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ABSTRAK

Harsella Zulfagia. 2019. “Penggunaan Tepung Pisang Raja Dalam Pembuatan
Brownies Panggang”. Proyek Akhir. Program Studi
D3 Tata Boga, Jurusan llmu Kesejahteraan Keluarga
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas
Negeri Padang”.

Percobaan ini bertujuan untuk dapat membuat brownies panggang dari
tepung pisang raja, mendeskripsikan kualitas brownies panggang dengan
penggunaan tepung pisang raja dari segi: volume, bentuk, warna, aroma, tekstur
dan rasa. Manfaat percobaan ini adalah untuk menganekaragamkan olahan
tepung pisang raja sebagai produk baru pada brownies panggang. Jenis
percobaan yang dilakukan adalah eksperimen dengan melaksanakan percobaan
dan 2 kali pengulangan pembuatan brownies panggang menggunakan tepung
pisang raja yang dilaksanakan pada bulan September 2019, berlokasi di
Workshop Tata Boga Jurusan llmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata
dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Untuk mendapatkan hasil percobaan
dilakukan uji organoleptik oleh 15 orang panelis yaitu mahasiswa program studi
D3 dan S1 Tata Boga yang telah lulus mata kuliah Pastry. Hasil uji organoleptik
dengan percobaan dan 2 kali pengulangan menunjukan bahwa kualitas brownies
panggang dengan penggunaan tepung pisang raja dari segi kualitas volume
adalah tidak mengembang (93%), dari kualitas bentuk adalah rapi bentuk paper
cup (100%), dari kualitas warna adalah cokelat kehitaman (100%), dari kualitas
aroma adalah beraroma cokelat (100%), dari kualitas tekstur adalah padat (93%),
dari kualitas rasa penggunaan tepung pisang raja dalam pembuatan brownies
panggang adalah terasa pisang (93%), dari kualitas rasa manis (100%), dan dari
kualitas rasa cokelat (100%). Harga jual brownies panggang tepung pisang raja 1
cup adalah Rp. 5.000,-

Kata Kunci: Brownies Panggang, Tepung Pisang Raja, Kualitas
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Brownies adalah salah satu jenis cake yang berwarna coklat kehitaman
dengan tekstur sedikit lebih keras dari pada cake. (Astawan 2009:51).
Brownies merupakan salah satu cake yang banyak digemari, hampir seluruh
kalangan menyukai jenis cake yang satu ini karena dominan rasa coklatnya
yang enak dan teksturnya yang padat. Menurut Ismayeni (2007:5) brownies
adalah jenis cake coklat yang padat awalnya merupakan adonan gagal dan
keras dimana adonan terbuat dari tepung terigu, telur, lemak, gula pasir, dan
coklat yang dilelenkan. Brownies juga mengandung vitamin yang cukup
lengkap seperti energy (kkal), karbohidrat (g), lemak (g), kalium (mg),
natrium (mg), kandungan mineralnya juga cukup lengkap seperti kalsium,
besi, magnesium, natrium, seng, tembaga, mangan, dan selenium. (Astawan,
2009:53) dalam Muslailiyah Hidayah. Warna brownies pada umumnya
berwarna cokelat kehitaman, beraroma khas cokelat, bertekstur padat dan
memililiki rasa manis dan rasa cokelat.

Menurut Apriadji (2008), brownies dapat dibedakan menjadi dua
macam, Yaitu brownies panggang dan brownies kukus. Brownies tersebut
dibedakan berdasarkan metode pematangan adonan brownies. Adonan
brownies panggang di matangkan dengan metode pemanggangan sedangkan
adonan brownies kukus dimatangkan dengan metode pengukusan. Metode

yang berbeda memberikan perbedaan karakteristik pada produk akhir



brownies. Teknik pengolahan brownies ada dua yaitu dipanggang dan
dikukus. Teknik dipanggang adalah proses pengolahan kue dimasak didalam
bara api atau dimasukkan kedalam oven, sedangkan teknik mengukus adalah
proses pengolahan kue menggunakan uap air. Teknik pengolahan brownies
panggang Yaitu dengan metode foam method yang diawali dengan mengocok
telur dan gula, kemudian masukan tepung terigu secara bertahap, jika ada
menggunakan margarin terlebih dahulu margarin dilelehkan.

Bahan utama dalam pembuatan brownies adalah tepung terigu, telur,
gula pasir, lemak dan coklat leleh. Salah satu bahan utama dalam pembuatan
brownies yaitu tepung terigu. Penggunaan tepung terigu sebagai bahan baku
industri pangan cenderung meningkat setiap tahunnya. Berbagai produk
makanan seperti cake, roti, cookies dan biscuit umumnya menggunakan
tepung terigu sebagai sebagai bahan baku. Indonesia bukan negara penghasil
terigu. Bahan baku terigu yaitu gandum, dimana gandum tidak dapat tumbuh
di Negara tropis seperti Indonesia. Menurut BPS (2010) selama ini Indonesia
merupakan Negara pengimpor gandum terbesar keempat di dunia dengan
volume impor 554 ribu ton pada tahun 2008. Asosiasi produsen tepung terigu
Indonesia (Aptindo) mengatakan bahwa “Pemintaan tepung terigu dalam
negeri pada tahun 2018 naik 6,2% dibanding tahun 2017 yang mencapai 8,75
juta ton”.

Tepung terigu banyak digunakan karena sifatnya yang unggul dalam
pengolahan. Akan tetapi, kebutuhan tepung terigu hanya bisa dipenuhi

dengan impor dari Negara lain. Maka perlu adanya cara untuk mengatasi



ketergantungan terhadap penggunaan tepung terigu pada olahan makanan
perlu adanya upaya penggurangan. Salah satu caranya dengan menambahkan
bahan pangan lokal sebagai bahan pengganti terigu salah satunya adalah buah
pisang yang dijadikan tepung pisang.

Pisang merupakan salah satu komoditas buah tropis dan sangat popular
dan cukup berpotensi di Indonesia salah satunya di Sumatera Barat
Kabupaten Pasaman Kecamatan Tigo Nagari. Sekitar 70% masyarakat di
Tigo Nagari mata pencariannya yaitu berkebun dan bertani. Hasil kebun
masyarkat di Tigo Nagari kebanyakan adalah buah pisang. Buah pisang
merupakan hasil tanaman pertanian dari kelompok hortikultura dan termasuk
salah satu tanaman pangan penting dan memiliki nilai sosial dan ekonommi
yang cukup tinggi bagi masyarakat Indonesia karena pisang mudah tumbuh.
Buah pisang merupakan buah yang sangat digemari masyarakat karena
rasanya yang enak dan memiliki kandungan gizi serta manfaatnya.

Terdapat berbagai jenis varietas pisang yang jumlahnya mencapai
ratusan. Dari sekian banyak jenis pisang, terdapat satu varietas yang masih
kurang proses pengolahannya namun persediaannya melimpah, yaitu pisang
raja (Musa paradisiaca L.). Bentuk buah pisangnya melengkung dengan
bagian pangkal yang bulat, warna daging buahnya kuning kemerahan tanpa
biji, empulur buahnya nyata dengan tekstur kasar, dan rasanya manis.

Pisang raja ( Musa paradisiaca L.) adalah salah satu kultivar pisang
yang sering dikonsumsi di Indonesia. Selain dikonsumsi sebagai buah segar,

pisang raja banyak digunakan sebagai bahan utama berbagai makanan olahan



pisang seperti keriping, gorengan, sale dan lain-lain. (Utami dkk, 2013).
Pisang raja merupakan bahan pangan yang mudah rusak. Sehingga untuk
memperpanjang umur simpan tanpa mengurangi nilai gizi dari pisang perlu
dilakukan pengolahan seperti pembuatan tepung pisang. Pisang raja memiliki
kandungan gizi yang baik bagi tubuh. Pisang raja mengandung energy sebesar
120 (kkal), protein 1,2 (mg), karbohidrat 31,8 (g), lemak 0,2 (g), kalsium 10
(mg), fosfor 22 (mg), dan zat besi 1 (mg). Selain itu buah pisang juga
mengandung vitamin A sebanyak 950 IU, vitamin B1 0,06 (mg) dan vitamin
C 10 (mg). Harga pisang yang relatif murah dan mudah didapat sangat
menguntungkan, tetapi pada kenyataannya pemanfaatan pisang sebagai bahan
baku pembuatan kue atau hidangan untuk berwirausaha boga belum
dimanfaatkan secara maksimal.

Saat ini masih sedikit kita jumpai produk olahan dari tepung pisang
raja. Banyaknya produksi pisang raja memerlukan Kkreativitas untuk
memanfaatkannya baik sebagai bahan konsumsi seperti pembuatan kue
ataupun keperluan olahan lainnya. Salah satu cara untuk mengoptimalkan
pontensi sumber pangan lokal khusunya pisang raja yaitu dengan
menggunakannya pada pembuatan brownies panggang.

Melalui penganekaragaman pangan diharapkan dapat membantu dalam
memenuhi kebutuhan gizi yang dibutuhkan tubuh manusia. Hal ini sesuai
dengan Penetapan Peraturan Presiden no 22 tahun 2009 pada pasal 1, yaitu:

1. Menetapkan kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi

pangan berbasis sumber daya lokal.

2. Kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangann
berbasis sumber daya lokal sebagaimana dimaksud pada ayat (1)



menjadi acuan bagi pemerintah dan pemerintah daerah dalam
melakukan perencanaan, penyelenggaraan, evaluasi dan pengadilan
percepatan penganekaragaman konsumsi pangan berbasis sumber
daya lokal.

Berdasarkan literatur yang penulis baca dari berbagai Penelitian
sebelumnya sudah ada yang melakukan penelitian tentang pembuatan :1)
pembuatan bolu kukus tepung pisang raja oleh Dwi Andriani (2012), 2)
pemanfaatan tepung pisang raja sebagai bahan baku pembuatan non flaky
creakers oleh Khairani Syafitri (2018).

Berdasarakan uraian tersebut belum ada yang melakukan penelitian
penggunaan tepung pisang raja dalam pembuatan brownies panggang.
Penggunaan tepung pisang raja dalam pembuatan brownies panggang dengan
harapan dapat memberikan suatu variasi dan inovasi pada brownies
panggang. Sehingga dari latar belakang tersebut, maka penulis tertarik

melakukan penelitian dengan judul “Penggunaan Tepung Pisang Raja

Dalam Pembuatan Brownies Panggang”.



B. Tujuan Penelitian

Adapun tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah sebagai berikut.

1. Dapat membuat brownies panggang dari penggunaan tepung pisang raja.

2. Dapat mendeskripsikan kualitas brownies panggang dengan penggunaan
tepung pisang raja dari segi volume, bentuk, warna, tekstur, aroma dan
rasa.

C. Manfaat Penelitian

Adapun manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut.

1. Menganekaragamkan olahan tepung pisang raja sebagai produk baru pada
brownies panggang.

2. Dapat menambah wawasan dan ilmu pengetahuan bagi penulis dan
masyarakat tentang pembuatan brownies panggang dari tepung pisang
raja sehingga dapat menggurangi penggunaan tepung terigu.

3. Memberikan informasi yang bermanfaat bagi masyarakat tentang variasi
pembuatan brownies panggang dari tepung pisang raja.

4. Menambah pengetahuan bagi penulis pada penelitian eksperimen.

5. Sebagai bahan acuan bagi peneliti selanjutnya yang ingin meneliti tentang
penggunaan tepung pisang raja.

6. Memberikan sumbangan ilmu pengetahuan di bidang Tata Boga dalam
penggunaan tepung pisang raja.

7. Meningkatkan nilai mutu dan nilai ekonomi yang lebih bermanfaat pada

pisang raja.



8. Salah satu syarat untuk menyelesaikan program studi D3 Tata Boga
Jurusan IImu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan

Universitas Negeri Padang.



