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ABSTRAK

Lara Finensia, 2018. “Pembuatan Coklat Sebagai Bahan Pembalut Galamai”
Tugas Akhir.Program Studi D3 Tata Boga Jurusan limu Kesejahteraan
Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri
Padang.

Penelitian ini bertujuan untuk dapat membuat coklat sebagai bahan
pembalut galamai dan mendeskripsikan kualitas pembuatan coklat sebagai bahan
pembalut galamai dari segi: bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. Sekaligus
bermanfaat untuk meningkatkan kegemaran masyarakat dalam mengkonsumsi
galamai, membuat variasi pada galamai dalam segi tampilan dan rasa, serta
menaikkan nilai ekonomis dari galamai. Jenis penelitian dalam Proyek akhir ini
adalah eksperimen dengan melakukan 3 kali pengulangan, yang dilaksanakan
pada bulan Januari 2018, berlokasi di Workshop Tata Boga Jurusan IKK FPP
UNP. Uji yang dilakukan adalah uji organoleptik oleh 10 orang panelis yaitu
mahasiswa program studi D3 dan S1 Tata Boga yang telah lulus mata kuliah PPM
Nusantara dan Gastronomy. Hasil penelitian dengan 3 kali pengulangan
menunjukan bahwa kualitas pembuatan coklat sebagai bahan pembalut
galamaidari segi bentuk adalah rapi (100%), dari segi warna adalah menarik
(100%), dari segi aroma adalah beraroma coklat(90%), dari segi tekstur adalah
kenyal (90%) dan dari segi rasa adalah manis (100%) dan berasa galamai (100%).

Kata Kunci: Galamai,Coklat.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Payakumbuh adalah salah satu daerah yang berada di Provinsi
Sumatera Barat. Payakumbuh memiliki berbagai macam makanan tradisional
seperti Galamai, rendang telur, bareh randang, dan lainnya. Salah satu
makanan yang sering ditemukan dalam acara adat dan hari besar seperti Idul
Fitri dan Idul Adha adalah Galamai. Galamai merupakan makanan yang
terbuat dari campuran tepung ketan, gula merah dan santan. Galamai memiliki
rasa manis dan tekstur kenyal, cocok dijadikan sebagai cemilan. Galamai
tidak bisa disimpan dalam waktu yang lama. Menurut Desi Juliani (2017)
“Galamai memiliki umur simpan yang relatif pendek, sekitar 2-3 minggu”.

Galamai yang mengalami kerusakan tidak bisa diolah kembali. Hal ini
terjadi karena adanya perubahan secara fisik, rasa dan tekstur yang terlihat
jelas. Menurut Desi Juliani (2017) “Kerusakan terhadap Galamai bisa dilihat
dari tekstur Galamai yang mengeras, mengeluarkan bau tengik, terbentuk
lapisan seperti kapas pada permukaan Galamai dan rasa yang tidak enak. Hal
ini terjadi karena penyimpanan yang lama pada suhu ruang atau penyimpanan
Galamai yang kurang tepat”.

Meskipun sering digunakan dalam berbagai kesempatan dan dijadikan
oleh-oleh khas Payakumbuh, Galamai tidak memiliki perubahan dalam
penampilan dan penyajiannya. Hal ini dapat kita lihat dari kehidupan sehari-

hari dimana pada setiap tempat di Sumatera Barat tampilan galamai dari segi



bentuk, warna, dan packing hampir sama. Selain itu dari hasil wawancara dari
15 mahasiswa pada tanggal 3 November 2017, sebanyak 8 orang mahasiswa
berpendapat tidak suka galamai, 5 orang berpendapat biasa saja, dan 3 orang
berpendapat suka terhadap galamai. Oleh karena itu perlu inovasi agar
galamai menjadi makanan yang memiliki tampilan dan rasa berbeda. Salah
satu caranya adalah menggabungkan Galamai dengan produk yang sangat
digemari dan memiliki cita rasa yang khas seperti coklat.

Coklat adalah makanan yang disukai oleh semua kalangan
masyarakat. Rasanya manis, warna menarik, dan memiliki tampilan yang
beraneka ragam. Coklat dalam pengolahannya sering dijadikan bahan
tambahan untuk berbagai makanan seperti kue, cookies, es krim dan banyak
lainnya. Selain sebagai bahan tambahan, coklat juga bisa dijadikan sebagai
bahan utama pada suatu makanan, seperti permen coklat, praline, fudge, dan
coklat glaze.

Coklat praline dikenal dengan coklat siap konsumsi dengan berbagai
isi dan bentuk. Selain bisa dibentuk menggunakan cetakan yang menarik,
coklat juga memiliki daya tahan yang cukup lama. Menurut Rini Wulandari
(2012:58) “Coklat yang sudah dibuat dapat tahan hingga sekitar 8 bulan.
Coklat ini masih layak dimakan”. Oleh karena itu coklat praline dipilih agar
tampilan dari Pembuatan Coklat Sebagai Bahan Pembalut Galamai menarik,
meningkatkan umur simpan, dan berpeluang dikenal masyarakat lokal,

nasional, maupun internasional.



Berdasarkan uraian yang telah di kemukakan sebelumnya penulis
tertarik untuk melakukan penelitian dengan memanfaatkan Galamai dan
coklat. Salah satu cara yang bisa digunakan adalah dengan menggabungkan
Galamai dan coklat. Coklat akan dijadikan sebagai wadah, sedangkan
Galamai sebagai isiannya. Penulis akan menamai penelitian ini sebagai
“Pembuatan Coklat Sebagai Bahan Pembalut Galamai”.

. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan dari penelitian ini dapat:
1. Dapat membuat Pembuatan Coklat Sebagai Bahan Pembalut Galamai.
2. Mendeskripsikan kualitas Pembuatan Coklat Sebagai Bahan Pembalut
Galamai dari segi:
a. Bentuk
b. Warna
c. Aroma
d. Tekstur
e. Rasa
. Manfaat Penelitian

Berdasarkan penelitian diatas, adapun berbagai manfaat yang

disampaikan, yaitu:
1. Meningkatkan kegemaran masyarakat untuk mengkonsumsi galamai.
2. Memberikan informasi kepada masyarakat dan mahasiswa untuk

mengembangkan ilmu pengetahuan dalam membuat dan memodifikasi



tampilan galamai, khususnya kepada mahasiswa jurusan llmu
Kesejahteraan Keluarga.

Menambah keanekaragaman hasil olahan dari galamai.

Meningkatkan nilai ekonomi galamai.

Penelitian ini syarat untuk menyelesaikan program studi D3 Tata Boga
Jurusan Kesejahteraan Keluarga Fakultas Teknik Universitas Negeri

Padang.



