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ABSTRAK

Mardiya Belina. 2021. “ Pembuatan Pilus Keju Menggunakan Tepung Jagung.
Program Studi D3 Tata Boga, Jurusan Ilmu
Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan
Perhotelan, Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini  bertujuan untuk membuat pilus keju dengan
menggunakan tepung jagung, serta mendeskrisikan kualitas pilus keju tepung
jagung dari segi bentuk,tekstur, aroma, rasa, dan warna. Manfaat penelitian ini
adalah untuk pilus keju menggunakan bahan lokal, serta membuat inovasi
pembuatan pilus keju. Penelitian ini dilakukan sebanyak 3 kali ulangan pembuatan
pilus keju tepung jagung, penelitian ini dilakukan pada bulan november 2021 di
workshop Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata
dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Panelisnya adalah panelis ahli yang
terdiri dari 3 orang dosen Jurusan llmu Kesejahteraan Keluarga. Kualitas uji
organoleptik setelah melakukan 3 kali pengulangan mendeskripsikan kualitas
bentuk pilus tepung jagung adalah bulat panjang dengan kedua ujung runcing,
kualitas warna adalah kuning keemasan, kualitas tekstur adalah Renyah, Kualitas
Aroma adalah harum dan kualitas rasa adalah gurih. Harga jual pilus tepung
jagung dengan berat 400 gr adalah seharga Rp. 50.000.

Kata Kunci : Pilus Keju Tepung Jagung, Kualitas
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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Indonesia dengan sumber daya alamnya yang besar memiliki aneka jenis
pangan sumber karbohidrat, beberapa diantaranya seperti beras, ubi, sagu dan
jagung. Namun kenyataannya sumber karbohidrat yang banya dikonsumsi oleh
masyarakat indonesia yaitu beras. Ketergantukan bangsa Indonesia terhadap
berat begitu tinggi sehingga ketika kebutuhan beras tidak mencukupi,
Indonesia harus mengimpor beras dari luar negeri. Dalam mengatasi masalah
tersebut diperlukan upaya untuk mengurangi ketergantungan terhadap beras
dan bahan pangan impor lainnya dengan mencari alternatif bahan pangan yang
dapat tumbuh di indonesia (Suryani, M.A. 2011:1).

Hal ini sesuai dengan penetapan pemerintah no 22 tahun 2009 tentang
kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan berbasis sumber

daya lokal yang terdapat pada pasal 1:

1. Menetapkan kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan
berbasis sumber daya lokal.

2. kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan berbasis
sumber daya lokal sebagaimana dimaksud pada ayat (1) menjadi acuan
bagi pemerintah dan pemerintah daerah dalam melakukan perencanaan,
penyelenggaraan, evaluasi, dan pengendalian percepatan
penganekaragaman konsumsi pangan berbasis sumber daya lokal.

Jagung merupakan salah satu komoditas pangan penting serta menjadi
prioritas oleh Puslitbang / Balai besar yang berada dibawah badan Litbang

Pertanian. Jagung merupakan bernilai ekonomis serta mempunyai peluang

untuk dikembangkan. Jagung sebagai salah satu komoditas yang pontensial



untuk diolah menjadi bahan pangan dan bahan baku industri, maka penanganan
jagung setelah panen perlu mendapatkan perhatian (Awami, S.N, et al.,
2013:29). Salah satu upaya untuk meningkatkan nilai tambah jagung adalah
dengan mengolahnya menjadi berbagai macam produk olahan jagung yang
tahan lebih lama (Richana, N,et all.,2012:15). Pemanfaatan jagung akan
menambah variasi produk yang dihasikan dari jagung itu sendiri untuk itu
penulis tertarik meneliti tentang “ Penggunaan Tepung Jagung Dalam
Pembuatan Pilus Keju”.

Menurut SNI 01-3727-1995, tepung jagung adalah tepung yang diperoleh
dengan cara menggiling biji jagung yang bersih dan baik melalui proses
pemisahan kulit, endosperm, lembaga, dan tip cap. Endosperm merupakan
bagian biji jagung yang digiling menjadi tepung dan memiliki kadar
karbohidrat yang tinggi. Kulit memiliki kandungan serat tinggi sehingga kulit
harus dipisahkan dari endosperm karena dapat membuat tepung bertesktur
kasar, sedangkan lembaga merupakan bagian biji jagung yang paling tinggi
kandungan lemaknya sehingga harus dipisahkan karena lemak yang
terkandung dalam lembaga dapat membuat tepung tengik. Tip tap merupakan
tempat melekatnya biji jagung pada tongkol jagung yang harus dipisahkan
sebelum proses penepungan agar tidak terdapat butir-butir hitam pada tepung
(Anonim, 2012).Jagung mempunyai lemak yang terdapat pada tungkul-tungkul
jagung. Jadi dapat disimpulkan bahwa jagung juga dapat dijadikan salah satu
alternatif pengganti nasi karena mengandung karbohidrat tinggi dan juga

rendah gula.



B. Tujuan
Tujuan dari penelitian yang dilakukan :
1. Dapat membuat Pilus Keju dengan menggunakan tepung jagung.
2. Dapat mendeskripsikan kualitas yang dihasilkan oleh pilus keju dari tepung
jagung baik dari segi rasa, aroma, tekstur, bentuk dan warnanya.
C. Manfaat Penelitian
1. Bagi Peneliti
a. Meningkatkan variasi produk olahan yang berbahan tepung jagung
sehingga bisa diterapka di kehidupan sehari-hari ataupun dikalangan
masyarakat.
b. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program
Studi D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas
Pariwisata Dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.
2. Bagi Institusi Pendidikan
Sebagai referensi bagi mahasiswa untuk mengembangkan ilmu
pengetahuan dalam pembuatan pilus keju menggunakan tepung jagung,
khususnya bagi mahasiswa D3 Tata Boga Jurusan llmu Kesejahteraan

Keluarga Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.



