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ABSTRAK

DIAH HAFIFAH. 2024 “Penggunaan Ekstrak Semangka Pada Pembuatan
Eclair”. Proyek Akhir. Program Studi D3 Tata Boga,
Dapartemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas
Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.

Semangka (Citrullus Vulgaris) mengandung karbohidrat 6,9%, protein
0,5%, abu 0,3%, dan juga mengandung vitamin A, B, dan C. Semangka memiliki
bentuk yang beragam dengan panjang 20—40 cm, diameter 15-20 cm, dengan
berat mulai dari 4 kg sampai 20 kg. Bentuknya buahnya dibedakan menjadi tiga
yaitu bulat, oval, dan lonjong. Buah semangka sangat jarang digunakan sebagai
unsur pelengkap dalam sebuah prodak, melainkan hanya dikonsumsi dalam
bentuk buah segar. Oleh karena itu, diperlukan inovasi pangan fungsional, yaitu
eclair. Eclair merupakan makanan khas negara Perancis yang terbuat dari choux
pastry berbentuk Panjang. Eclair memiliki tekstur lembut dan berongga di bagian
dalamnya yang biasa diisi dengan vla dan dicelupkan pada coklat. Penelitian ini
dilatar belakangi untuk menginovasi eclair dari ekstrak semangka. Penelitian ini
bertujuan untuk mendeskripsikan kualitas eclair dari semangka afkir dari segi
bentuk, warna, rasa, aroma, dan tekstur. Manfaat penelitian ini adalah untuk
penganekaragaman hasil bahan lokal, serta membuat inovasi dalam pembuatan
eclair menggunakan bahan lokal semangka. Penelitian ini dilakukan 3 kali
penelitian pembuatan eckair dari semangka afkir. Hasil uji organoleptik setelah
melakukan 3 kali penelitian mendeskripsikan kualitas bentuk eclair adalah
seragam, kualitas warna adalah oren, kualitas tekstur adalah lembut dan berongga,
kualitas aroma adalah harum eclair, kualias rasa adalah gurih. Harga jual eclair
seharga Rp. 11.500/ box.

Kata kunci: Ekstrak Semangka, Eclair, Kualitas
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BABI1
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pewarna banyak dijumpai dan digunakan untuk berbagai jenis makanan
terutama pada produk jajanan pasar dan berbagai makanan olahan. Pewarna
makanan adalah bahan tambahan yang dapat memberi warna pada makanan
atau memperbaiki warna makanan yang berubah selama proses pengolahan
agar terlihat lebih menarik (Meriatna dan Anita Sari Ferani, 2017).
Berdasarkan sumbernya, dikenal dua jenis zat pewarna yang termasuk dalam
golongan bahan tambahan pangan, yaitu pewarna sintetis dan pewarna alami.
semangka yang kurang dimanfaatkan memiliki kandungan zat-zat yang penting
bagi kesehatan dan diperlukan oleh tubuh, Salah satunya adalah sitrulin.
Sitrulin merupakan salah satu zat antioksidan yang bermanfaat bagi kesehatan
kulit (Rochmatika, dkk., 2012).

Air memiliki banyak fungsi dalam pembuatan roti ini. Kandungan air pada
produk bakery banyak ditemukan dari mulainya pengolahan. Dapat kita ketahui
pada umumnya air adalah bahan yang paling murah, walaupun seperti halnya
dengan terigu tanpa air kita tidak akan membuat makanan khsusunya roti sebab
zat gluten tidak akan dapat terbentuk (Anni Faridah, 2008). Air memiliki peran
yang sangat penting dalam pembentukan adonan karena gluten tidak akan
membentuk tekstur jika tidak ada penambahan air (D. Damat, 2018:16). Lebih
lanjut Anni Faridah (2008:373) menyatakan bahwa, “Setelah tercampurnya

tepung dengan air yang mana akan memungkinkan terbentuknya gluten. Selain



itu air juga memiliki fungsi mengontrol kepadatan adonan dan membantu
penyebaran ke bahan-bahan lainnya agar tercampur rata.” Dalam pembuatan
adonan eclair, gunakan air dengan pH normal (air minum) agar mendapatkan
eclair yang maksimal. Penggunaan air pada adonan sebelum fermentasi dapat
mempengaruhi proses fermentasi (Henny Krissetiana). Berbagai macam air
dapat digunakan sebagai alternatif dalam pembuatan adonan eclair ini. Salah
satu air yang dapat mempengaruhi proses fermentasi adalah penggunaan
ekstrak semangka.

Ekstrak semangka dapat digunakan sebagai salah satu upaya dalam
meningkatkan penggunaan bahan lokal, penggunaan ekstrak semangka pada
eclair dapat dilakukan karena dengan ini cara memanfaatkan sumber daya
alam yang telah ada, tersedia melimpah dan memiliki nilai gizi dan ekonomis
yang tinggi. Ekstrak semangka merupakan air yang diperoleh dari buah.

Beberapa penelitian terdahulu yang telah berhasil menggunakan semangka
yaitu Pembuatan Permen Jeli dari Daging kulit semangka oleh Raudah Muliani
Siregar (2018). Pengaruh Substitusi Kulit Semangka Terhadap Kualitas Es
Krim oleh Rahmi Pertiwi (2017). Dari beberapa hasil penelitian dan literatur
diatas belum ada yang melakukan penelitian penggunaan ekstrak semangka
terhadap kualitas eclair.

Hidangan penutup (desserf) merupakan makanan dengan cita rasa manis
yang disajikan setelah hidangan pembuka dan hidangan utama disajikan. Pada
perkembangan kuliner, hidangan penutup berperan sebagai hidangaan utama.

Saat ini dessert disajikan pada waktu makan pagi, siang dan malam. Serta



dessert dapat disajikan sebagai menu yang dapat dinikmati kapanpun dan
dimanapun (Wachyuni et al., 2020). Dessert berfungsi sebagai hidangan
penyegar atau penetralisir hidangan utama, rasa manis dapat meningkatkan rasa
kenyang setelah memakan hidangan pembuka hingga penutup. Porsi dessert
yaitu 100-120 gram sesuai dengan standar internasional (Grey, 2021).

Eclair merupakan makanan khas negara Perancis yang terbuat dari choux
pastry berbentuk Panjang. Eclair memiliki tekstur lembut dan berongga di
bagian dalamnya yang biasa diisi dengan vla dan dicelupkan pada coklat.
Bahan yang digunakan untuk membuat éclair yaitu tepung protein sedang,
mentega, air atau susu, garam dan telur (Silvianty et al., 2021). Dalam
hidangan, éclair dijadikan sebagai makanan penutup karena memiliki cita rasa
manis.

Banyak diketahui bahwa semangka ini jarang sekali dimanfaatkan olahan
pangan, melainkan hanya dikonsumsi dalam bentuk segar. Warna merah pada
semangka tersebut juga dapat digunakan sebagai pewarna pada produk olahan,
salah satunya eclair Selain untuk pewarna juga ekstrak semangka juga
berpengahui rasa pada eclair. upaya penulis dalam mengganti pewarna dan
perasa yaitu menggunakan ekstrak semangka. Setelah melakukan uji penelitian
menggunakan ekstrak semangka ternyata warna yang diharapkan oleh penulis
tidak sesuai/ tidak berwarna merah, jadi warna yang keluar pembuatan eclair
menggunakan ekstrak semangka berwarna orenge. Jika di lihat dari banyak
manfaat eclair dan buah semangka, maka akan dilakukan penelitian dengan
judul “Penggunaan Ekstrak Semangka Pada Pembuatan Eclair” dengan

harapan bisa menciptakan modifikasi produk pangan baru.



B. Tujuan Penelitian
Tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah untuk:
1. Membuat eclair menggunakan bahan tambahan alami yaitu buah semangka.
2. Mendeskripsikan kualitas Eclair dari ekstrak semangka dilihat dari indikator wama,

rasa, aroma dan tekstur.

C. Manfaat Penelitian
Manfaat dari penggunaan ekstrak buah semangka dalam pembuatan eclair
diharapkan memiliki manfaat sebagai berikut:
1. Bagi Mahasiswa:
a. Meningkatkan ilmu pengetahuan dan keterampilan.
2. Bagi Institusi:
a. Menambah wawasan mahasiswa tentang eclair dari ekstrak semangka.
b. Sebagai referensi bagi mahasiswa untuk mengembangkan ilmu
pengetahuan dalam pembuatan eclair.
3. Bagi Masyarakat:
a. Sebagai inovasi baru dilingkungan masyarakat dengan penggunaan
ekstrak buah semangka dalam pembuatan eclair.

b. Meningkatkan nilai ekonomi petani buah semangka.



