang bersenyawa dengan unsur oksigen (O) dalam hal ini membentuk senyawa
H20O. Air merupakan senyawa kimia yang sangat penting bagi kehidupan

makhluk hidup di bumi ini. Adapun macam-macam air sebagai berikut:

1.) Air lunak 0—50 ppm
2.) Air sedang 50 — 100 ppm
3.) Air sadah 100 ppm

(Siti Hamidah,2009: 65)

g. Susu
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Susu merupakan cairan yang penting dalam pembuatan roti.Air merupakan
hal yang perlu ada untuk pengembangan gluten.Fresh milk, wujud air 88-91%
mencukupi fungsinya.Susu ditambahkan untuk berkontribusi pada tekstur,
aroma, warna kulit, kualitas penyimpanan dan nilai gizi pada produk kue
panggang.

Pada bagian ini, kami berdiskusi produk susu dalam dua bagian vyaitu,
pertama penjelasan dan definisi pada penggunaan produk dan kedua, pengantar
untuk penggunaan produk susu dalam pembakaran kue. Tabel komposisi pada
produk susu, ada dihalaman 73 daftar air, lemak, susu bubuk, kandungan
penting sebagian besar produk susu. Termasuk protein, laktosa (gula susu), dan
mineral (Wayne Gisslen, 2013: 72).

Susu yang umum dipakai adalah susu sapi (cow milk). Disamping itu ada
juga susu kambing yang banyak dipakai. Susu dianalisa terdiri dari air 87,34%,
lemak 3,75%, protein 3,46%, Lactose 4,75% dan mineral 0,75%. Tergantung
dari banyak sedikitnya lemak yang terdapat dalam susu maka, susu dibedakan
atas :

1) Full Cream  (Kadar lemaknya belum dihilangkan)
2.) Half Cream (50% kadar lemaknya dihilangkan)
3.) Skimmed (Zat lemaknya dihilangkan)

(Siti Hamidah,2009: 54)

. Bahan Tambahan

a. Whipping Cream

Whipping cream mempunyai kadar lemak 20-40%. Dalam kategori ringan
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(30-35%) dan tebal (36% atau lebih). Extra cream tebal, juga disebut
pembentukan cream.Memiliki lemak 38-40% atau lebih dan pada umumnya
tersedia hanya dipasar grosir atau tempat kulakan.Whipping cream berlabel
pasteurisasi penyimpanannya lebih panjang daripada cream pasteurisasi, jadi
zat yang ditambahkan seperti sari sayuran ditambahkan untuk membuat lebih
whipable (Wayne Gisslen, 2013: 73).

Cream disebut juga kepala susu yaitu lemak susu yang diambil dari atas
susu. Cream terdiri dari 35% lemak. Cream yang digunakan pada pembuatan
produk éclair sebagai isian adalah double cream, yaitu cream yang lebih
banyak mengandung lemak. Bisa dikocok, biasanya dipakai untuk garnish
dessert, untuk isian patisseries, cake atau soup cream (Siti Hamidah,2009: 56).
b. Pengembang atau Ovalet

Pengembang membantu dalam mengempukkan adonan. Jenis yang
digunakan tergantung pada jenis adonan yang akan dibuat. Antara lain
tergantung pada banyaknya lemak dalam formula, besarnya loyang, kepadatan
adonan dan suhu oven.

Dilihat dari cara pengembangannya maka pengembangan adonan dapat
dilakukan dengan tiga cara :

1) Dengan udara yang terhimpun selama pencampuran.

2) Dengan bahan peragi/pengembang kimia.

3) Dengan tekanan uap yang terbentuk saat adonan dibakar didalam oven

(Siti Hamidah, 2009:121).

Ovalet adalah cake emulsifier atau pelembut dan pensetabil agar adonan
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cake homogen dan tidak mudah turun saat dikocok serta adonan tercampur
dengan baik. Komposisi kimia ovalet biasanya adalah mono dan digliserida.
Bahan ovalet juga biasanya menggunakan asam lemak dari hewan atau
tumbuhan. Kehalalannya masih dipertanyakan. Ovalet, TBM dan SP bisa
saling menggantikan. Biasanyanya digunakan sebagai bahan pengemulsi pada
adonan cake dan bolu. Bentuknya pasta berwarna kuning. Gunakan 1 sendok
teh untuk 5 butir telur. Merek dagang di pasaran dijual dengan merek dagang
Ovalet cap Koepoe-Koepoe dan Vivid SP cake emulsifier.

c. Garam

Garam disebut juga Sodium Chlorida, terdiri dari 40% sodium (NA) dan
60% Chlorida (CI). Garam memiliki peran penting dalam pembangganan, lebih
dari sekedar bumbu atau mempertinggi aroma.

Garam memperkuat struktur gluten dan mampu membuat lebih banyak
bagian. Jadi garam memperbaiki tekstur dan serat pada roti. Ketika garam
hadir, gluten menggengam banyak air dan CO2. Kuantitas garam dalam sebuah
formula harus terkontrol hati-hati. Jika terlalu banyak garam digunakan,
fermentasi dan pengembangan akan lambat. Jika tidak cukup garam digunakan
dalam adonan akibatnya proses fermentasi sangat cepat
(Wayne Gisslen, 2013:90).

d. Gula

Gula pasir yang dihaluskan hingga mencapai ukuran butir yang sangat kecil

sekitar setengah ukuran gula pasir pada umumnya. Gula ini biasanya

merupakan produk impor karena orang Indonesia lebih sering menggunakan
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gula pasir biasa. Sedangkan gula halus, atau icing sugar, merupakan gula yang
dihaluskan hingga mencapai tekstur bubuk, dan diproduksi dengan dicampur
tepung pati jagung atau tepung terigu. Adanya rasa tepung membuatnya tidak
cocok dijadikan sebagai pemanis minuman, melainkan sebagai gula dekorasi

atau pada pembuatan kue (Wayne Gisslen,2013:62).

Gula banyak diproduksi dari tebu yang menghasilkan super cane dan dari
beet yang menghasilkan sugar beet. Disamping dua jenis tanaman tadi masih
ada beberapa jenis tanaman yang bisa menghasilkan gula, antara lain: Maple
(Maple syrup), Palm (Palm sugar), Maise (Corn syrup). Gula terdiri dari 99,9%
gula murni yang berguna untuk menghasilkan tembaga bagi tubuh. Adapun
fungsi gula, meliputi :

1) Penambah gizi

2) Memberi rasa manis

3) Mengatur fermentasi

4) Memberikan warna kulit

(Siti Hamidah,2009: 45)

Gula yang digunakan pada pembuatan produk semprong dan éclair adalah
jenis gula granulated sugar atau gula pasir biasa.
e. Vla Instan

Vla instan adalah premix untuk membuatan vla atau pastry cream untuk
isian choux (sus), eclair dan sebagainya.

f. Pewarna Makanan
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Pewarna makanan merupakan benda berwarna yang memiliki afinitas kimia
terhadap makanan yang di warnainya. Tujuan pemberian warna dimaksudkan
agar makanan terlihat lebih berwarna sehingga, menarik perhatian konsumen
Bahan pewarna umumnya berwujud cair dan bubuk yang larut di air.

0. Rasa atau Pengaroma

Pengaroma memberi sumbangan dalam memberi aroma khas. Pengaroma
memiliki aroma yang kuat oleh karenanya dalam penggunaannya perlu diukur
secara tepat dan dipilih mana yang cocok dengan jenis cake yang akan dibuat.
Sebaiknya menggunakan dalam jumlah kecil dengan mutu yang baik.Bahan
pewangi diperoleh dari rempah-rempah, sari (esktrak) dan emulsi.Rempah-
rempah adalah bubuk akar-akaran, kulit batu, biji-bijian dan bunga-bungaan
dari tanaman yang mengandung aroma.Sari (esktrak) adalah larutan alkohol
yang mengandung bahan pewangi dari bahan yang diekstrak.

Sari (ekstrak) adalah larutan alkohol yang mengandung bahan pewangi dari
bahan yang di ekstrak.Emulsi adalah suatu zat perekat yang mudah menguap,
minyak-minyak yang harus dicampur dengan air dan distabilkan dengan zat
perekat nabati (Siti Hamidah, 2009:120).

C. Kajian Teknik Pengolahan
Teknik pengolahan yang digunakan adalah :
1. Choux Paste
a.) Boiling
Teknik olah pada pembuatan choux paste ini menggunakan metode

adonan choux paste. Adonan choux paste merupakan adonan dengan teknik
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boiling. Boiling adalah mengolah bahan makanan dalam cairan mendidih
pada temperature 100°C.

Proses pertama pada pembuatan adonan choux paste yaitu merebus air
dengan lemak dan garam sampai mendidih. Setelah mendidih masukkan
tepung terigu dan aduk sampai menggumpal hingga Kkalis, selanjutnya
angkat dari api dan pindahkan kedalam bowl diamkan sampai hangat.
Adonan yang sudah tidak terlalu panas kemudian masukkan telur satu
persatu sampai rata, kemudian cetak lalu panggang (Wayne Gisslen,
2013:279).

b.) Baking

Baking merupakan teknik memasak makanan dengan panas kering oleh
konveksi (penghantar) uap udara panas di dalam oven. Beberapa oven
domestik menggunakan dua elemen pemanas, yaitu satu berada di bawah
untuk baking dan satu berada di atas untuk broiling. Energi panas di dalam
oven tidak menyentuh bahan makanan secara langsung tetapi melalui udara
panas yang dialirkan dari celah celah atau lubang oven. Oven dapat
dipanaskan dengan api, aliran listrik dan gelombang elektromagnetik
(microwave oven). Makanan yang dipanggang dalam oven mendapat panas
secara tidak langsung dari udara panas yang dialirkan di dalam oven.

Baking umumnya digunakan dalam pembuatan roti, cakes, pastries, pie,
tarts dan quiches. Dinding oven tradisional terbuat dari alumunium atau
stainless stell yang dibuat berlapis sehingga terdapat rongga ditengahnya.

Oven tradisional menampung panas dari perapian, kemudian dialirkan ke
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atas melalui rongga yang berada pada dinding oven. Dinding oven tersebut
dibuat berlubang pada bagian bawah dan atas supaya udara panas dapat
dialirkan ke seluruh ruangan dalam oven. Variasi oven, bahan-bahan dan
resep yang terlibat dalam proses pemanggangan menghasilkan makanan
yang sangat bervariasi. Baking menggunkan panas bagian bawah sedangkan
broiling menggunakan aliran panas dari bagian atas. Broiling umumnya
digunakan untuk memanggang ayam, roasting lebih sering diterapkan untuk
memanggang daging dan baking umumnya digunakan untuk memanggang
roti (Endang Mulyatiningsih, 2007: 31).
. Semprong
a.) Pan Frying

Pan Frying termasuk teknik memasak menggunkan minyak goreng,
tetapi minyak yang digunakan lebih sedikit daripada deep frying. Istilah pan
frying lebih tepat diterapkan pada teknik menggoreng yang menggunakan
pan (Pan penggorengan). Sebagai salah satu teknik penggorengan, pan
frying menggunakan penghantar panas sedang. Metode penggorengan ini
bertujuan mempertahankan kelembaban makanan. Kelembaban makanan
berkurang (dapat atau tidak diinginkan) pada saat makanan digoreng. Bila
makanan yang digoreng diharapkan lebih lembab, maka perlu
mengkombinasikan jumlah minyak goreng digunakan sedikit, panas
perapian sedang. Apabila makanan diharapkan lebih kering maka panas
perapian dapat diperbesar. Makanan yang digoreng harus dibalik agar kedua

sisinya matang.
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Keuntungan menggunakan pan frying adalah lebih praktis, minyak yang
diperlukan lebih sedikit sehingga waktu pemanasan minyak lebih pendek.
Kelemahan menggunakan sedikit minyak dalam metode pan frying adalah
lebih sulit mengatur suhu minyak. Kehilangan kelmbaban dan peningkatan
pencoklatan dapat memberi manfaat atau merugikan tergantung pada bahan
yang dimasak dan persiapannya. Secara umum, pan frying lebih tepat
digunakan dalam pembuatan semprong karena jumlah makanan yang akan
diproduksi  sedikit ~dan  bahan  makanan  berukuran  kecil

(Endang Mulyatiningsih, 2007: 21)

D. Kajian Teknik Penyajian

Menyajikan makanan berarti menampilkan hidangan yang siap untuk

dikonsumsi. Menyajikan makanan harus disesuaikan dengan situasi dan kondisi.

Makanan apa yang akan disajikan sesuai pula dengan waktu penyajiannya

(timing), serta sesuai dengan acaranya ataupun kesempatannya. Dalam

menyajikan makanan perlu diperhatikan:

1.

2.

Timing, waktu penyajian, pagi, siang, malam atau untuk waktu selingan.
Acara tertentu yang mengaharuskan kita menyajikan makanan tertentu sebagai

symbol dari suatu acara.

. Komposisi makanan yang memenuhi unsur gizi.

Mutu organoleptic dari makanan yang dilihat dari bentuk, aroma, cita rasa,

warna dan tekstur makanan.

. Variasi dari mutu organoleptic tersebut.

Suhu makanan (panas atau dingin)
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7. Kecepatan dalam menyajikan.

8. Kebersihaan atau food hygiene dari makanan yang akan disajikan.

9. Estetika dari makanan berupa daya tarik yang bisa diperoleh dari garnish
(Anni Faridah, 2008).

Pemorsian makanan adalah suatu proses atau cara mencetak makanan.
Sedangkan garnish adalah hiasan untuk makanan. Hiasan dalam hal ini adalah
segala sesuatu yang umumnya bisa dimakan, dibentuk sedemikan rupa sehingga
menunjang penampilan suatu hidangan, sekaligus menggugah selera makan
seseorang. Karena pentingnya peranan garnish, para juru masak professional
selalu mengkhususkan waktu untuk membuat hiasan dari sayuran dan buah-
buahan yang bisa dimakan, untuk menyertai hidangan yang dibuatnya.
Ketrampilan membuat garnish bisa dipelajari oleh semua orang yang
menginginkan penampilan masakkannya jadi lebih menarik (Mutiara,
Hartati,2011).

Teknik penyajian (plating) merupakan salah satu metode dalam menyajikan
dan menata makanan diatas piring saji. Teknik penyajian juga erat kaitannya
dengan seni menghias penyajian. Secara global teknik penyajian produk pastry,
khususnya pada standar porsi masing-masing hidangan.

1. Semprong
Pada Pameran Proyek Akhir penyajian semprong ini akan diletakkan pada
piring persegi yang datar dengan toples kecil berisi semprong yang dimiringkan

dengan posisi semprong keluar seakan-akan semprong tersebut tumpah keluar.
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Sedangkan untuk pengemasannya pada saat pameran berlangsung
menggunakan plastik tebal transparan yang diikat pita dan logo, agar menarik
minat para pengunjung. Sedangkan dalam pengemasan untuk uji kesukaan adalah
dengan menggunakan plastik tebal transparan.

2. Choux Paste

Pada Pameran Proyek Akhir nanti penyajian éclair ini akan diletakkan pada
piring yang bulat dan datar dengan garnish vla serta bentuk éclair yang dibuat
menyerupai swan atau angsa sebanyak dua buah yang diletakkan pada piring
tersebut dengan isian banana vla kemudian ditaburi dengan gula halus.

Sedangkan untuk pengemasannya pada saat pameran berlangsung
menggunakan kardus transparan agar menarik minat para pengunjung, hamun
bentuk éclair berbeda dan ditaburi dengan gula halus. Sedangkan dalam
pengemasan untuk uji kesukaan adalah dengan menggunakan mika plastik yang
disajikan sesuai dengan porsinya yaitu satu gigitan saja.

3. Pengemasan
Pengemasan merupakan salah satu cara untuk melindungi atau
mengawetkan produk pangan maupun non-pangan. Kemasan adalah suatu
wadah atau tempat yang digunakan untuk mengemas suatu produk yang
dilengkapi dengan label atau keterangan - keterangan termasuk beberapa
manfaat dari isi kemasan. Pengemasan mempunyai peranan dan fungsi yang
penting dalam menunjang distribusi produk terutama yang mudah mengalami

kerusakaan (Fitri Rahmawati, 2013: 24).

Fungsi pengemasan atau packaging adalah :
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a) Sebagai wadah atau tempat

Yaitu untuk memudahkan penyimpanan produk yang berupa tepung-
tepungan, butiran, cairan dan gas agar tidak berserakan dan memudahkan
pekerjaan bila akan dipindahkan atau diangkut.
b) Sebagai pelindung

Kemasan juga berfungsi untuk melindungi lingkungan sekitar produk.
Bahan kemas yang akan dipilih tergantung dari sifat — sifat produk serta
kemampuannya untuk melindungi produk yang akan dikemas. Untuk
melindungi produk dari air/udara, misalnya produk kering seperti Calsium
karbida, maka kadar airnya harus rendah untuk menghindarkan terjadinya
reaksi — reaksi kimia atau kerusakan yang ditimbulkan oleh mikroba dan bahan
kemasan yang digunakan harus kedap air agar uap air tidak bebas keluar masuk
kemasan. Produk yang mengandung zat volatil, seperti rempah — rempabh,
wangi — wangian atau produk yang mudah menyerap bau seperti susu, kopi
maka digunakan kemasan yang mampu mencegah masuknya zat yang baunya
tidak disenangi.

Produk yang sensitif mudah bereaksi dengan oksigen, seperti makanan
gorengan, dapat dipilih bahan kemasan yang tidak dapat ditembus oksigen,
baik yang dihampa udarakan maupun kemasan yang diberi gas pengisi. Untuk
melindungi produk yang mengalami proses karbonisasi seperti bir, coca cola,
fanta dan sejenisnya harus dipilih kemasan yang kedap CO2 dan mampu
melawan tekanan yang ditimbulkan oleh adanya CO2 dalam produk yang akan

meningkat bila suhu produk meningkat atau terkocok. Namun sebelum
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dikemas produk hendaknya diberi perlakuan yang dapat membasmi serangga
dan rodent. Sedangkan untuk bahan — bahan yang mudah pecah seperti gelas,
keramik, telur dapat digunakan kemasan yang tahan terhadap benturan
mekanik dan dapat mengurangi guncangan.
c) Sebagai penunjang penyimpanan dan transport

Produk — produk yang akan dipasarkan biasanya tidak langsung dibawa
dari
pabrik ke pengecer, tetapi melalui saluran pemasaran yang agak panjang.
Selain itu ada beberapa bahan yang harus disimpan dulu sebelum dijual untuk
pengontrolan kualitasnya, sehingga kemasan harus dibuat sedemikian rupa agar
efisien dalam menggunakan ruangan penyimpanan. Kemasan harus dibuat
selaras dengan transportasi, bentuk dan ukurannya harus cocok dengan
kemampuan dan ukuran alat — alat yang digunakan, misalnya produk akan
diangkut dengan pesawat terbang, maka ukuran dan bentuk kemasannya harus
sesuai dengan ukuran pintu pesawat terbang. Disain kemasan yang tepat akan
menunjang transportasi untuk dapat dilakukan dengan cepat.
d) Sebagai alat persaingan dalam pemasaran

Langkah pertama dalam memasarkan suatu produk adalah menarik
perhatian konsumen. Cara menarik ini diantaranya dengan menempelkan
sesuatu yang menarik pada kemasan produk tersebut. Bila langkah pertama
telah berhasil, maka peluang untuk memenangkan persaingan sudah menjadi

lebih besar, selanjutnya tergantung pada produk itu sendiri, apakah harganya
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terjangkau, keadaanya sesuai dengan selera konsumen, kualitasnya baik sesuai

dengan informasi/label yang telah diberikan.

Beberapa syarat kemasan :

a) Tidak toksik, bahan kemasan tidak menganggu kesehatan
b) Harus cocok dengan bahan yang dikemas

c) Sanitasi dan syarat-syarat kesehatan terjamin

d) Dapat mencegah pemalsuan

e) Kemudahan dalam membuka dan menutup

f) Kemudahan pembuangan kemasan bekas

g) Memperhatikan ukuran, bentuk dan berat

Beberapa bahan kemasan :

a) Kayu

b) Logam

c) Gelas

d) Kertas

e) Papan kertas
f) Plastik

g) Film

h) Foil

(Fitri Rahmawati, 2013: 24)

E. Uji Kesukaan
Uji kesukaan merupakan salah satu aspek yang ingin diketahui dalam
pengembangan produk ini. Uji kesukaan erat kaitannya dengan daya penerimaan

oleh masyarakat. Hal ini mengindikasikan jika produk pengembangan ini diterima
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dan disukai masyarakat maka produk pengembangan tersebut mampu bersaing
dengan berbagai produk sejenis di pasaran. Uji kesukaan pada umumnya
berpedoman pada identifikasi sifat organoleptik produk, meliputi rasa, aroma,
tekstur dan warna. Pengujian kesukaan / daya penerimaan masyarakat terhadap
produk dibutuhkan alat uji yang valid untuk mengukur variabelnya. Alat uji yang
tepat untuk digunakan adalah dengan menggunakan borang uji sensoris, yang

ditujukan untuk panelis ahli, semi-terlatih dan panelis pengunjung pameran.

F. Kerangka Pemikiran

Faktor memilih subtitusi yang digunakan adalah Tepung Pisang dikarenakan
dengan melihat jumlah pisang yang banyak di Indonesia yang belum
dimanfaatkan dengan baik dan untuk menghemat dan mengawetkan bahan pisang
agar tahan lama sebelum rusak oleh zat lainnya.

Produk yang akan dibuat dengan memanfaatkan tepung pisang adalah
Semprong dan Chouxpaste. Pemanfaatan tepung pisang pada produk tersebut
masih kurang. Tahapan awal dari peneliti ini adalah menentukan bahan baku yang
akan digunakan dalam pembuatan produk yaitu tepung pisang dan menentukan
produk yang akan dibuat. Langkah berikutnya adalah penentuan resep acuan yang
akan digunakan pada produk Barong Rainbow dan Chouxbante. Selanjutnya

melakukan eksperimen formula, hingga dapat validasi produk |, setelah
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mendapatkan penilaian dari pada ahli boga (expert) langkah berikutnya
melakukan perbaikan terhadap produk hasil validasi.

Perbaikan ini sangat mungkin dilakukan guna memperoleh produk yang siap
dipasarkan lebih luas. Langkah selanjutnya adalah melakukan eksperimen kembali
pada validasi Il, kemudian setelah validasi Il dilakukan kembali perbaikan,
sehingga produk yang dikembangkan adalah desain model operasional yang siap
dipasarkan. Pada tahap-tahap ini teknik olah yang digunakan oleh peneliti juga
tidak mengalami perubahan, karena perubahan komposisi proposi bahan dan
teknik olah pada pengembangan produk Barong Rainbow dan Chouxbante akan
berpengaruh pada hasil akhir produk tersebut. Setelah perbaikan produk kedua
dilakukan uji produk terhadap produk subtitusi tepung pisang. Langkah akhir
adalah pameran kedua produk dengan penyajian yang menarik.

Kerangka pemikiran berfungsi untuk membentuk bingkai penalaran dan
digunakan untuk menjelaskan tahap-tahap penelitian. Kerangka berfikir memiliki
tujuan agar penelitian yang dilakukan tetap menggunakan tahap dasar penelitian
yang telah dibuat. Terkait judul yang diangkat yaitu Barong Rainbow dan
Chouxbante, maka disusunlah kerangka berfikir bahwa pisang (tepung pisang)
dapat dijadikan bahan pangan subtitusi dalam pembuatan produk patiseri dengan
diversifikasi bahan pangan lokal.

Variabel yang diteliti dalam pembuatan produk yaitu formula, teknik olah
dan penerimaan panelis. Pisang dipilih sebagai bahan dalam penelitian karena
ketersediaannya yang melimpah di Indonesia serta kandungan vitamin dan

mineral yang lengkap. Dengan adannya penelitian tersebut diharapakn dapat
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meminimalisir impor tepung tetrigu dan masyarakat dapat memanfaatkan bahan
pangan lokal.
Adapun kerangka pemikiran yang lebih jelas dapat dilihat pada gambar

diagram alir berikut :

Pisang Kapok

Kelebihan Kekurangan
1. Sumber potassium dan 1. Memiliki sifat browning.
kabohidrat yang tinggi. 2. Tidak tahan disimpan lama.

2. Dapat meningkatkan nilai
gizi pada produk makanan.

3. Berkhasiat untuk obat
berbagai macam penyakit.

Tepung Pisang

Kelebihan Kekurangan

1. Mengandung kabohidrat yang 1. Baunya langu.
tinggi. 2. Mudah browning.
Daya simpan jangka panjang.
3. Warna lebih cerah.

N

Semprong dan Chouxpaste

Kelebihan kekurangan
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1. Cara pembuatannya mudah.
2. Bahan produksi mudah
didapat.

1. Daya simpan pendek.

Dari kelebihan dan kekurangan diatas timbul permasalahan bagaimana

memanfaatkan tepung pisang menjadi

produk patiseri yang bisa diterima di

masyakarat.

!

Validasi | oleh Expert

\ 4

Validasi 11

oleh Expert

Uji penerimaan produk oleh Panelis Semi Terlatih

y

Barong Rainbow dan Chouxbante yang diterima masyarakat

Gam
Kerangka

bar 5.
Pemikiran

B,tBIII

Pengembangan resep Semprong dan
Chouxpaste dengan Subtitusi Tepung pisang

A. Jenis Penelitian

Jenis penelitian ini adalah penelitian dan pengembangan (research and

development) bertujuan untuk menghasilkan produk baru melalui

pengembangan. Kegiatan penelitian diintegrasikan selama proses pengembangan

produk, oleh sebab itu di dalam penel
metode penelitian, antara lain jenis p

action research dan evaluasi.

itian ini perlu memadukan beberapa jenis

enelitian survey dengan eksperimen atau
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Pengembangan produk berbasis penelitian terdiri dari lima langkah utama
yaitu analisis kebutuhan pengembangan produk, perancangan produk sekaligus
pengujian kelayakannya, implementasi produk atau pembuatan produk sesuai
hasil rancangan, pengujian atau evaluasi produk dan revisi secara terus menerus.
Implementasi produk yang berdampak luas pada umunya memerlukan uji coba
dan perbaikan (revisi) secara berulang-ulang, oleh sebab itu implementasi produk
memerlukan proses yang panjang. Implementasi dimulai dari uji coba dalam
cakupan kecil kemudian dievaluasi dan direvisi. Produk yang telah direvisi
kemudian diuji coba lagi dalam cakupan yang lebih luas atau dalam kondisi yang
senyatanya (Endang Mulyatiningsih, 2011).

Setiap produk yang dikembangkan membutuhkan prosedur penelitian yang
berbeda. Model pengembangan dalam penelitian ini adalah 4D (Define, design,
develop and desimination).

Pada tahapan define atau tahapan paling rendah merupakan tahap untuk
menetapkan syarat-syarat khusus penelitian. Tahapan kedua adalah tahap design
yang merupakan tahapan yang memiliki tujuan untuk merancang produk yang
akan dihasilkan. Tahapan berikutnya adalah tahap develop, tahapan develop
adalah tahap untuk menghasilkan produk pengembangan yang dilakukan melalui
dua langkah validasi, yakni validasi oleh penilaian ahli, untuk selanjutnya
dilakukan perbaikan dan yang kedua dilakukan uji coba pengembangan. Tahapan
akhir adalah tahapan diseminate, pada tahapan ini dilakukan promosi produk
pengembangan agar dapat diterima oleh pengguna, baik individu, kelompok

maupun sistem.
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B. Tempat dan Waktu Penelitian

Tempat penelitian

: Laboratorium Boga Jurusan Pendidikan Teknik

Boga dan Busana, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Yogyakarta.

Waktu penelitian

C. Prosedur Pengembangan

: 30 Januari 2017 — 5 Mei 2017

Dalam prosedur penelitian dan pengembangan menggunakan model 4D

sehingga menghasilkan Define (kajian produk acuan), Design (rancangan produk),

Develop (pembuatan dan pengujian produk), Dissemination (pameran produk).

Prosedur pengembangan dalam pembuatan Rebeeca dan Beanmo dengan subtitusi

tepung kacang merah ini dibuat dalam suatu diagram alir. Garis putus-putus

menunjukkan variable yang tidak diteliti, sedangkan garis yang tidak putus-putus

merupakan variable yang diteliti.

1. Define

l

2. Design

Analisis resep acuan

———— - -

3. Develop

v

Uji Coba Produk ke-1

v

S ——

1. Menemukan konsep
produk

Menemukan bahan yang
akan digunakan untuk
pengembangan produk

no

Uji Coba Produk ke-2

v

Perbaikan produk 1

Uji Coba Produk ke-3
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Perbaikan produk 2

Perbaikan produk 3

Analisi resep \I
I

1
2.
3. Analisis selera konsumenl
4. Analisi kelayakan produk]

[ ——



4. Desseminate

Gambar 6.
Model Alur Penelitian dan Pengembangan

1. Define (tahap menemukan)

Pada tahap ini dilakukan pemilihan resep acuan, kemudian dilakukan
analisis terhadap ketergantungan masyarakat dalam menggunakan bahan
untuk membuat produk tersebut. Tahap selanjutnya dilakukan penelitian
terhadap konsumen pengonsumsi produk tersebut. Setelah itu dilakukan
identifikasi cara melakukan penilaian terhadap resep, dalam tahap ini
dilakukan seleksi terhadap bahan makanan yang diperlukan dan tidak
diperlukan, bahkan menghilangkan bahan yang tidak diperlukan atau
menambah bahan lain dalam resep. Tahap terakhir adalah proses perubahan
resep. Berikut adalah resep acuan produk semprong pada tabel 2.

Tabel 2. Resep Acuan Produk Semprong

No Nama Bahan Jumlah
1 | Tepung terigu 150 grm
2 | Tepung sagu 25grm
3 | Telur 4 butir
4 | Susu bubuk 15grm
5 | Ovalet 1 sdt
6 | Gula pasir 150 grm
7 | Margarine 100 grm

Sumber :
Nila Chandra. 60 Resep Kue Kering Legendaris. 2016. PT
Gramedia Pustaka Utama.

Berikut adalah resep acuan produk chouxpaste, dapat dilihat pada tabel 3

sebagai berikut :
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Tabel 3. Resep Acuan Produk Choux Paste

No Nama Bahan Jumlah
1 | Bread Flour 100 grm
2 | Eggs 150 grm
3 | Butter 25grm
4 | Margarine 50 grm
5 | Water 150 grm
6 | Salt 0.5grm

Sumber :
Risgie Aulia, dkk. Materi Praktik Pengolahan Bakery. Kurikulum Baru
2016. PTBB. Fakultas Teknik Universitas Negeri Yogyakarta.

Berikut adalah resep acuan isian chouxpaste, dapat dilihat pada tabel 4
sebagai berikut :
Tabel 4. Resep Acuan Isian Chouxpaste (Diplomat Cream)

No Nama Bahan Jumlah
1 | FlaInstan 50 gr

2 | Whipping Cream 50 gr

3 | Fresh Milk 150 gr

Sumber :
PT. Indofood Sukses Makmur, Tbk. Bogasari Baking Center. Semarang.

Telur, ovalet, gula pasir

!

Penimbangan bahan

)

Pengadukan

Tepung terigu, tepung l
sagu, susu bubuk —>| Pengadukan/pencampuran

!

Pencampuran

4

Pencampuran/pengadukan |<—— Margarine

|




Gambar 7. Diagram Alir Proses Pembuatan Semprong

Fla instan, fresh mgk, whipping cream

Penimbangan bahan

v

Pengkocokan

v

Pengadukan

Dinginkan

Diplomat Cream
Gambar 8. Diagram alir pembuatan diplomat cream
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Air, butter, mfntega, garam

Penimbangan bahan

v

Tepung terigy —» Perebusan

v

Pengadukan

v

Tunggu sampai hangat

v

Pencampuran/pengadukan |<«— Telur

|

pemanggangan

v

Kulit Choux Paste
v

Pengisian dengan krim Vla

v

Choux Paste

Gambar 9. Diagram Alir Proses Pembuatan Choux Paste
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2. Design (tahap merencanakan)
Dalam tahap ini dilakukan mengubah resep berdasarkan Kriteria-kriteria
produk yang tepat, kemudian mencari beberapa referensi resep untuk
mengembangkan resep yang terpilih. Tahap selanjutnya menentukan metode
sensori yang akan digunakan dalam mempraktikan produk. Terakhir
mempresentasikan resep yang terpilih dengan penyajian yang tepat.

3. Develop (tahap pengembangan)
Pada tahap ini telah didapat resep acuan untuk selanjutnya proses
memvariasi produk. Resep yang telah divariasi dilakukan uji coba dan
dilakukan pengujian daya penerimaan masyarakat berdasarkan pada sifat
organoleptik produk, dilakukan tiga kali pengujian oleh ahli dua kali dan
panelis semi terlatih satu kali.

4. Dissemination (tahap memasarkan/mengenalkan)
Pada tahapan ini, produk telah jadi dan tinggal diujikan kepada konsumen
sekitar 50 panelis pada saat pameran. Kemudian hasil dari penilaian
consumer panel dilakukan untuk memperbaiki produk dan hasilnya resep
final. Resep final dapat digunakan untuk usaha rumah tangga. (Endang
Mulyatiningsih, 2011)
Tujuannya vyaitu memperoleh validasi produk resep. Pada tahap ini
dilakukan validasi produk, uji panelis, dan penyebarluasan produk.
Penelitian dan pengembangan ini dilakukan untuk menemukan resep dan

mengetahui teknik pengolahan sesuai dengan pengembangan produk
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patiseri. Produk yang dikembangkan vyaitu Barong rainbow dan

Chouxbante.
R N
1. Define >1 1. Meng_k_ajl resep |
I' 2. Memilih resep acuan I
M e e J
V} {" -------------- "‘
. 1. Merancang pengembangan |
2. Design :: resep gpeng g I
I 2. Memperoleh rancangan resep:
L | JE S ——— ”
A
3. Develop
1
1
v
Validasi produk | ==p-1 Perbaikan produk I
Validasi produk 11 —p | Perbaikan produk 11
A 4

1. Skala terbatas
2. Skala luas

4. Desseminate

v

Gambar 10.
Diagram alir penelitian Barong rainbow dan Chouxbante

D. Bahan dan Alat Penelitian
1. Bahan dan Alat Pembuatan Produk

Bahan dan alat khusus yang digunakan untuk pembuatan produk

pengembangan antara lain:

a. Semprong
Untuk mendapatkan hasil yang maksimal dari segi kualitas maupun
kuantitas maka dibutuhkan bahan yang berkualitas serta terjaga
standarisasinya. Adapun spesifikasi dan karakteristik bahan-bahan

khusus yang digunakan dan fungsi peralatan khusus untuk pembuatan
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produk Barong Rainbow atau semprong, disajikan pada Tabel 5

dibawabh ini, sebagai berikut:

Tabel 5. Spesifikasi dan Karakteristik Bahan Barong Rainbow

No Nama Bahan Spesifikasi Karakteristik
Warna putih tulang,
. . . tidak bau apek, tidak
1 | Tepung Terigu Merk Segitiga Biru bergumpal dan tidak
ada kutu.
Warna kecoklatan,
berbau khas pisang,
2 | Tepung Pisan Merk Hasil Bumiku tidak bergumpal,
pung g seperti berbintik (khas
dari tepung pisang) dan
tidak berkutu.
3 Tepung Sagu Merk Sagu Tani Warna putih  bersih,
tekstur kasat
4 | Telur Tidak busuk
5 Ovalet Koepoe-koepoe Kuning Sedl.kl'[ qrange,
padat seperti selai
6 | Gula pasir Gulaku Berbutir tidak
bergumpal
7 | Susu Bubuk Dancow Tidak bergumpal,
aroma khas susu
8 | Margarine Blueband Warna_ kuning  khas
margarine
9 | Essense Pisang Point C.a" dan aroma khas
pisang
Pewarna .
10 Makanan Koepoe-koepoe Cair
No Alat Spesifikasi Fungsi
1 | Cetakan Semprong | Stainless steel untuk mencetak semprong
2 | Mixer Stainless steel Untuk mencampur bahan
3 | Timbangan Stainless steel Untuk menimbang bahan
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4 | Strainer

Stainless steel Untuk mengayak tepung

T 5 | Bowl

Plastik Untuk mencampur adonan

abel 6.

Daftar Alat Pembuatan Barong Rainbow

b. Choux Paste

Untuk mendapatkan hasil yang maksimal dari segi kualitas maupun

kuantitas maka dibutuhkan bahan yang berkualitas serta terjaga

standarisasinya. Adapun spesifikasi dan karakteristik bahan-bahan

khusus yang digunakan dan fungsi peralatan khusus untuk pembuatan

produk Chouxbante atau choux paste, disajikan pada Tabel dibawah ini.

Tabel 7. Spesifikasi dan Karakter Bahan Chouxbante

No | Nama Bahan | Spesifikasi Karakteristik
Warna putih tulang, tidak bau
Tepung Merk Cakra ) )
1 ) apek, tidak bergumpal dan tidak
Terigu Kembar
ada kutu.
Warna kecoklatan, berbau khas
, Tepung Merk Hasil | pisang, tidak bergumpal, seperti
Pisang Bumiku berbintik  (khas dari tepung
pisang) dan tidak berkutu.
3 | Margarine Blueband Padat berwarnna kuning
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4 | Butter Anchor Perwarna kuning pucat
5 | Telur Tidak busuk
6 | Gula pasir Gulaku Berbutir tidak bergumpal
Tidak bergumpal, aroma khas
7 | Susu Bubuk | Dancow
susu
Essense _ Cair dan aroma khas pisang
8 ) Point
Pisang

Tabel 8. Daftar Alat Pembuatan Chouxbante

No Alat Spesifikasi Fungsi

1 | Oven Stainless steel | Untuk mencetak semprong
2 | Mixer Stainless steel | Untuk mencampur bahan
3 | Timbangan Stainless steel | Untuk menimbang bahan
4 | Bowl Plastik Untuk mencampur adonan

2. Bahan dan Alat Pengujian Produk
a. Borang atau Lembar Uji Sensoris dan Cara Penggunaannya
Lembar uji penerimaan produk diberikan kepada panelis saat akan
melakukan uji penerimaan produk dengan memberikan sampel produk.
Pada setiap produk memiliki karakteristik masing-masing mulai dari
rasa, warna, tekstur, aroma hingga penyajian. Berikut ini adalah
beberapa boring yang digunakan untuk menilai produk makanan dari
percobaan awal sampai percobaan akhir (uji kesukaan) :
1.) Borang Uji Sensoris (Percobaan)
Borang ini digunakan untuk mengetahui kelayakan produk yang
dibuat dengan bahan tepung pisang. Pada tahap ini yang menjadi
penilai adalah dosen pembimbing. Cara penggunaan borang uji

sensoris ini adalah penilai mengisi nama penilai, tanggal, dan nama
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2)

3)

produk yang dinilai. Tahap selanjutnya penilai mencoba produk
untuk mengisi karakteristik produk yang diminta pada borang.
Borang yang digunakan untuk satu produk satu borang.

Borang Uji Sensoris (Validasi | dan Validasi I1)

Borang ini merupakan borang yang digunakan setelah borang
percobaan untuk mengetahui tingkat penerimaan produk Barong
Rainbow dan Chouxbante. Produk mengalami 2 tahap pengujian
yaitu validasi | dan Il yang di uji oleh 2 expert. Hasil dari validasi |
digunakan untuk memperbaiki produk yang siap untuk tahap
validasi Il, sedangkan hasil dari validasi Il digunakan untuk
membuat produk yang siap diujiakan pada panelis terlatih. Cara
penggunaan boring adalah cukup dengan mengisi biodata penguji
dan nama produk yang diuji. Tahap selanjutnya, penguji mencicipi
produk yang telah disediakan dan memberikan komentar
karakteristik produk yang dibuat. Borang uji sensoris (validasi I)
dapat dilihat pada lampiran | dan borang uji sensori (validasi 1)
dapat dilihat pada lampiran II.

Borang Uji Sensoris (Panelis)

Borang ini merupakan tahap percobaan produk yang ketiga. Dalam
tahap ketiga ini pengujian produk dilakukan oleh 30 panelis
terlatih. Pengujian oleh 30 panelis ini dilakukan untuk mengetahui
tingkat penerimaan produk oleh konsumen yang terlatih. Hasil dari

uji panelis terlatih ini digunakan untuk acuan membuat produk
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yang siap diujikan ke masyarakat luas. Cara penggunaan borang ini
sama dengan borong uji sensoris percobaan, validasi | dan II.
Borang uji sensoris (panelis) dapat dilihat pada lampiran 3.
4.) Borang Uji Kesukaan (Pameran)

Borang ini merupakan boring terakhir yang digunakan dalam tahap
pengujian. Pada tahap pengujian ini, produk di uji oleh 50
konsumen skala luas. Hasil pengujian konsumen dijadikan tolak
ukur penerimaan produk jika dipasarkan ke masyarakat luas. Cara
penggunaan borang ini sama dengan cara penggunaan borang uji

sensoris percobaan, validasi I, 11 dan uji panelis.

b. Alat tulis

Alat tulis digunakan untuk mengisi boring yang telah disediakan
oleh peneliti. Alat tulis berupa pulpen. Pulpen yang digunakan bertinta

hitam atau biru.

c. Penetral mulut
Penilaian produk oleh panelis dilengkapi dengan air minum yang
tidak berasa (netral). Berguna untuk menetralkan mulut setelah
mencicipi produk dan berganti ke produk lainnya.
E. Sumber Data / Sumber Pengujian Produk
Penelitian ini menggunakan beberapa panelis sebagai sumber data. Panelis

memberikan penilaian terhadap tekstur, warna dan kesukaan terhadap produk
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yang berbahan dasar pisang dan tepung pisang. Ada sumber data yang
disajikan pada Tabel 9 yaitu:

Tabel 9. Keterangan sumber data / Sumber penguji produk

Tahap penelitian Sumber data Jumlah
Uji coba produk ke I | Expert 2 orang
Uji coba produk ke 1l | Expert 2 orang
Sebelum Pameran Sasaran panelis semi | Minimal 30 orang
produk terlatih
Pameran produk Sasaran pengunjung | Minimal 50 orang
pameran

F. Metode Analisis Data

Pengumpulan data dilakukan untuk mengetahui hasil produk dapat diterima
atau tidak oleh masyarakat. Metode pengumpulan data yang dilakukan dengan
menggunakan uji penerimaan produk secara sensoris. Penilaian dilakukan oleh
beberapa orang panelis pada setiap produk dengan borang lembar penilaian atau
kuisioner sebagai acuan penilaian produk. Penilaian produk terdiri dari beberapa
aspek yaitu organoleptik (pengindraan terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur)
serta kesukaan. Kemudian data hasil pengujian produk dianalisis secara deskriptif,
kualitatif dan kuantitatif. Diskriptif, kuantitatif atau organoleptik, yaitu data yang
bisa dihitung meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur. Sedangkan kuantitatif yaitu
data yang dapat diukur dalam penelitian ini data kuantitatif diperoleh dari hasil
penerimaan 30 panelis semi terlatih dan 50 panelis terhadap produk yang diterima
maupun produk yang tidak diterima. Kemudian data hasil pengujian produk

dianalisis secara diskriptif, kualitatif dan kuantitatif.
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BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Deskripsi Produk Hasil Pengembangan
1. Barong Rainbow ( Banana Semprong Rainbow)

Barong rainbow atau Banana semprong rainbow merupakan semprong yang
dikembangkan dengan subtitusi 70% dari tepung pisang. Semprong ini awalnya
menggunakan tepung terigu dan tepung sagu sebagai bahan utama. Setelah
dikembangkan menjadi Barong Rainbow, karakteristik Barong Rainbow memiliki
tiga warna yaitu merah, kuning dan hijau, berbentuk roll atau tabung, bertekstur
renyah.

Teknik olah yang digunakan dalam pembuatan Barong Rainbow yaitu pan
frying. Pan Frying adalah teknik pengolahan makanan dengan menggunakan
minyak sedikit. Sebagai salah satu teknik penggorengan, pan frying menggunakan
penghantar panas sedang. Metode penggorengan ini bertujuan mempertahankan
kelembaban makanan. Kelembaban makanan berkurang (dapat atau tidak
diinginkan) pada saat makanan digoreng. Bila makanan yang digoreng diharapkan
lebih lembab, maka perlu mengkombinasikan jumlah minyak goreng digunakan
sedikit, panas perapian sedang. Apabila makanan diharapkan lebih kering maka
panas perapian dapat diperbesar. Makanan yang digoreng harus dibalik agar kedua
sisinya matang. Dalam pembuatan Barong rainbow ini tidak menggunakan
minyak goreng melainkan menggunakan mentega sebagai olesan pada cetakan

semprong. Setelah pan panas adonan dimasukkan dengan tiga warna dimulai pada

58



bagian atas merah, kuning dan hijau, kemudian ditutup, dicetak dan dibalik serta

di roll.

Gambar 11.
Barong Rainbow

2. Chouxbante ( Choux Banana Paste )

Chouxbante merupakan sus mini yang kulitnya dikembangkan dengan
mensubtitusi 50% dari tepung pisang. Sus ini awalnya menggunakan bahan utama
tepung terigu. Karakteristik chouxbante yaitu memiliki tekstur kulit yang
berongga didalamnya, dengan isian diplomat cream yang dicampur dengan
potongan kecil pisang kapok yang sudah dikukus, memiliki warna kuning
kecoklatan dan diberi topping atau taburan gula halus pada bagian atasnya.

Teknik olah yang digunakan dalam pembuatan chouxbante adalah teknik
boiling dan baking. Boiling merupakan teknik memasak dengan menggunakan air
mendidih 100°C, teknik ini digunakan pada pembuatan adonan sus. Baking atau
memanggang dalam oven, yaitu teknik yang digunakan untuk memanggang

adonan kulit sus.




Gambar 12.
Chouxbante

B. Hasil dan Pembahasan
1. Resep Barong Rainbow
a. Tahap Define

Bahan baku Barong Rainbow atau semprong pada umumnya adalah tepung
terigu. Tepung terigu merupakan bahan yang harus diimpor maka keberadaanya
dikhawatirkan semakin berkurang. Maka dalam pembuatan semprong harus
diganti atau disubtitusikan.

Bahan baku semprong ini kemudian diganti dengan tepung pisang karena
pisang merupakan jenis buah yang dapat dimanfaatkan dalam pembuatan produk
makanan untuk menggali potensi pangan lokal, pisang juga dapat menambah gizi
dan keberadaanya di Indonesia sangat melimpah dan mudah ditemui.

Produk yang dihasilkan nantinya akan memiliki kriteria semprong pada
umumnya sehingga produk ini dapat diterima oleh masyarakat. Aroma dari
Barong rainbow atau semprong ini adalah aroma pisang ambon dengan tekstur
yang renyah dan memiliki tiga warna dasar yaitu warna merah, kuning dan hijau.
Dari berbagai resep baku dalam pembuatan semprong, akhirnya dapat dipilih satu
resep acuan yang akan diuji, resep yang terbaik hasil produknya akan digunakan

sebagai resep baku dalam pembuatan semprong dengan subtitusi tepung pisang.

Berikut ini adalah resep acuan produk semprong :
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Tabel 10. Resep Acuan Produk Semprong

No Bahan Jumlah Gambar
1 Tepung terigu 150 gr

2 Tepung sagu 25gr

3 Susu bubuk 15¢gr

4 | Telur 4 btr

5 Gula pasir 150 gr

6 Ovalet 1 sdt

7 Margarin 100 gr

8 Wijen sck

Sumber :

Nila Chandra. 60 Resep Kue Kering Legendaris. 2016. PT Gramedia

Pustaka Utama.

Cara Membuat :

1
2
3.
4

Kocok telur, ovalet dan gula pasir hingga mengembang dan kaku.
Masukkan tepung terigu dan sagu secara bergantian sedikit demi sedikit.
Masukkan susu bubuk kedalam adonan dan kocok hingga rata.

Masukkan margarin yang sudah dicairkan dan aduk dengan spatula dengan
teknik melipat.

Cetak adonan diatas cetakan semprong yang sudah dipanaskan pada api
sedang.

Tunggu hingga adonan kering, kemudian gulung.

Simpan semprong didalam toples agar lebih awet.
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Telur, ovalet, gula pasir

!

Penimbangan bahan

'

Pengadukan

!

Pengadukan/pencampuran

!

Pencampuran

!

Pencampuran/pengadukan |<«— Margarine

!

Pencetakan

!

Pemanasan

!

Semprong

Tepung terigu, tepung
sagu, susu bubuk —*

Gambar 13. Diagram Alir Proses Pembuatan Produk Semprong

b. Tahap Design
Setelah sebelumnya didapatkan resep baku untuk semprong, maka langkah
selanjutnya adalah membuat produk semprong yang disubtitusikan dengan tepung

pisang, dengan presentase tepung pisang 50%, 70% dan 100%.

Berikut adalah rancangan formula pembuatan produk semprong pada tabel

11, sebagai berikut :
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Tabel 11. Rancangan Formula Produk Semprong

Rese Rancangan Rancangan Rancangan
Bahan AcuarrJ1 Resep | Resep 11 Resep 111
(50%) (70%) (100%0)

Tepung terigu | 150 gr 150 gr 150 gr -
Tepung pisang | - 75 gr 105 gr 150 gr
Tepung sagu 25 gr 25 gr 25gr 25gr
Susu bubuk 15 gr 15 gr 15 gr 15 gr
Telur 4 btr 4 btr 4 btr 4 btr
Gula pasir 150 gr 150 gr 150 gr 150 gr
Ovalet 1 sdt 1 sdt 1 sdt 1 sdt
Margarin 100 gr 100 gr 100 gr 100 gr
Aroma Pisang | - 3sdm 3 sdm 3 sdm
ambon
Pewarna - S tetes S tetes S tetes
merah, kuning
dan hijau
Wijen sck - - -
Tabel 12. Karakteristik Rancangan Resep |

Karakteristik Panelis | Panelis 11

Produk

Warna Warna rainbow pucat Warna rainbow pucat
Rasa Manis Manis
Aroma Aroma pisang kurang Aroma pisang kurang
Tekstur Renyah Renyah
Hasil
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Berdasarkan hasil diatas semprong masih memiliki kesamaan dengan Resep

Kontrol sehingga subtitusi tepung pisang dapat ditingkatkan. Maka dilakukan

perubahan kembali pada rancangan resep II.

Tabel 13. Karakteristik Rancangan Resep 11

Karakteristik Panelis I Panelis 11
Produk
Warna Warna rainbow cukup Warna rainbow cukup
Rasa Manis Manis
Aroma Aroma pisang cukup Aroma pisang cukup
Tekstur Renyah Renyah

Hasil

Berdasarkan hasil diatas semprong masih memiliki kesamaan dengan Resep

Kontrol sehingga resep Il inilah yang akan masuk dalam tahap pengembangan.

Tabel 14. Karakteristik Rancangan Resep 111

Karakteristik Panelis | Panelis 11
Produk
Warna Warna rainbow gelap Warna rainbow gelap
Rasa Manis Manis
Aroma Aroma pisang cukup Aroma pisang cukup
Tekstur Terlalu renyah dan rapuh, Terlalu renyah dan rapuh,

berongga

berongga

Hasil
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Berdasarkan hasil diatas semprong kurang memiliki kesamaan dengan Resep
Kontrol karena tekstur yang berongga, rapuh dan terlalu renyah sehingga subtitusi
tepung pisang akan diturunkan. Maka dilakukan kembali untuk menggunakan
resep Il dengan presentase 70% tepung pisang. Sehingga resep ke Il yang terpilih

untuk tahap selanjutnya.

Telur, ovalet, gula pasir

Penimbangan bahan

v

Pengadukan
Tepung terigu, tepung v
pisang, tepung sagu, | Pengadukan/pencampuran

susu bubuk v
Pencampuran «— Margarine

v

Pencampuran/pengadukan

v

Pencetakan

v

Pemanasan

v

Barong Rainbow

Gambar 14.
Diagram Alir Proses Pembuatan Barong Rainbow

c. Tahap develop

Pada tahap develop resep Barong Rainbow yang telah rerpilih diuji coba
untuk dievaluasi oleh expert dengan tujuan memperoleh kritik dan saran yang
terbaik untuk produk pengembangan. Resep yang dianggap paling baik ini
kemudian akan divalidasi oleh dosen hingga hingga 2 kali tahapan. Validasi

dilakukan oleh expert yaitu Dosen Pembimbing dan Dosen Penguji lain.

65



Berdasarkan hasil validasi | dalam pembuatan Banana Semprong Rainbow sudah
baik, dari rasa sudah cukup manis, rasa pisang kurang dan tekstur yang sudah
renyah, namun dari segi warna masih kurang cerah atau pucat serta aroma pisang
yang masih kurang. Sehingga masih memerlukan tahap validasi Il. Berikut hasil
evaluasi karakteristik produk Barong Rainbow pada uji validasi | dan uji validasi

Il dengan 2 expert yang berbeda

Tabel 15. Karakteristik Banana Semprong Rainbow Validasi |

Karakteristik Expert I Expert 11
Produk

Warna Warna rainbow pucat Warna rainbow pucat

Rasa Manis cukup Manis cukup

Aroma Aroma pisang cukup Aroma pisang cukup

Tekstur Renyah Renyah

“”t,

Hasil

Setelah proses penilaian melalui uji validasi | akan dilakukan perbaikan yang
meliputi formula, teknik penyajian atau pengemasan. Hasil produk yang telah
diperbaiki kemudian diujikan kembali pada validasi Il untuk dinilai kembali dan
mendapatkan saran dari expert supaya produk pengembangan menjadi lebih baik

sehingga dapat diterima baik oleh masyarakat.

Berdasarkan hasil validasi | dalam pembuatan Banana Semprong Rainbow
sudah baik, dari rasa sudah cukup manis, rasa pisang yang masih kurang dan

tekstur yang sudah renyah, namun dari segi warna masih kurang cerah atau pucat
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serta aroma pisang yang masih kurang. Sehingga masih memerlukan tahap

validasi Il.

Setelah memperbaiki formula hasil validasi | yang sudah diujiakan
sebelumnya, maka tahap berikutnya adalah pengujian produk pada tahap validasi
I1, tahap ini dilaksanakan dengan tujuan mengetahui seberapa besar peningkatan
kualitas produk dari segi sensoris dan tampilan kemasan atau penyajian. Hasil

evaluasi validasi Il disajikan dalam tabel 16 sebagai berikut

Tabel 16. Karakteristik Banana Semprong Rainbow Validasi Il

Karakteristik Expert I Expert 11
Produk

Warna Warna rainbow cukup baik | Warna rainbow cukup baik

Rasa Manis cukup Manis cukup

Aroma Aroma pisang cukup Aroma pisang cukup

Tekstur Renyah Renyah

Hasil

Berdasarkan hasil validasi Il dalam pembuatan Banana Semprong Rainbow
sudah baik, dari rasa sudah cukup manis, rasa dan aroma pisang sudah cukup,
tekstur yang sudah renyah, serta warna rainbow yang sudah menarik dibandingkan

dengan validasi I.

Banana Semprong Rainbow dikemas menggunakan plastik tebal yang berisi
sepuluh biji semprong kemudian plastik disealer dan dimasukkan kedalam kardus

Banana Semprong Rainbow. Fungsi dari kemasan Banana Semprong Rainbow
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yaitu melindungi dari keruakan produk dan demi keaman produk yang akan

dikonsumsi. Berikut ini adalah contoh kemasan produk Barong Rainbow.

Gambar 15.
Semprong (a. Kemasan Barong Rainbow, b. Platting Barong Rainbow)

Tabel 17. Pengembangan Formula Produk Banana Semprong Rainbow

Nama Bahan Formula Perubahan setelah | Perubahan setelah
i validasi | validasi 11**
Tepung pisang 105 gr (70%) | Tidak ada perubahan | Tidak ada perubahan
Tepung terigu 45 gr Tidak ada perubahan | Tidak ada perubahan
Tepung sagu 259r Tidak ada perubahan | Tidak ada perubahan
Susu bubuk 15 gr Tidak ada perubahan | Tidak ada perubahan
Telur 4 btr Tidak ada perubahan | Tidak ada perubahan
Gula pasir 150 gr Tidak ada perubahan | Tidak ada perubahan
Ovalet 1 sdt Tidak ada perubahan | Tidak ada perubahan
Margarin 100 gr Tidak ada perubahan | Tidak ada perubahan
Aroma Pisang 1 sdm 3sdm Tidak ada perubahan
ambon
Pewarna m_(?rah, 3 tetes 5 tetes Tidak ada perubahan
kuning dan hijau
Tabel 18. Resep Akhir Banana Semprong Rainbow
Bahan Jumlah

Tepung pisang 105 gr

Tepung terigu 45 gr

Tepung sagu 25 gr

Susu bubuk 15 gr

Telur 4 btr

Gula pasir 150 gr
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Ovalet 1 sdt

Margarin 100 gr
Aroma Pisang ambon 3 sdm
Pewarna merah, kuning dan hijau 5 tetes

Penentuan harga jual pada produk Banana Rainbow Semprong ini
menggunakan rumus Mark Up Price yaitu menentukan harga jual dengan cara

penambahan antara biaya produksi dengan keuntungan.

Tabel 19. Perhitungan Harga Jual Banana Semprong Rainbow

Bahan Jumlah Harga Satuan Jumlah Harga
Tepung pisang 105 gr Rp 35.000/kg Rp 3.675
Tepung terigu 45 gr Rp 10.000/kg Rp 450
Tepung sagu 25¢gr Rp 5.500/ 500gr Rp 275
Susu bubuk 15 gr Rp 3.000/ 30gr Rp 1.500
Telur 4 btr Rp 18.500/kg Rp 4.000
Gula pasir 150 gr Rp 12.000/kg Rp 1.800
Ovalet 1 sdt Rp 10.500/ 250gr Rp 315
Margarin 100 gr Rp 6.500/ 200gr Rp 3.250
Aroma Pisang | 3 sdm Rp 15.000/btl Rp 1.000
ambon
Pewarna merah, | 5 tetes Rp 1.500/btl Rp 500
kuning dan hijau
Kemasan 3 pack Rp 2.500 Rp 7.500

Total Rp 24.265
Hasil Banana Semprong Rainbow dari satu resep adalah 30 pcs = 3 pack.
Penyusutan alat 5%
Biaya Tenaga Kerja 10%
Keuntungan yang dicapai 40%
55%
Harga jual = Rp 24. 265 + (55% X Rp 24. 265)
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= Rp 24. 265 + Rp 13.350
= Rp 37. 615
= Rp 37. 615 : 3 pack —— Rp 12. 338,- atau dibulatkan menjadi
Rp 12. 500,- per pack
d. Tahap disseminate

Produk yang telah melalui validasi 11, akan masuk pada tahapan uji panelis
skala terbatas yaitu uji penerimaan panelis semi terlatih. Masukan dan saran pada
saat uji panelis semi terlatin harus menjadi pertimbangan untuk melakukan
perubahan pada produk sebelum dilakukan uji panelis semi terlatih, maka
dilanjutkan dengan uji panelis skala luas (masyarakat umum) pada saat pameran.

Produk yang sudah mengalami perubahan setelah validasi II, maka akan
masuk pada uji panelis skala terbatas. Apabila ada masukkan pada saat uji panelis
skala terbatas, maka wajib melakukan perubahan sesuai dengan saran panelis.

Uji panelis dilakukan 30 panelis semi terlatih dari mahasiswa Pendidikan
Teknik Boga, diruang Laboratorium Kimia Jurusan Pendidikan Teknik Boga dan
Busana, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Yogyakarta. Untuk mengetahui hasil
tingkat kesukaan panelis terhadap produk maka dilakukan uji panelis dengan
metode organoleptic yaitu uji kesukaan yang digunakan untuk mengkaji reaksi
panelis terhadap suatu produk dengan menilai berbagai aspek, yaitu segi warna,
aroma, tekstur dan rasa. Hasil yang diperoleh dapat dilihat pada table berikut ini :

Tabel 20. Tingkat Kesukaan Produk Barong Rainbow Pada Uji Panelis Semi
Terlatih

Tingkat Kesukaan Panelis

Karakteristik 1 > 3 2

Warna - 4 13 13
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Rasa - - 14 16
Aroma - 3 17 10
Tekstur - 1 13 16
Keseluruhan - - 15 15
Keterangan :

1. Untuk sangat tidak disukai
2. Untuk tidak disukai

3. Untuk disukai
4

Untuk sangat disukai
Berikut ini disajikan hasil perhitungan rata-rata sensoris panelis semi terlatih
terhadap produk Banana Semprong Rainbow pada tabel 21. Untuk perhitungan

secara keseluruhan terlampir pada tabel lampiran.

Tabel 21. Hasil Perhitungan Uji Sensoris Panelis Semi Terlatih terhadap Produk
Barong Rainbow

Karakteristik Hasil (%0) Kategori Keterangan
Warna 43,3 % 4 Sangat Disukai
Aroma 53,3% 3 Disukai
Tekstur 56,6 % 4 Sangat Disukai
Rasa 53,3 % 4 Sangat Disukai
Keseluruhan 50 % 4 Sangat Disukai

Dari data dan hasil perhitungan tersebut dapat diambil kesimpulan bahwa
hasil uji penerimaan oleh panelis untuk produk Banana Semprong Rainbow rata-
rata karakteristik warna, aroma, tekstur dan rasa masuk dalam kategori nilai
“Sangat disukai”. Dari segi warna yang menarik yaitu rainbow, memiliki aroma
dan rasa yang khas yaitu pisang ambon, serta memiliki tekstur yang renyah.
Sehingga tidak ada perbaikan formula produk Banana Semprong Rainbow untuk

ketahap selanjutnya pada uji sensoris ketika pameran proyek akhir. Grafik uji
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sendoris dituangkan dalam bentuk grafik untuk melihat tingkat presentase

kesukaan panelis.

Presentase Uji Sensoris Produk Barong
Rainbow Panelis Semi Terlatih

‘Narna
B Warna
Keseluruhan 17%

19% W Rasa

RELY]

Tekstur k 21% Aroma
21% Tekstur
Aroma

22% B Keseluruhan
(1]

Gambar 16
Presentase Tingkat Kesukaan Panelis Semi Terlatih Terhadap Produk Barong Rainbow

Grafik diatas dapat dilihat bahwa produk Barong Rainbow sangat disukai
dari seluruh penilaian sensoris yang disajikan kepada panelis semi terlatih. Hasil
penerimaan aroma tergolong dalam kategori disukai sehingga keseluruhan untuk
formula resep Barong Rainbow tidak mengalami perubahan untuk tahap

selanjutnya.

Berikut adalah tabel hasil pengembangan formula produk barong rainbow,

sebagai berikut :

Tabel 22. Pengembangan Formula Produk Barong Rainbow

Perubahan setelah validasi 11** Perubahan setelah uji
. . Jumlah .
(Uji Panelis) panelis **
Tepung pisang 105 gr Tidak ada perubahan
Tepung terigu 45 gr Tidak ada perubahan
Tepung sagu 25 gr Tidak ada perubahan
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Susu bubuk 15 gr Tidak ada perubahan
Telur 4 btr Tidak ada perubahan
Gula pasir 150 gr Tidak ada perubahan
Ovalet 1 sdt Tidak ada perubahan
Margarin 100 gr Tidak ada perubahan
Aroma Pisang ambon 3sdm Tidak ada perubahan
Pewarna merah, kuning dan hijau | 5 tetes Tidak ada perubahan

2. Resep Chouxbante
a. Tahap Define

Bahan baku Chouxbante atau Chouxpaste pada umumnya adalah tepung
terigu. Tepung terigu merupakan bahan yang harus diimpor maka keberadaanya
dikhawatirkan semakin berkurang. Maka dalam pembuatan chouxpaste harus
diganti atau disubtitusikan.

Bahan baku chouxpaste ini kemudian diganti dengan tepung pisang karena
pisang merupakan jenis buah yang dapat dimanfaatkan dalam pembuatan produk
makanan untuk menggali potensi pangan lokal, pisang juga dapat menambah gizi
dan keberadaanya di Indonesia sangat melimpah dan mudah ditemui.

Produk yang dihasilkan nantinya akan memiliki kriteria chouxpaste pada
umumnya sehingga produk ini dapat diterima oleh masyarakat. Aroma dari
Chouxbante atau chouxpaste ini adalah aroma pisang ambon dengan tekstur yang
elastis dengan isian diplomat cream serta penambahan pisang kapok pada isian
chouxpaste. Dari berbagai resep baku dalam pembuatan chouxpaste, akhirnya
dapat dipilih satu resep acuan yang akan diuji, resep yang terbaik hasil produknya
akan digunakan sebagai resep baku dalam pembuatan chouxpaste dengan subtitusi
tepung pisang.

Berikut ini adalah resep acuan produk chouxpaste :
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Tabel 23. Resep Acuan Produk Chouxpaste

No Bahan Jumlah Gambar
Kulit chouxpaste
1 | Air 150 gr
2 Butter 25 gr
3 Margarin 50 gr
4 Salt 0.5¢r
5 Bread Flour 100 gr
6 Eggs 150 gr
Diplomat cream
1 Fla instan 200 gr
2 | Whipping cream 200 gr
3 Fresh Milk 350 gr
4 | Aires 150 gr
Sumber :

Cara Membuat Kulit chouxpaste :

1. Risgie Auliana, dkk. Materi Praktik Pengolahan Bakery. Kurikulum

Baru 2016. PTBB. Fakultas Teknik Universitas Negeri Yogyakarta.

2. PT. Indofood Sukses Makmur, Thk. Bogasari Baking Center.

Semarang.

1. Panaskan air, butter, margarin dan garam sampai mendidih.

74




2. Masukkan tepung terigu sekaligus sambil diaduk menggunakan sendok
kayu hingga matang dan kalis.

3. Matikan api dan turunkan panci dari perapian. Biarkan sampai hangat.

4. Masukkan telur satu persatu sambal diaduk menggunakan sendok kayu
sampai terbentuk adonan yang halus dan licin mengkilap.

5. Masukkan adonan yang siap untuk digunakan : tuang adonan kedalam
paping bag, cetak kedalam loyang yang sebelumnya sudah dioles mentega.

6. Bakar dalam oven pada suhu 180°C selama 30 menit.
Cara membuat Diplomat cream :

1. Campur semua bahan kemudian kocok kaku atau mixer hingga tercampur.
2. Dinginkan didalam kulkas.

3. Diplomat cream siap digunakan.

Fla instan, fresh milk, whipping cream

!

Penimbangan bahan

A 4
Pengkocokan

!

Pengadukan

\4

Dinginkan

l

Diplomat Cream

Gambar 17.
Diagram Alir Proses Pembuatan Diplomat Cream
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Air, butter, mentega, garam

!

Penimbangan bahan

v
Perebusan

!

Tepung terigu —|  Pengadukan

!

Tunggu sampai hangat

!

Pencampuran/pengadukan |«— Telur

!

pemanggangan

!

Kulit Choux Paste

!

Pengisian dengan Vla

!

Choux Paste

Gambar 18.
Diagram Alir Proses Pembuatan Chouxpaste

b. Tahap Design

Setelah sebelumnya didapatkan resep baku untuk chouxpaste, maka langkah
selanjutnya adalah membuat produk chouxpaste yang disubtitusikan dengan

tepung pisang, dengan presentase tepung pisang 30%, 50% dan 70%.
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Tabel 24. Rancangan Formula Produk Chouxbante

Rancangan Rancangan Rancangan
Resep
Bahan Acuan Resep | Resep 11 Resep 111
(30%) (50%) (70%)

Kulit
Chouxpaste
Air 150 gr 150 gr 100 gr 100 gr
Fresh milk - - 50 gr 50 gr
Butter 25 gr 25 gr 25 gr 25 gr
Margarin 50 btr 50 gr 50 gr 50 gr
Salt 05¢r 0.5¢r 0.5¢r 0.5¢r
Bread Flour 100 gr 70 gr 50 gr 30 gr
Tepung Pisang | - 30 gr 50 gr 70 gr
Eggs 240 gr 240 gr 240 gr 240 gr
Diplomat
cream
Fla instan 50 gr 50 gr 50 gr 50 gr
Whipping 50 gr 50 gr 50 gr 50 gr
cream
Fresh milk 150 gr 125 gr 125 gr 125 gr
Pisang Kapok | - 2 bh 2 bh 2 bh
Essense pisang | - Y2 sdm Y2 sdm Y2 sdm
Tabel 25. Karakteristik Rancangan Resep |

Karakteristik Panelis | Panelis 11

Produk

Warna Warna kekuningan Warna kekuningan
Rasa Gurih, manis Gurih, manis
Aroma Pisang Pisang
Tekstur Empuk Empuk
Hasil

Berdasarkan hasil diatas chouxpaste masih memiliki kesamaan dengan
Resep Kontrol sehingga subtitusi tepung pisang dapat ditingkatkan. Maka

dilakukan perubahan kembali pada rancangan resep II.
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Tabel 26. Karakteristik Rancangan Resep Il

Karakteristik Panelis | Panelis |1
Produk
Warna Warna kecoklatan Warna kecoklatan
Rasa Manis Manis
Aroma Aroma pisang cukup Aroma pisang cukup
Tekstur Elastis Elastis

Hasil

Berdasarkan hasil diatas chouxpaste masih memiliki kesamaan dengan

Resep Kontrol sehingga resep Il

pengembangan.

Tabel 27. Karakteristik Rancangan Resep Il

inilah yang akan masuk dalam tahap

Karakteristik Panelis | Panelis 11
Produk
Warna Warna terlalu gelap Warna terlalu gelap
Rasa Sepet, gurih Sepet, gurih
Aroma Aroma pisang cukup Aroma pisang cukup
Tekstur Terlalu keras, kurang elastis | Terlalu keras, kurang elastis

Hasil

Berdasarkan hasil diatas chouxpaste kurang memiliki kesamaan dengan

Resep Kontrol karena tekstur yang kurang elastis, tidak berongga pada bagian

dalam sehingga subtitusi tepung pisang akan diturunkan. Maka dilakukan kembali
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untuk menggunakan resep Il dengan presentase 50% tepung pisang. Sehingga

resep ke Il yang terpilih untuk tahap selanjutnya.

Air, butter, mentega, garam

!

Penimbangan bahan

\ 4

Perebusan
Tepung Terigu, Pengadukan
Tepung Pisang

!

Tunggu sampai hangat

!

Pencampuran/pengadukan |«— Telur

!

pemanggangan

!

Kulit Choux Paste

!

Pengisian dengan krim Vla Pisang

!

Chouxbante

Gambar 19.
Diagram Alir Proses Pembuatan Chouxbante
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c. Tahap develop

Resep yang dianggap paling baik ini kemudian akan divalidasi oleh dosen
hingga hingga 2 kali tahapan. Validasi dilakukan oleh expert yaitu Dosen
Pembimbing dan Dosen Penguji lain. Berdasarkan hasil validasi | dalam
pembuatan Chouxbante sudah baik, dari rasa sudah cukup manis, dan tekstur yang
sudah elastis, namun dari segi rasa dan warna masih kurang rasa pisangnya dan

kurang cerah atau kecoklatan. Sehingga masih memerlukan tahap validasi I1.

Tabel 28. Karakteristik Chouxbante Validasi |

Karakteristik
Expert | Expert Il

Produk
Warna Warna kecoklatan Warna kecoklatan
Rasa Baik, manis cukup Baik, manis cukup
Aroma Baik, aroma pisang cukup Baik, aroma pisang cukup
Tekstur Elastis Elastis
Hasil

Berdasarkan hasil validasi | dalam pembuatan Chouxbante sudah baik, dari
rasa sudah cukup manis, rasa pisang sudah cukup serta tekstur yang sudah elastis,
namun dari segi warna masih kurang cerah atau kurang golden brown. Sehingga

masih memerlukan tahap validasi I1.
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Tabel 29. Karakteristik Chouxbante Validasi Il

Karakteristik
Expert | Expert 11

Produk
Warna Warna cukup baik Warna cukup baik
Rasa Baik, manis cukup Baik, manis cukup
Aroma Baik, aroma pisang cukup Baik, aroma pisang cukup
Tekstur Elastis Elastis
Hasil

Berdasarkan hasil validasi Il dalam pembuatan Chouxbante sudah baik, dari
rasa sudah cukup manis dan ada tambahan pisang kapok kukus yang dichop, rasa
dan aroma pisang sudah cukup, tekstur yang sudah elastis, serta warna chouxpaste

yang sudah menarik dibandingkan dengan validasi I.

Chouxbante dikemas menggunakan cake cases dan dimasukkan kedalam
kardus Chouxbante dengan isian perpack ada empat pcs . Fungsi dari kemasan
Chouxbante yaitu melindungi dari keruakan produk dan demi keaman produk
yang akan dikonsumsi. Berikut ini adalah contoh kemasan produk Chouxpaste ,

disajikan pada gambar 20.

Gambar 20.
Chouxbante (a. Kemasan Chouxbante, b. Platting Chouxbante)
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Tabel 30. Pengembangan Formula Produk Chouxbante

Perubahan setelah

Perubahan setelah

Nama Bahan Formula 111
validasi | validasi 11**
Air 100 gr Tidak ada perubahan Tidak ada perubahan
Fresh Milk 50 gr Tidak ada perubahan Tidak ada perubahan
Butter 25 gr Tidak ada perubahan Tidak ada perubahan
Margarin 50 gr Tidak ada perubahan Tidak ada perubahan
Salt 0.5¢r Tidak ada perubahan Tidak ada perubahan
Bread Flour 50 gr Tidak ada perubahan Tidak ada perubahan
Banana Flour 50 gr Tidak ada perubahan Tidak ada perubahan
Eggs 150 gr Tidak ada perubahan Tidak ada perubahan
Pisang Kapok 4 bh Tidak ada perubahan Tidak ada perubahan
Fla instan 50 gr Tidak ada perubahan Tidak ada perubahan
Whipping cream 50 gr Tidak ada perubahan Tidak ada perubahan
Fresh Milk 150 gr Tidak ada perubahan Tidak ada perubahan
Tabel 31. Resep Akhir Chouxbante
Bahan Jumlah

Kulit Chouxbante

Air 100 gr

Fresh Milk 50 gr

Butter 25 gr

Margarin 50 gr

Salt 05¢r

Bread Flour 50 gr

Banana Flour 50 gr

Eggs 150 gr

Diplomat cream

Pisang Kapok 4 bh

Fla instan 50 gr

Whipping cream 50 gr

Fresh Milk 150 gr
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Penentuan harga jual pada produk Chouxbante ini menggunakan rumus Mark
Up Price yaitu menentukan harga jual dengan cara penambahan antara biaya

produksi dengan keuntungan.

Tabel 32. Perhitungan Harga Jual Chouxbante

Bahan Jumlah Harga Satuan Jumlah Harga
Air 100 gr - -
Fresh Milk 50 gr Rp 15.000/1t Rp 750
Butter 25 gr Rp 37.500/ 227gr Rp 4.130
Margarin 50 gr Rp 6.500/200gr Rp 1.625
Salt 0.5¢r Rp 1.000/bks Rp 50
Bread Flour 50 gr Rp 10.000/kg Rp 500
Banana Flour 50 gr Rp 35.000/kg Rp 1.750
Eggs 150 gr Rp 18.500/kg Rp 3.000
Pisang Kapok 2 bh Rp 500/buah Rp 1.000
Fla instan 50 gr Rp 20.000/250gr Rp 4.000
Whipping cream | 50 gr Rp 45.000/500gr Rp 4.500
Susu cair 150 gr Rp 15.000/It Rp 6.200
Kemasan 5 pack Rp 2.500 Rp 12.500
Total Rp 37.505

Hasil Banana Semprong Rainbow dari satu resep adalah 20 pcs = 5 pack

Penyusutan alat 5%
Biaya Tenaga Kerja 10%
Keuntungan yang dicapai 40%
55%
Harga jual = Rp 37.505 + (55% X Rp 37.505)
= Rp 37.505 + 20.630

83



= Rp 58.135
= Rp 58.135: 5 pack —— Rp 12.627,- atau dibulatkan menjadi
Rp 13.000,- per pack
3. Tahap disseminate

Produk yang telah melalui validasi 11, akan masuk pada tahapan uji panelis
skala terbatas yaitu uji penerimaan panelis semi terlatin. Masukan dan saran pada
saat uji panelis semi terlatih harus menjadi pertimbangan untuk melakukan
perubahan pada produk sebelum dilakukan uji panelis semi terlatih, maka
dilanjutkan dengan uji panelis skala luas (masyarakat umum) pada saat pameran.

Produk yang sudah mengalami perubahan setelah validasi II, maka akan
masuk pada uji panelis skala terbatas. Apabila ada masukkan pada saat uji panelis
skala terbatas, maka wajib melakukan perubahan sesuai dengan saran panelis.

Uji panelis dilakukan 30 panelis semi terlatih dari mahasiswa Pendidikan
Teknik Boga, diruang Laboratorium Kimia Jurusan Pendidikan Teknik Boga dan
Busana, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Yogyakarta. Untuk mengetahui hasil
tingkat kesukaan panelis terhadap produk maka dilakukan uji panelis dengan
metode organoleptik yaitu uji kesukaan yang digunakan untuk mengkaji reaksi
panelis terhadap suatu produk dengan menilai berbagai aspek, yaitu segi warna,

aroma, tekstur dan rasa. Hasil yang diperoleh dapat dilihat pada table berikut ini :
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Tabel 33. Tingkat Kesukaan Terhadap Produk Chouxbante pada Uji Panelis Semi

Terlatih
Karakteristik Tingkat Kesukaan Panelis

1 2 3 4
Warna - 3 17 10
Rasa - 2 19 9
Aroma - 3 16 11
Tekstur - 1 21 8
Keseluruhan - 3 19 8

Keterangan

1. Untuk sangat tidak disukai
2. Untuk tidak disukai

3. Untuk disukai
4

Untuk sangat disukai
Berikut ini disajikan hasil perhitungan rata-rata uji sensoris panelis semi
terlatih terhadap produk Chouxbante pada tabel 34. Untuk perhitungan secara

keseluruhan terlampir pada tabel bagian lampiran.

Tabel 34. Hasil Perhitungan Uji Sensoris Panelis Semi Terlatih Terhadap Produk

Chouxbante
Karakteristik Hasil Kategori Keterangan
Warna 56,6 % 3 Disukai
Aroma 63,3 % 3 Disukai
Tekstur 53,3 % 3 Disukai
Rasa 70 % 3 Disukai
Keseluruhan 63,3 % 3 Disukai

Hasil perhitungan uji senosris pada panelis semi terlatih semua karakteristik

yang diujikan masuk dalam kategori disukai. Sehingga tidak ada perbaikan

85



formula resep pada produk Chouxbante untuk ketahap selanjutnya pada uji
sensoris ketika pameran proyek akhir. Grafik uji sensoris dituangkan dalam

bentuk grafik untuk melihat tingkat presentase kesukaan panelis semi terlatih.
Uji Sensoris Produk Chouxbante
Panelis Semi Terlatih

® Warna

21% | 18% ' B Rasa

Aroma

21%

Tekstur

B Keseluruhan

Gambar 21.
Presentase Tingkat Kesukaan Panelis Semi Terlatih Terhadap
Produk Chouxbante

Grafik diatas dapat dilihat bahwa warna, aroma, rasa dan tekstur pada produk
Chouxbante disukai dari seluruh penilaian sensoris yang disajikan kepada panelis
semi terlatih dan menduduki peringkat yang sama keseluruhannya. Sehingga
keseluruhan untuk formula resep Chouxbante tidak mengalami perubahan untuk

tahap selanjutnya.

Dari data dan hasil perhitungan tersebut dapat diambil kesimpulan bahwa
hasil uji penerimaan oleh panelis untuk produk Chouxbante rata-rata karakteristik
warna, aroma, tekstur dan rasa masuk dalam kategori nilai “Disukai”. Dari segi
aroma dan rasa yang khas yaitu pisang ambon yang dicampur dengan diplomat
cream, serta memiliki tekstur yang elastis. Berikut ini adalah table pengembangan

formula produk Chouxbante pada tabel 35.
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Tabel 35. Pengembangan Formula Produk Chouxbante

Perubahan setelah validasi 11** Perubahan setelah uji
(Uji Panelis) Jumla panelis **
Air 100 gr Tidak ada perubahan
Fresh Milk 50 gr Tidak ada perubahan
Butter 25 gr Tidak ada perubahan
Margarin 50 gr Tidak ada perubahan
Salt 0.5¢r Tidak ada perubahan
Bread Flour 50 gr Tidak ada perubahan
Banana Flour 50 gr Tidak ada perubahan
Eggs 150 gr Tidak ada perubahan
Pisang Kapok 4 bh Tidak ada perubahan
Fla instan 50 gr Tidak ada perubahan
Whipping cream 50 gr Tidak ada perubahan
Fresh Milk 50 gr Tidak ada perubahan

3. Penerimaan Masyarakat terhadap

Chouxbante

produk Barong Rainbow dan

Produk yang masuk pada tahapan ini adalah produk yang sudah melalui uji

panelis. Tahap dissemination dilakukan dengan uji penerimaan produk pada

pengunjung pameran. Produk yang telah diuji coba dan telah menghasilakn resep

baku kemudian didisplay atau dipamerkan untuk mendapatkan penilaian dari

masyarakat umum.penyelenggaran pameran juga sebagai sarana publikasi yang

berfungsi untuk memperkenalkan produk baru dengan bahan lokal kepada

khalayak ramai tentang pemanfaatan pisang dan tepung pisang. Dalam pameran

tersebut produk Barong Rainbow disajikan dan dikemas sebaik mungkin untuk
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menarik minat dan perhatian pengunjung. Dengan diselenggarakan pameran
produk , dapat diketahui tingkat kesukaan terhadap produk pengembangan.
Peserta pameran menyediakan 50 sampel produk untuk dicicip oleh pengunjung.
Hal ini dilakukan untuk mendapat tanggapan dari masyarakat umum terhadap
produk baru yang dihasilakan.

a. Barong Rainbow (Banana Semprong Rainbow)

Tahap akhir dari penelitian ini adalah mengujikan produk Barong
Rainbow ketika pameran proyek akhir berlangsung yang ditujukan pada
pengunjung untuk memperoleh respon terhadap produk Barong Rainbow.
Jumlah produk yang disiapkan sejumlah 50 porsi, namun pengumpulan
borang yang dilakukan pada saat pameran berlangsung hanya terkumpul 48
borang yang terisi. Metode yang digunakan sama dengan tahap pengujian
kepada panelis semi terlatih, yakni pengunjung diberikan produk, kemudian
dipersilahkan untuk mencicipi dan mengisi borang yang telah disediakan.
Hasil uji organoleptik yang telah dilakukan oleh pengunjung, data yang
diperoleh terhadap tingkat kesukaan produk Barong Rainbow disajikan pada
tabel 36.

Tabel 36. Tingkat Kesukaan Pengunjung Pameran Terhadap Produk Barong

Rainbow
Karakteristik Tingkat Kesukaan Panelis
1 2 3 4
Warna - 3 22 23
Rasa - 4 25 19
Aroma - - 21 26
Tekstur 1 - 24 24
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Keseluruhan - 1 18 29

Keterangan

1. Untuk sangat tidak disukai

2. Untuk tidak disukai

3. Untuk disukai

4. Untuk sangat disukai

Hasil perhitungan rata-rata dari tingkat kesukaan pengunjung pameran

proyek akhir terhadap produk Barong Rainbow disajikan pada tabel 37
sebagai berikut. Untuk perhitungan rincian borang dapat dilihat pada tabel
lampiran.

Tabel 37. Hasil Perhitungan Rata-rata Tingkat Kesukaan Pengunjung

Pameranterhadap Produk Barong Rainbow

Karakteristik Presentasi Kategori Keterangan
Warna 47,9 % 3 Disukai
Rasa 52,8 % 3 Disukai
Aroma 68,4 % 4 Sangat Disukai
Tekstur 50 % 4 Sangat Disukai
Keseluruhan 76,3 % 4 Sangat Disukai

Dari hasil perhitungan diatas, semua karakteristik yang diujikan masuk
dalam kategori sangat disukai. Hal ini menunjukkan tingkat penerimaan
produk Barong Rainbow diterima oleh masyarakat luas. Untuk dapat lebih
jelasnya data disajikan dalan bentuk grafik sebagai berikut.

Uji Sensoris Pengunjung Pameran Proyek
Akhir 2017

m Warna

Rasa

Aroma
Tekstur

B Keseluruhan
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Gambar 22.
Presentase Uji Sensoris Pengunjung Pameran terhadap Produk Barong Rainbow



Dari gambar grafik diatas dapat disimpulkan bahwa pada penelitian
masuk kedalam kategori disukai sehingga produk Barong Rainbow sudah bisa

diterima oleh masyarakat.

Tabel 38. Resep Akhir Produk Barong Rainbow

Nama Bahan Resep Resep Akhir
Acuan/Kontrol

Tepung terigu 150 gr 45
Tepung pisang - 105 gr
Tepung sagu 25gr 25 gr
Susu bubuk 15 gr 15 gr
Telur 4 btr 4 btr
Gula pasir 150 gr 150 gr
Ovalet 1 sdt 1 sdt
Margarin 100 gr 100 gr
Aroma Pisang ambon - 3sdm
Pewarna merah, kuning dan hijau - 5 tetes
Wijen sck -

b. Chouxbante (Choux Banana Paste)

Tahap akhir dari penelitian ini adalah mengujikan produk Chouxbante
ketika pameran proyek akhir berlangsung yang ditujukan pada pengunjung
untuk memperoleh respon terhadap produk Chouxbante. Jumlah produk yang
disiapkan sejumlah 50 porsi, nhamun pengumpulan borang yang dilakukan
pada saat pameran berlangsung hanya terkumpul 48 borang yang terisi.
Metode yang digunakan sama dengan tahap pengujian kepada panelis semi

terlatih, yakni pengunjung diberikan produk, kemudian dipersilahkan untuk
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mencicipi dan mengisi borang yang telah disediakan. Hasil uji organoleptik
yang telah dilakukan oleh pengunjung, data yang diperoleh terhadap tingkat
kesukaan produk Chouxbante disajikan pada tabel 39.

Tabel 39. Tingkat Kesukaan Pengunjung Pameran Terhadap Produk Chouxbante

Karakteristik Tingkat Kesukaan Panelis
1 2 3 4
Warna 1 3 26 18
Rasa 1 3 26 18
Aroma 1 28 19
Tekstur - 3 18 27
Keseluruhan - 3 22 23

Keterangan
5. Untuk sangat tidak disukai
6. Untuk tidak disukai
7. Untuk disukai
8

Untuk sangat disukai
Hasil perhitungan rata-rata dari tingkat kesukaan pengunjung pameran
proyek akhir terhadap produk Chouxbante disajikan pada tabel 38 sebagai
berikut. Untuk perhitungan rincian borang dapat dilihat pada tabel lampiran.

Tabel 40. Hasil Perhitungan Rata-rata Tingkat Kesukaan Pengunjung Pameran

terhadap Produk Chouxbante

Karakteristik Presentase Kategori Keterangan
Warna 54,1 % 3 Disukai
Rasa 54,1 % 3 Disukai
Aroma 58,3 % 3 Disukai
Tekstur 56,2 % 4 Sangat Disukai
Keseluruhan 47,9 % 4 Sangat Disukai
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Dari hasil perhitungan diatas, semua karakteristik yang diujikan
masuk dalam kategori disukai. Hal ini menunjukkan tingkat penerimaan
produk Chouxbante diterima oleh masyarakat luas. Untuk dapat lebih
jelasnya data disajikan dalan bentuk grafik sebagai berikut.

Uji Sensoris Pengunjung Pameran Proyek

Akhir 2017
M Warna
18%  20% M Rasa
Aroma

20%

Tekstur
B Keseluruhan

Gambar 23. Presentase Uji Sensoris Pengunjung Pameran terhadap
Produk Chouxbante

Dari gambar diatas hasil dari presentase uji sensoris pengunjung pameran
terhadap produk chouxbante dapat disimpulkan bahwa pada penelitian masuk

kedalam kategori disukai sehingga produk Chouxbante sudah bisa diterima

oleh masyarakat.

Berikut adalah hasil resep atau formula terakhir dari Produk Chouxbante

pada tabel 41, sebagai berikut :
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Tabel 41. Resep Akhir Produk Chouxbante

Bahan Resep Resep Akhir
Acuan/Kontrol

Kulit Chouxpaste
Air 150 gr 100 gr
Fresh milk - 50 gr
Butter 25 gr 25 gr
Margarin 50 btr 50 gr
Salt 0.5¢r 0.5¢r
Bread Flour 100 gr 50 gr
Tepung Pisang - 50 gr
Eggs 240 gr 240 gr
Diplomat cream
Fla instan 50 gr 50 gr
Whipping cream | 50 gr 50 gr
Fresh milk 150 gr 125 gr
Pisang Kapok - 2 bh
Essense pisang - Y2 sdm

Tabel 42. Penerimaan Produk Oleh Pengunjung Pameran

Penerimaan Produk Oleh Panelis
No Nama Produk Ya Tidak
1. Barong Rainbow N
2. Chouxbante N

Dari uji penerimaan produk oleh masyarakat sebanyak 50 panelis
menunjukkan
bahwa kedua produk yaitu Barong Rainbow dan Chouxbante dapat diterima oleh

konsumen atau masyarakat. Sebanyak 48 panelis dapat menerima produk Barong
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Rainbow dan 48 panelis dapat menerima Chouxbante. Berikut ini adalah hasil

penerimaan produk oleh panelis dalam bentuk presentase :

Tabel 43. Presentase Penerimaan Produk Oleh Pengunjung Pameran

No Nama Produk Presentase
) 48
1. Barong Rainbow EX 100% = 96%
48
2. Chouxbante — X 100% = 96%
50

Tabel diatas adalah jumlah panelis yang menerima produk Barong Rainbow
dan Chouxbante sebanyak 96%. Dari data tersebut dapat digambarkan dalam

grafik, berikut adalah grafiknya :

Presentase Penerimaan Produk Barong Presentase Penerimaan Produk
Rainbow oleh Pengunjung Pameran Chouxbante oleh Pengunjung Pameran

B Disukai
[ | Tidak Disukai

M Disukai
[} Tidak Disukai

Gambar 24.
Presentase Penerimaan Produk Oleh Pengunjung Pameran

Menurut data diatas bahwa sebagian besar dari panelis menyukai produk
Barong Rainbow dan Chouxbante. Dengan demikian dapat disimpulkan bahwa

Barong Rainbow dan Chouxbante dapat diterima dimasyarakat.
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Hasil dari pameran proyek akhir tanggal 19 April 2017 sangat baik. Adapun

display pameran dan produk hasil akhir dapat dilihat pada gambar berikut :

’) \ . PP

Gambar 25.
Display Pameran Proyek Akhir Barong Rainbow dan

Pameran Proyek Akhir yang diadakan pada tanggal 19 April 2017
mengusung tema Fushion Food berbasis bahan pangan lokal. Konsep display
produk Pameran Proyek Akhir ini adalah modern, tradisional dan ristik sesuai
dengan produk yang dibuat yakni patiseri kontinental dan Indonesia. Seperti yang
dapat dilihat di gambar susunan produk Barong Rainbow dibuat lebih tinggi
dibandingan dengan Chouxbante. Namun Chouxbante juga mendapat respon yang
baik dan dapat diterima oleh masyarakat, dilihat dari borang yang terkumpul.
Pameran berlangsung dengan sangat lancar dan berhasil membuat konsumen
berdatangan di stand dengan menukar tiket mereka dengan produk yang sudah

disediakan.
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BAB V

SIMPULAN DAN SARAN

A. SIMPULAN

Berdasarkan hasil analisa serta data yang diperoleh dari hasil penelitian

pembuatan produk Banana Semprong Rainbow dan Chouxbante maka dapat

disimpulkan dengan tujuan adalah sebagai berikut :

1. Produk Banana Semprong Rainbow

a.

Resep yang tepat menggunakan subtitusi 70% tepung pisang dan 30%
tepung terigu.

Satu Resep Barong Rianbow menghasilkan 30 pcs semprong.

Teknik olah yang tepat menggunakan teknik olah pan frying.

Kemasan untuk produk ini adalah jenis kemasan primer yaitu kardus yang
sudah di design khusus untuk produk Barong Rianbow.

Harga jual satu pack Rp 12.500 (isi 10 pcs).

2. Produk Choux Banana Paste

a.

Resep yang tepat menggunakan subtitusi 50% tepung pisang dan 50%
tepung terigu.

Satu Resep Chouxbante menghasilkan 20 buah chouxpaste.

Teknik olah yang tepat menggunakan teknik olah boiling dan baking.
Kemasan untuk produk ini adalah jenis kemasan primer yaitu kardus yang
sudah di design khusus untuk produk Chouxbante.

Harga jual satu pack Rp 13.000 (isi 4 pcs).
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3. Daya terima masyarakat terhadap produk tersebut yaitu Banana Semprong
Rainbow memiliki tingkat kesukaan “Sangat disukai” yaitu 4 pada 30 panelis
semi terlatih dan “Sangat disukai” yaitu 4 pada 48 panelis pameran.
Chouxbante memiliki tingkat kesukaan “Disukai” yaitu 3 pada 30 panelis semi
terlatih dan memiliki tingkat kesukaan “Disukai” yaitu 3 pada 48 panelis

pameran.

B. SARAN
Berdasarkan penilaian produk, maka dapat disarankan sebagai berikut :

1. Hasil penelitian dihasilkan Banana Semprong Rainbow yang memiliki warna,
aroma, tekstur dan rasa yang diterima oleh masyarakat. Produk Barong
Rainbow disarankan untuk lebih kreatif dalam bentuk semprong semisal
dibentuk kipas atau yang lainnya. Dengan menggunakan kemasan yang lebih
bagus, menarik atau kemasan khusus Barong Rainbow, untuk keseluruhan
menunjukan bahwa pembuatan produk Barong Rainbow sudah sangat kreatif
dan perlu adanya produksi tingkat lanjut sebagai peluang bisnis produk
makanan.

2. Hasil penelitian Chouxbante memiliki warna, aroma, rasa dan tekstur yang
dapat diterima oleh masyarakat, dalam segi penyajian disarankan lebih menarik
semisal dengan menambahkan topping warna warni agar seperti candy pop,

dan dapat menambahkan varian rasa pada isian.
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Lampiran 1

Borang Uji Sensoris

(Validasi 1 dan 2)

Nama Dosen
Tanggal

Nama Produk : Barong Rainbow (Banana Semprong Rainbow)

Karakteristik Hasil Praktik

Warna

Aroma

Tekstur

Rasa

Keseluruhan

Yogyakarta, 23 Maret 2017

Borang Uji Sensoris

(Validasi 1 dan 2)

Nama Dosen
Tanggal

Nama Produk : Chouxbante (Choux Banana Paste)

Karakteristik Hasil Praktik

Warna

Aroma

Tekstur

Rasa

Keseluruhan

Yogyakarta, 23 Maret 2017




Borang Uji Sensoris (Panelis)

Nama
Nama Produk : Barong Rainbow (Banana Semprong Rainbow)
Intruksi

Di hadapan saudara disajikan produk makanan. Saudara
diminta untuk memberikan penilaian terhadap produk tersebut
sesuai dengan tingkat kesukaan saudara.

Nilai 1 untuk sangat tidak disukai

Nilai 2 untuk tidak disukai

Nilai 3 untuk disukai

Nilai 4 untuk sangat disukai

Beri tanda (X) yang sesuai dengan tingkat kesukaan saudara
pada produk tersebut serta berikan komentar

Karakteristik Nilai Komentar

Warna 1 2 3 4
Aroma 1 2 3 4
Tekstur 1 2 3 4
Rasa 1 2 3 4
Keseluruhan 1 2 3 4

Borang Uji Sensoris (Panelis)

Nama
Nama Produk : Chouxbante (Choux Banana Paste)
Intruksi

Di hadapan saudara disajikan produk makanan. Saudara
diminta untuk memberikan penilaian terhadap produk
tersebut sesuai dengan tingkat kesukaan saudara.

Nilai 1 untuk sangat tidak disukai

Nilai 2 untuk tidak disukai

Nilai 3 untuk disukai

Nilai 4 untuk sangat disukai

Beri tanda (X) yang sesuai dengan tingkat kesukaan saudara
pada produk tersebut serta berikan komentar

Karakteristik Nilai Komentar

Warna 1 2 3 4
Aroma 1 2 3 4
Tekstur 1 2 3 4
Rasa 1 2 3 4
Keseluruhan 1 2 3 4
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Borang Uji Sensoris
Validasi 1

Nama Dosen : Dr. Mutiara Nugraheni, STP. . M.Si.

Tanggal  :28 Februari 2017
Nama Produk : Barong Rainbow (Banana Semprong Rainbow)
Karakteristik Hasil Praktik
Wama Wam Oy Mame  raabew (R g
Aroma il MMbele' anvme asgonn | i
Tekstur Pmgyian  Logs g O
Rasa Sl wanntr  (pabey)
Keseluruhan

Yogyakarta, 28 Februari 2017

Borang Uji Sensoris
Validasi 1

Nama Dosen : Dr. Mutiara Nugraheni, STP.,M.Si.
Tanggal : 28 Februari 2017
Nama Produk : Chouxbante {Choux Banana Pasic)

Karakteristik Hausil Praktik
Wama 'Toﬂ TN
Aroma Cdt Jersom Prewy ve
Tekstur fonl  Gabe Riub stoais )
Rasa m Erap ¢ ey
Keseluruban

Yogyakarta, 28 Februari 2017

- -
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Borang Uji Sensoris
Validasi 1

Nama Dosen : Sutriyati Purwanti, Dra, M.Si.

&,\/'

D

Tanggal 28 Februari 2017
Nama Produk : Barong Rainbow (Banana Semprong Rainbow)
Karakteristik Hasil Praktik
Wama :fq,u: / et
Aroma -2 mram Ko frfe
Tekstur I'ufal
Rasa - L uak
Keseluruhan ::/;,Mﬂ —>  Arllones grv tebie fus ,‘rf\ ,'i'cju,"r(/
‘,41/& he o . " Yogyakarta, 28 Februari 2017
Konmgan Oone WAmras _/,,M', > I/Lmb(.,(. frepat
Borang Uji Sensoris
Validasi 1

Nama Dosen : Sutriyati Purwanti, Dra. M.Si.

Tanggal : 28 Februari 2017
Nama Produk : Chouxbante (Choux Banana Paste)
Karakteristik Eas Fraieie
Wama = lr'& | Erean ,’Ml:.sc.n Ny frudar ,'v‘&” T P
Aroma = fﬁbm R he 'r
Tekstur J’Aqxu',
Rasa ’?a.;[n. .
Keseluruhan F"ﬂ‘?ug_ = Ko magan Y Y T Sesife ) > Gyl

Tk bertu "‘ng "/7"',1 Yogyakarta, 28 Februan 2017

r
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Borang Uji Sensoris
Validasi 2

Nama Dosen : Dr. Mutiara Nugraheni, STP.,M.Si.
Tanggal 1 23 Maret 2017
Nama Produk : Barong Rainbow (Benana Semprong Rainbow)

Karakteristik Hasil Praktik

Warna T

Aroma P val

Tekstur Sl rewrat-

Rasa B

Keseluruhan Baar

? il 4 yﬁnmmn

M% ;
Borang Uji Sensoris
Validasi 2

Nama Dosen : Dr. Mutiara Nugraheni, STP. M.Si.
Tanggal  :23 Maret 2017
Nama Produk : Chouxbante (Choux Banana Paste)

Karakteristik Husil Praktik

Warmna L

Aroma AT IR

Tekstur dda oty WL g M i e See
Rusa S bade a

Keseluruhan Cuntn culng Wil ¢

Yogyukarta, 23 Maret 2017
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Borang Uji Sensoris
Validasi 2

Mama Dosen  : Sutniyvan Purwanti, Dra, M54,
Tanggal : 23 Maret 2017
Mama Prodok © Barong Rainbow (Banana Semprong Rainbow)

| Karakteristik L Hasil Praktik ]
[ Ve | Jagwr |
| Aroma II.J‘I.».J?M:E f:iﬁ
| w7 fag -
1_ Rasa | Rhall
Keseluruhan | T
| ¥ -l B ]
Yogyakaria, 23 Maret 2017
" .
",_Er'ﬁ
Borang Uji Sensoris
Validasi 2
Mama Dosen @ Sutrivati Purwanti, Dra. M.SI,
Tanggal 123 Maret 2017
Mama Produk : Chouxbante (Choux Banana Paste)
| Karakteristik | Hasil Praktik _'1
Warna fﬂ,ﬁ’m. 5 Wrasha 0y bl iy 'ﬂ.f-ﬁu.- f.ﬂi-ﬁz:#r ﬁ,..ﬁ" 5;
Aroma ””T}»f,ﬂi.sf R T hgm ]
Tekstur - "'"" - |'i':_.-r._'r ,%m |
B @ el |
Keseluruhan 7 -Fﬁaﬁm —7  Jusestan m.l,{p_nﬁuﬂ Ju
Tﬂg!.'!l‘.nrtﬂ, 23 Maret 2017
T,
d
h\ £
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BORANG UJI SENSORIS (Panelis)

Nama Produk - Barong Reinbow ( Borone Tarpron it
Itruksi

% hadapan saudara disajikan produk makanan. Saudara diminta
untuk memberikan penilaian terhadap produk tersebul sesuai
dengan tingkat kesukaan saudara,

Milai 1 untuk sangat tidak disukai
Milal 2 untuk tidak disukai

Milai 3 untuk disukai

Milai 4 untuk sangat disukai

Beri tanda silang (X) yang scsuai dengan tingkat kesukaan saudara
pada produk tersebut seria berikan komentar.

g o — e = & e - S ke s e @ e pe— mm mm e as _—
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BORANG Ul SENSORIS (Panelis)

Nama . Riska, Hiemayani
Nama Produk . Borong Runpow (Bonono Samprong 2ims)
Intruksi

I3 hadapan saudara disajikan produk makanan, Saudara diminta
uniuk memberikan penilaian terhadap produk tersebut sesuai
dengan tingkat kesukaan saudara,

Nilai | untuk sangat tidak disukai
Nilai 2 untuk tidak disukai

Nilai 3 untuk disukai

Nilai 4 untuk sangat disukai

Beri tanda silang (X) yang sesuai dengan tingkat kesukaan saudara
pada produk tersebut serta berikan komentar.

Karakteristik |~ Nilai_ Komentar |
| Wama 123 e ] |
Aroma 2rEn. ..

Tekstur 1 2 3 %]
Rasa 1 [2 |3 x|
Keseluruhan 1 12 3 Tx | |
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BORANG LJI SENSORIS (Panchs)

Nama Ve M ga kil
Mama Produk : Chouxbame (Choux Banana Paste)
Intruksi

31 hadapan saudara disajikan produk makanan. Saudara diminta
untuk memberikan penilaian terhadap produk tersebut sesuai
dengan tingkat kesukaan saudara,

Nilai 1 untuk sangat tidak disukai
Nilai 2 untuk tidak disukai

Nilai 3 untuk disukai

Milai 4 untuk sangat disukai

Beri 1anda silang (X) vang sesuai dengan tingkat kesukaan
saudara pada produk tersebut serta berikan komentar,

Karakteristik | Nilai Komentar
Warna 11 12 x4

Aroma 12 /% [4

Tekstur 1 2 (X4

Rasa 12 x4

Keseluruhan 12 _?:__ 4 |
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BORANG LI SENSORIS (Panelis)

Nama e Dhandts Apaiui
Nama Produk : Chouxbante (Choux Banana Pasie)
Intruksi

[ hadapan saudara disajikan produk makanan. Saudara diminta
untuk memberikan penilaian terhadap produk tersebut sesuai
dengan tingkat kesukaan saudara.

Milal | untuk sangat tidak disukai
Milai 2 untuk tidak disukai

Milai 3 untuk disukai

Milal 4 uniuk sanga disukai

Beri tanda silang (X) yang sesuai dengan tingkat kesukaan
saudara pada produk tersebul seria berikan komentar.

_ Karakteristik |  Nilai = Komentar |
Warna 1 & [3 |4 | doene Coy
Aroma 1 2 |4 | - '

| Tekstur 1 [2 <4

Rasa 12 ¥ 4

Keseluruhan 1 ]2 [ X4 |cu=pr

108



Chouxbante (choux banana pasts)

Beriah tanda silang [¥) esuai pendapat

saudara

Milai 1 untuk sangat tidak disuka
Milai 2 untuk tidak disukai
Milai 3 untuk dizukai

Milal 4 untuk sangat disukai

Karaktersitik | Penilaian
(Wama (1 |2 13
Aroma | 1 2 |3
Takstur | 1 2 |3
_Rasa K 2 13 &
| Keseluuhan 11 12 [3 |40
184
Chouxbante (choux banana pasta)
Berilah tanda silang (X) sesuai pendapat
saudara |
Nilai 1 unbuk sangat tidak disukai
Milai 2 untuk tidak disukai
Milai 3 untuk disukes
Milal 4 untuk sangat disukal
| Waraktersik _ Penilaian
Warna 1 (2 |% 4
Aroma 1 2 [3 |4
Tekstr (7 77 3 |4
_Rasa 1 2 o 4
| Keseluryhan | 1 2 3 ¥
184

109

Chouxbante (choux banana paste)

Berilah tanda silang (X) sesuai pendapat

eaudara ;

Midai 1 untuk sangat ldak disukai

Milai 2 untuk tidak cisukal

Milai 3 unfuk disukai
Milal 4 uniuk sangat dizukai

| Karaktersitik |

! Warna

| Aroma

' Tekstur

| Rasa

. | e | e | ol | e

Pe
' 2
2
2
2
2

¢ e f%

PR TSN,

| Heseluruhan

—h=

184

Chouxbants (choux banana paste)

Barilan tanda silang [X) 2esual pendapat

saudara :

Miai 1 untuk sangat tidak disukai

Milai 2 untuk tidak disukai

Milai 3 unbuk disukai
Milai 4 untuk sangat disukai

| Haraktersitik

Penilaian

Wama

Amoma

Tekstur

Rasa

| Keseluruhan

s |l | | | e

Pl | B || Pl | D
Ll |l | LR el

?""

iy
s

4




N Uik 8331 idak ke

N2l 2 uue Scak dscka
N 3 untuk dsuba
N2 4 uniuk samgat cisubal
__ Karakteesitik | Penilnan ]
~Hlama 112 13 X
Norg 1 12 i3 N
Teewr 1T 2 3 !}
Rasa B 2 |3

i’ 2 13 IR

84

Choudtante (choux banan pasie)

Benah tanca shang [ X) sesu pandap
sasdare
Nig | 1 uniu sangat idak dsuta
Niai 2 yne Soak daukal
Ndal 3 unuk discka

110

Chouxbamts ‘choux banana paste)
Berat tanda slang (X) sesal pendagal

saudam

NBi 1 itk sangt ok dsuiai

Nia 2 urlok ok dsukas

Nias 3 wrkk dsska

Nid 4 ok sanga dsual

e e R e

Croabane (choux barana pasts)
Bestiah tanda slang ) seses pendipd

saudan

N 1 Lntuk sanget Sclek Ssuba

N1 2 uniuik thoek dsuke
Nig 3 untk dsube

Nigl & untuk sarget dscbai

s B

| Karaktersitic
Harma

Aooma

Tewshr

e

—

e e B B

Lessunnam

LSS TS R LS N

=

LR R
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Barong ralnbow (banara samprong rainbow)

Barilah tanda silang (X} sesua pendapal
saudara

Milai 1 untulkt sangal tdak disukai

Nilai 2 unduk tidak disukal

Milai 3 untuk disukai

Nilai 4 uniuk sangat disukai

| Keraktersitik

i
|_WE|F'I"IE 1
Aroma |
- Tﬂsu.n'

' Rasa

3
-
3
3 e

-LF-.—-—-—\-

[Keselumhan |

|
|

188

Barong rainbow (banana semprong rainbow)
B-Eii'ah 'lm:ha silang (X) sesuai pendapat

I'~I|Ia| 1 umuk sangal tidak disukai
Nillai 2 unbuk: tidak disukai

Milai 3 untuk disukai

Nilai 4 untuk sangat disukai

!wﬁ:mm [ Penilaian

a 1 12 [3 b |

| Aroma 1 ]2 3,

 Tekstur 1 ]2 |a|,@rs

Keselymuhan 1 ]2 |3 e |
188

P

111

DU RN IR (LA I SETT LAY 1 LU

Berilah tanda silang (X} sesual pendapat
saudara |

Mitai 1 untuk sangat Hidak disukai

Nilai 2 untuk tidak disukai

Milai 3 untuk disukai

Milai 4 untuk sangat disukai

18B

Chouxbante (chaux banana pasie)

Berilah tanda silang (X) sesuai pendapat

saudara

Miial 1 untuk gangal tidek disukai
Milai 2 unfuk fidak disukal

Mgl 3 untuk disukad

Miai 4 untuk sangat disukai

Karaktersitik

'u"n'a.ma

|
4|

Aroma |
Texsiur !

‘15*’_I

1
Rasa 1
| Kessluruhan 1

,4-.»||.-§,




Barong rainbow (banana s&mprong rainbow)

Beriah tanda s#ang ¥} sesuai pendapat
Saudarg -

Nilai 1 untuk sangat tidak disukai
Nilal 2 untuk tidak disukai
Nilai 3 unuk disukal
Niai 4 untuk sangat disukal

Karaktersitik Penilaian |
"Wama 1 12 13 [3< |
| Aroma 1 12 |3 ¥ |
| Tekstur 1 12 3 |4
_Rasa 1 (2 13 s
Meseluwhan |12 T3 4 |

188

Barong rainbow (banana semprang rainbow)

Berilah tanda silang (X) sesual pandapat
saudara |

Milgi 1 untuk sangai Gdak disukai

Milai 2 untuk tidak disukai

Milad 3 unfuk disukai

Milg# 4 unbuk samgal disukai

| Karaktersitik Penilaian

“Wama 1 2 &4

~ Aroma (12 4
Tekswr /1 |2 %_1_4___-
Rasa IERE '

'Keseluruhan /1 |2 8|4

188
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Barang rainbow (banana semprang rainbow)

Earilah tanda skang (X} sesuai pendapat
gaudara

Milai 1 untuk sangat tidak disukai

Milai 2 untuk tidak disukai

Nilal 3 unfuk disukai

Milai 4 uniuk sangat disukai

| Karaktersitik Penilaian |
| Wama 1 (2 73 NS
| Aroma T [2 [3 |+
| Tekstwr |1 |2 3 |¥
Rassa 1. 12 |3 |¥
| Kesaluruhan 1 ]2 3 |« |
188

Barong rainbow (Danana semprang rairbow)

Berilah landa silang (X) sesuai pendapat
saudars :

Milai 1 unduk sangal tidak deukai

Milal 2 untuk tidak disukai

Milai 3 uniuk disukai

Milai 4 untuk sangat disukai

Karaktersitik | Penilaian |

Wama 112 13
. Aroma {12 13 |&
Tekshur 12 |3 (&
Rasa 112 |3 %
‘Keseluruhan |1 |2 |3 [&
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Lampiran 4
Tabel 1. Data perhitungan uji sensoris Chouxbante

CHOUXBANTE (30 Panelis Semi Terlatih)

No

. Warna | Aroma | Tekstur Rasa Keseluruhan
Panelis

=
RIB|lo|o|vNlo|lolslw -

=
N

=
w
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=
(o]

-
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=
oo
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N
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N
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N
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N
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N
(o3}

N
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N
(o0}

N
©

-

(6}
WWWWWWWWWRWRWWRARIWINIARR(WWWWWWIWWWWW|W|W
WIWIRARWWWRARPRWPRARWRARPOWOINIARIWINIWWWRWWWIWINW RS
WP WWWWWW[RIWW(R|IRARINAR|R(RPRIWWLWWWILWWWWW|W|W

w
o

3 3
3 4
3 3
3 3
3 3
3 3
3 3
3 3
4 4
3 3
3 3
4 3
3 3
4 4
4 4
2 2
4 4
4 4
3 3
3 3
3 4
3 3
3 3
3 3
3 3
3 3
4 3
4 4
3 3
4 4
7 7

3.103448 | 3.233333 | 3.233333 | 3.266667 | 3.26666666
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Tabel 2. Data perhitungan uji sensoris Barong Rainbow

BARONG RAINBOW (30 Panelis Semi Terlatih)

g . Warna | Aroma | Tekstur Rasa Keseluruhan
Panelis

1 3 3 3 4 3
2 3 3 4 3 3
3 3 3 3 3 3
4 3 4 3 4 3
5 4 4 4 4 4
6 4 4 4 4 4
7 4 4 4 4 4
8 3 3 3 3 3
9 4 3 3 3 3
10 4 4 3 4 4
11 4 4 3 3 3
12 3 3 4 4 4
13 4 3 3 3 3
14 4 3 4 4 4
15 4 3 4 3 3
16 4 4 3 4 4
17 3 3 4 4 4
18 4 4 4 3 4
19 3 4 4 3 3
20 4 3 3 3 4
21 4 4 4 4 4
22 2 3 3 3 3
23 4 3 4 4 4
24 3 3 3 3 3
25 4 4 3 4 4
26 3 4 4 4 4
27 3 3 4 4 4
28 4 4 4 4 4
29 3 4 4 3 3
30 3 3 4 4 3
3.517241 | 3.466667 | 3.566667 | 3.566667 | 3.533333333
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Tabel 3. Data perhitungan uji sensoris Chouxbante pada Pameran Proyek Akhir

CHOUXBANTE (48 Pengunjung Pameran)

Keseluruhan

Rasa

Tekstur

Aroma

Warna

Panelis

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30
31

32

33
34

35

36

37

115



3.416667

3.5

3.270833 | 3.270833 | 3.354167

38

39

40
41

42

43
44
45

46
47

48
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Tabel 3. Data perhitungan uji sensoris Barong Rainbow pada Pameran Proyek Akhir

BARONG RAINBOW (48 Pengunjung Pameran)

Keseluruhan

Rasa

Aroma | Tekstur

Warna

Panelis

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27

28
29
30
31

32

33
34

35

36

37

38
39

40
41

42

43
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44

45

46

47

48

SIENENFNF NN
SIENENFNF NN

3.41666666 3.58333333



Lampiran 5

RESEP |

BARONG RAINBOW

Potion Size : 40 pcs Cooking Methode : Pan Frying
Cooking Time  : 120 minutes Category : Cookies
BAHAN :

No Nama Bahan Jumlah Keterangan

1 | Tepung pisang 105 gr

2 | Tepung terigu 45 gr

3 | Tepung sagu 25 gr

4 | Susu bubuk 15 gr

5 | Telur 4 btr

6 | Gula pasir 150 gr

7 | Ovalet 1 sdt

8 | Margarin 100 gr Dicairkan
9 Aroma Pisang ambon 3 sdm

10 | Pewarna merah, kuning dan | 5 tetes

hijau

Cara Membuat :

8. Kocok telur, ovalet dan gula pasir hingga mengembang dan kaku.
9. Masukkan tepung pisang, tepung terigu dan tepung sagu secara bergantian
sedikit demi sedikit.
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10.
11.

12.
13.

14.

15.
16.

Masukkan susu bubuk kedalam adonan dan kocok hingga rata.

Masukkan margarin yang sudah dicairkan dan aduk dengan spatula dengan
teknik melipat.

Masukkan essense pisang ambon. Aduk rata.

Bagi adonan menjadi 3 bagian dan masing-masing beri pewarna merah,
kuning dan hijau.

Cetak adonan diatas cetakan semprong yang sudah dipanaskan pada api
sedang.

Tunggu hingga adonan kering, kemudian gulung.

Simpan semprong didalam toples agar lebih awet.
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Lampiran 6

RESEP 11

CHOUXBANTE

Potion Size : 20 pcs Cooking Methode : Boiling & Baking
Cooking Time  : 90 minutes Category : Chouxpaste
BAHAN :
No Nama Bahan Jumlah Keterangan
Kulit Chouxbante
1 | Tepung Pisang 50 gr
2 | Tepung Terigu 50 gr
3 | Air 100 gr
4 | Fresh Milk 50 gr
5 | Butter 25 gr
8 | Margarin 50 gr
9 | Salt 0.5¢r
10 | Eggs 150 gr
Diplomat cream
11 | Pisang Kapok 4 bh Di kukus
12 | Fla instan 50 gr
13 | Whipping cream 50 gr
14 | Fresh Milk 150 gr
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Cara Membuat Kulit chouxpaste :

10.

11.

12.

Panaskan air, butter, margarin dan garam sampai mendidih.

Masukkan tepung pisang dan tepung terigu sekaligus sambil diaduk
menggunakan sendok kayu hingga matang dan kalis.

Matikan api dan turunkan panci dari perapian. Biarkan sampai hangat.
Masukkan telur satu persatu sambal diaduk menggunakan sendok kayu
sampai terbentuk adonan yang halus dan licin mengkilap.

Masukkan adonan yang siap untuk digunakan : tuang adonan kedalam
paping bag, cetak kedalam loyang yang sebelumnya sudah dioles mentega.

Bakar dalam oven pada suhu 180°C selama 20 menit.

Cara membuat Diplomat cream :

4.
5.

~N o

Campur semua bahan kemudian kocok kaku atau mixer hingga tercampur.
Tambahkan potongan pisang kapok yang sudah dikukus dan beri essense
pisang ambon.

Dinginkan didalam kulkas.

Diplomat cream siap digunakan.
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Lampiran 7

Tabel Hasil Uji Sensoris Produk Barong Rainbow dan Chouxbante 30 Panelis

Nama Produk
Karakteristik -
Barong Rainbow Chouxbante
Warna 3,6 32
Aroma 35 33
Tekstur 3,6 3,3
Rasa 3,6 3,3
Keseluruhan 3,6 3,3
Grafik Uji Sensoris 30 Panelis Terlatih
3,8
3,6
3,4
> fim HH HE N HB
3
Warna Aroma Tekstur Rasa Keseluruhan
B Barong Rainbow B Chouxbante
Tabel Hasil Uji Panelis Pameran (48 Pengunjung)
Nama Produk
Karakteristik -
Barong Rainbow Chouxbante
Warna 3,4 3,2
Aroma 3,3 3,3
Tekstur 3,6 3,3
Rasa 3,6 3,3
Keseluruhan 3,6 3,3

Grafik Uji Sensoris 48 Panelis Pameran

3,8

Warna

Aroma Tekstur

3,6
34
Il N
3

Rasa Keseluruhan

M Barong Rainbow B Chouxbante
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Lampiran 8

Gambar 1. Display Pameran di Auditorium Uny.
Rabu, 19 April 2017

Gambar 2. Penyajiaan saat Pameran di Auditorium Uny

Gambar 3. Kemasan Produk Barong Rainbow dan Chouxbante

124



Kontinental I —

¥ oeppud o

Reser CHOuC PASTE

( Oasar) R

Sumper ¢ Maogeri Prokeike

Pengpicivan borery Lturiuum Baru ) 26t

Bohon Tumiah

_ﬁr lcoar

Mamorn 15 Gy

Calt  0Ggr -

Brepd Four _ 00 gr

tooe SO ar o

|

Cara Membuat -
Panasian_air, pueter , margarin dan garam _sampai mend

‘EJE\DEDDDDDDBDDJQEE

Masukkan_igpung terigu tealigus sambildddui Mengdur

u_Yirgga moeong & kalis.

.@\U

Matikan 0pi § torunan paci darl perapran . Bigrkan s

T e

Masukian mmnqm,t_rn mﬂmu_mamgm

Wi
mengkilap.

_Masukkan gdonon ug sudah Siap dyunakan 8 tuong

kedalam papingbag , Rtak kedalam toyund yg sevl

Sudah dioles menedga.

_Barkar dim oven pd suhu 180°%C elamd 20 Menie-




— = e e e e e e e g — — e T

_-_r—ﬁ - = == = - = m——— ——

bentuk ponjang kect (€clair) dan boneuke Ybundar (oream p
Bakac di oven mtiu ouhy  2D0°C Sesama -t 2omQnik.

RECee s

f:l i RESTP (Houx PASTE _
) Sumbers | ' -
C 1 | o7 Indorood Sueses Madiemur , Tok . i
] | Bcgasari Baging (eneer B
CJ |

L) | Banhgn Tum\ah B
] Air 200 M .

L) Moot wooQr
) Bukker - G0 gr

D oram o 4 gr
) preod Flour 20090
E’J iﬁ&qf; N a\p gr a
]

- Riﬂlu Metouat, - i
(G [Rewus 0ir , margortn. don guram. Sidinkon .

(2. [Masukkan 'tﬂ?dnﬂ terigu ,aduk row -Mamhgkan angeat -
2. [Pwndankon odonon ¥Q Mixing bowd , Oduk Qbentar Smpai
] |hr:,mqut B
(U] | Masukkon teur o porioty SOmvibil kerue diadue bhihoga
] Jkotis.

&)

&)

]




~ PESEP DPOMAT (REAM)

Banan Tumiah

Vio Insen acoor

Susu caic 250 gr clingin
Whipping  Croam 200 gr YOOk oy
Cara Membua :

Kocok wila \nSean clan SusU COfr sOmpal Menognsal.

Tambankan Einipping Cream ug sudah dirocok - Aduk

hingga tercampur.

Via wnéegn 7 5090 I B
Susu_calr ) 100gr 5 I T

air es - 95 ar ]

——— ——

N0L0oooooEEDoooonoe




— e — e ————

— I —_

SUbertUs) EEE- .

20 x\oo = 30 (T‘P\‘;ﬂﬁﬂ) ¢ LJOMa Oke

o Oivrang  sdoricusingg

e Sepet ¥epbanyaran T-pw

> Over OQWp OFer T-peany

°_koroe |, purang elasde

an

] | 1o e Tdk peromogo |
] = 30 (T xrigu) e SUprfusy ditam
—J * coba dwamnah
L1 IAr ourcter

T [Margarth s vicoh

)

)

—J

—J

)

]

]

:] e

]

)

2] [Subtwuci  90% o

- Yo (T-psang) e warng teclaly geap
] %0 (T-Trnau) o Tdk berongga

J

2

]

]

|

)

L]




- v v L v e

SUbKEUST 50

T-pusang o O e o koh

T-Trigy coof & LIOING  ¥oroelaean

Frosh mie 3y e urong 'berongga | (Oea
BULter ac ge dicambah  lourter
Mrgrin -~ TO Or o Susu coir Y2 zaja

o +d¥ begiy SQpPx

« popat B0Y oy

o SQUPYv, copO Olelimbin

. butrer yoga
@ ekorch
o ditOmicah  P-kuning 041 (OFlOt eorunwngon
e \oQroNQ9a

o SUSU Cair 2/4 badan caja

o Unwuk fian coea diberi pewarng Jan Aertelu

tygm koningrua

o (mha RN ambdhon plang md kukus

i
] Be¥ulit sudoh ke Lbap Sunu )N terdly  panose

nang kekertingan . Hamg elaskse weng  Enoncpa

o sin xdle ah diveri wama sgja , Ohop banona

kopok sudoh oPe +apl dibgri PSRNt  pitang -

S

= .

J@EDD[DDEUDDD@@DDQDDDDDDDG@

—



ll’j - L L —

I Pgar lebih bertubang delemnya , diorooly SWU cair /
_£resh ik Sbo penipony oic Vo Tesep

- B e
O\
L Swu coir 3/q oo, ¥olou bonvok % kaya evron

_ . Moweng  kempes

2o \sion dwosil %Emurncn dirie Funing bBor 9ok ax
. 0dnya pisong kopolk Fukus didnep

3. Gar LGk dibery XOpPINg |, (WEUP QUG Wals  €aic

B (740 0=+ L —
Ty e

L ( 0 }——3 Chouxpaske -

o Coetos, mocCa ,__Hfﬂ@“ﬂ  (Topping 1) X
. Soble merah, Wy (pping 2) <




. RESEP semproNG
_ . Sumbers
_ Bdean Sl
o Tewyr | 4ber
B Ovalet T Bahon A Tode
. uopgsir y ) AzDgrm B B
Tepung 4erigu ) _4sogm
.~ Tepung__soqu  ( Bonon B 25 grey o -
. Susu bubuk - wom
~Morgarin Y%ghon ¢ 1(_‘1:1 m _Clﬂﬂhmi
_Wwgen N K
~_ Cora Membuat - S

L Kook bonhan A hinaga mgnqerrbctﬂ _d;:m kqﬁt:ul_ Mcﬁu'r—lﬂ

__. bohan B adue oG woong ednon € pduk bolik_ninggc
OO o

2. Panaskon (Oe0kan, su0ng 1sdm odonan dibagion 4engok

_ scgerd xuwp Cewtkan don barkon t o menik hhgga

. .odonan maeond.
2. Buwg Ceraean ,laly gU\Uﬁ{h dengan EGntLﬂn Eum%

o \okukon hal Soma ‘mrq:]q adonan habs .

4 Swpon kedalam topies kedop odora.

S



[ Fesep

ool Loy

= 30-3¢

= 3odeckpes

Resep Subkivyct

———
'

50%

Banan Jurniaily 2 resep (s
Telur 4 o 2 e
Ovaiet [§e;3 y'; sele
GUIG pasie \SO gr 3 Or -
Tepurg Tergy . - i € 9r 3k ¥ ar
Tepung pisOng, F5gr b ar
Tepung AU 25 gr 2.5 or
Susy ek \ e gr 3,5 Gr
Margerin 10O G O ar
Tsense Puong ofnech 1 Sghm Vs s
Pewarna Crke ek

JUUUUUUUUULUUUUUU‘UUUQEL’

FC% 0 T Y vemur |, mudah Sonooe
4 oy 4 bkr N
| Sk Vst ¢ IR
IS0 g \sogr
3% gr woRT
W3 ge ‘F: \50dr
25 gr 2590
1 Sdm | sgm
- joogr W 9m
] 1 sdm L sdm

|

iU




&

S0

—teriai LCleal puming kQning,

0o

- mosa & aroma kurond

mmmmmmm

— MAeMpPem

- eosong  (kolamoan )

= wodh Spret semprong bioton

— bopeuk 300k

- kurong puama

itar:::"l:

- Bonuk tde konosten

xxxxxxxxxxxx

- tOEOn, * 20 -40 ARG pule Sopuieth

L= YIS0, QoMo L +PESeur

S

— U cobo

0%

DEDGD@DGDDDH

‘[Eﬂ Yo

L= R Tour Hu‘cﬂm‘:}

, OEOM \eQIONGO0

- ‘tcm-mq OSOny

ketowon Jod tudoe peOh

@*’ 5%

~

_ xdf Tonga0 loonuok ( OcC 359

|~ ¥Qring

\ 7
7 7

eeeeeeeeee

|~ mocong 4o deik

MOTOh S A mermn O +eeex

kuninﬂ T 4piet kentng \S £BrePs

hyou 2 rees WO Bewes

@DDDG;EG

| pranc

lsdm visang  450m



	Page 1

