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ABSTRAK

Annisa Amaliya Hearsa. 2019. “Analisis Kualitas Kulit Pie dengan Substitusi
Tepung Kacang Hijau”. Padang: Program Studi
Pendidikan Kesejahteraan Keluarga, Jurusan Iimu
Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan
Perhotelan Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini dilatar belakangi karena kurangnya pengetahuan masyarakat
dalam pemanfaatan bahan pangan lokal seperti tepung kacang hijau. Pengolahan
tepung kacang hijau pada kulit pie bertujuan untuk mengembangkan inovasi jasa
boga berbahan dasar kacang hijau. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis
pengaruh substitusi tepung kacang hijau sebanyak 25%, 50% dan 75% terhadap
kualitas kulit pie dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa.

Jenis penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah eksperimen.
Objek penelitian ini adalah kulit pie dengan subtitusi tepung kacang hijau dengan
kadar pemakaiannya yang berbeda. Jenis data yang digunakan adalah data primer
yang bersumber dari 15 orang panelis semi terlatih yang memberikan jawaban
dari angket (format uji organoleptik). Data yang sudah diperoleh kemudian
ditabulasikan dalam bentuk tabel dan dilakukan Analisa varian (ANAVA). Jika
berbeda dilanjutkan dengan uji Duncan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa substitusi tepung kacang hijau
terhadap kualitas bentuk tidak memberikan pengaruh yang nyata, kualitas warna
(kuning kecoklatan) memberikan pengaruh yang nyata, kualitas aroma (harum
kacang hijau) memberikan pengaruh yang nyata, kualitas tekstur (renyah) tidak
memberikan pengaruh yang nyata dan kualitas rasa tidak memberikan pengaruh
yang nyata terhadap kualitas rasa gurih kulit pie.

Kata Kunci : Tepung Kacang Hijau, Kulit Pie, Kualitas
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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Pie merupakan salah satu jenis produk pastry yang terdiri atas adonan
kulit (pie shells) dan toping, biasanya berbentuk lembaran, bulat, mangkuk,
bunga teratai dan sebagainya (Gislen:2012). Cetakan yang digunakan dalam
pembuatan kulit pie berbentuk bulat bergerigi , selain dari itu pie juga terbagi
atas 2 macam yaitu pie terbuka dan pie tertutup. Pada umumnya pie diberi
nama sesuai dengan jenis isian di dalamnya. Ciri-ciri kulit pie adalah pada
dinding kulit pie berasa gurih, berstruktur kering dan renyah.

Menurut Ruaida (2012:17),”Pie adalah jenis adonan asin yang termasuk
kedalam kelompok short pastry”. Kulit pie terbuat dari tepung terigu,
mentega, telur dan bahan lainnya sebagai lapisan pembungkus. Sebuah kulit
pie akan memiliki kualitas yang baik jika pada saat pengadonan juga baik.
Hal ini sesuai dengan pendapat Marlen dan Sarifah (2009: 49),
Keberhasilan dari pembuatan pie, tergantung pada kualitas crustnya. Remah
yang dihasilkan harus lembut yang diperoleh dari penggunaan tepung dengan
kandungan gluten yang rendah”. Seiring dengan perkembangan dunia kuliner,
akhirnya kulit pie diciptakan dengan komposisi tepung terigu yang telah
disempurnakan sehingga kulit pie kini dapat dikonsumsi bersama isiannya.
Awalnya, pie termasuk kategori hidangan utama di penjuru Eropa termaksud
Inggris dengan isian daging sapi atau kambing. Perkembangan dunia kuliner
atau dapur pastry, isian pie menjadi beragam dan dikenal sebagai hidangan

popular (Andi Nugraha:2013)



Pie selama ini hanya divariasikan dari segi isinya saja, namun dari segi
pembuatan kulit, pie masih didominasi dengan penggunaan tepung terigu.
Tepung terigu merupakan produk impor sehingga perlu dilakukan alternatif
lain untuk bahan baku pembuatan kulit pie. Oleh karena itu, perlu adanya
peningkatan pemanfaatan tepung yang berbahan baku lokal seperti kacang-
kacangan (kacang hijau). Sesuai dengan pendapat Undang- Undang Nomor
18 pasal 1 Ayat 16 Tahun 2012 Tentang Pangan Republik Indonesia (UUD
No 18/2012),” Penganekaragaman pangan adalah upaya peningkatan
ketersediaan dan konsumsi pangan yang beragam, bergizi seimbang, dan
berbasis pada potensi sumber daya lokal. Oleh sebab itu penggunan tepung
kacang hijau dapat menjadi solusi untuk membuat kulit pie .

Kacang hijau adalah tumbuhan yang termasuk suku polong- polongan,
ini memiliki banyak manfaat dalam kehidupan sehari- hari sebagai sumber
bahan pangan berprotein nabati tinggi. Kacang hijau merupakan salah satu
bahan pangan yang dapat memenuhi kebutuhan dasar manusia karena
mengandung unsur makro, mikro, vitamin, dan asam amino yang dapat
memperlancar peredaran darah, kaya akan serat, vitamin A, mengobati
kolesterol, baik untuk ibu hamil dan menyusui karena mengandung asam
folat, vitamin B1, vitamin B2, protein, KH, Ca, dan fosfor (Sumarno,1992).

Kacang hijau di kenal dengan nama green beans merupakan polong
bulat memanjang antara 6-15 cm. Selain untuk kesehatan tubuh, kacang hijau
juga berkhasiat sebagai obat tradisional penyakit beri-beri, antisterilitas,

memperlancar buang air, dan menghaluskan kulit wajah (Rukmana 1996).



Dengan kompleksnya manfaat kacang hijau bagi kesehatan dan memegang
peranan penting dalam pencegahan penyakit maka komoditas.

Karbohidrat merupakan komponen terbesar (lebih dari 55%) biji kacang
hijau, yang terdiri dari pati, gula dan serat. Kacang hijau mengandung 20-25
% protein. Kacang hijau juga merupakan sumber serat pangan (Dietary
Fiber). Kadar serat pada kacang hijau mempunyai peran yang sangat penting
untuk mencegah terjadinya sembelit serta sebagai penyakit yang berhubungan
dengan sistem pencernaan. Dalam 100 g tepung kacang hijau terdapat protein
4,5 g, karbohidrat 83,5 g, lemak 1,0 g, kalsium 50,0 mg, fosfor 100 mg, dan
zat besi 1mg (http://www.organusasi.org).

Tepung kacang hijau menurut SNI 01-3728-1995 adalah bahan
makanan yang diperoleh dari biji tanaman kacang hijau yang sudah
dihilangkan kulit arinya dan diolah menjadi tepung, sedangkan tepung kacang
hijau menurut (Anonim, 2010),” Merupakan butiran- butiran halus yang
berasal dari kacang hijau kering yang digiling dalam bentuk tepung dan akan
memudahkan penggunaanya untuk bahan baku industri makanan”. Tepung
kacang hijau merupakan salah satu tepung yang bebas gluten yang berasal
dari biji kacang hijau, dan tepung kacang hijau dapat digunakan untuk
membuat aneka kue basah, tradisional dan aneka roti. Penambahan tepung
kacang hijau dengan tepung lainnya (serealia, beras dan gandum) dapat
digunakan sebagai bahan makanan bayi dan balita yang bergizi dan bermutu
tinggi. Penambahan ini memiliki manfaat untuk meningkatkan kandungan

gizi protein karena ada efek saling melengkapi kekurangan pada masing-


http://www.organusasi.org/

masing bahan. Tepung kacang hijau merupakan produk yang dapat digunakan
sebagai bahan baku dalam industri makanan dan memiliki daya simpan lebih
lama serta meningkatkan nilai ekonomi (Wirnano,2012 dalam Surdarminto
Setyo Yuwono).

Pengolahan tepung kacang hijau pada kulit pie bertujuan untuk
mengembangkan inovasi jasa boga berbahan dasar kacang hijau, pembuatan
tepung kacang hijau ini untuk memaksimalkan pemanfaatan tepung kacang
hijau menjadi olahan makanan yang baru, agar dapat mengurangi pemakaian
tepung terigu dalam pembuatan kulit pie. Sekaligus untuk meningkatkan
pemakaian bahan lokal yang lebih mudah didapatkan. Serta tepung kacang
hijau mengandung nilai gizi yang cukup lengkap terutama protein.

Berdasarkan beberapa literatur yang penulis baca pada penelitian
sebelumnya yang melakukan pemanfaatan tepung kacang hijau dalam
pembuatan prodak, analisis kualitas dan nilai ekonomi mie basah dengan
subtitusi kacang hijau (Rizki Ananda Putri, 2007), pengaruh substitusi tepung
kacang hijau terhadap kualitas kulit kue sus (Wahyu Kemala Sari, 2018).
Sedangkan yang melakukan penelitian tentang kulit pie adalah, pengaruh
substitusi tepung kacang merah terhadap kualitas kulit pie (Verawati,2015),
pengaruh substitusi tepung pisang masak sehari terhadap kualitas kulit pie
(Titin Delia Ningsih,2018). Dari beberapa hasil penelitian yang disebutkan
diatas dan dari literatur yang penulis baca belum ada yang melakukan

penelitian substitusi tepung kacang hijau dalam pembuatan kulit pie.



B.

1.

C.

Berdasarkan hasil pra penelitian yang dilakukan dalam pembuatan kulit
pie dengan subtitusi tepung kacang hijau sebanyak 25%, 50%, dan 75%
sehingga penulis tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul “Analisis

Kualitas Kulit Pie dengan Subtitusi Tepung Kacang Hijau”.

Identifikasi Masalah
Berdasarkan uraian yang telah dijelaskan pada latar belakang, maka
dapat dirumuskan yaitu :
Pemanfaatan tepung kacang hijau sebagai bahan pokok dalam pengolahan
pastry masih belum banyak
Pengunaan kacang hijau yang sanggat rendah di gunakan di Indonesia.
Masih kurangnya fariasi panganan lokal dalam pengolahan pastry.
Belum maksimalnya pemanfaatan tepung kacang hijau menjadi olahan
yang baru sebagai pengganti tepung terigu.
Belum adanya penelitian penggunaan tepung kacang hijau dalam
pembuatan kulit pie.
Pembatasan Masalah
Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah yang dikemukakan
sebelumnya, penulis membatasi penelitian ini pada analisis kualitas kulit pie
dengan subtitusi tepung kacang hijau dalam komposisi yang bervariasi
sebesar 25%, 50%, dan 75% dari jumlah keseluruhan tepung yang digunakan
dalam pengolahan kulit pie terhadap kualitas yang meliputi bentuk,

warna,aroma, tekstur, dan rasa.



D. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian yang telah dijelaskan pada batasan masalah,
dapat dirumuskan yaitu :
1. Apakah terdapat perbedaan pengaruh substitusi tepung kacang
terhadap bentuk kulit pie sebanyak 25%, 50%, 75%.?
2. Apakah terdapat perbedaan pengaruh substitusi tepung kacang
terhadap kualitas warna kulit pie sebanyak 25%, 50%, 75%?
3. Apakah terdapat perbedaan pengaruh substitusi tepung kacang
terhadap kualitas aroma kulit pie sebanyak 25%, 50%, 75%?
4. Apakah terdapat perbedaan pengaruh substitusi tepung kacang
terhadap kualitas tekstur kulit pie sebanyak 25%, 50%, 75%?
5. Apakah terdapat perbedaan pengaruh substitusi tepung kacang

terhadap kualitas rasa kulit pie sebanyak 25%, 50%, 75%?

E. Tujuan Penelitian
Berdasarkan uraian yang telah dijelaskan pada latar belakang,

tujuan penelitian adalah menganalisis :

maka

hijau

hijau

hijau

hijau

hijau

maka

1. Perbedaan pengaruh substitusi tepung kacang hijau terhadap kualitas bentuk

kulit pie sebanyak 25%, 50%, 75%.

2. Perbedaan pengaruh substitusi tepung kacang hijau tehadap kualitas warna

kulit pie sebanyak 25%, 50%, 75%.

3. Perbedaan pengaruh substitusi tepung kacang hijau terhadap kualitas aroma

kulit pie sebanyak 25%, 50%, 75%.



4. Perbedaan pengaruh substitusi tepung kacang hijau terhadap kualitas tekstur
kulit pie sebanyak 25%, 50%, 75%.
5. Perbedaan pengaruh substitusi tepung kacang hijau terhadap kualitas rasa

kulit pie sebanyak 25%, 50%, 75%.

F. Manfaat Penelitian
Berdasarkan tujuan penelitian diatas, maka hasil penelitian ini
diharapkan dapat memberikan manfaat bagi berbagai pihak yaitu:

1. Bagi penulis, sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar sarjana
pendidikan. Selain itu untuk menambah dan meningkatkan pengetahuan
penulis tentang potensi tepung kacang hijau pada pembuatan makanan.

2. Bagi industri pangan, penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan
penganekaragaman dan pengetahuan tentang manfaat dari tepung kacang
hijau

3. Pemanfaatan tepung kacang hijau dalam wujud produk yang lebih inovatif
dan menarik.

4. Diharapkan dengan diadakannya penelitian ini dapat bermanfaat untuk
masyarakat dalam penganekaragaman makanan serta peningkatan gizi
makanan.

5. Sebagai literatur yang relevan bagi penulis selanjutnya.



