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ABSTRAK

Ade Rizki Syahputra.2021. “Penggunaan Bubuk Daun Bawang Pada Pembuatan
Cheese Stick”. Proyek Akhir. Program Studi D3 Tata Boga,
Jurusan llmu Kesejahteraan Keluarga. Fakultas Pariwisata
dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang”.

Penelitian ini bertujuan untuk membuat cheese stick dari bubuk daun
bawang dan mendeskripsikan kualitas cheese stick menggunakan bubuk daun
bawang dari segi bentuk, warna, tekstur, aroma, dan rasa. Manfaat penelitian ini
adalah untuk memaksimalkan penggunaan pangan daun bawang. Jenis penelitian
yang dilakukan adalah eksperimen dengan melaksanakan percobaan dan 2 kali
pengulangan pembuatan cheese stick bubuk daun bawang. Penelitian dilaksanakan
pada bulan February 2021 di workshop Tata Boga Jurusan llmu Kesejahteraan
Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan. Panelisnya adalah panelis ahli
sebanyak 5 dosen dari Tata Boga Jurusan Illmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas
Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Hasil Uji Organoleptik
setelah percobaan dan 2 kali pengulangan mendeskripsikan kualitas bentuk cheese
stick ukuran adalah 0,5 x 15cm (80%), bergelembung (60%), dan seragam (100%),
kualitas warna adalah berwarna coklat kehitaman (100%), kualitas tekstur cheese
stick bubuk daun bawang adalah rapuh (80%), kualitas aroma cheese stick bubuk
daun bawang adalah beraroma daun bawang (100%), dan kualitas rasa keju (80%)
dan cukup terasa daun bawang (80%). Harga jual cheese stick bubuk daun bawang
adalah Rp. 9.000/buah (120gr).
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Camilan atau snack adalah makanan ringan yang dikonsumsi
diantara waktumakan utama. Camilan disukai oleh anak-anak dan orang
dewasa, yang umumnya dikonsumsi kurang lebih 2-3 jam diantara waktu
makan utama, yaitu pada pukul 10 pagi dan pukul 4 sore. Makanan ringan
atau lebih dikenal sebagai snack food adalah kata benda yang memiliki arti
makanan yang dikonsumsi diantara waktu makan utama (Kamus Webster
ke 9, 1985). Menurut Muchtadi et al., (1988) juga mendefinisikan snack
sebagai makanan ringan yang dimakan dalam waktu antara ketiga makanan

utama dalam sehari.

Cheese Stick merupakan salah satu makanan ringan atau jenis kue
kering dengan bahan dasar tepung terigu, tepung tapioka atau tepung sagu,
lemak, telur serta air, yang berbentuk pipih panjang dan cara
penyelesaiannya dengan cara digoreng, mempunyai rasa gurih serta
bertekstur renyah sehingga banyak disukai masyarakat. Adonan stick
tergolong dalam adonan goreng jenis padat. Stick dapat dihidangkan setiap
saat baik sebagai makanan selingan, makanan camilan, sebagai teman
minum teh dan dapat juga sebagai buah tangan saat mengunjungi saudara.

Stick merupakan kata serapan dari bahasa Inggris yang artinya tongkat atau



sesuatu yang berbentuk seperti batang menurut Peter Salim dalam The

Contempory English-Indonesia Dictionary (1985: 862).

Bentuk dari cheese stick adalah pipih panjang menyerupai tongkat
maka makanan ini disebut dengan stick. Kue dengan kualitas yang baik,
diperlukan bahan-bahan yang berkualitas. Bahan baku utama pembuatan
stick adalah tepung terigu. Bahan pokok yang diperlukan dalam pembuatan
stick yaitu tepung terigu, lemak, telur, air, garam, merica, tepung tapioka,

baking powder dan minyak goreng.

Varian yang sering kita jumpai di pasaran misalnya stik kentang,
keju, tempe, ubi. Adonan ini dicetak dengan ampia dengan panjang sekitar
6-7 cm. Setelah itu stick yang sudah dicetak kemudian digoreng. Stick yang
sudah berwarna kuning keemasan diangkat dan ditiriskan minyaknya.

(Mujiyanto, 2014).

Banyaknya inovasi yang dilakukan terhadap makanan baik dengan
mengganti bahan utama atau dengan penambahan bahan pangan dengan
tujuan menciptakan rasa baru, warna yang berbeda sehingga dapat
meningkatkan minat masyarakat untuk membeli pangan olahan lokal.
Inovasi yang biasa ditemukan dipasar dalam pengolahan cheese stick,
adalah dengan perubahan warna menggunakan pangan sayur dan buabh.
Dengan menggunakan sayur atau buah warna yang dihasilkan cendrung
terang, seperti merah, hijau, kuning. Dalam hal ini penulis ingin mengubah

warna cheese stick menjadi gelap (coklat kehitaman).



Makanan dengan warna gelap, sudah menjadi suatu tren
dibeberapa kalangan atau biasa disebut dengan istilah Gothick Stlye. Warna
gelap seakaan mempunyai daya tariknya sendiri dalam dunia kuliner. Sudah
banyak contoh yang dapat kita lihat dalam penggunaannya seperti, mie
hitam, bakso, pasta, burger, martabak, dan banyak lainnya (Devy

setya,2020).

Penambahan warna gelap pada makanan bisa dilakukan dengan
pewarna makanan alami atau dengan pewarna sintetis. Warna gelap
biasanya bisa didapat dari pewarna sintetis seperti coklat dan moca.
Sedangkan bahan pangan yang dapat memberikan warna gelap adalah
seperti, kluwak, tinta cumi, bubuk coklat, tepung ketan hitam, dan arang
bambu. Bahan — bahan ini sudah banyak diterapkan dalam pengolahan
masakan, namun untuk mendapatkan bahan ini dan proses pengolahan untuk
bisa mendapatkan warna hitam tidaklah mudah. Seperti tinta cumi jika tidak
bisa mengesktraksi nya secara baik maka akan memberikan aroma amis
pada makanan nantinya. Tidak hanya sulit dalam prosesnya, harga jual dari
beberapa bahan juga tergolong mahal, sehingga tidak banyak orang yang

ingin mencoba atau menggunakannya.

Penambahan bahan dengan warna gelap juga dapat mempengaruhi
beberapa aspek pada makanan seperti rasa, aroma, hal itu tergantung dari
bahan apa yang digunakan. Menurut Prasetya (2009), penggunaan tepung

beras hitam sebagai pengganti tepung terigu, membuat hasil olahan mie



memiliki aspek penilaian sebagai berikut; 1) Aroma khas tepung beras, 2)

Warna hitam gelap, 3) Tekstur kenyal, 4) Rasa hambar.

Salah satu alternatif dalam mendapatkan warna gelap dengan
bahan pangan yang alami, penulis mencoba meneliti menggunakan batang

daun bawang yang telah diroasted (dibakar).

Daun bawang bisa mudah kita temukan pada pasar — pasar
tradisional, selain mudah ditemukan harga daun bawang sendiri terjangkau
untuk dapat dibeli untuk segala golongan. Dalam pengolahannya yang biasa
ditemukan, daun bawang digunakan sebagai pelengkap atau garnish dalam

berbagai hidangan.

Daun Bawang (Allium fistulosum L.) merupakan salah satu pangan
segar yang dimanfaatkan sebagai bahan bumbu penyedap sekaligus
pengharum masakan,dan campuran berbagai masakan dan bawang daun
memiliki aroma yang spesifik sehingga masakan yang diberi bumbu
bawang daun memiliki aroma harum dan memberikan cita rasa lebih enak
dan lezat pada masakan nilai gizisetiap 100 g bawang daun terdapat kalori
(kal) sebesar 29,0kkal;protein (g) 1,8 glemak; 0,4 gkarbohidrat;6,0 gserat;
0,9 g abu 0,5mg kalsium; 35,0 mg fosfor; 38,0 mgzat besi; 3,20 Sl vitamin
A; 910,0 SI thiamin; 0,08 mg riboflavin; 0,09mg niasin; 0,60 mg vitamin
C;dan 48,0 mg nikotinamid; (Cahyono, 2011). Sehingga disukai oleh
hampirsetiap orang. Akan tetapi daun bawang tidak berumur panjang dan

mudah layu. Oleh karena itu perlu adanya inovasi baru agar bawang daun



dapat digunakan jangka panjang dengan tidak menghilangkan aroma dan
rasa yaitu dengan cara di roasted. Daun bawang yang sudah roasted akan

menjadi kering lalu di haluskan menjadi bubuk.

Pemanfaatan bahan pangan lokal menjadi bahan dalam berbagai
macam makanan telah banyak dilakukan, salah satunya cheese stick. Stick
merupakan salah satu jenis makanan ringan yang cukup diminati
masyarakat. Kesukaan masyarakat terhadap stick ini menjadikannya sebagai
salah satu produk olahan makanan ringan yang banyak diproduksi. Cheese
stick biasanya berwarna kuning keemasan dengan adanya daun bawang
roasted penulis tertarik memvariasikan warna cheese stick menjadi
berwarna gelap dengan menggunakan bubuk daun bawang yang telah di

roasted.

Berdasarkan dari beberapa literatur yang penulis temukan dalam
pengolahan cheese stick, belum ada yang melakukan penelitian
menggunakan bubuk daun bawang pada pembuatan cheese stick. Literatur
yang peneliti temukan terkait cheese stick adalah, Penggunaan Tepung Ubi

Jalar Dalam Pembuatan Cheese Stick (Olin kurniawati, 2015).

Berdasarkan hasil pra penelitian yang telah dilakukan penulis,
ditentukan penggunaan bubuk daun bawang sebanyak 30 gr dalam satu
resep agar aroma, rasa, dan warna yang diingikan tercapai. Oleh karena itu

penulis tertarik melakukan penelitian dengan judul “Penggunaan Bubuk



Daun Bawang Pada Pembuatan Cheese Stick”, dengan harapan dapat

memberikan inovasi, variasi, dan menambah nilai jual cheese stick.

. Tujuan Penelitian

Adapun tujuan yang dicapai dalam melakukan penelitia ini adalah:

1. Membuat cheese stick dari bubuk daun bawang.

2. Mendeskripsikan kualitas cheese stick menggunakan bubuk daun

bawang meliputi dari segi: Bentuk, Warna, Aroma, Tekstur, dan Rasa.

. Manfaat Penelitian

1.

Dapat menambah wawasan dan ilmu penegetahuan bagi penulis dan
masyarakat tentang pembuatan cheese stick.

Menambah keanekaragaman hasil olahan dari roasted daun bawang
sebagai produk baru pada pembuatan cheese stick.

Meningkatkan nilai ekonomi daun bawang.

Sebagai referensi bagi mahasiswa untuk mengembangkan ilmu
pengetahuan dalam pembuatan cheese stick, khususnya kepada
mahasiswa program sudi D3 Tata Boga Jurusan Kesejahteraan Keluarga
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.

Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program D3
Tata Boga Jurusan IImu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata

dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.



