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ABSTRAK 
 

 
Dinara Safina, 2024 Puree Jagung Terhadap Kualitas Puff  

pastry Skripsi : Program Studi Pendidikan 
Kesejahteraan Keluarga, Departemen Ilmu Kesejahteraan 
Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, 
Universitas Negeri Padang. 

 
Penelitan ini dilatar belakangi dengan tingginya impor gandum dan 

meningkatnya konsumsi tepung terigu sebagai bahan baku utama industri 
Bakery,pastry, pasta, mie dan lainnya,. Puff pastry merupakan jenis produk 
bakery tanpa ragi yang bertekstur kering dan berlapis lapis. Lapisan terbentuk dari 
lapisan lemak lipat pada saat pelipatannya, Untuk meningkatkan nilai gizi, 
menambah variasi pada puff pastry dan mengurangi penggunaan tepung terigu 
maka jagung dapat digunakan sebagai bahan penggantinya. Produksi jagung di 
Sumatra Barat mengalami kenaikan setiap tahunnya. Kurangnya pemanfaatan 
jagung oleh masyarakat cenderung menjadikan jagung dijual murah. 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh subsitusi 0%, 20 %, 
30% dan 40% puree jagung terhadap kualitas puff pastry. Jenis penelitian 
eksperimen murni menggunakan metode rancangan acak lengkap (RAL) dan tiga 
kali pengulangan. Teknik pengumpulan data dilakukan dengan memberi angket 
kepada tiga orang panelis terbatas yang merupakan dosen mengampu mata kuliah 
Bakery dan Pastry Ilmu Kesejahteraan Keluarga konsentrasi Tata Boga UNP 
dengan jenis data primer. Data dianalisa menggunakan ANAVA, jika Fhitung> Ftabel 
maka dilanjutkan dengan Uji Duncan.  

Hasil penelitian menunjukkan nilai rata rata hampir sama pada setiap 
perlakuan, kecuali pada uji kualitas tekstur renyah dan kering. Hal ini dibuktikan 
dengan hasil ANAVA, dimana pada tekstur renyah dan kering berbeda pada 
penggunaan 0%, 20%, 30% dan 40 %. Nilai kualitas puff pastry terbaik pada 
penggunaan puree jagung sebanyak 30%. 

 
Kata Kunci : Puree Jagung, Puff Pastry, Kualitas 
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BAB I 
PENDAHULUAN 

 
A. Latar Belakang 

 
Kemajuan Industri Kuliner dibidang pastry dan bakery terus 

berkembang seiring dengan perkembangan zaman. Setiap pembuatan 

produk bakery dan pastry tersebut menggunakan tepung terigu sebagai 

bahan  baku dan bahan utama dalam pembuatannya. Tepung terigu 

merupakan hasil penggilingan dari endosperma gandum (Triticum 

aestivum). Gandum untuk pembuatan tepung terigu dikelompokkan 

berdasarkan kadar proteinnya, yaitu hard red winter, soft red winter, hard 

red spring, hard white, soft white dan durum  (Abdelleema, 2021). 

Kebutuhan tepung terigu di Indonesia setiap tahunnya cenderung 

meningkat. Mengutip data Badan Statistik (BPS,2022). Impor gandum 

Indonesia mencapai 8,43 juta ton disepanjang Januari  November 2022. 

Tentu saja produk pangan impor yang terus menerus dapat menjadi 

sumber ancaman terhadap ketahanan pangan dalam negeri (Hartono dan 

Sunandar 2016). Perbedaan bakery dan pastry, pastry adalah kue yang 

berasal dari Eropa dengan bahan dasar tepung, air, gula, dan shortening, 

serta memiliki tekstur sedikit lembut, garing, juga berlapis-lapis. Pada 

pastry, lemak berperan membentuk penampilan pada lapisan dalam kue.  

Sementara itu, bakery adalah kue dari Timur Tengah dengan bahan dasar 

terigu, ragi, gula, dan garam. Bakery memiliki tekstur empuk dan berserat 

yang didukung dengan lemak untuk memperkuat ikatan tepung serta 

sebagai penambah rasa. 
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Secara umum, pastry adalah kue yang terbuat dari adonan 

laminated dough atau adonan berlapis tipis atau juga dikenal dengan 

sebutan puff dan terbuat dari adonan non-laminated dough atau yang 

adonannya lebih mirip dengan adonan roti pada umumnya. Pastry berasal 

dari bahasa Prancis yaitu yang memiliki arti kue-kue. Oleh 

karena itu, pastry juga bisa disebut sebagai salah satu bidang keilmuan 

yang mendalami seluk beluk tentang kue, baik kue oriental ataupun 

kontinental. Beberapa ahli mengemukakan pengertian sebagai berikut. 

Menurut Bartono (2005:164), bahwa pastry adalah suatu bagian dari dapur 

yang memproduksi khusus bagian jenis roti, cake, serta dessert. Menurut 

Adjab Subagjo (2007:87), bahwa pastry adalah bagian dari food product 

yang terdapat dalam lingkup food and beverage yang memiliki tugas 

dalam membuat dessert atau hidangan penutup, snack, atau makanan 

pendamping minuman, seperti kue dan roti. 

Dapat dikatakan bahwa pastry adalah jenis olahan dessert yang 

merupakan sebuah kombinasi dari bahan yang mempunyai rasa manis dan 

mengandung lemak, yang kemudian dipanggang atau dioven, kemudian 

disajikan bersama dengan minuman seperti kopi. Roti dengan pastry yang 

membedakannya adalah pada kandungan lemaknya. Kandungan lemak 

yang ada pada adonan pastry lebih tinggi (roll-in fat) sehingga mampu 

memberikan tekstur yang flaky atau berlipat dan beremah. Biasanya, yang 

membedakan antara satu pastry dengan yang lainnya adalah pada adonan 

yang digunakan, proses dari pemanggangannya, maupun teksturnya. Jenis 
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 Jenis produk pastry diantaranya adalah flaky, shortcrust, puff, rough 

puff, choux, fillo, croissant, danish, suet crust. Salah satu kuliner yang 

digemari masyarakat adalah produk pastry yaitu puff pastry. Puff pastry 

merupakan salah satu produk kue kering yang diminati masyarakat karena 

memiliki karakteristik volume yang tinggi  dengan adanya rongga yang 

berlapis, memiliki tekstur yang renyah dan gurih (Silow et al, 2016).  Puff 

pastry awalnya ditemukan oleh pastry cook magang asal Perancis bernama 

Claudius Gele pada tahun 1645.  

Puff pastry adalah salah satu produk pastry panggang yang dibuat 

dari campuran tepung terigu, garam, lemak serta cairan dengan teknik 

menggilas dan melipat (Putra, 2016). Ciri khas dari adonan puff pastry 

adalah memasukkan lemak pada adonan dasar melalui proeses pelipatan. 

Puff pastry disebut raja segala pastry karena pembuatannya tidak mudah 

dan membutuhkan keterampilan serta ketelatenan, sehingga harga jual puff 

pastry dibandingkan produk lainnya relatif sedikit lebih tinggi. Puff pastry 

banyak ditemukan di hotel berbintang pada saat breakfast dan makanan 

ringan selingan di Coffe shop. Sukanya konsumen dari produk puff pastry 

ini, karena toppingnya mengunggah selera konsumen, terbagi atas dua 

varian, yaitu gurih terdiri dari sausage brood, croissant, patty shell dan 

manis terdiri dari pastry cream, fllaMilk, Chocolate dan buah  buahan. 

Namun Pada saat ini bahan utama dalam pembuatan puff pastry masih 

menggunakan bahan impor yaitu tepung terigu.  
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Sesuai dengan anjuran pemerintah yaitu peraturan presiden No. 22 

tahun 2009 pasal 1 yang berbunyi.  

1. Menetapkan kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi 

pangan berbasis sumber daya lokal.  

2. Kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan berbasis 

sumber daya lokal sebagaimana dimaksud pada ayat (1) menjadi 

acuan bagi pemerintah dan pemerintah daerah dalam melakukan 

perencanaan, penyelenggaraan, evaluasi dan pengendalian percepatan 

penganekaragaman konsumsi pangan berbasis sumber daya lokal. 

Solusi yang dapat diterapkan untuk mengurangi bahan pangan 

impor terigu di indonesia adalah dengan memanfaatkan dan menggantinya 

dengan bahan pangan lokal, diantaranya salah satu bahan pangan lokal 

yang melimpah adalah jagung manis. Jagung manis adalah salah satu 

tanaman sumber karbohidrat pangan dunia yang terpenting, selain gandum 

dan padi. Jumlah produksi jagung cukup melimpah di Indoneisa 

diantaranya di Provinsi Sumatra Barat  di tahun 2020 mencapai 939465,95  

ton. Data Badan Statistik (BPS, 2020). Namun pada saat ini jagung manis 

belum banyak dimanfaatkan dalam produk olahan  makanan. Pada tahun 

2019  menjelaskan bahwa produksi jagung manis di Sumatra Barat 

mengalami peningkatan setiap tahunnya. Produksi jagung manis  

mencapai 920130,47 ton dan meningkat pada tahun 2020  mencapai 

939465,95  ton. Sentral produksi jagung manis di Sumatra Barat sendiri 

tersebar merata mulai dari Kabupaten Pasaman Barat, Kabupaten 
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Pasaman, Kabupaten Pesisir Selatan, Kabupaten Agam, Kabupaten Solok, 

Kabupaten Padang Pariaman dan Kabupaten dan kota lainnya. Harga jual 

jagung manis dari juni 2021  juli 2023 relatif stabil, berkisaran 10.000 / 

kg nya (Pasarami, 2023). Sehingga jika jagung manis dimanfaatkan 

sebagai bahan baku dalam pembuatan puff pastry diharapkan dapat 

menambah harga jual petani menjadi lebih tinggi.  

Kandungan yang terdapat  pada jagung manis diantaranya 5,0 gram 

protein, 105 mg fosfor, 0,20 mg tembaga, serat 0,8 gram dan 0,9 mg seng. 

Ini menunjukkan bahwa kandungan protein, fosfor, tembaga dan seng 

termasuk tinggi.Sehingga dengan mensubsitusikan sebagaian jagung 

manis dapat meningkatkan kandungan dan serat pada puff pastry (putu, 

2021). Jagung  yang digunakan dalam pembuatan puff pastry adalah 

jagung manis yang yang diolah menjadi puree. Puree merupakan produk 

olahan dari penghancuran bahan makanan. Puree jagung diperoleh dari 

proses penghancuran yang dikukus terlebih dahulu. 

Penambahan puree jagung pada adonan puff pastry bertujuan 

menambah variasi pada puff pastry. Berdasarkan penelitian yang telah 

dilakukan oleh Ardani (Novanrio Wicaksono, 2017) tentang puff pastry 

adalah tentang exsperimen puff pastry dengan menggunakan Subsitusi 

Tepung Biji Durian mendapakan hasil puff pastry yang khas rasa biji 

durian dan Penelitian oleh (Anthony, 2013) tentang Karakter Fisikokimia 

dan puff pastry dengan subsitusi tepung kacang merah. Penelitian tentang 
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puree jagung yaitu pada penelitian (Fatmawati,dkk, 2017) tentang 

Pengaruh Subsitusi Puree Jagung Manis terhadap Kualitas Dadiah. 

Berdasarkan uraian diatas, belum adanya subsitusi puree jagung 

manis terhadap puff pastry serta penulis ingin mengembangkan suatu 

produk makanan baru, yaitu puff pastry dengan subsitusi puree  jagung. 

Subsitusi puree jagung dilakukan sebagai bahan pengganti tepung terigu. 

Maka dari itu, penelitian ini menggunakan puree jagung sebagai bahan 

yang akan disubsitusikan pada pembuatan adonan puff pastry. Penulis 

telah  melakukan pra penelitian sebelumnya menggunakan tepung jagung, 

ampas jagung dan  puree jagung pada pembuatan puff pastry dengan 

persentase 0%, 20% dan 40% , berdasarkan pra penelitian tersebut hasil 

yang terbaik adalah puff pastry dari puree jagung karena bentuk,warna, 

aroma tekstur dan rasa yang lebih baik dari yang lainnya. 

Dengan demikian peneliti tertarik untuk melakukan penelitian 

Pengaruh Subsitusi Puree Jagung terhadap Kualitas 

Puff Pastry terhadap kualitas bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa 

dengan persentase puree jagung sebanyak 0%, 20%, 30%, dan 40% yang 

bertujuan untuk meningkatkan pemanfaatan jagung dalam bentuk puree 

sebagai bahan subsitusi tepung teriguprotein tinggi atau cakra dalam 

pembuatan produk puff pastry. 

B. Identifikasi Masalah  
 

Berdasarkan latar belakang diatas, identifikasi masalah pada 

penelitian ini adalah : 
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1. Impor gandum yang tinggi karena kebutuhan tepung terigu yang 

banyak. 

2. Produksi jagung yang melimpah namun ketersediaan produk olahan 

jagung sejauh ini masih sedikit. 

3. Kurangnya pemanfaatan bahan pangan lokal sebagai pengganti tepung 

terigu. 

4. Kurangnya variasi dalam produk olahan dari puff pastry. 

5. Belum adanya penelitian mengenai pengaruh subsitusi puree jagung 

terhadap kualitas puff pastry sebanyak 0%, 20%, 30% dan 40%.. 

C. Batasan Masalah 
 

Berdasarakan identifikasi masalah diatas, maka peneliti membatasi 

masalah pada penelitian yaitu pengaruh subsitusi puree jagung dengan 

komposisi yaitu 0%, 20%, 30% dan 40% dari jumlah keseluruhan tepung 

terigu yang digunakan terhadap kualitas bentuk, warna, aroma tekstur dan 

rasa pada produk puff pastry. 

D. Rumusan Masalah 
 

Berdasarkan batasan masalah diatas, maka penulis memberikan 

rumusan masalah pada penelitian sebagai berikut : 

1. Bagaimana pengaruh subsitusi penggunaan puree jagung sebanyak 0%, 

20%, 30% dan 40 % terhadap bentuk puff pastry? 

2. Bagaimana pengaruh subsitusi penggunaan puree jagung sebanyak 0%, 

20%, 30% dan 40 % terhadap warna puff pastry? 
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3. Bagaimana pengaruh subsitusi penggunaan puree jagung sebanyak 0%, 

20%, 30% dan 40 % terhadap aroma puff pastry? 

4. Bagaimana pengaruh subsitusi penggunaan puree jagung sebanyak 0%, 

20%, 30% dan 40 % terhadap  teksturpuff pastry? 

5. Bagaimana pengaruh subsitusi penggunaan puree jagung sebanyak 0%, 

20%, 30% dan 40 % terhadap rasa puff pastry? 

E. Tujuan Penelitian 
 

Sesuai dengan permasalahan di atas, maka tujuan yang ingin 

dicapai dalam penelitian ini adalah : 

1. Mengetahui pengaruh subsitusi penggunaan puree jagung sebanyak 

0%, 20%, 30% dan 40% terhadap bentuk puff pastry. 

2. Mengetahui pengaruh subsitusi penggunaan puree jagung sebanyak 

0%, 20%, 30% dan 40% terhadap warna puff pastry. 

3. Mengetahui pengaruh subsitusi penggunaan puree jagung sebanyak 

0%, 20%, 30% dan 40% terhadap aroma puff pastry. 

4. Mengetahui pengaruh subsitusi penggunaan puree jagung sebanyak 

0%, 20%, 30% dan 40% terhadap tekstur puff pastry. 

5. Mengetahui pengaruh subsitusi penggunaan puree jagung sebanyak 

0%, 20%, 30% dan 40% terhadap rasa puff pastry.  

F. Manfaat Penelitian  
 

Berdasarkan tujuan penelitian yang telah di uraikan, manfaat 

penelitian yang dapat diambil dari penelitian ini antara lain : 

1. Bagi peneliti 
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a. Menambah ilmu pengetahuan dari penulis dalam bidang penelitian 

khususnya Pengaruh Subsitusi puree jagung terhadap kualitas puff 

pastry. 

b. Memberikan pengalaman dalam membuat puff pastry Puree 

jagung. 

c. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk mendapatkan gelar 

sarjana pendidikan Universitas Negeri Padang (UNP). 

2. Bagi Mahasiswa lain 

a. Sebagai pedoman mahasiswa lain yang ingin melakukan penelitian 

tentang puff pastry. 

b. Untuk meningkatkan kreatifitas mahasiswa dan mahasiswai 

Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga dalam pengolahan produk 

pangan khususnya dalam pemanfaatan  limbah makanan yang 

masih bisa digunakan. 

3. Bagi Masyarakat 

a. Memberi pengetahuan terutama yang berkecimpung dibidang 

pengolahan makanan. 

b. Menambah kreasi hasil olahan pangan masyarakat dari jagung 

sebagai produk baru pada pengolahan puff pastry. 


