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ABSTRAK

DELVIANI 2023. “ Penambahan pasta biji jali dalam pembuatan putu belanda ”
Proyek Akhir. Program Studi D3 Tata Boga Departemen
IImu Kesejahteraan, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan
Universitas Negeri Padang”.

Penelitian ini bertujuan untuk membuat putu belanda dengan menambahkan
pasta biji jali dan mendeskripsikan kualitasnya dari segi bentuk, aroma, warna,
tekstur dan rasa. Manfaat penelitian ini adalah membuat inovasi terbaru pada putu
belanda dan sebagai upaya dalam penganekaragaman pangan lokal yaitu biji jali.
Biji jali merupakan salah satu tanaman serelia yang potensial untuk diversifikasi
pangan sumber karbohidrat. Putu belanda merupakan makanan yang biasanya
disajikan untuk sarapan atau teman minum kopi dan teh. Penelitian ini dilakukan
dari tanggal 1 Juni 2023 sampai 1 Juli 2023 dengan melakukan tiga kali percobaan,
di Workshop Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas
Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Untuk mendapat hasil
penelitian dilakukan uji organoleptik oleh tiga orang panelis ahli. Hasil uji
organoleptik dengan tiga kali percobaan menunjukkan bahwa bentuk putu belanda
pasta biji jali adalah bulat dan seragam, berwarna cukup kuning kecoklatan,
beraroma cukup beraroma pasta biji jali, bertekstur lembut dan padat serta berasa
manis. Harga jual putu belanda pasta biji jali adalah Rp. 12.000/ box

Kata kunci : Pasta biji jali, Putu Belanda, Kualitas.
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BAB1I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pastry atau patiseri merupakan pengetahuan dalam pengolahan dan
penyajian makanan, khususnya mengolah dan menyajikan berbagai jenis
kue. Patiseri berasal dari Bahasa Perancis yaitu “Patisserie” yang artinya
kue-kue. Putri (2017) menyatakan bahwa: “Patiseri diartikan sebagai ilmu
pengetahuan yang mempelajari tentang seluk beluk kue baik kue
continental, oriental maupun kue Indonesia mulai dari persiapan,
pengolahan, sampai pada penyajian”.

Putu belanda memiliki karakteristik yang berbentuk bulat dengan
aroma khas coklat dan bertekstur padat cenderung lembut, dalam
pembuatan putu belanda tidak memerlukan pengembangan volume yang
besar seperti pada roti sehingga dapat divariasikan dengan penambahan
pasta biji jali. Pengolahan putu belanda memiliki teknik yang mirip dengan
membuat bolu yaitu adonan yang terbuat dari mentega, gula halus yang
diaduk hingga putih kaku, lalu ditambahkan tepung terigu, telur, pasta
vanila dan susu cair, lalu adonan dimasukkan dalam papper cup dan di
panggang dalam oven pada suhu 180 derajat celsius selama 20 — 25 menit

(Clarissa,2021).

Menurut Juliardi (2013) “Biji jali memiliki kelebihan untuk dirangkai
karena ujung dan pangkalnya lebih mudah ditusuk dan dimasuki benang

atau kenur”. Tujuan penggunaan pasta biji jali pada pembuatan putu



belanda adalah karena pemanfaatan biji jali sebagai bahan pangan masih
terbatas. Perlu peningkatan pemanfaatan biji jali menjadi produk olahan jali
yang menarik bagi masyarakat termasuk konsumen pangan terbesar saat ini
yaitu kalangan muda. Adapun produk olahan yang memanfaatkan biji jali
sebagai bahan tambahan seperti eskrim dari tepung biji jali, semprong dari
tepung biji jali, brownies dari pasta biji jali, cookies dari tepung biji jali dan
lainya. Oleh karena itu, biji jali dapat digunakan sebagai penambahan pada

berbagai macam produk makanan.

Burnette (2012) menjelaskan bahwa biji jali dikenal berguna untuk
menurunkan asam urat, kolestrol dan juga dipercaya dapat mengobati
kanker. Dalam 100 gram biji jali, mengandung 9,123 g protein dan 0,3-8,4
g serat, sedangkan dalam 100 gram beras hanya mengandung 8,8 g protein
dan 0,8 g serat. Kandungan protein dan serat yang tinggi membuat biji jali

berpotensi untuk dikembangkan sebagai produk olahan pangan.

Menurut Richana (2009) “Pembuatan pasta biji jali yaitu biji jali
disortir terlebih dahulu, dicuci hingga bersih, lalu biji jali direbus sekitar
20 menit hingga matang. Setelah biji jali empuk, ditiriskan kemudian
dihaluskan dan disaring sehingga menghasilkan pasta yang memiliki
tekstur halus dan kental. Pasta biji jali disimpan didalam wadah plastik
yang tertutup. Selama penelitian berlangsung pasta biji jali disimpan
dilemari pendingin sebelum digunakan untuk mempertahankan mutunya.
Keuntungan dari penggunaan pasta biji jali adalah waktu produksi yang

lebih singkat dibandingkan dengan tepung biji jali”. Pengolahan biji jali



menjadi pasta salah satu upaya penganekaragaman dan dapat
memvariasikan produk lokal pada putu belanda. Oleh karena itu, pasta biji
jali dapat digunakan sebagai penambahan pada berbagai macam produk

makanan.

Berdasarkan uraian di atas, maka dibuat percobaan pada putu
belanda. Adapun percobaan yang dilakukan adalah menambahkan pasta
biji jali dimana pasta biji jali memiliki rasa, warna, dan aroma netral yang
dapat menciptakan inovasi sekaligus mempertahankan rasa asli dari putu
belanda. Oleh karena itu, penulis tertarik untuk melakukan penelitian
dengan judul “Penambahan Pasta Biji Jali Dalam Pembuatan Putu
Belanda” dengan harapan bisa membuat produk baru di bidang makanan

serta meningkatkan nilai guna biji jali dalam pembuatan produk pangan.

B. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan penelitian ini dapat :

1. Dapat membuat inovasi baru dari putu belanda dengan
penambahan pasta biji jali
2. Mendeskripsikan kualitas putu belanda dengan penambahan pasta biji

jali yang dilihat dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa.



C. Manfaat Penelitian

I.

Sebagai upaya penganekaragaman bahan pangan lokal dan
mengembangkan biji jali sebagai produk pangan agar lebih dikenal
dikalangan masyarakat

Penambahan pasta biji jali dapat menciptakan inovasi baru pada putu

belanda.



