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ABSTRAK  

Pembuatan Galamai dari Terung Pirus 

Yulia Kurniaty 

Galamai salah satu makanan kecil yang digemari banyak orang, terutama di 

Sumatera Barat. Bahan dasar dalam pembuatan galamai adalah tepung ketan, santan 

dan  gula aren. Galamai yang baik, tentu harus dibuat dari bahan yang berkualitas, 

untuk itu penulis memvariasikan galamai dengan penambahan bahan lain, seperti 

terung pirus. Terung pirus mempunyai kandugan gizi yang tinggi vitamin A, vitamin 

C, mineral, serat, karbohidrat dan antioksidan. Tujuan yang ingin dicapai dalam 

penelitian ini adalah 1) Dapat membuat galamai dengan penambahan sari buah terung 

pirus. 2) Mendeskripsikan kualitas galamai dengan penambahan terung pirus dari 

segi : bentuk, tekstur, warna, aroma dan rasa. Jenis penelitian dalam Proyek Akhir ini 

adalah eksperimen yaitu mencoba membuat galamai dengan penambahan sari buah 

terung pirus, yang dilaksanakan pada tanggal 8 Desember sampai 16 Desember 2015 

dengan melakukan penelitian sebanyak 3 kali pengulangan, di workshop Tata Boga 

Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas 

Negeri Padang.  Terdiri dari 10 orang panelis yaitu mahasiswa D3 Tata Boga yang 

mempunyai kepekaan normal. Hasil uji organoleptik dari penambahan terung pirus 

dalam pembuatan galamai dalam tiga kali penelitian percobaan mendiskripsikan 

kualitas bentuk dari galamai terung pirus adalah berbentuk selendris 1x1x6 cm 

dengan persentase 80%, kualitas tekstur adalah kenyal dengan persentase 60% dan 

lembut 100%, kualitas warna adalah coklat dengan persentase 70%, kualitas aroma 

adalah beraroma terung pirus dengan persentase 90%, kualitas rasa adalah manis 

dengan persentase 90% dan terung pirus dengan persentase 90%. 
 

Kata Kunci : Pembuatan Galamai dari Terung Pirus 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Makanan tradisional Indonesia adalah segala jenis makanan olahan 

asli Indonesia, khas daerah setempat, mulai dari makanan lengkap, 

selingan dan minuman, yang cukup kandungan gizi, serta biasa 

dikonsumsi oleh masyarakat daerah tersebut dengan beragam dan 

bervariasinya bahan dasar, maka dapat dihasilkan bermacam-macam jenis 

makanan tradisional yang sedemikian rupa sehingga menjadi makanan 

yang lezat dan gizi seimbang. 

Makanan tradisional dapat dibedakan atas masakan yang dijadikan 

sebagai pelengkap makanan pokok (nasi), minuman dan jajanan seperti 

kue-kue tradisional. Menurut Fardiaz (1998:11) “Makanan tradisional dan 

minuman termasuk jajanan secara tradisional yang telah lama berkembang 

secara spesifik didaerah dan diolah dari resep-resep yang dikenal oleh 

masyarakat serta memiliki cita rasa yang disukai oleh selera masyarakat 

setempat”. 

Kue tradisional merupakan jenis makanan khas yang berasal dari 

tiap daerah yang ada di Indonesia, dan diolah dengan cara yang sederhana 

serta bahan-bahan yang mudah didapat. Banyak juga sebutan lain yang 

dapat mewakili kue tradisional, diantaranya makanan sepinggan, yaitu 

makanan yang tidak mengenyangkan, selingan makanan pokok atau 

kudapan. Kue tradisional juga dapat dibedakan berdasarkan bahan baku 

yang digunakan untuk mengolah pangan tradisional tersebut. Secara tidak 
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langsung bahan yang digunakan terdapat pada daerah pangan tersebut 

diciptakan, salah satunya adalah galamai. 

Galamai adalah cemilan sejenis dodol atau jenang yang merupakan 

kue tradisional khas Sumatera Barat yaitu kota Payakumbuh. Selain di 

Payakumbuh, cemilan ini juga ditemukan di berbagai tempat di Sumatera 

Barat, antara lain Solok, Pariaman dan Pasaman. Penyebutan kuliner ini 

juga bervariasi di tiap daerah antara lain, galamai, kalamai, calamai dan 

gelamai. 

Galamai merupakan kue tradisional yang banyak digemari dan 

banyak sekali fungsinya seperti sebagai cemilan sehari-hari, sebagai 

hantaran pada saat acara pernikahan adat dan menjadi hantaran pada saat 

hari-hari besar yaitu pada saat menjelang bulan suci ramadhan dan Idul 

fitri. Galamai biasa disajikan sebagai hidangan pembuka. Menurut Tinto 

Dwi Putera, dkk (2007) “Galamai biasanya selalu tersedia pada saat hari 

raya seperti Idul Fitri dan pada saat perayaan-perayaan besar seperti 

pernikahan dan khitanan”. 

  Galamai terbuat dari tepung beras ketan (pulut), gula aren dan 

santan. Ketiga jenis bahan ini dimasak dalam suatu kuali besar hingga 

membentuk gumpalan yang liat dan berwarna kecokelatan. Gumpalan ini 

akan dipotong dan dibentuk sebelum adonannya dingin. Sepanjang 3-4 jam 

proses pemasakan, adonan galamai di atas kuali tidak boleh berhenti 

diaduk dengan nyala api yang harus benar-benar pas, karenanya kualitas 

dari galamai yang dihasilkan sangat ditentukan oleh kecekatan dan 
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pengalaman dari orang yang membuatnya. (Ermin, hasil wawancara 

pedagang galamai, Minggu,11 Oktober 2015. Harau, 50 kota) 

  Berdasarkan pengamatan penulis, belum banyak terdapat variasi 

dari pengolahan galamai, seperti galamai kacang dan galamai hitam, oleh 

sebab itu penulis ingin memvariasikan galamai dengan penambahan  rasa 

pada galamai, seperti rasa asam dari buah terung pirus. Terung pirus yang 

mempunyai rasa asam dapat memberi galamai variasi rasa baru dan 

mempunyai kandugan gizi yang tinggi.  

  Terung pirus (Cyphomandra betacea) atau yang lebih dikenal 

dengan nama Terung pirus merupakan jenis terung yang termasuk kedalam 

family Solanaceae seperti, terung sayur dan tomat. Terung pirus yang 

memiliki rasa asam, banyak mengandung zat gizi yang berguna bagi 

kesehatan tubuh, kandungan zat gizi tersebut diantaranya yaitu vitamin A, 

vitamin C, mineral, serat dan karbohidrat dan antioksidan. Pengolahannya 

cukup beragam, dapat dijadikan sebagai jus, sirup, selai, es krim dan 

permen jeli. 

  Terung pirus mulai dikembangkan di Indonesia sejak tahun 1941 

yaitu di Bogor, Jawa Barat. Terung pirus merupakan tanaman yang dapat 

tumbuh di daerah beriklim sedang sampai beriklim panas. Dalam 

kehidupannya terong belanda membutuhkan waktunya yang relatif cepat, 

Karen buah terong belanda yang sudah masak mudah mengalami 

pembusukan kalau dibiarkan begitu saja. Buah terung pirus dapat 

dimanfaatkan menjadi berbagai macam olahan. 
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Terung pirus memiliki jenis berdasarkan warna kulitnya. Menurut 

El-Zeftawi, dkk. (1988:163) “Terung pirus dengan warna kulit merah tua 

dapat meneruskan proses pematangan setelah dipanen, dimana buah 

menjadi lebih lunak dan berair (juicy) dan disarankan untuk memanen 

buah pada saat warna kulit masih ungu (tingkat kematangan fisiologis)”. 

Terung pirus merupakan produk hortikultura yang bersifat mudah rusak 

apabila tidak ditangani secara teapt dan benar. Terung pirus yang sudah 

masak hanya dapat bertahan 4-5 hari saja, dalam hal ini perlu penanganan 

khusus dalam pengolahannya.  

Usaha pengolahan terung pirus menjadi beberapa produk olahan 

makanan merupakan suatu alternatif yang cocok untuk dilakukan. Di 

samping dapat mencegah terung mengalami penurunan kualitas 

(pembusukan), juga dapat meningkatkan nilai ekonomis terung pirus. 

Salah satu cara pemanfaatan terung pirus yang dapat dilakukan yaitu 

mengolah terung pirus menjadi sari buah yang digunakan dalam 

pembuatan galamai. Maka penulis tertarik untuk meniliti tentang 

pembuatan galamai terung pirus yang meliputi bentuk, warna, rasa, aroma 

dan tekstur. Oleh karena itu penelitian ini diberi judul: “Pembuatan 

Galamai dari Terung Pirus”. 

B. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan yang dicapai dalam melakukan penelitian ini adalah: 

1. Dapat membuat galamai dengan penambahan sari buah terung pirus. 
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2. Mendeskripsikan kualitas galamai dengan terung pirus dilihat dari segi: 

bentuk, tekstur, warna, aroma dan rasa.  

C. Manfaat Penelitian 

1. Memberikan informasi yang bermanfaat bagi masyarakat tentang 

variasi dari pengolahan terung pirus. 

2. Menambah variasi rasa pada galamai. 

3. Memberikan pengalaman pada peneliti dalam membuat galamai terung 

pirus. 

4. Memberi informasi kepada mahasiswa untuk mengembangkan ilmu 

pengetahuan dalam membuat dan memodifikasi pembuatan galamai, 

khususnya kepada mahasiswa jurusan IKK FPP-UNP. 

5. Sebagai bahan masukan untuk penelitian selanjutnya yang berbahan 

dasar terung pirus. 

6. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program 

studi D3 Tata Boga Jurusan IKK Fakultas Pariwisata dan Perhotelan 

Universitas Negeri Padang. 

 

 

 

 

 


