INOVASI PILUS KEJU DENGAN PEMANFAATAN BUAH NAGA
SEBAGAI PEWARNA ALAMI

PROYEK AKHIR

Diajukan sebagai persyaratan untuk memperoleh gelar Ahli Madya (A.Md)
pada Program Studi Diploma 3 Tata Boga
Universitas Negeri Padang

Oleh :
SINTIA ULI SIHITE
NIM : 2020/20079055

PROGRAM STUDI DIPLOMA 3 TATA BOGA
DEPARTEMEN ILMU KESEJAHTERAAN KELUARGA
FAKULTAS PARIWISATA DAN PERHOTELAN
UNIVERSITAS NEGERI PADANG
2023












ABSTRAK

SINTIA ULI SIHITE. 2023. “Inovasi Pilus Keju Dengan Pemanfaatan
Buah Naga Sebagai Pewarna Alami”. Proyek
Akhir. Program Studi D3 Tata Boga,
Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga,
Fakultas  Pariwisata  dan  Perhotelan,
Universitas Negeri Padang.

Buah Naga merupakan buah yang mengandunng zat warna alami
antosianin. Antosianin merupakan zat warna yang berperan memberikan warna
merah yang berpontensi menjadi pewarna alami untuk pangan. Penelitian ini
dilatar belakangi untuk menginovasikan pilus dari pemanfaatan buah naga sebagai
pewarna alami. Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan kualitas pilus dari
buah naga dari segi bentuk, warna, rasa, aroma dan tekstur. Manfaat penelitian ini
adalah untuk penganekaragaman hasil bahan lokal, serta membuat inovasi dalam
pembuatan Pilus menggunakan bahan lokal buah naga. Penelitian ini dilakukan
satu percobaan satu dan dua kali pengulangan pembuatan pilus dari buah naga.
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni 2023 di Workshop Tata Boga Jurusan
IImu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas
Negeri Padang. Panelisnya adalah panelis ahli yang terdiri dari 3 orang dosen
Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga. Hasil uji organoleptik setelah melakukan
percobaan satu kali dan dua kali pengulangan mendeskripsikan kualitas bentuk
pilus adalah seragam, kualitas warna adalah ungu kemerahan, kualitas tekstur
adalah renyah, kualitas aroma adalah cukup beraroma khas pilus, kualitas rasa
adalah gurih dan cukup terasa buah naga. Harga jual pilus seharga Rp. 11.000 /
125 gr

Kata kunci : Pilus, Buah Naga, Kualitas
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BAB 1
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Makanan ringan yang digoreng (Fried snack) adalah jenis makanan
ringan yang diolah melalui proses penggorengan, yang berkembang dan
disukai masyarakat Indonesia. Makanan ringan berkembang dan meningkat
karena makanan olahan yang praktis dan siap dikonsumsi. Snack pilus sangat
digemari oleh semua kalangan masyarakat karena rasanya yang gurih, enak
dan bertekstur renyah (R.Febriyani 2018:1). Snack pilus menurut R. Febriyani
(2018:1) merupakan jenis makanan ringan atau snack yang digoreng
berbentuk panjang dengan teknik pembentukannya digulung memanjang
menggunakan kedua telapak tangan dengan bentuk kedua ujungnya runcing.

Pilus keju terbuat dari tepung kanji, telur, keju, garam dan minyak
goreng (Sofnitati 2013:16). Proses pembuatan pilus tidak terlalu rumit, hanya
saja membutuhkan waktu yang lama, karena membentuk adonan pilus
sebaiknya dilakukan dengan teliti agar mendapat hasil yang seragam, bulat
panjang dengan kedua ujung runcing dan rapi karena pada saat pengambilan
adonan dibutuhkan ketelitian agar ukuran adonan yang diambil sama.

Bahan utama dari pembuatan pilus yaitu tepung kanji. Bahan cairan
yang digunakan dalam pembuatan pilus yaitu telur. Pada pembuatan pilus
telur berfungsi sebagai pengikat adonan dan memberi efek kering pada
adonan. Fungsi telur pada pembuatan cake adalah sebagai penambah volume

pengembangan, serta memberi tekstur pada cake (Faridah 2020)



Buah naga adalah tumbuhan jenis kaktus (Genus Hylocereus & Seleni
Cereus). Buah naga memiliki fungsi memberi warna pada pilus. Buah naga
yang digunakan pada pembuatan pilus ini adalah buah naga berdaging super
merah, agar pilus memiliki kulitas warna yang bagus. Pemanfaatan buah naga
dalam pembuatan pilus keju adalah untuk memberikan inovasi baru sebagai
pewarna alami.

Selain pilus, beberapa produk makana yang menggunakan buah naga
sebagai inovasi baru seperti yogurth, pudding, permen. Buah naga selain
dikonsumsi dalam bentuk segar juga diolah menjadi beberapa produk seperti
sirup, permen, kripik buah naga merah (Icha Chayati, 2017:73).

Pada pembuatan pilus buah naga sebagai bahan tambahan. Buah naga
yang sudah dihaluskan yang digunakan dalam pembuatan pilus. Cairan buah
naga diperoleh dari hasil proses penghancuran daging buah utuh dengan cara
di blender, kemudian setelah di blender cairan buah naga yang diambil dalam
pengolahan pembuatan pilus.

Berdasarkan uraian di atas dengan memanfaatkan kelebihan yang ada
pada buah naga, maka penulis melakukan penelitian dengan judul “Inovasi
Pilus Keju Dengan Pemanfaatan Buah Naga Sebagai Pewarna Alami”
dengan harapan bisa menciptakan modifikasi produk pangan baru.

B. Tujuan penelitian
Tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah untuk :

1. Membuat Pilus dengan menggunakan cairan buah naga



2. Mendeskripsikan kualitas Pilus dari cairan buah naga yang dilihat dari
indikator warna, rasa, aroma dan tekstur.
C. Manfaat Penelitian
Manfaat dari penggunaan cairain buah naga dalam pembuatan pilus
diharapkan memiliki manfaat sebagai berikut :

1. Bagi Mahasiswa:

a. Meningkatkan ilmu pengetahuan dan keterampilan.

2. Bagi Institusi:

a. Menambah wawasan mahasiswa tentang pilus dari buah naga.
b. Sebagai referensi bagi mahasiswa untuk mengembangkan ilmu
pengetahuan dalam pembuatan Pilus.
3. Bagi Masyarakat:
a. Sebagai inovasi baru di lingkungan masyarakat dengan penggunaan
buah naga dalam pembuatan pilus.

b. Menigkatkan nilai ekonomi petani buah naga.



