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ABSTRAK

Yossa Rezona. 2020 “Pengaruh Subtitusi Tepung Kentang Terhadap Kualitas Kulit
Pie. Skripsi. Program Studi Pendidikan Kesejahteraan
Keluarga. Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga. FPP. UNP.

Penelitian ini dilatar belakangi oleh tingginya produksi kentang di
Sumatera Barat menyebabkan pemanfaatan kentang kurang maksimal. Kentang
memiliki kadar air yang tinggi sehingga jika tidak termanfaatkan dengan baik
kentang akan cepat rusak, upaya yang dapat dilakukan untuk memperpanjang
umur simpan kentang dengan mengolah kentang menjadi tepung. Tepung kentang
memiliki nilai gizi yang sangat baik karena mengandung resistan starch (pati)
yang tinggi sehingga dapat diolah menjadi kulit pie. Penelitian ini bertujuan untuk
menganalisis pengaruh subtitusi tepung kentang sebanyak 15%, 30%, dan 45%
terhadap kualitas bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa kulit pie. Jenis penelitian
eksperimen murni dengan metode rancangan acak lengkap. Variabel terikat
kualitas kulit pie dengan menggunakan data primer yang bersumber dari 3 orang
panelis ahli dengan mengajukan format uji organoleptik. Analisis data dengan
ANAVA, jika Fhitung > Ftabel maka dilanjutkan dengan uji Duncan. Hasil
penelitian yaitu tidak terdapat pengaruh yang signifikan dari subtitusi tepung
kentang terhadap kualitas kulit pie (bentuk bulat bergerigi, bentuk seragam,
bentuk rapi, warna, tekstur renyah, dan tekstur rapuh) karena Fhitung < Ftabel,
serta terdapat pengaruh yang signifikan dari subtitusi tepung kentang terhadap
kualitas kulit pie (aroma dan rasa) karena Fhitung > Ftabel. Hasil terbaik terdapat
pada X1 dengan subtitusi tepung kentang sebanyak 15%.

Kata kunci: Pengaruh, Subtitusi, Tepung Kentang dan Kulit Pie.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pie merupakan salah satu hidangan modern yang sudah banyak
dikenal dan disukai oleh masyarakat luas karena bentuknya yang terkesan
mewah dan menjadi makanan jenis pastry favorit. Di Amerika biasanya
pie dijadikan sebagai makanan penutup (dessert), sedangkan di penjuru
Eropa termasuk Inggris awalnya pie termasuk kategori hidangan utama
dengan isian daging sapi atau kambing. Menurut Gislen (2012) Pie
merupakan salah satu jenis produk pastry yang terdiri dari adonan kulit
(Pie shells) serta toping. Untuk adonan kulit membutuhkan bahan-bahan
yang sangat sederhana seperti tepung terigu, margarin, air es dan garam.
Biasanya kulit pie berbentuk lembaran, bulat, mangkuk, bunga teratai dan
sebagainya. Bukan hanya variasi bentuk namun pie juga memiliki ukuran
yang bermacam-macam, ada yang besar dan ada juga yang kecil.

Pada umumnya cetakan yang digunakan dalam pembuatan kulit pie
berbentuk bulat bergerigi dan tidak begitu dalam. Ciri-ciri kulit pie yaitu
bertekstur kering dan renyah serta rasanya yang gurih (Diah Takarina, dkk
2013:2). Hal tersebut Sejalan dengan pendapat Suhardjito (2006:182) Pie
yang berkualitas baik memiliki ciri khas yaitu renyah atau rapuh, lemak
tidak menempel di tangan maupun bibir dan pecah dimulut saat digigit.
Untuk menghasilkan kulit pie yang baik hendaknya memperhatikan bahan
dan alat yang akan digunakan. kulit pie yang baik dapat dihasilkan bila

selama proses pengolah adonan bahan dan alat yang digunakan dalam



keadaan dingin. Apabila adonan masih dalam keadaan panas maka dapat
menggunakan air es yang bertujuan agar adonan tetap dalam keadaan
dingin. Syarat dalam pembuatan kulit pie adalah kualitas dari tepung yang
memiliki kandungan gluten rendah, karena tidak membutuhkan
pengembangan. Berbagai jenis pangan lokal seperti umbi-umbian dan
kacang-kacangan yang berpotensi digunakan sebagai subtitusi terigu
karena tidak mengandung gluten.

Indonesia telah banyak melakukan inovasi pengolahan kulit pie
menggunakan bahan pangan lokal yang terlebih dahulu diolah menjadi
tepung, diantaranya : tepung kacang hijau, tepung ampas tahu, tepung talas,
dan lain-lain. Salah satu bahan pangan lokal yang melimpah dan memiliki
kandungan gizi yang baik yaitu kentang. Kentang sangat kaya akan nutrisi,
selain mengandung karbohidrat, kentang juga mengandung nutrisi lain
seperti pati, serat, lemak, protein, air, vitamin, kalsium, besi, magnesium,
fosfor, kalium dan sodium (Godam, 2012).

Kentang merupakan komoditas tanaman terbanyak urutan ke empat
yang di budidayakan di dunia (Felix, 2014). Sumatera Barat menjadi salah
satu provinsi di Indonesia yang cukup banyak menghasilkan kentang,
terutama pada daerah Kabupaten Solok, Alahan panjang, Solok Selatan,
Agam, Tanah Datar, Bukitinggi dan Pasaman. Data yang diperoleh dari
(Badan Pusat Statistik dan Direktorat Jenderal Holtikultura, Produksi
Kentang Menurut Provinsi, Tahun 2015-2019), Sumatera Barat termasuk

salah satu Provinsi penghasil kentang terbanyak diantara beberapa



Provinsi lainnya di Indonesia terlihat dari persentase pertumbuhan per
tahun sebesar 26.17%. Tingginya produksi kentang di daerah Sumatera
Barat menyebabkan pemanfaatan kentang kurang maksimal, karena pada
umumnya pemanfaatan kentang hanya sebatas menjadi sayuran ataupun
diolah menjadi makanan sederhana seperti kentang goreng, perkedel,
keripik, dodol, kue basah, dan kentang stick.

Kentang memiliki kadar air yang tinggi, berkisar antara 70 - 80%,
oleh karena itu jika penanganan kentang kurang maksimal maka akan
menyebabkan kentang segar menjadi mudah layu kemudian rusak (Susila
2013:10). Hal tersebut senada dengan pendapat Astawan (2009:130)
“macam-macam upaya yang dapat dilakukan untuk memperpanjang umur
simpan kentang yaitu dengan mengolah kentang menjadi keripik, kerupuk,
pati dan tepung”. Pada umumnya masyarakat dan industri olahan kentang
hanya menggunakan kentang dengan bentuk yang bagus, sedangkan
kentang mutunya kurang bagus atau yang rusak sewaktu pemanenan
menyebabkan kentang tersebut tidak terpakai, maka kentang tersebut dapat
dimanfaatkan untuk kemudian diolah menjadi tepung kentang sehingga
menjadi produk yang fleksibel dan memiliki umur simpan yang lebih lama.

Penggunaan tepung kentang merupakan salah satu upaya
diversifikasi pangan dengan memanfaatkan produk lokal guna
menginformasikan kepada masyarakat bahwa tepung kentang dapat
digunakan dalam berbagai olahan pangan berbasis karbohidrat sehingga

masyarakat tidak terpaku pada satu jenis olahan saja dan terdorong untuk



melakukan inovasi berbagai olahan produk dengan menggunakan tepung
kentang. Felix (2016:1) mengatakan kandungan gizi tepung kentang
sangat baik karena memiliki resistant starch (pati) yang tinggi sehingga
membuat komoditas ini berpotensi sebagai pensubtitusi tepung terigu yang
baik . Tepung kentang memiliki daya serap yang tinggi, tekturnya halus,
rasa manis, dan memiliki aroma harum khas tepung kentang. Teksturnya
yang halus membuat karakteristik tepung kentang hampir sama seperti
tepung terigu sehingga tepung kentang dapat diolah menjadi berbagai
macam produk menarik dan bernilai jual tinggi seperti Pie. Selain itu
subtitusi tepung kentang dengan proporsi tertentu pada kulit pie dapat
meningkatkan nilai gizi dari kulit pie.

Berdasarkan uraian tersebut penulis tertarik untuk melakukan
penelitian dengan menginovasikan penggunaan tepung kentang dalam
pengolahan kulit pie. Dari beberapa sumber yang telah penulis temukan
bahwa penelitian tentang kulit pie telah ada dilakukan oleh beberapa orang,
yaitu diantaranya : Analisis Kualitas Kulit Pie Dengan Subtitusi Tepung
kacang Hijau (Annisa Amaliya Hearsa, 2019). Pengaruh Subtitusi Tepung
Ampas Tahu Terhadap Kualitas Kulit Pie (Yola Vitaloka, 2017). Pengaruh
Subtitusi Tepung Talas Terhadap Kualitas Kulit Pie (Dina Mustika, 2017).
Setelah melakukan pra penelitian penulis membatasi jumlah subtitusi
tepung kentang dengan presentase yaitu 0%, 15%, 30% dan 45%. Subtitusi
tepung kentang dilakukan untuk melihat pengaruh kualitas dari segi bentuk,

warna, aroma, tekstur dan rasa yang dihasilkan pada kulit pie. Penelitian



ini penulis beri judul yaitu “Pengaruh Subtitusi Tepung Kentang
Terhadap Kualitas Kulit Pie”.
. ldentifikasi Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang masalah di atas, maka
identifikasi masalah dalam penelitian ini yaitu :.
1. Sumatera Barat merupakan salah satu daerah penghasil kentang

terbanyak di Indonesia namun pemanfaatannya kurang bervariasi.
2. Umur simpan kentang yang singkat jika masih dalam keadaan segar.
3. Penelitian tentang subtitusi tepung kentang terhadap kualitas kulit pie
belum ada.

. Pembatasan Masalah

Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah, maka peneliti
membatasi penelitian ini pada pengaruh subtitusi tepung kentang terhadap
kualitas kulit pie dengan subtitusi tepung kentang dalam komposisi yang
bervariasi sebesar 0%, 15%, 30%, dan 45% dari jumlah keseluruhan
tepung yang digunakan dalam pengolahan kulit pie terhadap kualitas yang
meliputi dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa.
. Perumusan Masalah

Berdasarkan batasan masalah yang telah di uraikan di atas maka
rumusan masalah dalam penelitian ini adalah:
1. Apakah terdapat pengaruh subtitusi tepung kentang 0%, 15%, 30%, dan

45% terhadap kualitas bentuk kulit pie ?



2. Apakah terdapat pengaruh subtitusi tepung kentang 0%, 15%, 30%, dan
45% terhadap kualitas warna kulit pie ?

3. Apakah terdapat pengaruh subtitusi tepung kentang 0%, 15%, 30%, dan
45% terhadap kualitas aroma kulit pie ?

4. Apakah terdapat pengaruh subtitusi tepung kentang 0%, 15%, 30%, dan
45% terhadap kualitas tekstur kulit pie ?

5. Apakah terdapat pengaruh subtitusi tepung kentang 0%, 15%, 30%, dan
45% terhadap kualitas rasa kulit pie ?

. Tujuan Penelitian

Adapun tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah

sebagai berikut:

1. Menganalisis pengaruh subtitusi tepung kentang 0%, 15%, 30%, dan 45%
terhadap kualitas bentuk kulit pie.

2. Menganalisis pengaruh subtitusi tepung kentang 0%, 15%, 30%, dan 45%
terhadap kualitas warna kulit pie.

3. Menganalisis pengaruh subtitusi tepung kentang 0%, 15%, 30%, dan 45%
terhadap kualitas aroma kulit pie.

4. Menganalisis pengaruh subtitusi tepung kentang 0%, 15%, 30%, dan 45%
terhadap kualitas tekstur kulit pie.

5. Menganalisis pengaruh subtitusi tepung kentang 0%, 15%, 30%, dan 45%

terhadap kualitas rasa kulit pie.



F. Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat sebagai:

1. Bagi Penulis

a.

C.

Untuk menambah wawasan dan ilmu pengetahuan penulis serta
mengaplikasikan ilmu ketatabogaan yang telah di peroleh selama
perkuliahan.

Sebagai syarat untuk menyelesaikan program studi S1 Tata Boga
Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata Dan
Perhotelan Universitas Negeri Padang.

Meningkatkan pemanfaatan pangan lokal.

2. Bagi Mahasiswa Lain

a. Masukan bagi mahasiswa tata boga agar dapat memanfaatkan

sumber daya alam dan diolah menjadi bahan baku untuk olahan
makanan.

Menambah ilmu pengetahuan mahasiswa Tata Boga dalam membuat
produk kulit pie dari tepung kentang.

Sebagai bahan referensi untuk penelitian selanjutnya yang

menggunakan tepung kentang.

3. Bagi Masyarakat

a. Dapat menginformasikan kepada masyarakat tentang potensi tepung

kentang pada pembuatan kulit pie.

b. Menambah variasi produk olahan tepung kentang.



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
Berdasarkan tujuan dan hasil penelitian penggunaan tepung

kentang sebanyak 0%, 15%, 30% dan 45% pada pembuatan kulit pie dapat
disimpulkan bahwa hasil terbaik pada masing-masing kualitas yaitu dari
segi bentuk (bulat bergerigi) yang ditunjukan oleh perlakuan X0, X1 dan
X3 (4,00) dengan kategori bentuk bulat bergerigi, kualitas bentuk
(seragam) ditunjukan oleh keempat perlakuan X0, X1, X2 dan X3 (4,00)
kategori bentuk seragam, kualitas bentuk (rapi) juga ditunjukan oleh
keempat perlakuan X0, X1, X2 dan X3 (4,00) kategori bentuk rapi,
kualitas warna ditunjukkan oleh perlakuan X1 dan X2 (4,00) kategori
warna kuning keemasan, kualitas aroma ditunjukkan pada perlakuan XO0
dan X1 (4,00) dengan kategori beraroma margarine, kualitas tekstur
(renyah) ditunjukkan oleh perlakuan X0 (4,00) dengan kategori renyah,
kualitas tekstur (rapuh) ditunjukan oleh perlakuan X0 dan X1 (4,00)
dengan kategori rapuh dan kualitas rasa gurih ditunjukan oleh perlakuan
X1 (3,80) kategori rasa gurih.
B. Saran
Setelah dilakukannya penelitian ini  maka penulis ingin
memberikan saran sebagai berikut:
1. Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilaksanakan, gunakanlah
tepung kentang yang sangat halus agar mudah tercampur dengan bahan

lain.
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. Sebelum proses pengolahan kulit pie sebaiknya memahami terlebih
dahulu resep dan langkah-langkah yang akan dilakukan, karena dengan
menggunakan teknik yang benar dan sesuai standard maka hasil yang
dicapai pun akan baik.

. Pada saat proses pencampuran adonan gunakanlah metode rubb-in
yaitu menggesek adonan dengan kedua telapak tangan sampai adonan
berbentuk pasir

. Jangan biarkan adonan terlalu kering karena dapat membuat adonan
susah untuk dicetak.

. Perhatikan suhu saat proses pemanggangan, agar mencapai kualitas
yang diharapkan.

. Jangan mengaduk kulit pie terlalu lama

. Setelah kulit pie matang simpanlah ditempat kering dan kedap udara

agar tekstur dari kulit pie tetap terjaga.
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