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ABSTRAK

Shindy Wesli. 2019. “Penggunaan Tepung Kentang pada Pembuatan Roti
Kukus”. Proyek Akhir. Progam Studi D3 Tata Boga, Jurusan Ilmu
Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan,
Universitas Negeri Padang”.

Penelitian ini dilatarbelakangi untuk menciptkan inovasi baru dari roti
kukus dengan menggunakan tepung kentang. Peneltian ini bertujuan 1) Dapat
membuat Roti Kukus dengan menggunakan tepung kentang 2) Mendikripsikan
kualitas roti kukus dengan penggunakan tepung kentang dari segi volume, bentuk,
warna, aroma, tekstur dan rasa. Manfaat penelitian ini adalah untuk menambahn
keanekaragaman hasil olahan tepung kentang sebagai produk baru dalam
pembuatan roti kukus. Jenis penelitian dalam proyek akhir ini adalah eksperimen
dengan melakukan 6 kali pengulangan pembuatan roti kukus tepung kentang yang
dilaksanakan pada bulan Juni 2019 dan berlokasi di ER 5 Workshop Tata Boga
Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan
Univarsitas Negeri Padang. Hasil penelitian dilakukan dengan uji organoleptik
yang terdiri dari 15 orang panelis semi terlatih yaitu mahasiswa D3 Tata Boga.
Hasil uji organoleptik dengan 6 kali pengulangan menunjukan bahwa kualitas
penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus dari segi volume
megembang adalah volume megembang (93%), segi bentuk seragam adalah
seragam (93%), segi bentuk setengah bola adalah setengah bola (100%), segi
warna kuning muda adalah warna kuning muda (100%), segi aroma kentang
adalah beraroma kentang (87%), segi tekstur lembut adalah lembut (87%) dan
segi rasa manis adalah manis (100%)

Kata kunci: Roti Kukus, Tepung Kentang, Kualitas.
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BAB 1
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang Masalah

Makanan merupakan sumber energi yang sangat dibutuhkan oleh tubuh
manusia.Makanan berfungsi membangun sel-sel tubuh yang rusak, serta dapat
menjaga kesehatan. Sebagaimana peran makanan adalah sebagai sumber zat
gizi utama penghasil tenaga bagi tubuh manusia salah satunya karbohidrat,
dengan asupan karbohidrat yang cukup maka manusia dapat beraktifitas
secara normal. Karbohidrat dapat diperoleh dari berbagi sumber pangan
seperti nasi, beras merah, gandum, jagung, kentang dan lain sebagainya.
Seiring berkembangnya zaman maka kebutuhan manusia juga semakin
beragam sesuai dengan kondisi,gaya hidup, status ekonomi serat budaya yang
diterapkan. Sekarang sumber makanan yang dapat dijadikan sebagai
pengganti nasi diantaranya adalah gandum, beras merah, oatmeal, kentang
dan berbagai macam hasil olahannya.Salah satunya roti, roti selama ini
dikenal sebagai salah satu hasil olahan dari tepung terigu yang bahan
dasarnya dari gandum.

Roti biasanya dikonsumsi sebagai makanan pelengkap atau sebagai
makanan pengganti. Penyajian praktis dan jumlah kalorinya cukup tinggi,
membuat roti menjadi menu andalan untuk sarapan. Tingginya permintaan
terhadap konsumsi roti di Indonesia dikarenakan masyarakat membutuhkan
makanan yang sehat dan bergizi, khususnya bagi anak-anak yang sedang

berada dalam masa pertumbuhan dan perkembangan. Mereka membutuhkan



makanan yang sehat dan bergizi sehingga dapat tumbuh serta berkembang dengan
baik. Roti adalah makanan yang berbahan dasar tepung terigu. Menurut Putriyana
(2008), “ Roti didefinisikan sebaga produk makanan yang dibuat dari tepung
terigu yang diragikan dengan menggunakan ragi roti atau campuran dari terigu,
air, dan ragi atau tanpa penambahan bahan lain dan selanjutanya dipanggang
ataupun dibakar.

Daerah di Sumatera Barat cukup banyak menghasilkan kentang seperti di
Kabupaten Solok, Solok Selatan, Agam, Tanah Datar, Bukittinggi dan Pasaman
Barat. Serta penghasil kentang yang utama yakni di Kabupaten Solok tepatnya
daerah Alahan Panjang dengan luas panen 1.447 ha dan produksi 22.980 ton
(Badan Pusat Statistik, 2011). Kentang memiliki kadar air cukup tinggi, yaitu
sekitar 70 — 80% (Susila, 2010). Itulah yang menyebabkan kentang segar mudah
rusak, sehingga harus disimpan dan ditangani dengan baik. Pengolahan kentang
menjadi keripik, kerupuk, tepung, dan pati, merupakan upaya untuk
memperpanjang daya guna umbi tersebut (Astawan, 2009). Pemanfaatan kentang
Alahan Panjang di Sumatera Barat masih terbatas, diantaranya digunakan untuk
gulai atau digoreng, perkedel dan dibuat keripik, kerupuk serta dodol. Untuk
membuat keripik biasanya dipilih kentang yang bagus bentuknya dan seragam
ukurannya. Sifat kentang yaitu mudah mengalami kerusakan, karna kandungan
airnya tinggi. Salah satu agar kentang lebih tahan lama dan tetap berkualitas baik,
maka diproses menjadi tepung kentang. Selama proses pembuatan tepung kentang
terjadi perubahan zat-zat penyusunnya, antara lain penurunan kandungan air karna

terjadi proses pengeringan. Lemak, protein, pati, dan pektin juga mengalami



perubahan selama pembuatan tepung kentang. Tepung kentang sendiri dapat
diolah menjadi berbagai macam produk olahan yang menarik dan memiliki nilai
jual yang tinggi sepertiroti kukus.

Selanjutnya, penulis tertarik untuk melakukan penelitian tentang roti kukus
tepung kentang, dari beberapa sumber yang telah penulis temukan bahwa
penelitian tentang roti kukustelah ada dilakukan oleh beberapa orang yaitu
diantaranya: Perubahan Sifat Fisik dan Organoleptik Roti dengan Pewarna Alami
Ekstrak Kulit Buah Naga Super Merah (DiyahAyuPuspanigrum,2016),
Karakteristik Fisikokomia Roti Kukus dengan Penambahan Pewarna Alami
Ekstrak Bit Merah (Ivan Wijadjaja, 2013), Pembuatan Donat Kentang
(AgusSaptomiAyu Dian Pratiwi, 2014), Karakteristik Roti Komposit Ubi Jalar
Ungu dengan Penambahan a-amilase dan Glukoamilase (Endah Wulan dan
Elazmanawat iLembong, 2016) Teknologi Pengolahan Sayur-Sayuran dan Buah-
Buahan (Prof. Dr.Ir. SriRaharjo, M.Sc, 2009). Selanjutnya, dari ruang baca
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang, penulis belum
menemukan adanya pemanfaatan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus.

Berdasarkan uraian diatas maka penulis tertarik untuk melakukan penelitian
tentang penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus, oleh sebab itu
penulis mengangkat topik penelitan tentang pembuatan roti dengan menggunakan
tepung kentang yang berjudul “ Penggunaan Tepung Kentang dalam

Pembuatan Tepung Kentang “.



. TujuanPenelitian

Tujuan yang dicapai dari penelitian ini adalah :
1. Membuat roti kukus menggunakan tepung kentang.
2. Mendeskripsikan kualitas roti kukus dengan penggunaan tepung

kentang yang dilihat dari segi: volume, bentuk, warna, aroma, tekstur dan

rasa.

. Manfaat Penelitian

1. Mengurangi penggunaan bahan baku tepung terigu dalam olahan produk
roti.

2. Menambabh variasi tepung dalam pembuatan roti kukus.

3. Menambah ilmu pengetahuan dan wawasan serta pengalaman bagi

penulis dalam penelitian penggunaan tepung kentang dalam pembuatan

roti kukus.
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ABSTRAK





Shindy Wesli. 2019. “Penggunaan Tepung Kentang pada Pembuatan Roti Kukus”. Proyek Akhir. Progam  Studi D3 Tata Boga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri  Padang”.



Penelitian ini dilatarbelakangi untuk menciptkan inovasi baru dari roti kukus dengan menggunakan tepung kentang. Peneltian ini bertujuan 1) Dapat membuat Roti Kukus dengan menggunakan tepung kentang 2) Mendikripsikan kualitas roti kukus dengan penggunakan tepung kentang dari segi volume, bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. Manfaat penelitian ini adalah untuk menambahn keanekaragaman hasil olahan tepung kentang sebagai produk baru dalam pembuatan roti kukus. Jenis penelitian dalam proyek akhir ini adalah eksperimen dengan melakukan 6 kali pengulangan pembuatan roti kukus tepung kentang yang dilaksanakan pada bulan Juni 2019 dan berlokasi di ER 5 Workshop Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan Univarsitas Negeri Padang. Hasil penelitian dilakukan dengan uji organoleptik yang terdiri dari 15 orang panelis semi terlatih yaitu mahasiswa D3 Tata Boga. Hasil uji organoleptik dengan 6 kali pengulangan menunjukan bahwa kualitas penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus dari segi volume megembang adalah volume megembang (93%), segi bentuk seragam adalah seragam (93%), segi bentuk setengah bola adalah setengah bola (100%), segi warna kuning muda adalah warna kuning muda (100%), segi aroma kentang adalah beraroma kentang (87%), segi tekstur lembut adalah lembut (87%) dan segi rasa manis adalah manis (100%)

 

Kata kunci: Roti Kukus, Tepung Kentang, Kualitas.
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BAB 1

	PENDAHULUAN	





A. Latar Belakang Masalah 

Makanan merupakan sumber energi yang sangat dibutuhkan oleh tubuh manusia.Makanan berfungsi membangun sel-sel tubuh yang rusak, serta dapat menjaga kesehatan. Sebagaimana peran makanan adalah sebagai sumber zat gizi utama penghasil tenaga bagi tubuh manusia salah satunya karbohidrat, dengan asupan karbohidrat yang cukup maka manusia dapat beraktifitas secara normal. Karbohidrat dapat diperoleh dari berbagi sumber pangan seperti nasi, beras merah, gandum, jagung, kentang dan lain sebagainya. Seiring berkembangnya zaman maka kebutuhan manusia juga semakin beragam sesuai dengan kondisi,gaya hidup, status ekonomi serat budaya yang diterapkan. Sekarang sumber makanan yang dapat dijadikan sebagai pengganti nasi diantaranya adalah gandum, beras merah, oatmeal, kentang dan berbagai macam hasil olahannya.Salah satunya roti, roti selama ini dikenal sebagai salah satu hasil olahan dari tepung terigu yang bahan dasarnya dari gandum.





Roti biasanya dikonsumsi sebagai makanan pelengkap atau sebagai makanan pengganti. Penyajian praktis dan jumlah kalorinya cukup tinggi, membuat roti menjadi menu andalan untuk sarapan. Tingginya permintaan terhadap konsumsi roti di Indonesia dikarenakan masyarakat membutuhkan makanan yang sehat dan bergizi, khususnya bagi anak-anak yang sedang berada dalam masa pertumbuhan dan perkembangan. Mereka membutuhkan
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makanan yang sehat dan bergizi sehingga dapat tumbuh serta berkembang dengan baik. Roti adalah makanan yang berbahan dasar tepung terigu. Menurut Putriyana (2008), “ Roti didefinisikan sebaga produk makanan yang dibuat dari tepung terigu yang diragikan dengan menggunakan ragi roti atau campuran dari terigu, air, dan ragi atau tanpa penambahan bahan lain dan selanjutanya dipanggang ataupun dibakar.

	Daerah di Sumatera Barat cukup banyak menghasilkan kentang seperti di Kabupaten Solok, Solok Selatan, Agam, Tanah Datar, Bukittinggi dan Pasaman Barat. Serta penghasil kentang yang utama yakni di Kabupaten Solok tepatnya daerah Alahan Panjang dengan luas panen 1.447 ha dan produksi 22.980 ton (Badan Pusat Statistik, 2011). Kentang memiliki kadar air cukup tinggi, yaitu sekitar 70 – 80% (Susila, 2010). Itulah yang menyebabkan kentang segar mudah rusak, sehingga harus disimpan dan ditangani dengan baik. Pengolahan kentang menjadi keripik, kerupuk, tepung, dan pati, merupakan upaya untuk memperpanjang daya guna umbi tersebut (Astawan, 2009). Pemanfaatan kentang Alahan Panjang di Sumatera Barat masih terbatas, diantaranya digunakan untuk gulai atau digoreng, perkedel dan dibuat keripik, kerupuk serta dodol. Untuk membuat keripik biasanya dipilih kentang yang bagus bentuknya dan seragam ukurannya. Sifat kentang yaitu mudah mengalami kerusakan, karna kandungan airnya tinggi. Salah satu agar kentang lebih tahan lama dan tetap berkualitas baik, maka diproses menjadi tepung kentang. Selama proses pembuatan tepung kentang terjadi perubahan zat-zat penyusunnya, antara lain penurunan kandungan air karna terjadi proses pengeringan. Lemak, protein, pati, dan pektin juga mengalami perubahan selama pembuatan tepung kentang. Tepung  kentang sendiri dapat diolah menjadi berbagai macam produk olahan yang menarik dan memiliki nilai jual yang tinggi sepertiroti kukus.

	Selanjutnya, penulis tertarik untuk melakukan penelitian tentang roti kukus tepung kentang, dari beberapa sumber yang telah penulis temukan bahwa penelitian tentang roti kukustelah ada dilakukan oleh beberapa orang yaitu diantaranya: Perubahan Sifat Fisik dan Organoleptik Roti dengan Pewarna Alami Ekstrak Kulit Buah Naga Super Merah (DiyahAyuPuspanigrum,2016), Karakteristik Fisikokomia Roti Kukus dengan Penambahan Pewarna Alami Ekstrak Bit Merah (Ivan Wijadjaja, 2013), Pembuatan Donat Kentang (AgusSaptomiAyu Dian Pratiwi, 2014), Karakteristik Roti Komposit Ubi Jalar Ungu dengan Penambahan a-amilase dan Glukoamilase (Endah Wulan dan Elazmanawat iLembong, 2016) Teknologi Pengolahan Sayur-Sayuran dan Buah-Buahan (Prof. Dr.Ir. SriRaharjo, M.Sc, 2009). Selanjutnya, dari ruang baca Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang, penulis belum menemukan adanya pemanfaatan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus.

	Berdasarkan uraian diatas maka penulis tertarik untuk melakukan penelitian tentang penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus, oleh sebab itu penulis mengangkat topik penelitan tentang pembuatan roti dengan menggunakan tepung kentang yang berjudul “ Penggunaan Tepung Kentang dalam Pembuatan Tepung Kentang “.





B.   TujuanPenelitian

Tujuan yang dicapai dari penelitian ini adalah :

1. 	Membuat roti kukus menggunakan tepung kentang.

2.	Mendeskripsikan kualitas roti kukus dengan penggunaan tepung

kentang yang dilihat dari segi: volume, bentuk, warna, aroma, tekstur dan

rasa.

C.   Manfaat Penelitian

1. Mengurangi penggunaan bahan baku tepung terigu dalam olahan produk   roti. 

2. Menambah variasi tepung dalam pembuatan roti kukus.

3. Menambah ilmu pengetahuan dan wawasan serta pengalaman bagi penulis dalam penelitian penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus.
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BAB II

KAJIAN TEORI



A. Roti Kukus



Roti pada awalnya dihasilkan melalui bahan dan cara pembuatan yang sederhana, yaitu gandum yang digiling menjadi terigu murni dan dicampur dengan air kemudian dibakar di atas batu panas. Namu seiring dengan perkembangan teknologi, roti yang dihasilkan juga semakin bervariasi dari segi ukuran, penampilan, bentuk, tekstur, rasa dan isinya. Hal itu dipengaruhi oleh perkembangan pengetahuan tentang pembuatan roti meliputi aspek bahan baku, proses pencampuran, dan metode pengembangan adonan (Lilik Noor Y, 2004).Teknik pembuatan roti pun seiring perkembangan teknologi yang pertama kali menggunakan teknik pembakaran, sekarang ada yang di panggang maupun roti yang dikukus.





Roti kukus merupakan roti yang terbuat dari tepung terigun berprotein rendah yang difermentasikan dan memakai teknik kukus. Umumnya roti kukus memiliki serat yang lembut, elastis dan bertekstur halus (Fu et al,2015). Roti kukus biasanya berbentuk setegah bola, berwarna putih dan mempunyai berat antara 30-120 gram (Hou and Popper 2007). Harga roti kukus yang terjangkau sehingga terjangkau oleh berbagai kalangan masyarakat, baik dari golongan bawah, menengah maupun atas. Pembuatan roti kukus juga mudah dengan bahan
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dan peralatan yang sederhana. Komposisi gizi pada roti kukus dapat dilihat pada Tabel 1 :

Tabel 1. Komposisi Nilai Gizi Roti Kukus per 100 gram Bahan

		Unsur Gizi

		Jumlah



		Energi (kkal)

		249



		Protein (gr)

		5,1



		Lemak (gr)

		2,1



		Karbohidrat (gr)

		52,5



		Kalsium (mg)

		0



		Fosfor (mg)

		0



		Zat besi (mg)

		0



		Vitamin A (IU)

		0



		Vitamin B1 (mg)

		0



		Vitamin C (mg)

		0





Sumber: Kementrian Kesehatan Republik Indonesia Serta Sumber  Lainnya

Roti kukus yang berbentuk seperti setengah bagian bola yang terbuat dari bahan dasar tepung terigu, ragi dan air (Zhu, 2014). Gula dan mentega dalam pembuatan roti kukus bersifat optional. Selain itu beberapa bahan lainnya yang dapat ditambahkan untuk meningkatkan kualitas akhir pada produk. Bahan tersebut adalah baking powder (natrium bikarbonat), garam dan emulsifiers (Widjaja, 2013). Adonan roti kukus dibentuk setelah adonan khalis baru adonan bisa dibentuk setegah bola dengan menggunakan metode biang (sponge and dough). Metode adonan biang adalah pembuatan roti dengan dua kali pengadukan dan fermentasiv(Suryatna,2015).Tahap prosesnya meliputi formulasi, pencampuran, fermentasi, pencampuran kembali, fermentasi kembali, pengeluaran gas didalam adonan, pembentukan, proofing dan pengkukusan (Hou and Popper, 2007). Adapun bentuk roti kukusdapat dilihat dari Gambar 1. 

[image: ]

Gambar 1. Bentuk Roti Kukus

Sumber : Sajian sedap.id



B.   Kentang

Kentang (Solanum tuberosum L.) merupakan salah satu tanaman pangan terpenting ketiga dunia setelah beras dan gandum untuk dikonsumsi manusia. Kentang berasal dari daerah dataran tinggi Andes, Amerika Selatan. International Potato Centre (CIP) menyebutkan bahwa daerah tersebut merupakan pusat konservasi keanekaragaman hayati kentang (Ma’rufatin, 2011). Tanaman kentang dapat dibudidayakan di beberapa negara beriklim sedang, tropis dan subtropis (Otroshy, 2006). Di Indonesia, kentang dibudidayakan oleh petani di daerah dataran tinggi antara 800-1800m (Ma’rufatin, 2011).

Kentang merupakan tanaman umbi-umbian dan tergolong tanaman berumur pendek. Tumbuhnya bersifat menyemak dan menjalar dan memiliki batang berbentuk segi empat. Batang dan daunnya berwarna hijau kemerahan atau berwarna ungu. Umbinya berawal dari cabang samping yang masuk ke dalam tanah, yang berfungsi sebagai tempat menyimpan karbohidrat sehingga bentuknya membengkak. Umbi ini dapat mengeluarkan tunas dan nantinya akan membentuk cabang yang baru (Aini, 2012).

1.    Klasifikasi Kentang

Klasifikasi ilmiah dari tanaman kentang yang dikutip dari Setiadi   (2009), yakni:

Kingdom            : Plantae

Divisi                   : Magnoliophyta (Spermatophyta)

Kelas                   : Magnoliophyta (Dicotyedonae/Berkeping Dua)

Subkelas             : Asteridae

Ordo                    : Solanales/Tubiflorae (Berumbi)

Famili                   : Solanaceae (Berbunga terompet)

Genus                  : Solanum (Daun mahkota berletakan satu sama lain)

Seksi                   : Petota

Spesies                : Solanum tuberosum

Nama binomial    : Solanum tuberosum LINN. (Solanum tuberosum L.)



Dalam Ma’rufatin (2011), kentang merupakan salah satu tanaman dikotil yang bersifat semusim dan berbentuk semak atau herba. Pada pertumbuhan kentang sendiri, terdapat empat fase pertumbuhan. Dimulai dari pertumbuhan vegetatif yaitu fase yang ditandai dengan tumbuh atau munculnya tunas. Fase tersebut terjadi kurang lebih 2-4 minggu sampai fase inisiasi. Pada fase inisiasi ini juga diikuti dengan pembentukan stolon dilanjutkan pembesaran umbi yang terjadi selama 7-8 minggu. Terakhir adalah fase pemasakan yang memerlukan waktu selama 2-3 minggu. Pada fase ini ditandai dengan terbentuknya kulit umbi kemudian bagian atas dari tanaman akan berwarna kekuning-kuningan dan mati. Sehingga jumlah waktu yang diperlukan selama proses pertumbuhan kentang adalah sekitar 13-20 minggu atau 90-140 hari. Dari jumlah hari tersebut dapat dikatakan bahwa kentang merupakan tanaman berumur pendek (Sunarjono, 2007).

Dalam Sumarni dkk, (2013) kentang cocok di tanam di daerah subtropis dan di dataran tinggi tropika pembentukan umbi terjadi dengan baik pada suhu siang 25oC dan suhu malam 17oC atau lebih rendah. Suhu perakaran yang baik untuk pertumbuhan umbi adalah 14,9oC sampai 17,7oC. Tanaman kentang tumbuh dengan baik pada lingkungan dengan suhu rendah, yaitu 15 oC sampai 20oC, serta cukup sinar matahari (313 W/m2) dengan kelembaban udara 80-90% (Sunarjono, 2007).

[image: http://2.bp.blogspot.com/-IovCOevqv8M/Tp6SKZFnlUI/AAAAAAAAAsE/rTLp-xjjFBE/s1600/kentang+granola.jpg]

 Gambar 2. Umbi Kentang

Sumber: Pusak Kesehatan



       2.    Komposisi Zat Gizi Kentang

Kentang termasuk bahan makanan yang penting untuk konsumsi di sebagian besar penduduk dunia. Komposisi kimia umbi kentang sangat bervariasi dapat dilihat pada Tabel 2. Kentang nerupakan bahan pangan sumber kalori sehingga berpotensi untuk mengurangi ketergantungan terhadap bahan pangan pokok seperti beras.

Tabel 2. Komposisi kimia umbi kentang

		Komposisi 

		Rata-rata (%)

		Variasi (%)



		Air

		77,5

		63,2 – 86,9



		Protein 

		2,0

		0,7 – 4,6



		Lemak 

		0,1

		0,02 – 0,9



		Karbohidrat 

		19,4

		13,47 – 34,0



		Abu

		1,0

		0,44-1,9





Sumber: Talburt dan Smith (1987)

 Kualitas umbi kentang dipengaruhi oleh beberapa faktor, antara lain ukuran umbi, warna, rasa dan kualitas rebus (cooking quality). Pembagian kualitas umbi kentang berdasarkan cooking quality adalah sebagai berikut:

  1.    Tipe A

Kentang dengan kandungan pati yang sangat rendah, ditandai setelah kentang tersebut direbus, maka teksturnya lembek.

  2.    Tipe B

Kentang dengan kandunga pati yang rendah, ditandai setelah umbi kentang tersebut direbus, maka teksturnya agak lembek.

	  3.    Tipe C 

Kentang dengan kandungan pati sedang, ditandai dengan umbi kentang tersebut direbus, maka teksturnya agak merekah dan tampak padat.

   4.   Tipe D

Kentang dengan kandunga pati yang tinggi, ditandai setelah umbi kentang tersebut direbus, maka teksturnya nampk pecah-pecah. Kualitas rebus kentang sangat menentukan tujuan kegunaan umbi tersebut. Umbi yang akan digoreng tidak baik jika mengandung gula dan untuk tepung kentang yang mengandung pati tinggi.

C.   Tepung Kentang 

Kentang (Solanum tuberosum) merupakan salah satu jenis umbi-umbian yang berbentuk bulat lonjong, kulit berwarna coklat muda, daging umbi berwarna kuning, permukaan umbi rata dan halus dengan mata tunas dangkal. Umbi kentang mengadung karbohidrat cukup tinggi, sehingga dapat digunakan sebagai makanan sumber kalori. Permanfaatan kentang di Indonesia nasug terbatas untuk sayuran dan makanan ringan. Penganekaragamanpangan dari kentang, misalnya pembuatan kentang bubuk merupakan usaha untuk meningkatkan manfaat kentang.

Sifat kentang mudah mengalami kerusakan, yaitubesarnya kerusakan sangat ditentukan oleh faktor-faktor sebelum panen seperti cara budidayanya, iklim, hama / penyakit, umur panen, kerusakan selama panen dan pengakutan serta cara dan lama penyimpanan (Asgar dan Asandhi, 1990). Salah satu cara agar kentang lebih tahan lama dan tetap berkualitas baik, maka diproses menjadi kentang bubuk / tepung kentang. Di negara-negara Eropa dan Amerika, pemanfaatan kentang bubuk sebagai sumber kalori utama sudah lama dilakukan. Cara pemanfaatan kentang bubuk yaitu sebelum dikonsumsi dilakukan pencampuran dengan air mendidih atau dicampur dengan susu panas.

Tepung kentang adalah makanan yang biasa dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Tepung kentang mengandung nutrisi / gizi sebagai berikut :

Tabel 3. Komposisi Kandungan Nutrisi/Gizi Pada Tepung Kentang

		Unsur Gizi

		Jumlah 



		Energi (kkal)

		347



		Protein (gr)

		0,3



		Lemak (gr)

		0,1



		Karbohidrat (gr)

		85,6



		Fosfor (mg)

		30



		Zat Besi (mg)

		1



		Vitamin A (IU)

		0



		Vitamin B1 (mg)

		0.04



		Vitamin C (mg)

		0





Sumber : Berbagai publikasi Kementrian Kesehatan Republik Inodnesia serta sumber lainnya



       1.    Cara pembuatan Tepung Kentang 

Tahap-tahap proses pembuatan tepung kentang adalah pengupasan, pengirisan, blanching 83C  selamat 10 menit, pendinginan, pengukusan selama 20 menit, pembuburan, pengeringan dan pengayakan. Tahap proses pembuatan tepung kentang secara rinci sebagai berikut:

a. 	Pengupasan

Umbi kentang dipilih yang berkualitas baik dan dicuci agar kotoran yang terdapat pada kulit kentang berkurang atau hilang, kemudian dilakukan pengupasan dengan tujuan menghilangkan kulit agar tepung kentang yang dihasilkan berkualitas baik.

b.  	Pengirisan

Pengecilan ukuran dengan pengirisan dilakukan dengan tujuan memperluas permukaan kentang sehingga mempermudah proses selanjutnya.





c.  	Blaching

Tahap proses blancing dilakukan dalam air (water blaching) dengan suhu 83C selama 10 menit dengan tujuan agar enzim-enzim pada kentang menjadi kurang aktif dan untuk mengurangi aktivitas mikroorganisme (Eskin, et.al, 1971). Blanching juga merupakan pemasakan pendahuluan yang bertujuan menghidrolisis pektin pada lamela tengah.

 d.  	Pendinginan 

Pendinginan dilakukan dengan menggunakan air yang bersuhu 22C selama 14 menit. Tahap pendinginan dapat mengurangi sifat pasta dan dapat menambah sifat mealiness, karena pendinginan dapat mencagah pemasakan yang berkelanjutan.

 e.   Pengukusan

Lama pengukusan 20 menit dengan tujuan agar jaringan kentang menjadi lunak dan mempunyai flavor khas kentang masak.

f.   	Pembuburan (mashed)

Pembuburan bertujuan agar sel terpisah-pisah secara tungal maupun berkelompok. Keadaan sel yang terpisah-pisah merupakan syarat sebelum bahan dikeringkan agar hasil pengeringan berkualitas baik.

g.    Pengeringan 

Alat yang digunkan untuk pengeringan adalah spray dryer yang merupakan salah satu cara pengeringan dengan tujuan mengurangi kandungan air dalam suatu bahan yang berupa bubur. Selain spray dryer, alat yang sering digunankan adalah air lift dryer, drum-drier dan flueidized-bed dryer.

h.    Pengayakan

Hasil pengeringan dikeluarkan dari alat pengeringan spray dryer dengan separator berdasarkan gaya berat dan sentrifugal, kemudian dilakukan pengayakandengan ayakan 80 mesh.

Tahap-tahap proses pembuatan tepung kentang adalah pencucian, pengupasan, pengirisan, Blancing, Pendinginan, Pengukusan, Pembuburan, Pengeringan, Pengayakan. Tepung kentang yang dihasilkan dari 1kg kentang kurang lebih 210 gram.
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Gambar 3. Diagram Alir Pembuatan Tepung Kentang









D.  Resep Standar Roti Kukus

Resep standar yang digunakan adalah resep yang didapatkan dari buku resep Cake dan Roti Kukus Istimewa berikut adalah resep dari roti kukus :

Tabel 4. Resep Standar Roti Kukus

		No.

		Nama Bahan

		Jumlah Bahan



		1.

		Tepung Protein Rendah

		175  gram



		2.

		Gula Pasir

		55  gram



		3.

		Mentega Putih

		45  gram



		4.

		Ragi/yeast

		5,5 gram



		5.

		Air Hangat

		112 liter



		6.

		Telur

		20 gram



		7.

		Garam

		3,75 gram







Cara Membuat :

1. Masukkan tepung rendah protein kedalam wadah mixing bowl. Air hangat, ragi/yeast diaduk tersendiri dengan gula hingga tercampur rata. Masukkan campuran cairan yang telah dibiang hingga perkembang kedalam campuran bahan kering tadi. Aduk hingga semua bahan kering basah dan lembab, lalu tambahkan telur dan diuleni sampai teraduk rata. Masukan margarine putih dan garam, uleni hingga betul-betul kalis. Pengulenan lebih kurang 20 s.d 30 menit. Setelah itu adonan diistirahatkan hingga mengembang menjadi ukuran volume 2x lipat ukuran semula (Fermentasi 1).

1. Adonan dikempeskan sedikit, ditimbang sesuai ukuran yang diinginkan dan tambahkan isi sesuai selera. Bulatkan dan istirahtakn (Fermentasi 2), lebih kurang 15 menit.

1. Setelah diistirahatkan hingga di volume 2x ukuran semula. Adonan dikukus dengan temperatur 100C selama 15 menit.

E.	Bahan Yang Digunakan dalam Pembuatan Roti Kukus

1. Tepung Terigu

Tepung terigu berfungsi sebgai pembentuk viskoelastis adonan (Widjaja, 2013). Protein yang berada didalam tepung terigu sering disebut dengan gluten. Gluten terbentuk ketika gliadin dan glutenin bercampur dengan air. Terbentuknya gluten dalam adonan dapat menambah gas yang terbentuk dengan baik dan menghasilkan akhir adonan yang elastis (Syahputri dan Wardani, 2015). Hasil akhir adonan ditentukan oleh baik tidaknya jaringan yang terbentuk, baik tidaknya jaringan ditentukan oleh gluten, kuat tidaknya gluten dipengaruhi banyak tidaknya kandungan protein, banyak sedikitnya kandungan protein akan ditentukan oleh jenis tepung yang digunakan (Subagjo. 2007). Kadar protein dan kadar gluten yang rendah cocok digunakan dalam pembuatan roti kukus untuk menghindari terbentuknya gluten. Gluten hanya berfungsi sebagai penstabil sehingga adonan yang dihasilkan lebih ringan dan tidak lengket (Arpah,1993).





2. Ragi / Yeast 

Ragi / yeast digunakan sebagai pengembanganadonan karena berfungsi memproduksi gas karbondiosida. Yeast yang biasa digunakan untuk pembuatan roti adalah yeast kering.selama proses fermentasi, yeast mengubah gula (sukrosa) yang terlarut dalam air menjadi gula sederhana yaitu glukosa dan fruktosa. Gula sederhana ini selanjutnya akan dipecah menjadi karbondioksida dan alkohol sehingga terbentuk gas yang menyebabkan adonan yang dihasilkan menjadi mengembang (Santiana, 2014). Yeast yang digunakan untuk pembuatan roti sebagian besar dibuat dari sel khamir Saccharomyces cerevieae. 

3. Garam 

Garam berfungsi dalam pembuatan roti, adalah pembuatan rasa gurih, membangkitkan rasa dan aroma bahan-bahan lain, meningkatkan ekstensibilitas adonan, mengontrol aktivitas ragi dalam proses fermentasi dan berfungsi sebagai pengawet.

4. Gula

Gula digunakan untuk memberikan rasa manis, membentuk tekstur dan struktur roti serta sumjber karbon bagi fermentasi yeast (Santiana, 2014). Gula akan digunakan sebagai makanan yeast selama proses fermentasi dimana akan menghasilkan karbondioksida dan alkohol (Koswara, 2009). Sifat gula yang higroskopis (menahan air) juga dapat memperpanjang masa simpan roti (Sutomo,2007). Penggunaan gula lebih 25% akan menimbulkan rasa yang manis dan tekstur yang empuk sehingga waktu fermentasi yang dibutuhkan ditambahkan (Matz,1992).

5. Mentega Putih

Mentega putih berfungsi memodifikasi sifat fisikn dan kimia adonan sehingga mempermudah dalam proses pembuatan adonan, melumasi struktur dari adonan sehingga adonan dapat mengembang lebih baik dan membentuk tekstur yang lebih empuk (Matz, 1992). Mentega putih juga berfungsi memberikan aroma harum pada roti kukus (Rikafilanti,2013). Natrium bikarbodat berfungsi melebutkan tekstur dan meningkat volume dari roti kukus (Widjaja, 2013). Wheat starch berperan meningkatkan warna melembutkan tekstur.

6. Air

Air ditambahkan dalam adonan mempunyai peran penting sebagi penghidrasi protein yang tidak larut seperti gliandi dan  glutenin menjadi gluten ( Santiana, 2014). Air juga berfungsi mengontrol suhu adonan dan melarutkan bahan-bahan seperti garam dan gula sehingga campuran bahan menjadi homogen (Pamungkas,2008).

F.	Peralatan Pembuatan Roti Kukus

1.	Alat Persiapan

a. Timbangan Digital 

Proses yang sangat perlu dilakukan terutama dalam pembuatan kue maupun roti yaitu penimbangan. Alat yang digunakan adalah timbangan. Bahan yang digunakan untuk pembuatan roti kukus harus sesuai dengan takaran karena jika tidak sesuai, hasil yang didapat tidak akan bagus. Agar hasil timbangan yang di dapat lebih akurat maka digunakan timbangan digital karena dapat menimbang hingga satu gram (Yantie, 2013:3). Timbangan digital hanya digunakan untuk bahan-bahan kering saja pada bahan-bahan untuk membuat roti kukus. 

b. Waskom Stailess

Waskom stainless merupakan alat yang dapat dijadikan wadah pengadukan adonan pada pembuatan roti kukus . Waskom stainless terdapat berbagai ukuran mulai yang kecil hingga yang besar. Dalam membuat roti kukus dapat dipilih sesuai banyak tepung dan cairan yang digunakan agar adonan dan tempat seimbang.

c. Piring email

Piring email terbuat dari kaleng yang dilapisi bahan email, yang berfungsi untuk meletakkan bahan-bahan yang telah ditimbang dan adonan yang telah dicetak. Piring yang digunakan yaitu berukuran 22 cm.

d. Sendok

Sendok berfungsi sebagai alat untuk mengambil dan menakar bahan roti kukus. Elida (2012) mengatakan bahwa, “Sendok merupakan alat untuk mengambil dari piring atau mangkuk. Sendok merupakan. Sendok makan terbuat dari stainlees, alumunium, besi berlapis cromatau naikel”. Sendok makan yang digunkan dalam pengolahan roti kukusterbuata dari stainlees steel.

e. Lap Kerja  

Lap kerja digunakan untuk membersihkan kotoran yang menempel pada peralatan dan mengeringkan peralatan yang basah. Lap kerja yang digunakan berbentuk segi empat dengan motif kotak-kotak dan dapat menyerap air.

2. 	Alat Pengolahan 

Alat pengolahan merupakan alat yang berguna untuk mengolah roti kukus adapun alat yang digunakan adalah sebagai berikut:

a.	Panci Berebus

Panci perebus pada pengolahan roti kukus digunakan untuk merebus air yang digunakan untuk membuat adonan. Panci yang digunakan biasanya berbahan dasar alumunium.

b.	Papper Cup

Papper Cup merupakan alat yang digunakan untuk mengalas roti kukus pada waktu menggukus diatas saringan panci perebus. Tujuannya agar roti kukus tingdak lengket dengan saringan panci perebus dan  mudah di keluarkan.

3.    Alat hidang

Alat hidang merupakan alat yang digunakan untuk menyajikan makanan yang akan dikonsumsi. Alat hidang juga merupakan wadah bagi suatu makanan yang telah siap diolah dan akan dihidangkan. Dalam penyajian roti kukus menggunakan B&B Plate dengan diameter 15 cm.

G.  	Teknik Pengolahan Roti Kukus

“Teknik pembuatan roti ialah mencampur bahan- bahan dengan komposisi yang tepat dan juga mengaduk adonan sampai kalis dan elastis, (Anonim, 2016:2). Proses pembuatan roti juga perlu diperhatikan seleksi bahan-bahan yang digunakan, proses pengembangan, pengadukan, fermentasi, membagi adonan, pembulatan, membiarkan adoanan relax untuk mempermudah pengerollan, meletakan adonan di cetakkan dan pemanggang. Itulan proses dalam pembuatan roti tawar menurut Ruaida (2013:99). 

Selanjutnya, Zhou dan Hui (2004) mengemukakan bahwa, “Hampir semua jenis roti dibuat dengan proses yang sama yaitu pencampuran, fermentasi, pembentukan, penurunan suhu, dan pengirisan. Sedangkan menurut Heru Pramudia (2015), metode pembuatan roti terbagi menjadi tiga macam yaitu:

1. Cara langsung (Conventiona) 

Pembuatan roti dengan metode ini ialah mencampur semua menjadi satu kecuali lemak roti, kemudian diaduk dengan kecepatan rendah (kecepatan nomor 1) hingga tercampur menjadi satu, kemudian dimasukkan lemak roti dan kecepatan mixer dinaikkan menjadi nomor 2,  adonan terus diaduk hingga kelihatan licin serta tidak lengket pada mesin mixeri atau disebut kalis.

Setelah waktu pengadukan cukup maka adonan diistiratkan atau dikenal dengan istilah fermentasi pertama, bench time atau disebut juga flootime. Waktu yang dibutuhkan lebih kurang selama 60 menit, atau mempertimbangkan suhu ditempat kerja. Kemudian adonan ditekan dan dibuang anginnya, dipotong menurut ukuran yang diinginkan, lalu fermentasi lagi selama lebih kurang 20 menit, setelag itu adonan itu diisi dan dibentuk sesuai keinginanlalu difermentasi lagi sebelum dipanggang atau seiring disebut (final proofing) selama lebih kurang 45-60 menit. Setelah itu adoanan didalam oven dengan temperatur 100C hingga berwarna kecoklatan.

Keuntungan :

0. Toleransi terhadap waktu aduk baik.

0. Pemakaian alat sedikit.

0. Lebih sedikit kehilangan berat karena fermentasi singkat.

0. Waktu fermentasi lebih cepat.

Kerugian :

1. Berkurangnya toleransi terhadap waktu fermentasi.

1. Kesalahan dalam pengadukan, tidak dapat diperbaiki.

2. Cara langsung Singkat (Rapih-Dough method)

Pada prinsipnya cara satu ini mirip dengan metode konvetional, bedanya berada pada saat pengadukan selesai atau kalis kemudian difermentasi beberapa saat hingga agak mengembangk kemduaian dimasukkan kedalam mesin disebetu (douhg-breaker). Dalam mesin ini adonan ditekan diantara suimbu-sumbu yang berputar sehingga nampak licin dan mengkilap yang kemungkinan sudah kalis. Setelah itu adoanan ditimbang, kemudian digulung dan langsung dimasukkan kedalam loyang. Disini diperlukan fermentasi selama 60 menit sebelum dipanggang.

Keuntungan :

1. Waktu yang diperlukan lebih singkat dari sponge-method.

1. Biaya kerja agak ringan.

1. Selama peragian kehilangan berat hanya sedikit.

1. Tidak memerlukan ruang kerja yang luas.

Kerugian :

1. Aroma roti kurang terasa.

1. Bila terjadi kesalahan dalam proses, tidak dapat diperbaiki.

1. Hasil jadi lebih cepat rusak dibanding cara biang.

3. Cara biang (Sponge-Method)

Dalam proses pembuatan adoanan dengan cara ini, diperlukan dua kali pengadukan dan dua kali fermentasi awal. Pertama kali kita harus membuatan adoanan awal yang disebut biang (Sponge). Biang atau sponge ini dibuat dari bahan-bahan berikut:

1. Tepung terigu 80 persen dari berat tepung yang direncanakan. 

1. Air sebanyak 50 persen dari berat yang sama.

1. Ragi roti 2 persen untuk ragi instan dan dua kali untuk ragi basah.

Seluruh bahan dijadikan satu diaduk selama 3-5 menit bisa juga sampai bahan tercampur rata. Kemudian diberi waktu peragian selama 2-3 jam atau satu malam jika ragi disimpan didalam refrigenator. Setelah itu diaduk kembali dengan sisa bahan lainnya. Lalu dilakukan fermentasi kedua selama 20 menit lalu ditimbang dan dibentuk sesuai keinginan dan kemudian diistirahatkankembali selama 20 menit, selanjutnya peragian atau fermentasi terakhir selama 60 menit. Kemudian dipanggang didalam oven dengan suhu 180C selama 15-30 menit. Bila dibandingan dengan straghmethod maka pembuatan roti yang ini lebih baik hasilnya dan beraroma khas.

Keuntungan :

1. Aroma lebih terasa wangi.

1. Karena masa peragian panjang maka perkejaan lainnya masih dapat diselesaikan.

1. Hasil jadi lebih tahan lama.

1. Kesalahan dalam proses pembuatan kemungkinan besar masih dapat diperbaiki.

Kerugian :

1. Diperlukan dua kali pekerjaan mengaduk

1. Biaya kerja lebih tinggi dibandingkan dengan cara langsung.

1. Adonan lebih banyak banyak kehilangan berat.

1. Ruang kerja yang diperlukan lebih luas.

H. 	Kualitas Roti Kukus 

Kualitas dari suatu  makanan  dapat  dilihat  dari  pengaruh   yang ditimbulkan. Pengaruh  dari  makanan  tersebut  dapat  dilihat  dengan  indera pengelihatan,  dapat  dirasa  dengan  indera  pengecap,  dapat  dicium  dengan indera penciuman, dan dapat diraba dengan indera peraba. Salah satu cara mengetahui  kualitas roti kukus bagus  yaitu  dengan  memiliki bentuk, warna, tekstur, aroma dan rasa yang menarik bagi konsumen. Salah satu cara mengetahuinya dengan melakukan uji organoleptik  yang  meliputi penjelasan dibawah ini :

1. Volume 

Volume makanan merupaka suatu yang penting bagi para konsumen, menuru Dini Fadhilatul Muthoharoh dan Aji sutrisno dalam jurnalnya yang berjudul Pembuatan Roti Tawar Bebas Gluten Berabahan Baku Tepung Garut, Tepung Beras dan Maizena (Konsentrasu Glykomangan dab Waktu Proofing) (2017) bahwa, “Volume pengembangan roti merupakan salah satu parameter yang berakaitan karakteristik sensorik, yang mana menunjukkan keberhasilan adonan dalan menpertahankan gas hasil fermentasi”.

Adonan yang tidak memiliki struktur gluten yang kokoh yang disebabkan karena undermixing  atau  overproofing dapat mengalami penciutan (collapse) yang drastis pada saat dilakukan proses pemanggang  atau baking  karena gluten tidak mempunyai kemampuan untuk menahan gas dalam adonan, (U.S Wheat Associates) dalam jurnal Endah Wulandari dan Elazmanawati Lembong yang berjudul Karakteristik Roti Komposit Ubi Jalar dengan Penambahan a-amilase dan Glukoamilase (2016). Volume roti kukus dapat dilihat saat proses fermentasi ragi sangat aktif berkembang biak dan menghasilkan gas CO2 sehingga menghasilkan volume yang besar dan sesuai dengan yang diinginkan.

2. Bentuk

Bentuk  diartikan sebagai wujud atau rupa dari suatu produk. Menurut Nugraha yang dikutip dalam skripsi Hermiwati (2005) bahwa, “Sebuah bentuk dapat diciptkan dengan tangan bebas atau memakai alat pembantu”. Bentuk yang diharapkan pada pembuatan roti kukus ialah berbentuk setegah bola dan seragam.

3. Warna

Warna merupakan salah satu faktor penting yang menyatakan kualitas dari suatu makanan. Warna dapat menujang penampilan dari suatu makanan. Ada suatu hidangan yang membutuhkan warna yang mencolok dan ada hidangan yang tidak membutuhkan warna yang mecolok untuk menarik konsumen, semua tergantung pada bahan yang digunakan untuk menghasilkan warna.

Warna alami dapat dihasilkan oleh bahan yang digunakan sebagai pembuatan kue maupun roti. Tidak perlu menambahkan warna bila resepnya telah tercakup bahan yang menimbulkan warna sesuai yang diperlukan (U.S Wheat Associates dalam Angga Primadani, 2015:60). Warna yang terdapat saat membuat roti kukus ini adalah warna krem yang dihasilkan dari umbi kentang berwarna kuning.

4. Aroma

Aroma merupakan indikator kualitas yang dapat mengundang selera makan. Aroma dapat juga dijadikan sebagai tanda untuk merasakan ada tidaknya kerusakan pada suatu produk makanan melalui indera penciuman, dengan cara menciumnya.

Menurut hasan Alwi, dkk (2002:66) bahwa, “Yang dimaksud dengan aroma adalah bau-bauan yang berasal dari tumbuh-tumbuhan atau akar-akaran yang digunakan sebagai bahan pewangi makanan atau minuman”. Aroma makanan juga menjadi salah satu faktor penarik konsumen. Aroma roti kukus yang diharapkan pada penelitian ini ialah aroma khas roti yang harum dan wangi bersumber dari ragi.

5. Tekstur

Tekstur merupakan kualitas yang dapat menentukan baik atau tidaknya suatu makanan, karena makanan yang sudah kehilangan tekstur aslinya akan dapat dikatakan sudah lama atau tidak menarik untuk dimakan. Menurut Tuti dalam Welly Afrita Nenda (2017:18), “Tekstur makanan adalah berkaitan dengan struktur makanan yang dirasakan di dalam mulut kering atau garing, lembut, kenyal atau liat, kasar, kental dan halus”.Tekstur roti kukus tepung kentang yang diharapkan yaitu lembut yang dipengaruhi oleh tepung kentang, gluten dan ragi yang baik.



6. Rasa

Rasa merupakan syarat konsumen untuk mengulang kembali dalam mengkosumsi suatu makanan. Jika suatu makanan memiliki bentuk yang menarik namun tidak memiliki rasa yang baik, akan sulit untuk menarik konsumen untuk mencoba kembali. Menurut Hasan Alwi dalam Welly Afrita Nenda (2017:25), “Rasa adalah tanggapan indera terhadap rangsangan syaraf (seperti manis, asin, pahit, dan asam terhadap indera pengecap)”. roti kukus tepung kentang menggunakan gula dalam pembuatannya, sehingga rasa yang diharapkan dari roti kukus tepung kentang yaitu terasa manis. 
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BAB III

PROSEDUR 





A.   Tempat dan Waktu

Workshop Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang dilaksanakan pada bulan Juni 2019.

B.   Persiapan 

a. Persiapan Bahan

Dalam Pembuatan roti kukus dengan subsitusi tepung kentang harus diperhatikan bahan baku yang baik dan berkualitas tinggi. Bahan – bahan yang akan digunakan dalam penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus adalah :

a. Tepung Kentang

Tepung kentang didapatkan dari proses pemilihan kentang yang  baik, lalu diolah menjadi tepung kentang dengan cara dicuci terlebih dahulu, pengupasan, pengikisan, blanching, pengkusan, pembuburan, pengeringan dan pengayakan. Setelah itu jadilah tepung kentang yang berkualitas baik.

b. Tepung Terigu

Tepung terigu yang digunakan dalam pembuatan roti kukus ini adalah tepung terigu yang mengandung protein rendah yang bermerek Kunci Biru.
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c. Ragi / Yeast

Ragi / Yeast yang digunakan dalam pembuatan roti kukus ini adalah ragi/ yeast yang belum terkontaminasi dengan udara dan yang belum lembab yang bermerek Fermipan.

d. Mentega Putih

Mentega putih yang digunakan dalam pembuatan roti kukus adalah merek Filma. 

e. Gula 

Gula yang digunaka dalam pembuatan roti kukus adalah gula pasir yang bermerek Gulaku.

f. Garam

Garam yang digunakan dalam pembuatan roti kukus adalah garam yang bermerek Garam Beryodium Cap Kapal.

g. Air 

Air yang digunakan dalam pembuatan roti kukus adalah air hangat untuk menjaga suhu adonan.

2.   Alat Yang Digunakan dalam Pembuatan Roti Kukus Tepung Kentang

Peralatan merupakan saranaterpenting dalam suatu pengolahan bahan makanan. Pemakaian peralatan harus sesuai dengan kebutuhan dalam proses pekerjaan dalam pembuatan roti kukus tepung kentang. Adapun peralatan yang digunakan dalam pembuatan roti kukus tepung kentang yaitu :

a. Alat Persiapan 



Timbangan Digital	1 buah

Waskom Stailess	1 buah

Piring email		5 buah

Gelas ukur		1 buah

Lap kerja		2 buah

b. Alat Pengolahan



Tray Stailess		1 buah

Kertas Roti		2 buah

 Panci Perebus		1 buah



c. Alat hidang

B&B Plate

C. Pelaksanaan

1. Proses Pengolahan Roti Kukus Tepung Kentang

Adapun proses pengolahan roti kukus dari tepung kentang terdiri dari langkah-langkah sebagai berikut:

a. Menyiapkan Alat dan Bahan

1. Menginventaris bahan-bahan dan alat-alat yang diperlukan dalam pembuatan roti kukus menggunakan tepung kentang.



2. Penimbangan Bahan 

Penimbangan bahan harus sesuai dengan resep roti kukus tepung kentang yang akan diteliti. Resep roti kukus tepung kentang dilihat dari tabel 5 :

Tabel 5. Bahan-Bahan Pembuatan Roti Kukus Tepung Kentang

		Nama Bahan 

		Jumlah



		Tepung kentang

		52gr



		Tepung terigu

		123gr



		Telur

		20 gr



		Ragi/ yeast

		5,5 gr



		Garam

		3,75 gr



		Air Hangat

		112ml



		Gula

		55 gr



		Margarine Putih

		45 gr







b. Proses Pengolahan Tepung Kentang

1. Pilihlah kentang yang tidak rusak atau busuk, cuci kentang hingga bersih. Tiriskan.

2. Kupas kulit kentang dengan bersih hingga tidak ada lagi kulit kentang yang tersisa, lalu kentang diiris tipis-tipis dan blanching 83C dalam waktu 10 menit.

3. Lalu dinginkan kentang yang telah di blanching tadi, setelah itu kukus selama 20 menit, dan kentang yang telah dikukus menjadi seperti bubur.

4. Lakukan pengeringan dibawah sinar matahari, hingga kering maksimal, lalu dilakukan pengayakan. 



c. Proses Pengolahan Roti Kukus

1. Masukkan tepung rendah protein dan tepung kentang kedalam wadah mixing bowl. Air hangat, ragi/yeast diaduk tersendiri dengan gula hingga tercampur rata. Masukkan campuran cairan yang telah dibiang hingga perkembang kedalam campuran bahan kering tadi. Aduk hingga semua bahan kering basah dan lembab, lalu tambahkan telur dan diuleni sampai teraduk rata. Masukan margarine putih dan garam, uleni hingga betul-betul kalis. Pengulenan lebih kurang 20 s.d 30 menit. Setelah itu adonan diistirahatkan hingga mengembang menjadi ukuran volume 2x lipat ukuran semula (Fermentasi 1).

2. Adonan dikempeskan sedikit, ditimbang sesuai ukuran yang diinginkan dan tambahkan isi sesuai selera. Bulatkan dan istirahtakn (Fermentasi 2), lebih kurang 15 menit.

3. Setelah diistirahatkan hingga di volume 2x ukuran semula. Adonan dikukus dengan temperatur 100C selama 15 menit.











c. Diagram Alir Proses Pembuatan Roti Kukus Tepung Kentang

Air hangat, ragi, gula, garam, margarine putih

Tepung kentang, terigu



Pencampuran 



Pengadukan 





Pengulian





Fermentasi 1



Penimbangan





Pembentukan





Fermentasi II



Pengukusan  





Roti kukus 





Uji Organoleptik



Bentuk 



Rasa

Teksturr

Aroma

Warna 

Volume





Gambar 4. Diagram Alir Pembuatan Roti Kukus Tepung Kentang

	









D.  Penilaian 

1. Format Penilaian

Untuk melakukan penilaian, penulis melakukan uji organoleptik berdasarkan indikator terhadap beberapa aspek yaitu: volume, bentuk, warna, tektur, aroma dan rasa. Penentuan indikator uji organoleptik ditetapkan sebagai berikut:

a. Indikator volume dari roti kukus tepung kentang, adalah:

1) Mengembang

2) Cukup mengembang

3) Kurang mengembang

4) Tidak mengembang

b. Indikator Bentuk

1) Bentuk (seragam) pada pembuatan roti kukus dengan menggunakan tepung kentang yang saya lihat adalah :

a) Seragam 

b) Cukup seragam

c) Kurang seragam

d) Tidak seragam

2) Bentuk (setegah bola) pada roti kukus dengan penggunaan tepung kentang yang saya lihat adalah :

a) Setengah bola

b) Cukup setengah bola

c) Kurang setegah bola

d) Tidak setengah bola

c. Indikator Warna:

Warna (krem) pada pembuatan roti kukus dengan penggunaan tepung kentang yang saya lihat adalah :

1) Krem 

2) Cukup Krem

3) Kurang Krem

4) Tidak Krem

d. Indikator Tekstur:

Tekstur (lembut) pada pembuatan roti kukus dengan penggunaan tepung kentang yang saya lihat adalah :

1) Lembut 

2) Cukup Lembut

3) Kurang Lembut

4) Tidak Lembut

e. Indikator Aroma

Aroma ( Ragi ) pada roti kukus dengan penggunaan tepung kentang yang saya lihat adalah :

1) Beraroma Ragi

2) Cukup Beraroma Ragi

3) Kurang Beraroma Ragi

4) Tidak Beraroma Ragi



f. Indikator Rasa

Rasa (manis) pada roti kukurs dengan penggunaan tepung kentang yang saya rasakan adalah :

1) Manis

2) Cukup manis

3) Kurang manis

4) Tidak manis

2. Uji Organoleptik

Untuk tahap penilaian ini dilakukan dengan cara uji organoleptik. “Uji organoleptik sangat dipengaruhi oleh kepekaan, pengalaman, kondisi psychologis dan kondisi fisik dari panelis” (Rahmi Holinesti, 2014:8). Uji organoleptik dilakukan oleh mahasiswa Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Tata Boga Studi D3 dengan syarat bersedia, sehat dan telah lulus mata kuliah Bakery. Penulis akan membagikan angket kepada 15 orang panelis. Untuk melakukan uji organoleptik panelis akan mengamti roti kukus dengan cara melihat, mencium, meraba dan mencicipi. Setelah itu panelis akan mengisi angket dan memberikan penilaian terhada kualitas roti kukus dari tepung kentang yang meliputi: Volume, bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa.

3. Analisa Akhir

Analisis data yang diperoleh setelah melakukan penelitian yaitu eksperimen terhadap produk yang akan diteliti kemudian dilakukan uji organoleptik oleh panelis terhadap kualitas roti kukus tepung kentang meliputi: bentuk, warna, tekstur, aroma dan rasa. Setelah data terkumpul kemudian diolah dan dianalisis. Teknik analisis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah teknik persentase dengan rumus 

P =  x 100 %

Keterangan : P = Persentase Jawaban

F = Frekuensi Jawaban

n = Jumlah Seluruh Jawaban
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BAB IV

TEMUAN



A. Deskripsi Data

Penelitian penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus ini, bahan, teknik pembuatan, dan waktu yang digunakan dalam setiap penelitian adalah sama. Penulis melakukan jenis penelitian eksperimen yang dilakukan sebanyak 6 kali pengulangan. Hasil temuan diperoleh dari hasil uji organoleptik terhadap kualitas dari penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus menggunakan indera penglihatan, indera penciuman, indera peraba, dan indera pengecap terhadap indikator volume, bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa.

Berdasarkan penelitian sebanyak enam kali pengulangan, maka penulis akan menjelaskan satu persatu dari kualitas penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus tepung kentang. Adapun deskripsi data yang diperoleh dari uji organoleptik penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus adalah sebagai berikut :

1. Kualitas Volume Penggunaan Tepung Kentang dalam Pembuatan Roti Kukus



Hasil pengulangan terhadap kualitas volume mengembang penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus dapat dilihat pada tabel 5 sebagai berikut :



Tabel 6.Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Volume Mengembang Penggunaan Tepung Kentang dalam Pembuatan Roti Kukus



		



Deskripsi

		

Pengulangan

I

		

Pengulangan

II

		

Pengulangan 

III

		

Pengulangan IV

		

Pengulangan V

		

Pengulangan VI



		

		P

		%

		P

		%

		P

		%

		P

		%

		P

		%

		P

		%



		Mengembang

		-

		-

		-

		-

		-

		-

		3

		20

		8

		53

		14

		93



		Cukup Mengembang

		-

		-

		3

		20

		6

		40

		5

		33

		7

		47

		1

		  7



		Kurang Mengembang

		5

		33

		6

		40

		9

		60

		7

		47

		-

		-

		-

		-



		Tidak Mengembang

		10

		67

		6

		40

		-

		-

		-

		-

		-

		-

		-

		-



		Jumlah

		15

		100

		15

		100

		15

		100

		15

		100

		15

		100

		15

		100







Berdasarkan tabel 6 tentang deksripsi data uji organoleptik mengenai volume mengembang penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus pengulangan ke-I menunjukkan 5 orang panelis (33%) berpendapat kualitas volume kurang mengembang dan  10 orang panelis (67%) berpendapat tidak mengembang. Pada pengulangan ke-II menunjukkan 3 orang panelis (20%) berpendapat kualitas volume cukup mengembang, 6 orang panelis (40%) berpendapat kualitas volume kurang mengembang dan 6 orang panelis (40%) berpendapat kualitas volume tidak mengembang. Pada pengulangan ke-III menunjukkan 6 orang panelis (40%) berpendapat kualitas volume cukup mengembang, 9 orang panelis (60%) berpendapat kualitas volume kurang  mengembang. Pada pengulangan ke-IV menunjukkan 3 orang panelis (20%) berpendapat kualitas volume berekembang, 5 orang panelis (33%) berpendapat kualitas volume cukup mengembang dan 7 orang panelis (47%) berpendapat kualitas kurang mengembang. Pada pengulangan ke-V menunjukkan 8 orang panelis (53%) berpendapat kualitas volume mengembang dan 7 orang panelis (47%) berpendapat kualitas volume cukup mengembang. Pada pengulangan ke-VI menunjukkan 14 orang panelis (93%) berpendapat volume mengembang dan 1 orang panelis (7%) berpendapat kualitas volume cukup mengembang.

Dari deskripsi uji organoleptik di atas  dapat disimpulkan bahwa persentase tertinggi untuk kualitas volume mengembang  penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus terdapat pada pengulangan ke-VI sebanyak 14 orang panelis (93%). Untuk lebih jelasnya hasil kualitas volume mengembang penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus dapat dilihat grafik pada gambar 5 sebagai berkut:













Gambar 5. Grafik Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Volume			  Mengembang Penggunaan Tepung Kentang dalam Pembuatan		  Roti  Kukus



2. Kualitas Bentuk Penggunaan Tepung Kentang dalam Pembuatan Roti Kukus



a. Bentuk Seragam

Hasil pengulangan terhadap kualitas bentuk permukaan rata dan rapi

penggunaan tepung kentang dalam pembuatan brownies kering dapat dilihat pada tabel 6 sebagai berikut :











Tabel 7.  	Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Bentuk Seragam Penggunaan Tepung Kentang dalam Pembuatan Roti Kukus



		



Deskripsi

		

Pengulangan

I

		

Pengulangan

II

		

Pengulangan 

III

		

Pengulangan IV

		

Pengulangan V

		

Pengulangan VI



		

		P

		%

		P

		%

		P

		%

		P

		%

		P

		%

		P

		%



		Seragam

		-

		-

		-

		-

		-

		-

		5

		33

		8

		53

		14

		93



		Cukup Seragam 

		5

		33

		6

		40

		8

		53

		4

		27

		7

		47

		1

		7



		Kurang Seragam

		3

		20

		4

		27

		7

		47

		6

		40

		-

		-

		-

		-



		Tidak Seragam 

		7

		47

		5

		33

		-

		-

		-

		-

		-

		-

		-

		-



		

		15

		100

		15

		100

		15

		100

		15

		100

		15

		100

		15

		100







Berdasarkan tabel 7 tentang deksripsi data uji organoleptik mengenai bentuk seragam penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus, pengulangan ke-I menunjukkan 5 orang panelis (33%) berpendapat kualitas bentuk cukup seragam, 3 orang panelis (20%) berpendapat kurang seragam, 7 orang panelis (47%) berpendapat tidak seragam. Pada pengulangan ke-II menunjukkan 6 orang panelis (40%) berpendapat kualitas bentuk cukup seragam, 4 orang panelis (27%) berpendapat kualitas bentuk kurang seragam dan 5 orang panelis (33%) berpendapat kualitas bentuk tidak seragam. Pada pengulangan ke-III menunjukkan 8 orang panelis (53%) berpendapat kualitas bentuk cukup seragam,7 orang panelis (47%) berpendapat kualitas bentuk kurang seragam. Pada pengulangan ke-IV menunjukkan 5 orang panelis (33%) berpendapat kualitas bentuk seragam, 4 orang panelis (27%) berpendapat kualitas bentuk cukup seragam dan 6 orang panelis (40%) berpendapat kualitas bentuk seragam. Pada pengulangan ke-V menunjukkan 8 orang panelis (53%) berpendapat kualitas bentuk  seragam dan  7orang panelis (47%) berpendapat kualitas bentuk cukup seragam. Pada pengulangan ke-VI menunjukkan 14 orang panelis (93%) berpendapat kualitas bentuk seragam dan 1 orang panelis (7%) berpendapat kualitas bentuk cukup seragam.

Dari deskripsi uji organoleptik di atas  dapat disimpulkan bahwa persentase tertinggi untuk kualitas bentuk seragam penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus terdapat pada pengulangan ke-VI sebanyak 14 orang panelis (93%). Untuk lebih jelasnya hasil kualitas bentuk seragam penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus dapat dilihat grafik pada gambar 6 sebagai berikut :





Gambar 6. Grafik Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Bentuk 			        Seragam Penggunaan Tepung Kentang dalam Pembuatan 		        Roti Kukus



b.   Bentuk Setegah Bola

  

Hasil pengulangan terhdapa kualitas bentuk setengah bola

penggunaan tepung kentangdalam pembuatan roti kuku dapat dilihat

pada tabel 8 sebagai berikut: 













Tabel 8.  	Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Bentuk Setengah Bola Penggunaan Tepung Kentang dalam Pembuatan Roti Kukus

		



Deskripsi

		

Pengulangan

I

		

Pengulangan

II

		

Pengulangan 

III

		

Pengulangan IV

		

Pengulangan V

		

Pengulangan VI



		

		P

		%

		P

		%

		P

		%

		P

		%

		P

		%

		P

		%



		Setengah Bola

		-

		-

		-

		-

		6

		40

		10

		67

		14

		93

		15

		100



		Cukup Setengah Bola

		6

		40

		7

		47

		4

		27

		5

		33

		1

		7

		-

		-



		Kurang Setangah Bola

		9

		60

		8

		53

		5

		33

		-

		-

		-

		-

		-

		-



		Tidak Setengah bola

		-

		-

		-

		-

		-

		-

		-

		-

		-

		-

		-

		-



		

		15

		100

		15

		100

		15

		100

		15

		100

		15

		100

		15

		100







Berdasarkan tabel 8 tentang deskripsi data uji organoleptik mengenai bentuk setengah bola penggunaan tepung kentang dalampembuatan roti kukus pengulangan ke-I menunjukkan  6 orang panelis (40%) berpendapat kualitas bentuk cukup setengah bola dan  9 orang panelis (60%) berpendapat kualitas bentuk kurang  setengah bola. Pada pengulangan ke-II menunjukan 7 orang panelis (47%) berpendapat kualitas bentuk cukup setengah bola dan 8 orang panelis (53%)  berpendapat kualitas bentuk kurang setengah bola. Pada pengulangan ke-III menunjukkan  6 orang panelis (49%) berpendapat kualitas bentuk sentengah bola, 4 orang panelis (27%) berpendapat kualitas bentuk cukup setengah bola  dan  5 orang panelis (33%) berpendapat kualitas bentuk kurang setengah bola. Pada pengulangan ke-IV menunjukkan 10 orang panelis (67%) berpendapat kualitas bentuk  setengah bola dan 5 orang panelis (33%) berpendapat kualitas bentuk cukup setengah bola. Pada pengulangan ke-V menunjukkan 14 orang panelis (93%) berpendapat kualitas bentuk setengah bola dan 1orang panelis (7%) berpendapat kualitas bentuk cukup setengah bola. Pada pengulangan ke-VI menunjukkan 15 orang panelis (100%) berpendapat kualitas bentuk setengah bola.

Dari deskripsi uji organoleptik di atas  dapat disimpulkan bahwa persentase tertinggi untuk kualitas bentuk setegah bola penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus terdapat pada pengulangan ke-VI sebanyak 15 orang panelis (100%). Untuk lebih jelasnya hasil kualitas bentuk seragam penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus dapat dilihat grafik pada gambar 7 sebagai berikut:



Gambar 7. Grafik Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Bentuk			   Setengah Bola Penggunaan Tepung Kentang dalam Pembuatan		   Roti Kukus

3. Kualitas Warna Penggunaan Tepung Kentang dalam Pembuatan Roti Kukus



Hasil pengulangan terhadap kualitas warna kuning muda penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus dapat dilihat pada table 9 sebagai berikut :

Tabel 9. Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Warna Kuning Penggunaan Tepung Kentang dalam Pembuatan Roti Kukus



		



Deskripsi

		

Pengulangan

I

		

Pengulangan

II

		

Pengulangan 

III

		

Pengulangan IV

		

Pengulangan V

		

Pengulangan VI



		

		P

		%

		P

		%

		P

		%

		P

		%

		P

		%

		P

		%



		Krem 

		-

		-

		1

		7

		6

		40

		11

		73

		13

		87

		15

		100



		Cukup Krem

		8

		53

		8

		53

		9

		60

		4

		27

		2

		13

		-

		-



		Kurang Krem 

		7

		47

		6

		40

		6

		60

		-

		-

		-

		-

		-

		-



		Tidak Krem 

		-

		-

		-

		-

		-

		-

		-

		-

		-

		-

		-

		-



		

		15

		100

		15

		100

		15

		100

		15

		100

		15

		100

		15

		100







Berdasarkan tabel 9 tentang deksripsi data uji organoleptik mengenai warna kuning muda penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus pengulangan ke-I menunjukkan 8 orang panelis (53%) berpendapat kualitas warna cukup krem dan 7 orang panelis (43%) berpendapat kualitas warna kurang krem. Pada pengulangan ke-II menunjukkan 1 orang panelis (7%) berpendapat kualitas warna krem, 8 orang panelis (53%) berpendapat kualitas warna cukup krem dan 6 orang (40%) berpendapat kualitas warna kurang krem. Pada mengulangan ke-III menunjukkan 6 orang panelis (40%) berpendapat kualitas warna krem, 9 orang panelis (60%) berpendapat kualitas warna cukup krem dan 6 orang panelis (40%) berpendapat kualitas warna kurang krem. Pada pengulangan ke-IV menunjukkan 11 orang panelis (73%) berpendapat kualitas warna krem dan 1 orang panelis (7%) berpendapat kualitas warna cukup krem. Pada pengulangan ke-V menunjukkan 13 orang panelis (87%) berpendapat kualitas warna krem dan 2 orang panelis (13%) berpendapat kualitas warna cukup krem. Pada pengulanga ke-VI menunjukkan 15 orang panelis (100%) berpendapat kualitas warna krem.

Dari deskripsi uji organoleptik di atas  dapat disimpulkan bahwa persentase tertinggi untuk kualitas warna krem penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus terdapat pada pengulangan ke-VI sebanyak 15 orang panelis (100%). Untuk lebih jelasnya hasil kualitas warna krem penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus dapat dilihat grafik pada gambar 8 sebagai berikut :



Gambar 8. Grafik Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Warna Krem 

   Penggunaan Tepung Kentang dalam Pembuatan Roti Kukus



4. Kualitas Aroma Penggunaan Kentang dalam Pembuatan Roti Kukus 



Hasil pengulangan terhadap kualitas aroma ragi penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus dapat dilihat pada tabel 10 sebagai berikut :















Tabel 10. Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Aroma Ragi Penggunaan Tepung Kentang dalam Pembuatan Roti Kukus



		



Deskripsi

		

Pengulangan

I

		

Pengulangan

II

		

Pengulangan 

III

		

Pengulangan IV

		

Pengulangan V

		

Pengulangan VI



		

		P

		%

		P

		%

		P

		%

		P

		%

		P

		%

		P

		%



		Beraroma Ragi

		-

		-

		-

		-

		1

		7

		6

		40

		10

		67

		13

		87



		Cukup Beraroma Ragi

		2

		13

		5

		33

		5

		33

		9

		60

		5

		33

		2

		13



		Kurang Bearoma Ragi

		4

		27

		4

		27

		9

		60

		-

		-

		-

		-

		-

		-



		Tidak Beraroma Ragi

		9

		60

		6

		40

		-

		-

		-

		-

		-

		-

		-

		-



		

		15

		100

		15

		100

		15

		100

		15

		100

		15

		100

		15

		100







Berdasarkan tabel 10 tentang deksripsi data uji organoleptik mengenai aroma kentang penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus pengulangan ke-I menunjukkan 2 orang panelis (13%) berpendapat kualitas aroma beraroma ragi, 4 orang panelis (27%) berpendapat kualitas aroma kurang beraroma ragi dan 9 orang panelis (60%) berpendapat kualitas aroma ragi. Pada pengulangan ke-II menunjukkan 5 orang panelis (33%) berpendapat kualitas aroma cukup beraroma ragi, 4 orang panelis (27%) berpendapat kualitas aroma kurang beraroma ragi dan 6 orang panelis (40%) berpendapat kualitas aroma tidak beraroma ragi. Pada pengulangan ke-III menunjukkan 1 orang panelis (7%) berpendapat kualitas aroma beraroma ragi, 5 orang panelis (33%) berpendapat kualitas aroma cukup beraroma ragi dan 9 orang panelis (60%) berpendapat kualitas aroma kurang beraroma ragi. Pada pengulagan ke-IV menunjukkan 6 orang panelis (40%) berpendapat kualitas aroma beraroma ragi dan 9 orang panelis (60%) berpendapat kualitas aroma cukup beraroma ragi. Pada pengulangan ke-V menunjukkan 10 orang panelis (67%) berpendapat kualitas aroma beraroma ragi dan 5 orang panelis (33%) berpendapat kualitas aroma cukup beraroma ragi. Pada pengulangan ke-VI menunjukkan 13 orang panelis (87%) berpendapat kualitas aroma beraroma ragi.

Dari deskripsi uji organoleptik di atas  dapat disimpulkan bahwa persentase tertinggi untuk kualitas aroma ragi penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus terdapat pada pengulangan ke-VI sebanyak 13 orang panelis (87%). Untuk lebih jelasnya hasil kualitas aroma ragi penggunaan tepung kentang dalam roti kukus dapat dilihat grafik pada gambar 9 sebagai berikut :





Gambar 9. Grafik Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Aroma		   	   Ragi Tepung Kentang dalam Pembuatan Roti Kukus



5. Kualitas Tekstur Lembut Penggunaan Tepung Kentang dalam Pembuatan Roti Kukus



Hasil pengulangan terhadap kualitas tekstur lembut penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus dapat dilihat pada tabel 11 sebagai berikut :











Tabel 11. Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Tekstur Lembut Penggunaan Tepung Kentang dalam Pembuatan Roti Kukus





		



Deskripsi

		

Pengulangan

I

		

Pengulangan

II

		

Pengulangan 

III

		

Pengulangan IV

		

Pengulangan V

		

Pengulangan VI



		

		P

		%

		P

		%

		P

		%

		P

		%

		P

		%

		P

		%



		Lembut

		-

		-

		-

		-

		5

		33

		6

		40

		10

		67

		13

		87



		Cukup Lembut

		-

		-

		1

		7

		6

		40

		3

		20

		5

		33

		2

		13



		Kurang Lembut

		5

		33

		9

		60

		4

		27

		6

		40

		-

		-

		-

		-



		Tidak Lembut

		10

		67

		5

		33

		-

		-

		-

		-

		-

		-

		-

		-



		

		15

		100

		15

		100

		15

		100

		15

		100

		15

		100

		15

		100







Berdasarkan tabel 11 tentang deksripsi data uji organoleptik mengenai tekstur lembut penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus pengulangan ke-I menunjukkan 5 orang panelis (33%) berpendapat kualitas tesktur kurang lembut dan 10 orang panelis (67%) berpendapat kualitas tesktur tidak lembut. Pada pengulangan ke-II menunjukkan 1 orang panelis (7%) berpendapat kualitas tesktur cukup lembut, 9 orang panelis (60%) berpendapat kualitas tesktur kurang lembut dan 5 orang panelis (33%) berpendapat kualitas tesktur  tidak lembut. Pada pengulangan ke-III menunjukkan 5 orang panelis (33%) berpendapat kualitas tesktur lembut, 6 orang panelis (40%) berpendapat kualitas tekstur cukup lembut dan 4 orang panelis (27%) berpendapat kualitas tesktur kurang  lembut. Pada pengulangan ke-IV menunjukkan 6 orang panelis (60%) berpendapat kualitas tekstur lembut, 3 orang panelis (20%) berpendapat kualitas tesktur cukup lembut dan 6 orang panelis (40%) berpendapat kualitas tesktur kurang lembut. Pada pengulangan ke-V menunjukkan  10 orang panelis (67%) berpendapat kualitas tesktur lembut dan 5 orang panelis (33%) berpendapat kualitas tekstur cukup lembut. Pada pengulangan ke-VI menunjukkan 13 orang panelis (87%) berpendapat kualitas tesktur lembut.

Dari deskripsi uji organoleptik di atas  dapat disimpulkan bahwa persentase tertinggi untuk kualitas tekstur lembut penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus terdapat pada pengulangan ke-VI sebanyak 13 orang panelis (87%). Untuk lebih jelasnya hasil kualitas tekstur lembut penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus dapat dilihat grafik pada gambar 10 sebagai berikut :





Gambar 10. Grafik Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Tekstur			     Lembut Penggunaan Tepung Kentang dalam Pembuatan Roti		     Kukus

6. Kualitas Rasa Manis Penggunaan Tepung Kentang dalam Pembuatan Roti Kukus



Hasil pengulangan terhadap kualitas rasa manis penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus dapat dilihat pada tabel 12 sebagai berikut :













Tabel 12. Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Rasa Manis Penggunaan Tepung Kentang dalam Pembuatan Roti Kukus



		



Deskripsi

		

Pengulangan

I

		

Pengulangan

II

		

Pengulangan 

III

		

Pengulangan IV

		

Pengulangan V

		

Pengulangan VI



		

		P

		%

		P

		%

		P

		%

		P

		%

		P

		%

		P

		%



		Manis

		-

		-

		-

		-

		-

		-

		6

		40

		13

		7

		15

		100



		Cukup Manis

		-

		-

		5

		33

		8

		53

		9

		60

		2

		13

		-

		-



		Kurang Manis

		4

		27

		9

		60

		7

		47

		-

		-

		-

		-

		-

		-



		Tidak Manis

		11

		73

		1

		7

		-

		-

		-

		-

		-

		-

		-

		-



		

		15

		100

		15

		100

		15

		100

		15

		100

		15

		100

		15

		100







Berdasarkan tabel 12 tentang deksripsi data uji organoleptik mengenai rasa manis penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus pengulangan ke-I menunjukkan 4 orang panelis (27%) berpendapat kualitas rasa kurang manis dan 11orang panelis (73%) berpendapat kualitas rasa cukup manis. Pada pengulangan ke-II menunjukkan 5 orang panelis (33%) berpendapat kualitas rasa cukup manis, 9 orang panelis (60%) berpendapat kualitas rasa kurang manis dan 1 orang panelis (7%) berpendapat kualitas tidak manis. Pada pengulanga ke-III menunjukkan 8 orang panelis(53%) berpendapat kualitas rasa cukup manis dan 7 orang panelis (47%) berpendapat kualitas rasa kurang manis. Pada pengulangan ke-IV menunjukkan 6 orang panelis (40%) berpendapat kualitas rasa manis dan 9 orang panelis (60%) berpendapat kualitas rasa cukup manis. Pada pengulangan ke-V menunjukkan 13orang panelis (87%) berpendapat kualitas rasa manis dan 2orang panelis (13%) berpendapat kualitas rasa cukup manis. Pada pengulangan ke-VI menunjukkan 15 orang panelis (100%) berpendapat kualitas rasa manis.

Dari deskripsi uji organoleptik di atas  dapat disimpulkan bahwa persentase tertinggi untuk kualitas rasa manis penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus terdapat pada pengulangan ke-VI sebanyak 15 orang panelis (100%). Untuk lebih jelasnya hasil kualitas rasa manis penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus dapat dilihat grafik pada gambar 11 sebagai berikut :



Gambar 11. Grafik Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Rasa			          Manis Penggunaan Tepung Kentang dalam Pembuatan 			          Roti Kukus









B. Pembahasan 



Pada penelitian penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus, penulis menggunakan tepung kentang sebagai bahan pengganti sebagian terigu pada pembuatan roti kukus.  Setelah melakukan pengulangan penelitian sebanyak enam kali, penulis akan membahas kualitas penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus berdasarkan indikator berikut ini :

1. Kualitas Volume

Berdasarkan dari hasil pengulangan penelitian sebanyak enam kali maka didapatkan hasil kualitas volume penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus adalah bervolume mengembang. Hal ini sesuai dengan hasil uji organoleptik pengulangan ke-VI yang menunjukkan 14 orang panelis (93%) memilih volume mengembang. Hal itu disebabkan oleh bahan yang digunakan dalam pembuatan roti kukus adalah ragi. Ragi mempunyai peranaa penting dalam proses engembangan roti dengan perantara bantuan gula. Hal ini sesuai dengan pendapat (U.S Wheat Associates) dalam jurnal Endah Wulandari dan Elazmanawati Lembong , yaitu “Adonan yang tidak memiliki struktur gluten yang kokoh yang disebabkan karena undermixing  atau  overproofing dapat mengalami penciutan (collapse) yang drastis pada saat dilakukan proses pemanggang  atau baking  karena gluten tidak mempunyai kemampuan untuk menahan gas dalam adonan”.

Pada pengulangan I sebanyak 10 orang panelis (67%) mengatakan volume roti kurang mengembang. Pada pengulangan II sebanyak 3 orang panelis (20%) mengatakan volume roti cukup mengembang. Pada pengulangan III sebanyak  6 orang panelis (40%)  mengatakan volume roti cukup mengembang. Pada pengulangan IV sebanyak 3 orang panelis (20%) mengatakan volume roti mengembang. Pada pengulangan V sebanyak 8 orang panelis (53%) mengatakan volume roti mengembang. Hal ini disebabkan oleh ragi yang tidak berkembang dengan baik saat fermentasi. Hal ini sesuai dengan pendapat Metty (2008:7) yang mengatakan bahwa, “Gluten yang kuat akan membentuk struktur penahan gas yang akan membuat volume roti menjadi tinggi”. 

2. Kualitas Bentuk 

a. Bentuk Seragam

Berdasarkan dari hasil pengulangan penelitian sebanyak enam kali maka didapat hasil kualitas bentuk seragam penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus adalah berbentuk seragam. Hal ini sesuai dengan hasil uji organoleptik pengulangan ke-VI yang menunjukkan 14 orang panelis (93%) memilih bentuk seragam, hal ini disebabkan oleh teknik  moulding adonan, yaitu untuk membentuk lapisan dipermukaan adonan sehingga dapat menahan gas yang dihasilkan dari peragian, dan memberi bentuk supaya mudah dibentuk . Hal ini sesuai dengan pendapat U.S Wheat Assosiales yang dikutip dalam skripsi Herniwati (2005) menyatakan bahwa, “proses bentuk sangat penting karena tidak ada hasil ptoduksi yang sempurna melalui proofing dan pembakaran jika pembentukannya tidak baik dan tidak tepat”.

Pada pengulangan I sebanyak 5 orang panelis (33%) mengatakan bentuk roti cukup seragam. Pada pengulangan II sebanyak6 orang panelis (40%) mengatakan bentuk roti cukup seragam. Pada pengulangan III sebanyak  8 orang panelis (53%)  mengatakan bentuk roti cukup seragam. Pada pengulangan IV sebanyak 5 orang panelis (33%) mengatakan bentuk roti seragam . Pada pengulangan V sebanyak 8 orang panelis (53%) mengatakan bentuk roti seragam. Hal ini disebabkan oleh teknik  moulding adonan yang tidak rapi sehingga gas yang dihasilkan oleh peragian tidak ditahan dan membuat bentuk dari roti tidak seragam karena adonan yang dihasilkan berbeda saat di moulding.

b. Bentuk Setengah Bola 

Berdasarkan dari hasil pengulangan penelitian sebanyak enam kali maka didapat hasil kualitas bentuk setengah bola penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus adalah berbentuk setengah bola. Hal ini sesuai dengan hasil uji organoleptik pengulangan ke-VI yang menunjukkan 15 orang panelis (100%) memilih bentuk seragam, hal ini disebabkan oleh teknik moulding yang menghasilkan bentuk setengah bola. Hal ini sesuai dengan pendapat U.S Wheat Assosiales yang dikutip dalam skripsi Herniwati (2005) menyatakan bahwa, “proses bentuk sangat penting karena tidak ada hasil ptoduksi yang sempurna melalui proofing dan pembakaran jika pembentukannya tidak baik dan tidak tepat”.

Pada pengulangan I sebanyak 6 orang panelis (40%) mengatakan bentuk roti cukup setengah bola. Pada pengulangan II sebanyak 7 orang panelis (47%) mengatakan bentuk roti cukup setengah  bola. Pada pengulangan III sebanyak  6 orang panelis (40%)  mengatakan bentuk roti cukup setengah bola. Pada pengulangan IV sebanyak 10 orang panelis (67%) mengatakan bentuk roti setengah bola . Pada pengulangan V sebanyak 14 orang panelis (93%) mengatakan bentuk roti setengah bola. Hal ini disebabkan oleh teknik  moulding adonan yang tidak sesuai sehingga tidak menahan gas yang dihasilkan saat peragian dan membuat bentuk dari adonan saat dikukus tidak berbentuk setengah bola. 

3. Kualitas Warna

Berdasarkan dari hasil pengulangan penelitian sebanyak enam kali maka didapat hasil kualitas warna krem  penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus. Hal ini sesuai dengan hasil uji organoleptik pengulangan ke-VI yang menunjukkan 15 orang panelis (100%) memilih warna kuning. Hal ini disebabkan bahan yang digunakan pada roti kukus ini menggunakan tepung kentang, margarine dan telur yang memberikan warna krem pada roti kukus. Hal ini sesuai dengan pendapat Arifiati (2000)     “Warna makanan memegang peranan penting dalam penampilan makanan. Warna yang menarik dan tampak almiah dapat meningkatkan cita rasa”.

Pada pengulangan I sebanyak 8 orang panelis (53%) mengatakan warna roti cukup krem. Pada pengulangan II sebanyak 1 orang panelis (7%) mengatakan warna roti krem. Pada pengulangan III sebanyak  6 orang panelis (40%)  mengatakan warna roti krem. Pada pengulangan IV sebanyak 11 orang panelis (73%) mengatakan warna roti krem . Pada pengulangan V sebanyak 13 orang panelis (87%) mengatakan warna roti krem. Hal ini disebabkan karena pendapat panelis yang berbeda-beda dalam mendeskripsikan warna krem. 

4. Kualitas Aroma

Berdasarkan dari hasil pengulangan penelitian sebanyak enam kali maka didapat hasil kualitas aroma ragi penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus adalah beraroma ragi. Hal ini sesuai dengan hasil uji organoleptik pengulangan ke-VI yang menunjukkan 14 orang panelis (93%) memilih aroma ragi Hal ini disebabkan aroma harum didapat karena bahan yang digunakan pada pembuatan roti kukus ini adalah ragi, sehingga aroma yang dihasilkan adalah aroma ragi.

Pada pengulangan I sebanyak 2 orang panelis (13%) mengatakan aroma roti cukup beraroma ragi. Pada pengulangan II sebanyak 5 orang panelis (33%) mengatakan aroma roti beraroma ragi. Pada pengulangan III sebanyak  1 orang panelis (7%)  mengatakan aroma roti beraroma ragi. Pada pengulangan IV sebanyak 10 orang panelis (67%) mengatakan aroma roti beraroma ragi. Pada pengulangan V sebanyak 13 orang panelis (87%) mengatakan aroma roti beraroma ragi. Perbedaan yang tidak signifikan ini disebabkan oleh penggunaan tepung kentang yang sama banyak pada setiap pengulangan. 

5. Kualitas Tekstur Lembut

Berdasarkan dari hasil pengulangan penelitian sebanyak enam kali maka didapatkan hasil kualitas tekstur lembut penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus. Hasil ini sesuai dengan hasil uji organoleptik pengulangan ke-VI yang menunjukkan 14 orang panelis (93%) memilih tekstur lembut. Hal ini disebabkan  adanya pengaruh margarine, telur dan gluten sebagai bahan pembuat roti kukus. Hal ini didukung oleh pendapat Gertsson et al (2005) bahwa, “ Protein gltenin memiliki ukuran partikel yang besar, sehingga mampu membentuk jaringan yang memberikan kekuatan (ketahanan terhadap deformasi) dan elastisitas pada adonan”.

Namun pada pengulangan I sebanyak 5 orang panelis (33%) mengatakan tekstur  roti kurang lembut. Pada pengulangan II sebanyak 1 orang panelis (7%) mengatakan tekstur roti cukup lembut. Pada pengulangan III sebanyak  5 orang panelis (33%)  mengatakan tektur roti lembut. Pada pengulangan IV sebanyak 6 orang panelis (40%) mengatakan tekstur roti lembut. Pada pengulangan V sebanyak 13 orang panelis (87%) mengatakan tekstur roti lembut. Perbedaan yang tidak signifikan ini disebabkan oleh penggunaan tepung kentang yang sama banyak pada setiap pengulangan.

6. Kualitas Rasa Manis 

Berdasarkan dari hasil pengulangan penelitian sebanyak enam kali maka didapat hasil kualitas rasa manis penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus. Hal ini sesuai dengan hasil uji organoleptik pengulangan ke-VI yang menunjukkan 15 orang panelis (100%) memilih rasa manis, hal ini disebabkan adanya penambahan gula pada pembuatan roti kukus. Hal ini didukung oleh pendapat YB Suharditjo (2006:36), “ Gula berfungsi sebagai bahan pemanis, aroma dan pengawetan”.

Namun pada pengulangan I sebanyak 4 orang panelis (27%) mengatakan rasa roti kurang manis. Pada pengulangan II sebanyak 5 orang panelis (33%) mengatakan rasa roti cukup manis. Pada pengulangan III sebanyak  8 orang panelis (53%)  mengatakan  rasa roti cukup manis. Pada pengulangan IV sebanyak 6 orang panelis (40%) mengatakan rasa roti manis. Pada pengulangan V sebanyak 13 orang panelis (87%) mengatakan rasa roti manis. Hal ini disebabkan karena selera untuk menentukan kualitas rasa manis setiap orang berbeda-beda, sesuai dengan rangsangan pengecapnya. 

C. Analisis Harga

Analisis harga merupakan suatu penghitungan ekonomi yang dibutuhkan dalam proses penjualan roti kukus tepung kentang. Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan roti kukus tepung kentang harus diketahui jumlah biaya yang dibutuhkan. Penghitungan ekonomi yang dipakai adalah menggunakan metode konvensional yaitu suatu cara penghitungan paling sederhana, dimana setelah biaya bahan makanan dan ongkos angkut belanja dijumlahkan kemudian ditentukan harga jual yang diinginkan. Agar lebih jelas lagi bisa dilihat pada tabel 13 sebagai berikut :

Tabel 13. Anggaran Biaya Roti Kukus Tepung Kentang

		No.

		Nama Bahan

		Banyak

		Harga Satuan

		Harga Sebenarnya



		1.

		Tepung Terigu

		123 gr

		Rp. 10.000,-/kg

		Rp.   1.230,-



		2.

		Tepung Kentang

		52 gr

		Rp. 12.000,-/kg

		Rp.    3000,-



		3.

		Gula Pasir

		55 gr

		Rp. 14.000,-/kg

		Rp.      800,-



		4.

		Garam

		3,75gr

		Rp.   2.000,-/bks

		Rp.      100,-



		5.

		Telur

		20 gr

		Rp.   1.500,-/btr

		Rp.      400,-



		6.

		Ragi/yeast

		5,5 gr

		Rp.   4.000,-/bks

		Rp.   2.000,-



		7.

		Mentega Putih

		45 gr

		Rp.   7.000,-/250gr

		Rp.  1.750,-



		8.

		Papper Cup

		20 bh

		Rp.   1.000,-/20bh

		Rp.  1.000,-



		9.

		Kemasan 

		15 bh

		Rp. 10.000,-/100bh

		Rp.  1.500,-



		10. 

		Coklat Batang

		½ btg

		Rp.   8.000,-/btg

		Rp.  4.000,-



		Jumlah (Food Cost)

		Rp. 15.780







Hasil Jadi 		= 14 Buah

Food Cost		= Rp. 15.780,-

Kenaaikan Harga	= 70% x Food Cost

				= (  x Rp. 15.780)

				= Rp. 22.542,-

Upah Tenaga Kerja	= 10% x Rp. 22.542,-

				= Rp. 2.254,2,-

Biaya Umum 		= 10% x Rp. 22.542,-

				= Rp. 2.254,2,-

Bahan Bakar		= 10% x Rp. 9.480,-

				= Rp. 2.25,2,-

Harga Jual		= Harga Kenaikan + Upah Tenaga Kerja + Biaya    

				   Umum + Bahan Bakar

				= 22.542+ 2.25,2+2.25,2+ 2.25,2

				= 29.304,6

Dibulatkan 		= Rp. 29.500,-

Laba Bersih		= Harga Jual – (Food Cost + Upah Tenaga Kerja + 

		   Biaya Umum + Bahan Bakar)

		= 29.500– (15.780 + 2.25,2 + 2.25,2 + 2.25,2 )

	= 29.500 – 20.288

	= Rp. 9.220,-

Harga Jual 1 Buah	= Rp. 29.500 : 14

	= Rp. 2.107,- dibulatkan menjadi 2.500
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Jadi, dalam satu resep menghasilkan 14 buah roti kukus tepung kentang. Harga jual 1 bungkus roti kukus tepung kentang adalah Rp. 2.500,-.
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BAB V

PENUTUP



A. Kesimpulan

Berdasarkan 6 kali pengulangan penelitian pengunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus, maka dapat disimpulkan bahwa :

1. Volume 

Berdasarkan hasil uji organoleptik menunjukkan volume roti kukus dengan penggunaan tepung kentang adalah mengembang dengan presentase tertinggi yaitu 93% pada pengulangan keenam.

2. Kualitas Bentuk

a. Bentuk Seragam

Hasil uji organoleptic dari 6 kali pengulangan kualitas bentuk penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus kentang adalah berbentuk seragam, dengan persentase tertinggi yaitu 93% terdapat pada pengulangan keenam.

b. Bentuk Setengah Bola

Hasil uji organoleptic dari 6 kali pengulangan kualitas bentuk penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus kentang adalah berbentuk setengah bola dengan persentase tertinggi yaitu 100% terdapat pada pengulangan keenam.



3. Kualitas Warna

Hasil uji organoleptic dari 6 kali pengulangan kualitas warna penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus tepung kentang adalah berwarna kuning, dengan persentase tertinggi yaitu 100% terdapat pada pengulangan keenam.

4. Kualitas Aroma

Hasil uji organoleptic dari 6 kali pengulangan kualitas aroma penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus tepung kentang adalah beraroma ragi, dengan persentase tertinggi yaitu87% terdapat pada pengulangan keenam.

5. Kualitas Tekstur

Hasil uji organoleptic dari 6 kali pengulangan kualitas tekstur penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus tepung kentang adalah bertekstur lembut , dengan persentase tertinggi yaitu 87% terdapat pada pengulangan keenam.

6. Kualitas Rasa Manis

Hasil uji organoleptic dari 6 kali pengulangan kualitas rasa penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus tepung kentang adalah rasa manis, dengan persentase tertinggi yaitu 100% terdapat pada pengulangan keenam.





B. Saran 

Berdasarkan hasil pengulangan penelitian tentang penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roti kukus, maka penulis mempunyai saran yang mungkin bisa bermanfaat bagi pembaca dalam penelitian selanjutnya sebagai bahan referensi.Adapun saran dari penulis yaitu :

1. Pemilihan bahan harus baik agar menghasilkan produk yang berkualitas baik.

2. Agar mendapatkan kualitas roti kukus sesuai dengan yang diharapkan, maka perlu diperhatikan proses pencampuran bahan dengan baik. Jangan tambahkan ragi dengan garam bersamaan, karena ragi tidak akan hidup atau berkembang jika langsung bertemu dengan garam.

3. Ketika memasukan cairan kedalam bahan kering, jangan tuangkan cairan sekaligus. Tuangkan cairan secara bertahap sehingga adonan dapat tercampur dan teraduk rata.

4. Sebelum mengukus jangan lupa untuk melapisi tutup kukusan dengan lap yang tebal sehingga air kukusan tidak jatuh diatas roti. 

5. Disaat mengukus gunakan api yang sedang, supaya roti dapat mengembang dengan baik.

6. Panaskan kukusan terlebih dahulu sebelum mengukus.
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Lampiran 

DOKUMENTASI PENELITIAN

Bahan Pembuat Roti Kukus Tepung Kentang
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Peralatan yang Digunakan dalam 

Pembuatan Roti Kukus Tepung Kentang

a. Alat Persiapan
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b. Alat Pengolahan
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Proses Pembuatan Brownies Kering Tepung Kentang
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Proses Uji Organoleptik
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PETUNJUK PENGISIAN FORMAT PENILAIAN UJI ORGANOLEPTIK

PENGGUNAAN TEPUNG KENTANG PADA  PEMBUATAN ROTI KUKUS



Pertama-tama saya mengucapkan terima kasih kepada teman-teman yang telah bersedia meluangkan waktu untuk menjadi panelis pada penilaian yang berjudul “Penggunaan Tepung Kentang Pada Pembuatan Roti Kukus”. Tujuan dari penilaian ini adalah untuk memperoleh informasi atau pendapat yang sesungguhnya tentang kualiatas dari penggunaan tepung kentang pada pembuatan roti kukus yang meliputi volume, bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa.

Mohon diberi tanda checklist (√) pada lajur jawaban yang telah disediakan sesuai dengan pendapat teman-teman yang sebenarnya. Langkah-langkah dan contoh pengisian format uji organoleptik dalam penilaian ini adalah sebagai berikut:

1. Baca pernyataan pada masing-masing nomor dengan seksama.

2. Amati produk dengan teliti.

3. Isi pernyataan pada tabel sesuai dengan produk yang dilihat, diraba, 

dicium dan dirasakan.

		

Deskripsi

		Kode Sampel



		

		117

		112



		Beraroma Ragi

		

		√



		Cukup Beraroma Ragi

		

		



		Kurang Beraroma Ragi

		

		



		Tidak Beraroma Ragi

		

		









Padang,   Juni 2019

							Hormat Saya





Shindy wesli

							16079050 / 2016







FORMAT PENILAIAN UJI ORGANOLEPTIK



Nama Panelis             :

Hari/Tanggal 		:

Penilaian ke		: 

A. Kualitas Penggunaan Tepung Kentang Pada Pembuatan Roti Kukus

1. Volume

	Volume dari roti kukus tepung roti kukus yang saya lihat adalah:

		Deskripsi

Volume

		Kode Sampel



		

		117

		112



		Mengembang 

		

		



		Cukup Mengembang

		

		



		Kurang Mengembang

		

		



		Tidak Mengembang

		

		







2. Bentuk 

a. Bentuk (seragam) dari roti kukus tepung kentang yang saya lihat adalah :

		Deskripsi

Bentuk (seragam)

		Kode Sampel



		

		117

		112



		Seragam 

		

		



		Cukup Seragam

		

		



		Kurang Seragam

		

		



		Tidak Seragam

		

		





b. Bentuk (setengah bola) dari roti kukus tepung kentang yang saya lihat adalah :

		Deskripsi

Bentuk (setengah bola)

		Kode Sampel



		

		117

		112



		Setengah bola

		

		



		Cukup Setengah Bola

		

		



		Kurang Setengah Bola

		

		



		Tidak Setengah Bola

		

		















3. Warna

		Warna (krem) dari roti kukus tepung kentang yang saya lihat adalah :

		Deskripsi

Warna

		Kode Sampel



		

		117

		112



		Berwarna Krem

		

		



		Berwarna Cukup Krem

		

		



		Berwarna Kurang Krem

		

		



		Berwarna Tidak Krem

		

		







4. Tekstur 

	Tekstur (lembut) dari roti kukus tepung kentang yang saya raba adalah :

		Deskripsi

Tekstur (Lembut)

		KodeSampel



		

		117

		112



		Lembut

		

		



		Cukup Lembut

		

		



		Kurang Lembut

		

		



		Tidak Lembut

		

		







4. Aroma 

	Aroma ( ragi) dari roti kukus tepung kentang yang saya cium adalah :

		Deskripsi

Aroma (Ragi)

		Kode Sampel



		

		117

		112



		Beraroma Ragi

		

		



		Cukup Beraroma Ragi

		

		



		Kurang Beraroma Ragi

		

		



		Tidak Beraroma Ragi

		

		















5. Rasa 

Rasa (manis) dari roti kukus tepung kentang yang saya rasakan adalah:

		Deskripsi

Rasa (Manis)

		Kode Sampel



		

		117

		112



		Manis 

		

		



		Cukup manis

		

		



		Kurang manis

		

		



		Tidak manis

		

		





















“TERIMA KASIH”



Mengembang	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	Pengulangan IV	Pengulangan V	Pengulangan VI	0	0	0	20	53	93	Cukup Mengembang	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	Pengulangan IV	Pengulangan V	Pengulangan VI	0	20	40	33	47	7	Kurang Mengembang	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	Pengulangan IV	Pengulangan V	Pengulangan VI	33	40	60	47	0	0	Tidak Mengembang	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	Pengulangan IV	Pengulangan V	Pengulangan VI	67	40	0	0	0	0	





Seragam	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	Pengulangan IV	Pengulangan V	Pengulangan VI	0	0	0	33	53	93	Cukup Seragam	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	Pengulangan IV	Pengulangan V	Pengulangan VI	33	40	53	27	47	7	Kurang Seragam	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	Pengulangan IV	Pengulangan V	Pengulangan VI	20	27	47	40	0	0	Tidak Seragam	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	Pengulangan IV	Pengulangan V	Pengulangan VI	47	33	0	0	0	0	





Setengah Bola	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	Pengulangan IV	Pengulangan V	Pengulangan VI	0	0	40	67	93	100	Cukup Setengah Bola	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	Pengulangan IV	Pengulangan V	Pengulangan VI	40	47	27	33	7	0	Kurang Setengah Bola	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	Pengulangan IV	Pengulangan V	Pengulangan VI	60	53	33	0	0	0	Tidak Setengah Bola	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	Pengulangan IV	Pengulangan V	Pengulangan VI	0	0	0	0	0	0	





Krem	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	Pengulangan IV	Pengulangan V	Pengulangan VI	0	7	40	73	87	100	Cukup Krem 	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	Pengulangan IV	Pengulangan V	Pengulangan VI	53	53	60	27	13	0	Kurang Krem 	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	Pengulangan IV	Pengulangan V	Pengulangan VI	47	40	60	0	0	0	Tidak Krem 	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	Pengulangan IV	Pengulangan V	Pengulangan VI	0	0	0	0	0	0	





Beraroma Ragi	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	Pengulangan IV	Pengulangan V	Pengulangan VI	0	0	7	40	67	93	Cukup Beraroma Ragi	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	Pengulangan IV	Pengulangan V	Pengulangan VI	13	33	53	60	33	7	Kurang Beraroma Ragi	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	Pengulangan IV	Pengulangan V	Pengulangan VI	27	27	60	0	0	Tidak Beraroma Ragi	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	Pengulangan IV	Pengulangan V	Pengulangan VI	60	40	0	0	0	





Lembut	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	Pengulangan IV	Pengulangan V	Pengulangan VI	0	0	33	40	87	87	Cukup Lembut	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	Pengulangan IV	Pengulangan V	Pengulangan VI	0	7	40	20	13	13	Kurang Lembut	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	Pengulangan IV	Pengulangan V	Pengulangan VI	33	60	27	27	0	0	Tidak Lembut	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	Pengulangan IV	Pengulangan V	Pengulangan VI	67	33	0	0	0	0	





Manis	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	Pengulangan IV	Pengulangan V	Pengulangan VI	0	0	0	40	87	100	Cukup Manis	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	Pengulangan IV	Pengulangan V	Pengulangan VI	0	33	53	60	13	0	Kurang Manis	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	Pengulangan IV	Pengulangan V	Pengulangan VI	27	60	47	20	0	0	Tidak Manis	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	Pengulangan IV	Pengulangan V	Pengulangan VI	73	7	0	0	0	0	
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HALAMAN PERSETUJUAN PROYEK AKHIR
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'

Judul : Penggunaan Tepung Kentang Pada Pembuatan
Roti Kukus

Nama : Shindy Wesli

NIM 12016 / 16079050

Program Studi : D3 Tata Boga

Jurusan : [lmu Kesejahteraan Keluarga

Fakultas : Pariwisata dan Perhotelan

Padang, Agustus 2019

Disetujui Oleh Pembimbing

Wiwik Gusnita, S. Pd, M. Si
NIP. 19760801 200501 2001

Mengetahui.

Ketua Jurusan IKK FPP UNP Ketua Prodi D3 Tata Boga

Wiwik Gusnita, SYPd, M. Si
NIP. 19760801 200501 2001
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PENGESAHAN TIM PENGUJI

Nama : Shindy Wesli

NIM : 16079050

Judul - Penggunaan Tepung Kentang Pada Pembuatan
Roti Kukus

Program Studi : D3 Tata Boga

Jurusan : Ilmu Kesejahteraan Keluarga

Fakultas : Pariwisata dan Perhotelan

Dinyatakan lulus setelah mempertahankan Proyek Akhir di depan Tim Penguji
Program Studi D3 Tata Boga Jurusan [lmu Kesejahteraan Keluarga
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan
Universitas Negeri Padang

Padang, Agustus 2019

Tim Penguji Nama Tanda Tangan
Ketua Wiwik Gusnita, S. Pd, M. Si i
Anggota Dra. Wirnelis Syarif, M. Pd 2.

Anggota Rahmi Holinesti, STP. M. Si <%
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KEMENTERIAN RISET, TEKNOLOGI DAN PENDIDIKAN TINGGI
UNIVERSITAS NEGERI PADANG
FAKULTAS PARIWISATA DAN PERHOTELAN
JURUSAN PARIWISATA
J1.Prof Dr. Hamka Kampus UNP Air Tawar Padang 25131
Telp. (0751) 7051186
e-mail : kkunp.info@gmail.com

SURAT PERNYATAAN TIDAK PLAGIAT

Saya yang bertanda tangan di bawah ini

Nama : Shindy Wesli

NIM/TM :16079050/2016

Program Studi : D3 Tata Boga

Jurusan : Ilmu Kesejahteraan Keluarga
Fakultas : Pariwisata dan Perhotelan

Dengan ini menyatakan bahwa Proyek Akhir saya yang berjudul ,

“Penggunaan Tepung Kentang Pada Pembuatan Roti Kukus” adalah benar merupakan hasil
karya saya sendiri dan bukan merupakan plagiat dari karya orang lain. Apabila sesuatu saat
terbukti saya melakukan plagiat, maka saya bersedia di proses dan menerima sanksi akademis
maupun hukum sesuai dengan hukum dan ketentuan yang berlaku, baik di Universitas Negeri
Padang maupun di masyarakat negara.

Demikianlah pernyataan ini saya buat dengan penuh kesadaran dan rasa tanggung jawab

sebagai anggota masyarakat ilmiah.

Diketahui,

Ketua Jurusan

iwisata Saya yang menyatakan,

Dra. Wirnelis Syarif, M.Pd Shindy Wesli
NIP. 19590326 198503 2001 NIM. 16079050
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KEMENTERIAN RISET TEKNOLOGI DAN PENDIDIKAN TINGGI
UNIVERSITAS NEGERI PADANG
FAKULTAS PARIWISATA DAN PERHOTELAN
JURUSAN ILMU KESEJAHTERAAN KELUARGA
JL.Prof Dr. Hamka Kampus UNP Air Tawar Padang 25131
Telp.(0751)7051186
e-mail : kkunp.info@gmail. com

Padang, 28 Maret 2019

Hal  : Surat Permohonan Pembimbing Proyek Akhir
Lamp : -

Kepada : Yth.Ketua Prodi D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang
Di Padang

Dengan hormat,
Saya yang bertanda tangan di bawah ini :
Nama : Shindy Wesli
TM/NIM :2016/16079050
Jurusan/Prodi : llmu Kesejahteraan Keluarga/ D3 Tata Boga
Fakultas : Pariwisata dan Perhotelan
Judul Skripsi : Penggunaan Tepung Kentang dalam Pembuatan Roti Kukus

Dengan ini mengajukan permohonan mendapatkan dosen pembimbing sebagai berikut :

1. Dra.Sofnitati, M.Pd
2. Dra. Wirnelis Syarif, M.Pd
3. Dr. Elida, M.Pd
4. Dra. Lucy Fridayanti, M.Kes
5. Dra. Ir. Anni Faridah, M.Si
6. Dr. Asmar Yulastri, M.Pd

@Niwik Gusnita, S.Pd, M.Si
8. Rahmi Holinesti, S.TP M.Si

Demikian surat permohonan ini saya buat, semoga dapat menjadi bahan pertimbangan
bagi ibu, sebelumnya saya ucapkan terima kasih.

Mengetahui,
Ketua Prodi D3 Tata Boga

Wiwik Gusnita, S.Pd, M.Si
NIP.19760801 200501 2001
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KEMENTERIAN RISET TEKNOLOGI DAN PENDIDIKAN TINGGI
UNIVERSITAS NEGERI PADANG
FAKULTAS PARIWISATA DAN PERHOTELAN
JURUSAN ILMU KESEJAHTERAAN KELUARGA
J1.Prof Dr. Hamka Kampus UNP Air Tawar Padang 25131
Telp.(0751)7051186
c-mail : kkunp.info@gmail.com

Padang, 28 Maret 2019
Hal  : Surat Rekomendasi

Lamp : -

Kepada : Yth. Ketua Prodi D3 Tata Boga Jurusan IImu Kesejahteraan Keluarga
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang
Di Padang

Dengan hormat,

Sehubungan dengan program jalur Proyek Akhir yang diambil oleh mahasiswa
bimbingan saya, yang beridentitas di bawah ini :

Nama : Shindy Wesli

TM/NIM :2016/16079050

Program Studi : D3 Tata Boga

Jurusan : [Imu Kesejahteraan Keluarga

Fakultas : Pariwisata dan Perhotelan

Judul : Penggunaan Tepung Kentang dalam Pembuatan Roti Kukus

Saya merekomendasikan untuk melaksanakan jalur Proyek Akhir tersebut. Jumlah
SKS yang telah tertabung oleh mahasiswa tersebut berjumlah 105 SKS dengan IPK 3,39.
Demikianlah surat rekomendasi ini, semoga jurusan dapat membantu segala

keperluan yang dibutuhkan mahasiswa tersebut.

Mengetahui,
Penasehat Akademik

Wiwik Gusnita, S.Pd, M.Si
NIP. 19760801 200501 2001
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KEMENTERIAN RISET TEKNOLOGI DAN PENDIDIKAN TINGGI
UNIVERSITAS NEGERI PADANG
FAKULTAS PARIWISATA DAN PERHOTELAN
JURUSAN ILMU KESEJAHTERAAN KELUARGA
JLProf Dr. Hamka Kampus UNP Air Tawar Padang 25131
Telp.(0751)7051186
c-mail : kkunp.info@gmail. com

Padang, 27 Mei 2019

Nomor : 11/UN35.8.3.2/AK/2019

Hal : Izin Melaksanakan Penelitian
Kepada Yth

Ibu Kepala Labor Tata Boga

Jurusan IKK FPP UNP

Di Padang

Dengan Hormat,

Sehubungnya saya telah menyelesaikan proposal Tugas Akhir sampai Bab III, saya
yang beridentitas dibawah ini :

Nama : Shindy Wesli

TM/NIM :2016/16079048

Program Studi : D3 Tata Boga

Jurusan : Ilmu Kesejahteraan Keluarga

Fakultas : Pariwisata dan Perhotelan

Judul : Penggunaan Tepung Kentang Dalam Pembuatan Roti Kukus

Untuk itu saya mohon kepada ibu untuk memberikan izin agar dapat melaksanakan penelitian
pada:

Tanggal : 2 Juni 2019 — 30 Juni 2019

Tempat : Workshop Tata Boga Jurusan IKK FPP UNP

Demikianlah surat ini disampaikan, atas perhatian dan kerjasamanya saya ucapkan

terimakasih.

Padang, 27 Mei 2019
Ketua Prodi D3 Tata Boga

A'C(, U/ \ﬁe,~€[|«ﬁm
Z%/’\D
S

Wiwik Gusnita, $.Pd, M.Si
NIP. 197608012005012001
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KEMENTERIAN RISET TEKNOLOGI DAN PENDIDIKAN TINGGI
FAKULTAS PARIWISATA DAN PERHOTELAN
JURUSAN ILMU KESEJAHTERAAN KELUARGA
J1Prof Dr. Hamka Kampus UNP Air Tawar Padang 25131
Telp.(UNIVERSITAS NEGERI PADANG
0751)7051186
e-mail : kkunp.info@gmail.com

Padang, 08 Agustus 2019

Hal : Surat Permohonan Penguji Proyek Akhir

Lamp -

Kepada : Yth Ketua Prodi D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang
Di Padang

Dengan Hormat,
Saya yang bertanda tangan dibawah ini :

Nama : Shindy Wesli

TM/NIM :2016/16079050

Jurusan/Prodi : Ilmu Kesejahteraan Keluarga/ D3 Tata Boga

Fakultas : Pariwisata dan Perhotelan

Judul Proyek Akhir : Penggunaan Tepung Kentang Dalam Pembuatan
Roti Kukus

Dengan ini mengajukan permohonan mendapatkan dosen penguji sebagai berikut:

ra. Sofnitati, M. Pd
2. Dra. Wirnelis Syarif, M. Pd
Dr. Elida, M. Pd
4. Dra. Lucy Fridayati, M. Kes
5. Prof. Dr. Ir. Anni Faridah, M. Si
6. Wiwik Gusnita, S. Pd, M. Si
ahmi Holinesti, S. TP, M. Si

Demikian surat permohonan ini saya buat, semoga dapat menjadi bahan pertimbangan
bagi ibu, sebelumnya saya ucapkan terima kasih.
Mengetahui,
Ketua Prodi D3 Tata Boga

NIP: 19760801 200501 2001
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KEMENTERIAN RISET TEKNOLOGI DAN PENDIDIKAN TINGGI
FAKULTAS PARIWISATA DAN PERHOTELAN
JURUSAN ILMU KESEJAHTERAAN KELUARGA
JI.Prof Dr. Hamka Kampus UNP Air Tawar Padang 25131
Telp.(UNIVERSITAS NEGERI PADANG
0751)7051186
e-mail : kkunp.info@gmail.com

Surat Tugas Menguji Proyek Akhir
No : 11/ UN35.8.2.3/ AK/ 2019

Ketua Program Studi D3 Tata Boga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri
Padang dengan ini menugaskan Bapak/ Ibu :

1. Wiwik Gusnita, S. Pd, M. Si

2. Dra. Wirnelis Syarif, M. Pd

3. Rahmi Holinesti, S.PT, M.Si

Staf pengajar Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan

Universitas Negeri Padang, untuk menguji proyek akhir mahasiswa tersebut dibawah ini :

Nama : Shindy Wesli

NIM/ T™M 116079050 /2016

Jurusan : Ilmu Kesejahteraan Keluarga

Program Studi : D3 Tata Boga

Judul : Penggunaan Tepung Kentang Dalam Pembuatan Roti Kukus
Yang akan dilaksanakan pada :

Hari/ Tanggal : Selasa / 13 Agustus 2019

Waktu 1 14.00 WIB

Tempat :EQS5

Demikianlah disampaikan, atas perhatian dan kehadiran Bapak/ Ibu diucapkan terima kasih.

Padang, 8 Agustus 2019
Ketua Prodi D3 Tata Boga

NIP: 19760801 200501 2001
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