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ABSTRAK

Dina Mustika. 2017. “Pengaruh Substitusi Tepung Talas Terhadap Kualitas kulit
Pie”. Skripsi. Program Studi Pendidikan Kesejahteraan
Keluarga, Jurusan llmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas
Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang.

Latar belakang penelitian ini adalah mengurangi ketergantungan bahan
impor, meningkatkan pemanfaatan bahan pangan lokal serta meningkatkan
pemanfaatan talas. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh substitusi
tepung talas sebanyak 25%, 50% dan 75% terhadap kualitas kulit pie yang
meliputi bentuk, warna, tekstur, aroma dan rasa.

Jenis penelitian eksperimen murni (true eksperimen) dengan tiga kali
pengulangan yang dilaksanakan pada bulan Juni 2017 dan berlokasi di workshop
Tata Boga. Jenis data yaitu data primer yang bersumber dari 5 orang panelis ahli
dengan menjawab format uji organoleptik. Data dianalisis dengan analisis statistik
ANAVA, jika Fhitung > Ftabel maka dilanjutkan dengan uji Duncan.

Hasil penelitian menunjukan bahwa tidak terdapat pengaruh yang
signifikan dari substitusi tepung talas terhadap kualitas kulit pie (bentuk, tekstur
renyah dan rasa gurih) karena Fhitung < Ftabel, artinya Ho diterima dan terdapat
pengaruh yang signifikan dari substitusi tepung talas terhadap kualitas kulit pie
(warna, aroma, tekstur rapuh dan rasa talas) karena Fhitung > Ftabel, artinya Ho
ditolak. Hasil terbaik berdasarkan uji organoleptik adalah terdapat pada X3
dengan substitusi tepung talas sebanyak 75%.

Kata Kunci: Pengaruh, Substitusi Tepung Talas dan Kulit Pie.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Makanan merupakan kebutuhan utama manusia, tanpa makanan
manusia tidak akan hidup. Makanan memiliki fungsi yang sangat penting,
diantaranya untuk pertumbuhan dan perkembangan tubuh, memelihara dan
memperbaiki sel-sel yang rusak atau yang telah tua, penahan tubuh terhadap
berbagai serangan penyakit dan menjaga keseimbangan tubuh. Sebagai penghasil
energi dalam makanan terkandung 2 jenis zat makanan, yaitu zat makro
(karbohidrat, protein, lemak, air) dan zat mikro (vitamin dan mineral). Saat ini
makanan yang harus dimakan adalah AB3 (Aman, Beragam, Bergizi,
Berimbang).

Sekarang ini banyak sekali hidangan makanan yang beraneka ragam di
Indonesia, termasuk aneka jenis kue. Berberapa jenis diantaranya berasal dari
luar negeri yang masuk melalui era globalisasi, namun ada juga kreasi yang
diciptakan oleh masyarakat Indonesia sendiri. Saat ini orang-orang di Indonesia
sangat pintar berkreasi, dan biasanya kreasi tersebut datang dari pikiran
masyarakat Indonesia sendiri, maupun yang menggabungkan konsep awal
dengan ide baru dan dikombinasikan dengan unsur lokal.Selain memilki beragam
jenis variasi bahan, pengolahan, dan hasil. Produk patiseri juga ikut serta

manambah jenis makanan yang digemari di masyarakat. Seiring dengan



bertambahnya kegemaran masyarakat terhadap olahan patiseri, kreasi olahan
baru pun banyak bermunculan, seperti aneka cake, pudding, soes maupun pie.

Piedan quiche adalah panganan kecil yang asalnya dari Eropa, terdiri dari
bagian alas atau kulit berbentuk mangkok dan bagian tengahnya berisi isian. Pie
memiliki bentuk dan ukuran yang bermacam-macam. Mulai dari bentuk bulat,
oval, hingga bentuk persegidengan ukuran yang beragam pula ada yang besar
ataupun kecil. (Diah Takarina dkk, 2013:2).Biasanya cetakan yang digunakan
dalam pembuatan pie tidak begitu dalam. Selain dari itu pie juga terbagi atas 2
jenis yaitu pie terbuka dan pie tertutup. Biasanya pie diberi nama sesuai dengan
jenis isian di dalamnya. Djoko Hardiyanto (2016:1) mengatakan bahwa*“Ciri-ciri
pie adalah pada alas pie berasa gurih, bertekstur kering dan renyah”

Pie juga merupakan makanan yang cukup mudah untuk dibuat serta tidak
memerlukan banyak waktu untuk membuatnya.Menurut Anni Faridah
(2008:279) mengatakan “Pada pembuatan short pastry tepung yang digunakan
adalah yang berprotein rendah untuk menghindari terbentuknya gluten”. Dalam
pembuatannya, pie menggunakan bahan dasar margarin dan tepung teriugu.
Terigu yang digunakan adalah terigu dengan kandungan protein 8,5-11%.Di
Indonesia makanan yang berbahan dasar terigu atau gandum ini sangat mudah
untuk ditemui.Sedangkan pada kenyataannya terigu adalah bahan impor dan
pemanfaatannya sangat banyak di Indonesia sendiri. Untuk mengurangi
ketergantungan bahan impor ke Indonesia, bahan itu bisa diganti dengan bahan

pangan lokal seperti jagung, singkong, sagu, ubi jalar dan talas. Hal ini sejalan



dengan Surat Keputusan Menteri Pertanian Republik Indonesia Nomor 43 Tahun
2009 Tentang Gerakan Percepatan Penganekaragaman Pangan Berbasis Sumber
Daya Lokal yang mengatakan bahwa:

Kegiatan ini dilaksanakan melalui kerja sama dengan perguruan tinggi

dan berbagai instansi terkait yang bertujuan untuk:

a. Mengembangkan beras/nasi yang berasal dari pangan lokal sumber
karbohidrat selain beras dan terigu yang dapat disandingkan dengan nasi
yang berasal dari beras.

b. Mengembalikan budaya masyarakat untuk kembali pada pola konsumsi
pangan pokok asalnya melalui penyediaan bahan pangan lokal selain
beras dan terigu.

c. Perbaikan kualitas konsumsi pangan masyarakat melalui penurunan
konsumsi beras dan terigu serta peningkatan konsumsi pangan pokok
selain beras yang diimbangi dengan konsumsi pangan hewani serta
sayuran dan buah.

Talas sebagai salah satu komoditas pertanian penghasil karbohidrat yang
baik. Talas mempunyai peran penting bagi masyarakat Indonesia sebagai bahan
pengganti beras dan terigu atau cadangan makanan jika padi dan jagung mulai
mahal dan susah didapat. Di daerah terpencil atau daerah pedesaan talas dapat
dijadikan makanan pokok karena mahalnya harga beras. Mayoritas para petani
beras jarang memakan beras hasil panennya karena beras itu mau dijual untuk
membeli kebutuhan mereka yang lain. Maka dari itu mereka makan talas atau
umbi yang lain untuk sumber karbohidrat mereka. Menurut John Frenky pada
tahun 2011 produksi talas di Sumatera Barat khususnya di Kepulauan Mentawai
bisa mencapai 80 ton per tahunnya.

Talas sendiri sangat banyak kegunaannya selain dari umbinya, bagian-

bagian lain dari talas juga bisa dimanfaatkan seperti batang, daun dan tunas



mudanya. Selain itu bagian umbi, pelepah, dan daun alas juga dapat
dimanfaatkan sebagai obat, pembungkus makanan, ataupun pakanan ternak.
Manfaat lainnya adalah talas dapat dijadikan sebagai minuman. Talas memiliki
kandungan protein yang lebih tinggi dibandingkan dengan singkong dan ubi
jalar. Talas mengandung 23,70 (g) karbohidrat, 142,00 (kal) kalori, 1,90 (Q)
protein, 0,20 (g) lemak, 5,30 (g) serat, dan 28,00 (g) kalsium, 0,13 (g) vitamin B1
serta 4,0 (g) vitamin C (DKBM, 2013:2). Selain itu Elvira Syamsir (2012:1)
berpendapat bahwa “Umbi talas segar mengandung 63 — 85% air dengan 13 —
29% karbohidrat. Pati merupakan komponen karbohidrat utama di dalam umbi
talas, Jika dihitung dari total padatannya, kadar protein umbi talas sekitar 7%

Talas yang sudah dipanen tapi tidak diolah, mudah mengalami kerusakan
dan memiliki umur simpan yang singkat. Untuk dapat memperpanjang umur
simpan talas, maka talas diolah menjadi tepung ataupun diolah menjadi produk
lainnya. Tepung talas adalah salah satu hasil olahan dari umbi talas. Tepung talas
diperoleh dari talas basah yang diproses dengan cara pengeringan. Setelah proses
pengeringan dilakukan, untuk memperkecil ukuran bahan dan menjadikannya
tepung maka digunakanlah metode penggilingan.

Ada sangat banyak sekali makanan yang menggunakan talas sebagali
bahan dasarnya. Seperti keripik talas, brownies talas, cake talas, dan masih
banyak yang lainnya tapi belum ada pemanfaatan talas dalam membuat kulit
pie.Penulis telah membaca berbagai literatur seperti tugas akhir dan skripsi.

Beberapa diantaranya adalah Karakteristik Tepung Talas (ColocasiaEsculenta(L)



Schoot) dan Pemanfaatannya dalam Pembuatan Cake (Fiki Fitriya Silmi Kafah :
2012) dan Pengaruh Substitusi Tepung Talas Terhadap Kualitas Cookies (Nani
Lestari : 2015). Berdasarkan literaturyang ada di atas, belum dilakukan penelitian
tentang pengaruh substitusi tepung talas dalam pembuatan kulit pie. Penulis juga
telah melaksanakan pra-eksperimen yang dilakukan sebelumnya dengan
menggunakan tepung talas pada pembuatan kulit pie dengan persentase sebanyak
25%, 50%, dan 75% dari jumlah bahan tepung yang digunakan.Dari beberapa
penjelasan di atas maka dari itu penulis tertarik untuk meneliti masalah tersebut
lebih lanjut lagi yang mana akan diberi judul “Pengaruh Substitusi Tepung
Talas Terhadap Kualitas Kulit Pie”
B. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah dikemukakan sebelumnya maka
dapat diidentifikasi masalah sebagai berikut :
1. Tepung talas belum dimanfaatkan dalam pengolahan kulit pie.
2. Variasi olahan pie hanya dilakukan pada bahan isian saja.
3. Umur simpan talas yang singkat jika masih dalam keadaan segar.
4. Belum adanya penelitian tentang pengaruh substitusi tepung talas terhadap

kualitas kulit pie.
C. Batasan Masalah

Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah di atas, maka penulis

membatasi masalah dalam penggunaan tepung talas dalam pembuatan kulit pie.

Penggunaan yang dimaksud yaitu pengaruh penggunaan tepung talas dengan



persentase yang bevariasi yaitu : 25%, 50%, dan 75% dari total jumlah tepung

yang digunakan dalam pembuatan kulit pie.

. Rumusan Masalah

Berdasarkan batasan masalah di atas, maka penulis dapat mengemukakan
rumusan masalah sebagai berikut :

1. Bagaimanakah pengaruh substitusi tepung talas sebanyak 25%, 50%, dan 75%
terhadap kualitas bentuk kulit pie?

2. Bagaimanakah pengaruh substitusi tepung talas sebanyak 25%, 50%, dan 75%
terhadap kualitas warna kulit pie?

3. Bagaimanakah pengaruh substitusi tepung talas sebanyak 25%, 50%, dan 75%
terhadap kualitas tekstur kulit pie ?

4. Bagaimanakah pengaruh substitusi tepung talas sebanyak 25%, 50%, dan 75%
terhadap kualitas aroma kulit pie?

5. Bagaimanakah pengaruh substitusi tepung talas sebanyak 25%, 50%, dan 75%
terhadap kualitas rasa kulit pie?

6. Apakah terdapat perbedaan pengaruh substitusi tepung talas sebanyak 25%,
50%, dan 75% terhadap kualitas bentuk, warna, tekstur, aroma dan rasa kulit
pie ?

. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis :

1. Pengaruh substitusi tepung talas sebanyak 25%, 50%, dan 75% terhadap

kualitas bentuk kulit pie?



2. Pengaruh substitusi tepung talas sebanyak 25%, 50% dan 75% terhadap
kualitas warna kulit pie?

3. Pengaruh substitusi tepung talas sebanyak 25%, 50%, dan 75% terhadap
kualitas tekstur kulit pie?

4. Pengaruh substitusi tepung talas sebanyak 25%, 50%, dan 75% terhadap
kualitas aroma kulit pie?

5. Pengaruh substitusi tepung talas sebanyak 25%, 50%, dan 75% terhadap
kualitas rasa kulit pie?

6. Perbedaan pengaruh substitusi tepung talas sebanyak 25%, 50%, dan 75%

terhadap kualitas bentuk, warna, tekstur, aroma dan rasa kulit pie?

. Manfaat Penelitian

Sesuai dengan tujuan dari penelitian seperti yang dikemukakan di atas dan
memperhatikan masalah penelitian yang ada, maka diharapkan penelitian dapat
bermanfaat sebagai :

1. Peningkatan potensi talas sebagai bahan pada pengolahan produk pangan.

2. Peningkatan variasi olahanpie.

3. Meningkatkan ilmu pengetahuan mahasiswa tataboga dalam pemanfaatan
sumber bahan pangan lokal yang tebuat dari tepung talas.

4. Sebagai bahan acuan bagi peneliti selanjutnya yang ingin meneliti tentang
suntitusi tepung talas pada pembuatankulit pie.

5. Sebagai salah satu persyaratan memperoleh gelar sarjana di

FakultasPariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.



