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ABSTRAK 

Wezy Rinita Putri, 2023. “Penggunaan Biji Jali Sebagai Bahan Pembuatan 

Cream Soup’ Proyek Akhir. Program Studi D3, 

Tata Boga Departem Ilmu Kesejahteraan Keluarga. 

Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas 

Negeri Padang”. 

Biji jali merupakan salah satu jenis tanaman serealia yang berpotensial 

untuk divariasikan karena merupakan sumber pangan yang mengandung berbagai 

kandungan nutrisi yang baik untuk kesehatan. Salah satu variasi makanan dari biji 

jali tersebut adalah cream soup. Cream soup merupakan makanan yang disukai 

oleh semua kalangan. Penelitian ini bertujuan untuk menciptakan produk inovasi 

baru dari biji jali dan peningkatan pemanfaatan biji jali menjadi produk olahan jali 

yang menarik bagi masyarakat. Tujuan kedua mendeskripsikan kualitas cream 

soup biji jali dari segi warna, aroma, tekstur dan rasa. Manfaat penelitian ini 

adalah memanfaatkan bahan pangan lokal sebagai bahan inovasi dalam 

pembuatan cream soup dengan menggunakan biji jali. Penelitian dilakukan pada 

tanggal 7 juni sampai 16 juni 2023, di Workshop Tata Boga Departemen Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri 

Padang. Uji organoleptik tersebut dilakukan dengan 3 kali pengulangan dengan 3 

orang panelis yang merupakan dosen Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan 

Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Hasil uji 

organoleptik cream soup biji jali adalah warna cream soup cukup putih, aroma 

dari cream soup biji jali adalah harum, tekstur cream soup biji jali adalah kental, 

dan rasa cream soup biji jali adalah gurih. Harga jual dari cream soup biji jali 

Rp.12.000/cup.  

Kata kunci: Cream Soup, Biji Jali, Kualitas. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Makanan kontinental mengacu pada jenis masakan yang umumnya 

ditemukan di negara-negara Eropa Barat.  Namun, definisi makanan 

kontinental dapat bervariasi tergantung pada tujuan penggunaan dari setiap 

negara. Dan setiap hidangan atau restoran mungkin memiliki variasi dan 

penyajian yang berbeda.  Herman Sulaiman. (2015)  menjelaskan makanan 

kontinental adalah makanan yang berasal dari Negara Eropa, Amerika, dan 

Australia, sementara itu makanan tradisional adalah makanan khas dari 

suatu bangsa atau suatu wilayah. Dan setiap hidangan atau restoran 

mungkin memiliki variasi dan penyajian yang berbeda. Selain itu, susunan 

makanan juga bisa disesuaikan dengan preferensi dan kebutuhan pribadi. 

Harahap, E. (2015) mengemukakan bahwa susunan menu makanan 

kontinental yang ada sekarang merupakan menu turunan dari menu klasik 

yang terdiri dari 13 giliran. Sekarang menu klasik sudah disederhanakan 

menjadi menu modern yang terdiri dari appetizer (makanan pembuka,) 

soup (soup), maincoure (makanan utama) dan dessert (makanan penutup). 

Emilia (2013) menjelaskan bahwa kata soup berasal dari kata 

“SOUPE” (Perancis) yang berarti bermacam-macam bahan makanan yang 

ditambahkan ke dalam kaldu atau cairan. Soup di dalam hidangan 

kontinental dapat disajikan panas maupun dingin, dapat berupa sup jernih 

maupun sup kental. Sup merupakan hidangan serbaguna dan populer yang 



2 
 

 
 

biasanya dibuat dengan menggabungkan berbagai bahan seperti sayuran, 

daging, unggas, makanan laut, polong-polongan, atau biji-bijian. Soup 

dapat disajikan sebagai hidangan pembuka atau appetaizer, sebagai main 

course maupun disajikan sebagai hidangan yang terdiri sendiri. Soup 

mempunyai fungsi sebagai pembangkit selera makan, penambahan nilai 

gizi, dan penetral rasa pada lidah.  

Ada beberapa klasifikasi dalam soup kontinental salah satunya 

adalah  cream soup yang termasuk dalam klasifikasi thick soup. Kristiyani  

Puspitasari (2019) menjelaskan bahwa cream soup yang dikentalkan 

dengan bahan pengental yaitu roux, kentang, atau bahan lain yang 

mengandung zat tepung. Cream soup atau disebut juga soup krim adalah 

jenis soup yang memiliki tekstur halus dan lembut karena penambahan 

krim atau susu. Biasanya dibuat dengan menggabungkan sayuran yang 

memiliki umbi-umbian dan padi-padian, daging, atau makanan laut yang 

dimasak dengan bahan dasar krim dan bumbu yang berperan sebagai 

bahan pengental dalam soup.    

Siswanti. (2014) menyatakan tanaman jali atau Coix lacryma-jobi 

L adalah sejenis tumbuhan serealia tropika dari suku padi-padian 

(Poaceae) berasal dari Asia Timur dan Malaya, sekarang telah tersebar ke 

berbagai penjuru dunia. Beberapa jenis biji dapat dimakan dan dijadikan 

sumber karbohidrat dan juga obat. Bulir jali masak terbungkus struktur 

yang keras, berbentuk oval dan berwarna putih. Penelitian obat modern 

mengungkapkan bahwa biji jali mengandung anti-proliferative, anti kanker 
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dan anti alergi. Jali mengandung berbagai macam zat yang diperlukan oleh 

tubuh yaitu karbohidrat, protein, lemak, serat, abu, Ca, Fe, vitamin B1, 

vitamin B2 dan niacin. 

Masyarakat saat ini hampir tidak mengenal bahkan mengonsumsi 

jali. Padahal Octaviani, D. (2016) mengatakan bahwa jali merupakan jenis 

tanaman serealia yang mudah ditanam, mudah beradaptasi dan tahan 

terhadap penyakit, mudah pengolahan, dan dapat meningkatkan ketahanan 

pangan. Jali selain memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi, memiliki 

banyak manfaat dan nitrisi tetapi memiliki harga yang tidak murah 

dikarenakan kurangnya pemanfaatan biji jali yang secara optimal.  

Indonesia terdiri dari banyak ragam budaya yang membuat 

perkembangan mengenai kuliner yang juga beragam dan berinovasi. 

Inovasi kuliner atau fusion food tersebut juga disebabkan karena 

banyaknya pendatang dari seluruh penjuru dunia maupun daerah dan 

kemudian membuat berbagai macam jenis kuliner. Seiring perkembangan 

kuliner yang semakin cepat dan pesat inilah, banyak dari pelaku kuliner 

nusantara yang dituntut untuk membuat makanan yang lebih beragam dan 

berinovasi. Salah satunya makanan berkuah atau Soup. 

Biji jali memiliki rasa yang netral sehingga cocok dijadikan bahan 

olahan dalam pembuatan soup salah satunya dijadikan cream soup. Selain 

perlu peningkatan pemanfaatan jali menjadi pangan olahan dan diharapkan 

produk tersebut dapat menarik konsumen pangan terbesar saat ini yaitu 

kalangan muda. Hal ini disimpulkan dengan judul penelitian “Penggunaan 
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Biji Jali Sebagai Bahan Pembuatan Cream Soup” dengan harapan bisa 

menghasilkan inovasi produk baru di bidang makanan serta meningkatkan 

nilai guna biji jali dalam pembuatan produk pangan. 

B. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan yang dicapai dalam melakukan penelitian adalah sebagai 

berikut: 

1. Dapat membuat inovasi baru dari cream soup dengan menggunakan 

biji jali. 

2. Mendeskripsikan kualitas cream soup biji jali dari segi bentuk, warna, 

tekstur, aroma, dan rasa. 

C. Manfaat Penelitian 

1. Meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomis biji jali. 

2. Memberikan informasi dan memperkenalkan kepada masyarakat 

tentang salah satu produk inovasi dari biji jali. 

3. Dapat menambah wawasan dan mengembangkan ilmu pengetahuan 

bagi penulis. 

4. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program 

studi D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. 

5. Sebagai referensi bagi mahasiswa untuk mengembangkan ilmu 

pengetahuan dalam pembuatan cream soup, khususnya kepada 

mahasiswa program studi D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan 
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Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri 

Padang. 
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BAB II 

KAJIAN TEORI 

 

A. Soup 

1. Pengertian Soup 

 Winarni (2012), menjelaskan bahwa soup adalah makanan yang 

cair terbuat dari rebusan daging, ayam, sayuran dan banyak 

mengandung gizi serta dihidangkan sebagai hidangan pembuka, 

makanan ringan atau sebagai pelengkap makanan pokok. Soup 

merupakan makanan berkuah atau memiliki cairan yang bisa disajikan 

dengan keadaan kuah bening (thin) ataupun kuah kental (thick), yang 

mana jenis soup tersebut tergantung pada penggunaan bahannya. 

Dalam pembuatan soup juga ada penambahkan bahan-bahan 

pengaroma, bumbu-bumbu dan juga isian. 

Soup dapat dihidangkan dalam keadaan panas atau dingin 

tergantung pada jenis dan konteksnya. Biasanya, soup disajikan dalam 

mangkuk dan dapat dimakan dengan sendok. Selain rasanya yang 

lezat, soup juga dikenal karena nilai gizinya yang tinggi, terutama 

dalam hal menyediakan vitamin, mineral, dan nutrisi penting lainnya. 

Soup juga sering dianggap sebagai makanan yang menyenangkan dan 

menghangatkan, terutama pada musim dingin atau ketika seseorang 

sedang tidak enak badan.  

Winarni (2012) juga menjelaskan bahwa fungsi dari soup sendiri 

adalah untuk membangkitkan selera makan. Pada jamuan makan, soup 
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berfungsi untuk menetralkan rasa tajam dari cold appeizer atau 

memasuki hidangan berikutnya. Sedangkan dalam susunan menu 

indonesia, soup termasuk dalam rangkaian empat sehat lima sempurna 

dan merupakan kelengkapan gizi. Sebenarnya soup memiliki beberapa 

fungsi yang beragam, salah satunya terdapat pada ragam budaya. 

Dalam beberapa budaya, soup juga memiliki makna simbolis dan 

tradisional tertentu. Misalnya, dalam beberapa keluarga atau budaya, 

soup mungkin dianggap sebagai makanan yang menyatukan atau 

sebagai simbol kehangatan dan keramahan. 

Aminah, E. (2019) menyampaikan bahwa bahan utama pembuatan 

soup adalah kaldu atau stock. Kaldu atau stock merupakan bahan dasar 

dalam pembuatan saus dan soup. Stock merupakan dasar atau bahan 

paling penting dalam bidang pengolahan makanan kontinental. Stock 

ini sangat mempengaruhi kualitas soup yang akan dihasikan. Ada dua 

jenis stock yaitu white stock dan brown stock. 

Kunindah (2010) mengemukakan bahan-bahan pembuat soup 

terdiri dari: (1) bahan dasar yaitu kaldu (stock), ada dua macam white 

stock dan brown stock; (2) bahan isi: (a) berasal dari hewani (daging 

sapi, ayam, ikan, dan telur), (b) berasal dari tumbuh-tumbuhan 

(sayuran), (c) berasal dari padi-padian dan tepung (beras, macaroni, 

dan fermicelhi); (3) bahan pengental: dari bermacam-macam tepung, 

sayuran atau bahannya sendiri; (4) bahan pemberi rasa dan aroma 

(berupa bumbu-bumbu, white wine, dan sebagainya). Bahan-bahan 



8 
 

 
 

untuk membuat soup sangat bervariasi tergantung pada jenis soup yang 

ingin dibuat dan preferensi pribadi. 

Berdasarkan pendapat Patonah, S. (2014) bahwa untuk 

menghasilkan soup yang baik, ada beberapa hal yang perlu 

diperhatikan, yaitu: (1) pada waktu pembuatan kaldu harus benar 

prosedurnya sehingga menghasilkan kaldu yang baik; (2) menyiapkan 

kaldu sesuai dengan sup yang akan dibuat; (3) dalam membuat sup 

jernih yang perlu diperhatikan ialah: kaldu harus jernih, mempunyai 

aroma dan rasa yang tinggi, waktu memasak tidak boleh diaduk. Selain 

itu, penting juga untuk mengikuti resep dengan cermat dan 

memperhatikan petunjuk khusus yang terkait dengan jenis soup yang 

ingin dibuat salah satunya lama waktu pengerjaannya. Dengan 

perhatian pada detail-detail tersebut dapat menciptakan soup yang lezat 

dan memuaskan. 

2. Klasifikasi Soup 

Soup dapat diklasifikasikan berdasarkan berbagai kriteria, seperti 

bahan utama, tekstur, metode memasak, atau budaya kuliner. Aminah 

(2019) menjelaskan bahwa soup dapat diklasifikasikan menjadi empat, 

yaitu: 

a) Thin soup atau soup jernih. 

Thin soup atau soup jernih adalah soup yang dibuat dari 

kaldu (stock) ayam, daging ikan, yang dalam keadaan encer atau 

stock yang tidak dikentalkan. Soup jernih dihidangkan tanpa atau 
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dengan isi. Isian dibuat dari berbagai sayur-sayuran dan daging. 

Ciri-ciri thin soup adalah tidak berlemak, dan jernih tanpa bahan 

pengental.  

Thin soup atau Clear soup dibagi menjadi tiga yaitu : 

1.) Broth Bouillon de viande merupakan clear soup yang paling 

sederhana dan tidak menggunakan bahan padatan. Kekuatan 

aroma cairan dihasilkan dari proses simmering meat dan 

sayuran. 

2.) Vegetables soup/potage aux legumes merupakan clear soup 

yang dibuat dari stock atau kaldu dengan penambahan suatu 

lebih sayur-sayuran dan kadang-kadang produk daging, 

unggas, ikan, dan sebagainya. 

3.) Consomme merupakan clear soup yang terbuat dari brwon 

stock yang dijernihkan menggunakan meat clarification 

(berasal dari daging cincang tanpa lemak dan putih telur), mire 

poix yang dipotong-potong dan dimasak menggunakan api 

kecil. 

b.) Thick soup atau soup kental. 

Thick soup merupakan soup yang dibuat dengan 

menggunakan stock/clear soup yang kental dengan bahan 

pengental seperti: tepung, susu, cream, liason ataupun dari 

bahannya sendiri dengan ataupun tanpa isi. Soup kental ini 

penyelesaiannya dibedakan menjadi dua yaitu; (1) tidak 
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disaring/Unpassed Soup (kekentalanya didapat dari bahan isi 

yang ditambahkan) misalnya: Potage dan Broth, (2) 

Disaring/Passed, misalnya: Puree, Cream, Veloute, Bisque dan 

Brown Soup. 

Thick soup terdiri dari beberapa macam, yaitu: 

1.) Cream soup, merupakan soup yang dikentalkan dengan bahan 

pengental yaitu roux kemudian ditambah dengan susu atau 

cream. Nama cream soup disesuaikan dengan bahan 

terbanyak yang digunakan dalam soup. Contohnya: Cream of 

Corn Soup, Cream of Chicken Soup, Cream of Asparagus. 

2.) Bisque soup, merupakan soup kental yang dibuat dari shell 

fish, kerang-kerangan dan sejeninya. Soup ini seperti cream 

soup yaitu penyelesaianya hampir selalu disempurnakan 

dengan roux/cream. Soup ini juga disebut dengan soup 

mewah, karena relatif lebih mahal dan kaya dalam rasa. 

Contohnya: Shrimp Bisque. 

3.) Chowder soup, merupakan soup yang dibuat dari ikan, 

kerang-kerangan atau tanpa sayuran. Meskipun soup ini 

dibuat dengan berbagai cara biasanya berisi susu dan 

kentang. Ciri khas soup ini adalah bergumpal-gumpal dapat 

juga disebut dengan soup hearty. Contohnya: Fish Chowder. 

4.) Potage soup, merupakan istilah umum untuk soup. Di 

Perancis potage merupakan istilah soup encer/clear soup. 
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Soup ini dibuat dengan cara penambahan bahan isian berupa 

sayuran, serelia dan dihidangkan tanpa saringan. 

Penyajiannya dengan disertai crouton. Kekentalan di 

dapatkan dari bahan isi yang ditambahkan. 

5.) Puree soup, merupakan soup yang dikentalkan dengan cara 

pureeing (penghancuran/penghalusan) satu atau lebih bahan 

soup. Soup puree dapat dibuat dari bahan-bahan yang 

mengandung zat tepung (kentang, labu kuning, wortel dan 

lain-lain). Puree soup tidak sehalus cream soup, dapat juga 

dibuat dengan penambahan cream/susu. Namun soup ini 

disesuaikan dengan bahan terbanyak yang digunakan. 

Contohnya: Puree of Potatoes Soup, Puree of  Pumpkin 

Soup, Puree of Carrot Soup. 

c.) Special soup 

Special soup merupakan soup yang terbuat dari bahan yang 

khusus/istimewa dan cara pengolahan yang khusus/istimewa 

karena tidak bisa digolongkan ke dalam thin soup maupun think 

soup, yang termasuk soup istemewa yaitu: Chowders, Cold Soup, 

Soup Made Form Fruits, Wine Soup. 

d.) Nasional soup 

Nasional soup merupakan soup yang tebuat dari bahan yang 

khusus, cara pengolahan yang khusus dan berasal dari suatu 

negara. Contohnya: Onion Soup dari Perancis, Borsh dari Rusia, 
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Minestrone dari Italia, Mulligatawny dari India, Scoth Mutton 

Borth dari Skotlandia. 

B. Cream Soup 

Salah satu klasifikasi dalam soup kontinental yaitu cream soup. 

Kristiyani Puspitasari (2019) menjelaskan bahwa cream soup yang 

dikentalkan dengan bahan pengental, yaitu roux ditambah dengan susu 

atau cooking cream. Cream soup adalah jenis sup yang memiliki tekstur 

kental dan kaya akan krim. Biasanya, cream soup dibuat dengan bahan 

dasar seperti sayuran, daging, atau makanan laut yang dimasak dengan 

kaldu, bumbu, dan krim. Beberapa contoh dari cream soup adalah cream 

of potato soup (sup krim kentang), cream of mushroom soup (sup krim 

jamur), cream of broccoli soup (sup krim brokoli), dan cream of chicken 

soup (sup krim ayam). 

Suroto, A. (2009) juga menjelaskan bahwa cream  soup adalah 

soup yang dikentalkan dengan menggunakan  bahan  pengental  seperti 

cream,  dan roux, bisque (cream  soup yang dikentalkan dan ditambah 

dengan shell fish,  sebelum  dihidangkan  harus disaring). Untuk membuat 

cream soup, bahan-bahan utama biasanya diolah dan dihaluskan setelah 

dimasak dalam kaldu. Kemudian, krim ditambahkan untuk memberikan 

kekayaan dan kelembutan pada soup. Cream soup sering kali menjadi 

hidangan pembuka yang lezat atau hidangan penutup yang 

mengenyangkan. 
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C. Biji Jali 

Siswanti. (2014) menjelaskan tanaman jali (Coix lacryma-jobi L.) 

adalah sejenis tumbuhan serealia tropika dari suku padi-padian (Poaceae) 

berasal dari Asia Timur dan Malaya, sekarang telah tersebar ke berbagai 

penjuru dunia. Bulir jali masak terbungkus struktur yang keras, berbentuk 

oval dan berwarna putih. Rasa biji jali manis, sedikit tawar, sifat sedikit 

dingin, masuk meridian limpa, paru, dan ginjal. Penelitian obat modern 

mengungkapkan bahwa biji jali mengandung anti-proliferative, anti kanker 

dan anti alergi.  

 

 

 

 

Gambar 1. Biji Jali  

Sumber: (Dokumentasi pribadi, 2023) 
 

Savitri. (2010) mengungkapkan bahwa tanaman jali dikenal dengan 

nama daerah singkoru batu, hanjeli, kemangge, bukehan, dan kaselore. Biji 

jali banyak dimanfaatkan sebagai produk pangan berupa bubur, maupun 

bermacam kue. Pemanfaatan biji jali pun banyak dikembangkan dalam 

bentuk tepung biji jali. Biji jali kaya kandungan nutrisi yang baik untuk 

kesehatan. Dalam 100 gr biji jali mengandung 324 kka energy, 11 gr 

protein, 4 gr lemak, 61 gr karbohidrat. Selain itu biji jali mengandung serat 
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yang baik, vitamin C, beberapa vitamin B, dan mineral seperti kalium dan 

magnesium.  

Juliardi. (2013) menjelaskan tentang karakteristik jali yaitu 

berbentuk lonjong dengan ujung agak meruncing dan pangkal biji lebih 

tumpul. Diameter biji hanya sekitar 7 mm. Kulit biji jali batu sangat tebal 

dan keras. Warnanya abu–abu kehitaman, biru sampai putih dan 

permukaan kulit biji licin mengkilap. Hal ini menyebabkan biji jali batu 

banyak dimanfaatkan untuk dirangkai menjadi gelang, kalung dan tasbih. 

Biji jali memiliki kelebihan untuk dirangkai karena ujung dan pangkalnya 

lebih mudah ditusuk dan dimasuki benang atau kenur.  

Biji jali ketan yang telah terbuang kulit kerasnya, masih dilapisi 

oleh kulit ari yang lebih tipis dan lunak. Kulit berikutnya mengandung 

protein 15%, lemak 5% dan serat nabati 15%. Kulit ari biji ini bisa 

dibuang dengan cara disosoh hingga menjadi dedak untuk pakan ternak. 

Hingga yang dihasilkan berupa biji jali yang putih dengan kandungan 

karbohidrat 60% dan serat 5%. Namun bisa pula kulit ari ini tetap 

dibiarkan melekat pada biji. 

D. Resep Standar Cream Soup 

John Wiley and Son, inc. (2007) berisikan resep standar cream 

soup, yang mana bahan dan cara membuat cream soup tersebut dapat 

dilihat pada tabel 1. sebagai berikut: 
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Tabel 1. Resep Asli Cream Soup 

Bahan  Jumlah 

Kentang, wortel, 

jagung, ataupun jamur 

1 kg 

Chicken white stock 1 liter 

Fresh milk ½ liter 

Garam  10 gr 

Merica  4 gr 

 

Cara membuat:  

1. Persiapkan bahan dan alat. 

2. Timbang dan ukur semua bahan. 

3. Kupas kulit kentang dan rebus bersama kaldu sampai empuk, 

kemudian blender/haluskan kentang dan saring (Untuk bahan lainnya 

dapat disesuaikan). 

4. Masak kembali hasil saringan dengan ditambahkan fresh milk, masak 

sampai mengental sesuai kriteria soup. 

5. Tambahkan garam dan merica, koreksi rasa. 

E. Bahan yang digunakan dalam pembuatan cream soup 

1. Kentang (opsional bisa di ganti dengan bahan lainnya seperti wortel, 

jagung ataupun jamur) 

Asgar, A. (2011) menjelaskan kentang (Solanum tuberosum L.) 

merupakan salah satu umbi-umbian yang banyak digunakan sebagai 

sumber karbohidrat atau makanan pokok bagi masyarakat dunia 

setelah gandum, jagung, dan beras. Sebagai umbi-umbian, kentang 
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cukup menonjol dalam kandungan zat gizi terutama mineral fosfor, 

besi, kalium, vitamin B1, dan C. Perbandingan protein terhadap 

karbohidrat yang terdapat di dalam umbi kentang lebih tinggi daripada 

biji serealia dan umbi lainnya.  

 

 

 

 

Gambar 2. Kentang 

Sumber: (Dokumentasi pribadi, 2023) 
 

Di dunia kuliner, kentang sering digunakan sebagai bahan dasar 

untuk membuat hidangan seperti kentang tumbuk, kentang goreng, 

kentang panggang, sup kentang, dan banyak lagi. Kentang juga sering 

digunakan sebagai bahan tambahan dalam hidangan seperti sup, tumis, 

dan panggang. Kentang memiliki banyak variasi jenis, salah satunya 

kentang merah, kentang kuning, kentang ungu, dan masih banyak lagi. 

Setiap jenis kentang memiliki tekstur, rasa, dan kegunaan yang sedikit 

berbeda. 

Secara umum, kentang merupakan makanan yang serbaguna, 

bergizi, dan mudah didapatkan di berbagai pasar dan supermarket. 

Makan kentang dengan seimbang dan menggabungkannya dengan 

sumber makanan lain yang sehat dapat membantu memenuhi 

kebutuhan nutrisi harian. 
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2. Chicken white stock 

Harahap, E. (2015) menjelaskan bahwa stock merupakan bahan 

yang penting dalam bidang pengolahan. Pengertian stock menunjukan 

bahan cair yang jernih, kental (tanpa bahan pengental) diaromai 

dengan substansi-substansi yang diekstrasikan dari daging, maupun 

tulang-tulangan beserta sayuran pengaroma. Stock adalah cairan yang 

dihasilkan dari rebusan daging atau tulang, sayuran dan bumbu-bumbu 

dengan panas sedang sehingga zat ekstrak yang lerdapat di dalamnya 

larutan dalam cairan tersebut. 

Tulang merupakan komponen terbanyak dan penyumbang flavor 

terbesar dalam pembuatan kaldu yang bisa berupa tulang sapi, tulang 

ayam, tulang ikan dan tulang kambing. Chicken white stock 

merupakan kaldu yang berasal dari tulang ayam. Pada pembuatan 

chicken white stock ini diperlukan bahan-bahan antara lain chicken 

bone (tulang ayam), air, bouquet garnie dan mirepoix (bawang 

Bombay, seledri, dan wortel yang dipotong kasar). 

3. Fresh milk 

Terdapat banyak sumber gizi disekitar kita untuk kesehatan tubuh 

dan salah satunya adalah sumber protein hewani yaitu berasal dari susu 

sapi. Nasir, M. (2018) menjelaskan susu sebagai bahan makanan 

dengan kandungan vitamin lengkap, susu sapi dikenal juga sebagai 

“white blood” atau darah putih yang menjaga kesehatan tubuh 

manusia. Yang disebut dengan fresh milk alias susu segar, sebenarnya 
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adalah susu yang sudah mengalami proses pasteurisasi. Proses ini 

dibutuhkan untuk membunuh bakteri dan mikroorganisme jahat yang 

bisa menyebabkan sakit perut dan gangguan kesehatan lainnya pada 

susu mentah.  

 

 

 

 

 

Gambar 3. Susu Cair 

Sumber: (Dokumentasi pribadi, 2023) 
 

Kandungan gizi dalam susu sapi segar menunjukkan setiap 100 

gram susu mengandung panas sebesar 70.5 kalori, protein sebanyak 

3.4 gram, lemak 3.7 gram, dan mengandung kalsium sebesar 125 

miligram. Prosentase penyerapan dalam tubuh sebesar 98% – 100%. 

Selain itu susu sapi mengandung vitamin B2 dan vitamin A, serta juga 

terdapat macam-macam asam amino yang penting untuk pertumbuhan 

tubuh.  

4. Garam  

Garam merupakan salah satu sumber daya laut yang cukup 

banyak diperlukan sebagai bahan pelengkap pangan bagi masyarakat 

Indonesia. Yulianto, T. (2017) mengatakan bahwa garam beryodium 

juga memiliki kelebihan antara lain yaitu dapat berguna bagi manusia 

untuk mencegah penyakit gondok, menghindari keguguran dalam 
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proses kehamilan, meningkatkan IQ (Intelligence Quotient), dan 

mencegah kekerdilan.  

 

 

 

 

Gambar 4. Garam  

Sumber: (Dokumentasi pribadi, 2023) 
 

Kurniawan, A. R. (2015) bengemukakan bahwa garam 

merupakan benda kristal padat berwarna putih dengan komponen 

utama penyusunnya adalah Natrium Klorida (NaCl) dan mengandung 

beberapa pengotor seperti Magnesium Sulfat (MgSO4), Kalsium Sulfat 

(CaSO4), Magnesium Klorida (MgCl2), dan lain-lain. Menurut 

fungsinya, garam terbagi atas 2 jenis, yaitu garam konsumsi dan garam 

industri. Garam konsumsi dipergunakan sebagai penambah rasa asin 

pada makanan, sedangkan garam industri diperuntukkan sebagai bahan 

baku maupun bahan tambahan bagi keperluan industri lain, seperti 

industri Chlor-Alkali, industri tekstil, farmasi dan sebagainya. 

5. Merica   

Menurut Harahap, A. U., & Pt, S. (2019).Merica merupakan salah 

satu bumbu masakan yang sering digunakan dalam kuliner indonesia. 

Dirumah tangga, restoran, warung makan, bahkan di industri-industri 
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makanan jadi seperti pabrik mie dan nugget. Merica selain berfungsi 

sebagai penydap rasa dan aroma, juga memiliki rasa pedas.  

 

 

 

Gambar 5. Merica  

Sumber: (Dokumentasi pribadi, 2023) 

F. Peralatan yang digunakan dalam pembuatan cream soup 

Proses pengolahan suatu makanan membutuhkan peralatan yang 

dapat menunjang kelancaran pekerjaan agar dapat teraksanakan sesuai 

dengan ketentuan. Pembuatan cream soup ini memerlukan peralatan dalam 

proses pengolahannya, peralatan tersebut diantaranya: 

1. Alat persiapan 

a. Timbangan  

 

Gambar 6. Timbangan  

Sumber: (Dokumentasi pribadi, 2023) 
 

Timbangan digunakan untuk menimbang bahan-bahan yang 

diperlukan untuk penglahan cream soup. Timbangan berfungsi 

untuk mengetahui satuan gram ataupun kilogram pengukuran suatu 

beban. Adjab subarjo (2007) menyatakan bahwa timbangan adalah 
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alat yang digunakan untuk mengukur atau menimbang bahan-

bahan atau adonan. Timbangan bahan makanan adalah sebuah alat 

yang digunakan untuk mengukur berat atau jumlah bahan 

makanan.  

b. Waskom stainless stell 

 

 

Gambar 7. waskom stainless  

Sumber: (Dokumentasi pribadi, 2023) 
 

Waskom adalah alat yang digunakan untuk meletakkan 

bahan-bahan yang dibutuhkan dalam cream soup biji jali. Waskom 

yang digunakan adalah waskom yang terbuat dari stainless steel. 

Waskom stainless steel adalah jenis waskom atau bak cuci yang 

terbuat dari bahan stainless steel. Stainless steel adalah paduan 

logam yang tahan karat dan memiliki keunggulan ketahanan 

terhadap korosi, kekuatan struktural yang tinggi, serta kemudahan 

dalam pemeliharaan dan pembersihan. 

c. Lap kerja 

 

 

Gambar 8. Lap kerja  

Sumber: (Dokumentasi pribadi, 2023) 
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Lap kerja adalah selembar kain yang digunakan untuk 

membersihkan atau mengelap permukaan kerja dari kotoran, 

minyak, debu, atau cairan lainnya. Lap kerja atau serbet yang 

digunakan terbuat dari bahan katun, sehingga dapat menghisap air 

pada alat yang digunakan. Serbet berfungsi untuk mengeringkan 

peralatan yang basah sebelum digunakan dan membersihkan meja 

kerja. Lap kerja yang digunakan berukuran 40x40 cm. 

2. Alat pengolahan 

a. Panci 

 

 

 

Gambar 9. Panci  

Sumber: (Dokumentasi pribadi, 2023) 
 

Panci adalah alat masak yang terbuat dari logam 

(alumunium, baja, dll) dan berbentuk silinder atau mengecil pada 

bagian bawahnya. Fungsi panci di dapur banyak dimanfaatkan 

untuk memasak sayuran, mengukus, hingga merebus air. 

b. Spatula kayu 

 

 

Gambar 10. Spatula kayu  

Sumber: (Dokumentasi pribadi, 2023) 
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Sebagian besar spatula kayu digunakan untuk menggoreng 

makanan, atau mengaduk tumisan di atas wajan. Bentuknya yang 

tidak tajam bisa mencegah adanya goresan di permukaan wajan. 

c. Blender atau Food Prcessor 

 

 

 

 

Gambar 11. Blender  

Sumber: (Dokumentasi pribadi, 2023) 
 

Blender adalah peralatan rumah tangga yang berfungsi 

menggiling dan haluskan makanan dan minuman. Bartono (2010) 

menyatakan bahwa blender adalah peralatan yang digunakan untuk 

menyiapkan produksi makanan yang berfungsi untuk 

menghaluskan makanan. Food Processor merupakan perkakas 

dapur yang penting untuk mempermudah proses memasak dan 

digunakan untuk menghaluskan bahan-bahan makanan seperti 

daging ayam, sayuran dan berbagai macam bahan makanan 

lainnya. Alat ini berfungsi untuk menghancurkan, menghaluskan 

atau menggiling bahan makanan dengan mudah dan praktis. 
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d. Saringan 

 

 

 

Gambar 12. Saringan 

Sumber: (Dokumentasi pribadi, 2023) 
 

Saringan adalah sebuah alat dapur untuk meniriskan 

makanan seperti pasta atau nasi atau untuk membilas sayuran. 

Saringan ini digunakan dalam membuat cream soup biji jali agar 

mendapatkan hasil yang halus dan tidak terdapat gerindil-

gerindilan dari biji jalinya. 

3. Alat penyajian 

 

 

 

Gambar 13. Soup Bowl  

(Dokumentasi pribadi, 2023) 
 

Putri, Y. E. (2019) menjelaskan bahwa penyajian makanan adalah 

faktor terakhir dari proses penyelenggaraan menu makanan. Meskipun 

makanan diolah dengan citra rasa yang tinggi tetapi apabila 

penyajiannya tidak dilakukan dengan baik, maka nilai makanan 

tersebut tidak berarti, karena makanan yang ditampilkan saat disajikan 
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akan merangsang indera penglihatan sehingga menimbulkan selera 

yang berkaitan dengan cita rasa. 

G. Teknik pengolahan cream soup 

Teknik pengolahan merupakan dasar teori tentang pengolahan 

makanan yang dipilih guna mendukung dalam pembuatan cream soup biji 

jali. Adapun teknik pengolahan yang dilakukan dalam pembuatan cream 

soup biji jali yaitu: 

1. Boiling 

Kurnia, F. N. (2018) berpendapat tentang boiling atau merebus 

dalam air mendidih adalah mengolah bahan makanan dalam cairan 

yang sudah mendidih pada temperatur 212 ºF (100 ºC). Teknik boiling 

dapat dilakukan pada beberapa bahan makanan seperti; daging segar, 

daging awet, telur, pasta, sayuran, dan tulang. Boiling dapat 

mempertahankan sifat-sifat zat makanan yang terdapat didalam bahan 

makanan agar vitamin tidak banyak terbuang. Agar bahan makanan 

matang secara merata dan sempurna, pastikan seluruh permukaan 

bahan terendam oleh air.  

2. Penggilingan 

Teknik penggilingan merujuk pada proses mengubah bahan 

mentah menjadi partikel yang lebih kecil atau halus dengan 

menggunakan alat penggiling. Teknik pengolahan dengan cara 

penggilingan biji jali yang telah direbus menjadi cream sehingga 
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memiliki tekstur yang halus. Penggilingan biasanya menggunakan alat 

seperti food processor atau blender. 

H. Kualitas cream soup 

Potter dan Hotchkiss (2012) menjelaskan food quality atau kualitas 

makanan adalah karakteristik kualitas dari makanan yang dapat diterima 

oleh konsumen, seperti ukuran, bentuk, warna, konsistensi, tekstur, dan 

rasa. Makanan lezat dan segar memainkan peran penting dalam upaya 

untuk melampaui pesaing. Dengan demikian, kualitas makanan adalah 

salah satu cara terbaik untuk memaksimalkan keberhasilan dalam bisnis 

restoran. Salah satu cara mengetahui kualitas suatu produk seperti cream 

soup biji jali adalah dengan melakukan uji organoleptic yang meliputi: 

1. Warna  

West, Wood dan Harger (2006) menjelaskan warna dari 

bahan-bahan makanan harus dikombinasikan sedemikian rupa 

supaya tidak terlihat pucat atau warnanya tidak serasi. 

Kombinasi warna sangat membantu dalam selera makan 

konsumen. Warna adalah kesan atau corak yang diperoleh 

mata. Sutriyati Purwanti (2019) berpendapat bahwa warna yang 

baik pada soup kental adalah transparan. Demedia (2011) juga 

menjelaskan bawa, warna dapat berubah tergantung dari warna 

bahan tambahan yang digunakan. Warna biji jali umumnya 

memiliki warna krem, putih kekuningan hingga kecoklatan. Ini 

tergantung pada jenis biji jali yang digunakan. Tetapi setelah 
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biji jali tersebut di rebus dan di giling akan menghasilkan 

warna putih.   

2. Aroma  

West, Wood dan Harger (2006) menjelaskan aroma adalah 

reaksi dari makanan yang akan mempengaruhi konsumen 

sebelum konsumen menikmati makanan, konsumen dapat 

mencium makanan tersebut. Sutriyati Purwanti (2019) hanya 

menjelaskan bahwa sup kental kaya dari segi aroma, rasa dan 

penampilan. Aroma dari sup kental disesuaikan dengan bahan 

utama yang digunakan untuk membuat sup tersebut. Adapun 

pada cream soup biji jali terdapat dua bahan yang mempunyai 

aroma khas yaitu dari biji jali dan dari stocknya.  

3. Tekstur 

West, Wood dan Harger (2006) menjelaskan ada banyak 

macam tekstur makanan yaitu halus atau tidak, keras atau 

lembut, cair atau padat, empuk atau tidak. Tekstur makanan 

dipengaruhi dari komposisi bahan-bahan yang digunakan dan 

tekstur adalah aspek yang diamati dengan merasakan atau 

ketika menggigit, mengunyah, menelan serta meraba 

menggunakan jari. Sutriyati Purwanti (2019) menjelaskan 

bahwa sup kental mempunyai tekstur yang kental namun masih 

dapat dituang atau mengalir baik dalam keadaan suhu panas 

maupun dingin, dan tidak berbutir atau bergumpal. Biji jali 
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menghasilkan tekstur yang agak kenyal karena biji jali 

mengandung gluten dan memiliki kehalusan yang konsisten, 

yang mana kehalusan tersebut penting untuk mendapatkan hasil 

akhir yang baik dalam masakan.  

4. Rasa  

West, Wood dan Harger (2006) menjelaskan titik perasa 

dari lidah adalah kemampuan mendeteksi dasar yaitu manis, 

asam, asin, dan pahit. Dalam makanan tertentu empat rasa ini 

digabungkan di dalam makanan sehingga menjadi satu rasa 

yang unik dan menarik untuk dinikmati. Rasa menjadi aspek 

yang menentukan juga daya terima konsumen terhadap suatu 

produk. Biji jali memiliki rasa yang khas dan sedikit manis. Ini 

memberikan sentuhan rasa yang unik pada hidangan yang 

menggunakannya. Tetapi dengan adanya penambahan bahan 

lain juga mempengaruhi rasa pada soup tersebut yang mana 

dihasilkan oleh penggunaan stock yang mana akan 

menghasilkan rasa yang gurih.  
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 BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

A. Jenis penelitian 

Jenis penelitian dalam proyek akhir ini adalah eksperimen. 

Eksperimen yang dilakukan yaitu penggantian bahan pembuatan cream 

soup yang terbuat dari kentang dengan biji jali. Penelitian eksperimen 

adalah suatu kegiatan pengumpulan data, pengolahan data, analisis, dan 

penyajian yang dilakukan dengan metode percobaan yang bersistem dan 

terencana untuk membuktikan kebenaran suatu teori dan lain sebagainya.  

B. Tempat dan waktu penelitian 

Penelitian proyek akhir ini dilakukan pada bulan Juni 2023 di 

Workshop Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. 

C. Persiapan bahan  

Penggunaan biji jali sebagai bahan pembuatan cream soup harus 

diperhatikan pemilihan bahan baku yang baik dan berkualitas tinggi 

karena akan berpengaruh terhadap hasil cream soupnya. Apabila bahan 

yang dipilih baik maka hasilnya pasti juga baik. Adapan bahan yang 

digunakan dalam pembuatan cream soup biji jali ini adalah:  

1. Biji jali 

Biji jali merupakan bahan utama yang digunakan dalam pembuatan 

cream soup. Pengolahan cream soup biji jali adalah menggunakan biji 
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jali yang sudah terkelupas dari kulit kerasnya dengan kualitas yang 

baik. 

2. Chicken white stock 

Chicken white stock merupakan cairan yang digunakan dalam 

perbusan biji jali sampai benar-benar empuk. 

3. Susu fresh milk 

Fresh milk merupakan cairan yang digunakan untuk mendapatkan 

kriteria cream soup, dikarenakan biji jali yang telah direbus bersifat 

kental.   

4. Garam  

Garam yang digunakan haruslah dengan kualitas baik, tidak bau, 

tidak basah, dan tidak menggumpal. 

5. Merica. 

Merica yang digunakan merupakan merica halus agar dapat 

menyatu dengan cream soup.  

D. Alat yang digunakan dalam pembuatan cream soup biji jali 

Peralatan merupakan sarana utama dalam melaksanakan suatu 

pekerjaan. Pemakaian alat sesuai dengan fungsinya yang akan 

mendapatkan hasil yang baik. Adapun peralatan-peralatan yang digunakan 

dalam pembuatan cream soup biji jali yaitu: 

1. Alat persiapan 

a. Timbangan   1 buah 

b. Lap kerja  2 buah 
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c. Waskom  1 buah 

2. Alat pengolahan 

a. Kompor  1 buah 

b. Panci    1 buah 

c. Spatula kayu  1 buah 

d. Blender   1 buah 

e. Saringan   1 buah 

3. Alat penyajian 

a. Soup bowl  1 buah 

E. Proses pengolahan cream soup biji jali 

Adapun proses pengolahan cream soup biji jali melalui beberapa tahap, 

yaitu sebagai berikut: 

1. Tahap persiapan  

a. Menginventaris bahan-bahan dan alat-alat yang diperlukan 

Persiapan bahan dan alat merupakan tahap awal yang harus 

diperhatikan sebelum memulai proses pengolahan. Menyiapkan 

bahan dan alat yang dipakai menentukan keberhasilan dalam 

membuat suatu produk yang diolah. 

b. Penimbangan bahan 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan cream soup biji 

jali adalah: 

 

 



32 
 

 
 

Tabel 2. Bahan Penelitian Cream Soup Biji Jali 

No  Nama bahan Jumlah 

1. Biji jali 1 kg 

2. Chicken white stock 1 liter 

3. Susu fresh milk ½ liter 

4. Garam 10 gr 

5. Merica 4 gr 

 

2. Tahap pelaksanaan pengolahan 

Adapun proses pengolahan cream soup biji jali adalah sebagai berikut: 

a. Persiapkan bahan dan alat 

b. Timbang dan ukur semua bahan 

c. Cuci bersih biji jali dan rebus bersama kaldu sampai empuk, 

kemudian blender/haluskan dan saring 

d. Masak kembali hasil saringan dengan ditambahkan fresh milk, 

masak sampai mengental sesuai kriteria soup 

e. Tambahkan garam dan merica, koreksi rasa. 

3. Tahap penyajian  

Cream soup biji jali yang sudah matang di hidangkan 

menggunakan soup bowl, sedangkan yang untuk dijual di sajikan 

menggunakan kotak mika 250 ml dan diberi label. 
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F. Bagan proses pembuatan cream soup biji jali 

 

 

 

 

 

  

Biji jali  

Cuci bersih 

Direbus + white stock 

Dihaluskan 

Dimasak kembali + fresh milk 

Cream soup 

biji jali  

Uji organoleptik 

warna Aroma Tekstur  Rasa  

Seasoning  

Disaring 



34 
 

 
 

G. Jenis data dan sumber data 

1. Jenis data 

Adapun jenis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah data 

primer. Sugiono (2009) menjelaskan data primer adalah sumber data 

yang langsung memberikan data kepada pengumpul data. Adapun data 

yang diambil adalah data yang menggambarkan kualitas cream soup 

biji jali melalui uji organoleptik yang meliputi : bentuk, warna, aroma, 

tekstur, dan rasa. 

2. Sumber data 

Untuk memperoleh data primer dalam penelitian ini, penulis 

menggunakan sebanyak 3 orang panelis yang akan memberikan 

jawaban dari angket yang berisikan pertanyaan-pertanyaan untuk 

direspon. Panelis dalam penelitian ini adalah panelis ahli yang mana  

panelis tersebut merupakan dosen Tata Boga Departemen Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga. Pertanyaan-pertanyaan pada lembaran angket 

(kuesioner) yang dibagikan kepada panelis dengan uji organoleptik 

meliputi kualitas warna, aroma, tekstur, dan rasa terhadap cream soup 

biji jali yang dihasilkan. 

H. Tahap Penilaian  

Tahap penilaian ini dilakukan dengan melihat kualitas terhadap 

cream soup biji jali yang meliputi warna, aroma, tekstur dan rasa. Sutriyati 

Purwati (2019) mengemukakan bahwa kualitas cream soup dilihat dari 

segi warna yaitu warna putih, memiliki aroma yang harum, tekstur yang 
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kental, dan rasa yang gurih. Penelitian ini dilakukan sebanyak 3 kali 

pengulangan dengan membagikan angket kepada 3 orang panelis.  

1. Indikator warna  

Indikator warna dari cream soup biji jali adalah: 

a. Putih 

b. Cukup putih 

c. Kurang putih 

d. Tidak putih 

2. Indikator aroma 

Indikator aroma dari cream soup biji jali adalah: 

a. Harum 

b. Cukup harum 

c. Kurang harum 

d. Tidak harum 

3. Indikator tekstur 

Indikator tekstur dari cream soup biji jali adalah: 

a. Kental 

b. Cukup kental 

c. Kurang kental 

d. Tidak kental 

4. Indikator rasa 

Indikator rasa dari cream soup biji jali adalah: 

a. Gurih 
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b. Cukup gurih 

c. Kurang gurih 

d. Tidak gurih 

I. Uji organoleptik 

Untuk tahap penelitian dilakukan dengan cara uji organoleptik 

berdasarkan indikator terhadap beberapa aspek yang meliputi: warna, 

aroma, tekstur dan rasa. Wahyuningtias, D. (2010) menjelaskan tentang uji 

Organoleptik atau biasa disebut uji indera atau uji sensori merupakan cara 

pengujian dengan menggunakan indera manusia sebagai alat utama untuk 

pengukuran daya penerimaan terhadap produk. Pengujian organoleptik 

mempunyai peranan penting dalam penerapan mutu. Pengujian 

organoleptik dapat memberikan indikasi kebusukan, kemunduran mutu 

dan kerusakan lainnya dari produk.  

Uji organoleptik tersebut dilakukan oleh Dosen Tata Boga 

Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan 

Perhotelan Universitas Negeri Padang. Panelis akan melakukan uji 

organoleptik cream soup biji jali dengan meliputi penciuman, meraba, dan 

mencicipi. Kemudian panelis diberikan angket dan memberi penilaian 

terhadap kualitas cream soup biji jali. 

J. Analisis Data 

Analisis data yang diperoleh setelah melakukan penelitian yaitu 

eksperimen terhadap produk yang akan diteliti kemudian dilakukan uji 

organoleptik oleh panelis terhadap kualitas cream soup biji jali yang 
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meliputi warna, aroma, tekstur dan rasa. Setelah data terkumpul kemudian 

diolah dan dianalisis. 

Teknik analisis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

teknik persentase dengan rumus:   

𝑃 =
f

n
 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 biji jali sebagai bahan pembuatan cream 

soup ini dilaksanakan dengan cara eksperimen, sebanyak 3 kali ulangan. 

Hasil temuan yang diperoleh dari hasil uji organoleptik tersebut 

menggunakan indera penglihatan, indera penciuman, indera peraba, dan 

indera pengecap terhadap indikator warna, aroma, tektur, dan rasa. Resep 

dari cream soup biji jali tersebut yaitu: 

Tabel 3. Resep Cream Soup Biji Jali 

No  Nama bahan Jumlah 

1. Biji jali 1 kg 

2. Chicken white stock 1 liter 

3. Susu fresh milk ½ liter 

4. Garam 10 gr 

5. Merica 4 gr 

 

Cara membuatnya: 

1. Persiapkan bahan dan alat. 

2. Timbang dan ukur semua bahan. 

3. Cuci bersih biji jali dan rebus bersama kaldu sampai empuk, kemudian 

blender/haluskan dan saring. 

4. Masak kembali hasil saringan dengan ditambahkan fresh milk, masak 

sampai mengental sesuai kriteria soup. 

5. Tambahkan garam dan merica, koreksi rasa. 
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Berdasarkan penelitian sebanyak tiga kali pengulangan, maka 

penulis akan menjelaskan satu persatu kualitas penggunaan biji jali sebagai 

bahan pembuatan cream soup. Adapun deskripsi data yang diperoleh dari 

uji organoleptiknya adalah sebagai berikut: 

1. Kualitas warna (putih) dari penggunaan biji jali sebagai bahan 

pembuatan cream soup. 

 

Hasil pengulangan terhadap kualitas warna (putih) penggunaan biji 

jali dalam pembuatan cream soup dapat dilihat pada tabel 4 sebagai 

berikut: 

Tabel 4. Deskripsi Uji Organoleptik Kualitas Warna Penggunaan Biji Jali 

Sebagai Bahan Pembuatan Cream Soup 

Kualitas Deskripsi Percobaan I Percobaan II Percobaan  III 

P % P % P % 

Warna Putih  1 33,33% 1 33,33% 1 33,33% 

Cukup putih - - 2 66,66% 2 66,66% 

Kurang putih 1 33,33% - - - - 

Tidak putih 1 33,33% - - - - 

Jumlah  3 100% 3 100% 3 100% 

 

Berdasarkan tabel 4 di atas mengenai warna penggunaan biji jali 

dalam pembuatan cream soup percobaan ke-1 menunjukkan 1 orang 

panelis (33,33%) berpendapat berwarna putih, 1 orang panelis (33,33%) 

berpendapat kurang putih, dan 1 orang panelis (33,33%) lagi 

berpendapat tidak berwarna putih. Percobaan ke II dan ke III 

menunjukkan hal yang sama, 1 orang panelis (33,33%) berpendapat 

berwarna putih, dan 2 orang panelis (66,66%) berpendapat cukup putih. 
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Melalui deskripsi uji organoleptik di atas dapat disimpulkan bahwa 

persentase tertinggi untuk kualitas warna putih penggunaan biji jali 

terhadap kualitas cream soup terdapat pada percobaan ke-II dan ke-III 

yang menunjukkan hasil yang sama yaitu 2 orang panelis (66,66%) 

berpendapat cukup putih. 

Gambar 14. Diagram Uji Organoleptik Warna Cukup Putih Pada 

Pembuatan Cream Soup Biji Jali 

 

 

 

 

 

 

 

2. Kualitas Aroma Harum Penggunaan Biji Jali Sebagai Bahan 

Pembuatan Cream Soup 

 

Hasil pengulangan terhadap kualitas aroma (harum) penggunaan 

biji jali dalam pembuatan cream soup dapat dilihat pada tabel 5 sebagai 

berikut: 
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Tabel 5. Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Aroma Penggunaan Biji 

Jali Sebagai Pembuatan Cream Soup 

Kualitas Deskripsi Percobaan I Percobaan II Percobaan III 

P % P % P % 

Aroma Harum  1 33,33% 2 66,66% 2 66,66% 

Cukup harum 1 33,33% - - - - 

Kurang harum 1 33,33% - - 1 33,33% 

Tidak harum - - 1 33,33% - - 

Jumlah  3 100% 3 100% 3 100% 

 

Berdasarkan tabel 5 di atas mengenai aroma penggunaan biji jali 

dalam pembuatan cream soup percobaan ke-1 menunjukkan 1 orang 

panelis (33,33%) berpendapat beraroma harum, 1 orang panelis 

(33,33%) berpendapat cukup harum, dan 1 orang panelis (33,33%) lagi 

berpendapat kurang harum. Percobaan ke-2 menunjukkan 2 orang 

panelis (66,66%) berpendapat beraroma harum, dan 1 orang panelis 

(33,33%) berpendapat tidak harum. Dan percobaan ke-3 menunjukkan 

2 orang panelis (66,66%) berpendapat beraroma harum, dan 1 orang 

panelis (33,33%) berpendapat kurang harum. 

Melalui deskripsi uji organoleptik di atas dapat disimpulkan bahwa 

persentase tertinggi untuk kualitas aroma harum penggunaan biji jali 

terhadap kualitas cream soup terdapat pada percobaan ke-III yang 

menunjukkan hasil 2 orang panelis (66,66%) memilih harum.  

 

 



42 
 

 
 

0

20

40

60

80

Percobaan 1 Percobaan 2 Percobaan 3

P
re

se
n
ta

se

Uji Organoleptik

Diagram Aroma Harum Cream Soup

Biji Jali

Harum

Cukup harum

Kurang harum

Tidak harum

Gambar 15. Diagram Uji Organoleptik Aroma Harum Pada 

Pembuatan Cream Soup Biji Jali 

 

 

 

 

 

3. Kualitas Tekstur Kental Penggunaan Biji Jali Sebagai Bahan 

Pembuatan Cream Soup 

 

Hasil pengulangan terhadap kualitas tekstur (kental) penggunaan 

biji jali dalam pembuatan cream soup dapat dilihat pada tabel 6 sebagai 

berikut: 

Tabel 6. Deskripsi Data Organoleptik Kualitas Tekstur Penggunaan Biji 

jali Sebagai Bahan Pembuatan Cream Soup 

Kualitas Deskripsi Percobaan I Percobaan II Percobaan III 

P % P % P % 

Tekstur Kental  3 100% 3 100% 3 100% 

Cukup kental - - - - - - 

Kurang kental - - - - - - 

Tidak kental - - - - - - 

Jumlah  3 100% 3 100% 3 100% 

 

Berdasarkan tabel 6 di atas mengenai tekstur penggunaan biji jali 

dalam pembuatan cream soup percobaan ke-1, ke-2, dan ke-3 

menunjukkan 3 orang panelis (100%) berpendapat memiliki tekstur 

yang kental.  
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Gambar 16. Diagram Uji Organoleptik Tekstur Kental Pada Cream 

Soup Biji Jali 

 

 

 

 

 

 

4. Kualitas Rasa Gurih Penggunaan Biji Jali Sebagai Bahan 

Pembuatan Cream Soup 

 

Hasil pengulangan terhadap kualitas rasa (gurih) penggunaan biji 

jali dalam pembuatan cream soup dapat dilihat pada tabel 7 sebagai 

berikut: 

Tabel 7. Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Rasa Penggunaan Biji 

Jali Sebagai Bahan Pembuatan Cream Soup 

Kualitas Deskripsi Percobaan I Percobaan II Percobaan III 

P % P % P % 

Rasa  Gurih  2 66,66% 2 66,66% 3 100% 

Cukup gurih 1 33,33% 1 33,33% - - 

Kurang gurih - - - - - - 

Tidak gurih - - - - - - 

Jumlah  3 100% 3 100% 3 100% 

 

Berdasarkan tabel 7 di atas mengenai aroma penggunaan biji jali 

dalam pembuatan cream soup percobaan ke-1 dan ke-2 menunjukkan 2 

orang panelis (66,66%) berpendapat rasa gurih, 1 orang panelis 
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(33,33%) berpendapat cukup gurih. Percobaan ke-3 menunjukkan 3 

orang panelis (100%) berpendapat rasa gurih.  

Melalui deskripsi uji organoleptik di atas dapat disimpulkan bahwa 

persentase tertinggi untuk kualitas rasa gurih penggunaan biji jali 

terhadap kualitas cream soup terdapat pada percobaan ke-III yang 

menunjukkan hasil 3 orang panelis memilih rasa gurih.  

Gambar 17. Diagram Uji Organoleptik Rasa Gurih Pada Cream Soup 

Biji Jali 

 

.  

 

 

 

 

B. Pembahasan 

Pada penelitian penggunaan biji jali dalam pembuatan cream soup 

ini dilakukan 3 kali pengulangan, yang mana setiap pengulangan panelis 

membahas kualitas penggunaan biji jali berdasarkan beberapa indikator. 

Bahasan tersebut dijelaskan sebagai berikut: 

1. Kualitas warna 

Berdasarkan dari hasil pengulangan penelitian sebanyak 3 kali 

didapatkan hasil kualitas warna dari penggunaan biji jali adalah 
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berwarna cukup putih. Hal ini sesuai dengan hasil uji organoleptik 

yang persentase tertinggi untuk kualitas warna putih penggunaan biji 

jali terhadap kualitas cream soup terdapat pada percobaan ke-II dan ke-

III yang menunjukkan 2 orang panelis (66,66%) berpendapat cukup 

putih.  

Demedia (2011) menjelaskan bahwa, warna dapat berubah 

tergantung dari warna bahan tambahan yang digunakan. Warna biji jali 

umumnya memiliki warna krem, putih kekuningan hingga kecoklatan. 

Ini tergantung pada jenis biji jali yang digunakan. Tetapi setelah biji 

jali tersebut di rebus dan di giling akan menghasilkan warna putih 

kecoklatan.   

Hasil uji organoleptik percobaan  ke-1 menunjukkan 1 orang 

panelis (33,33%) berpendapat berwarna putih, 1 orang panelis 

(33,33%) berpendapat kurang putih, dan 1 orang panelis (33,33%) lagi 

berpendapat tidak berwarna putih. Percobaan ke II dan ke III 

menunjukkan hal yang sama, 1 orang panelis (33,33%) berpendapat 

berwarna putih, dan 2 orang panelis (66,66%) berpendapat cukup 

putih. Hal ini disebabkan karena biji jali memiliki sedikit buliran 

coklat.  

2. Kualitas aroma 

Berdasarkan  dari hasil percobaan penelitian sebanyak 3 kali 

didapatkan hasil kualitas aroma dari penggunaan biji jali adalah 

beraroma harum. Hal ini sesuai dengan hasil uji organoleptik yang 
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persentase tertinggi untuk kualitas aroma penggunaan biji jali terhadap  

cream soup terdapat pada percobaan ke-III yang menunjukkan hasil 2 

orang panelis memilih harum. Ekawatiningsih, DKK (2008) 

menjelaskan bahwa stock merupakan bahan utama dalam pembuatan 

soup, maka dari itu stock adalah penentu kualitas aroma, dan rasa. 

Stock terbuat dari bouquet garnie dan mire poix atau sayur-sayuran 

yang akan memberi aroma pada stock. Aroma dari stock tersebut juga 

akan memberi aroma pada soup biji jali yang menghasilkan aroma 

harum dan khas.   

Aroma penggunaan biji jali dalam pembuatan cream soup 

percobaan ke-1 menunjukkan 1 orang panelis (33,33%) berpendapat 

beraroma harum, 1 orang panelis (33,33%) berpendapat cukup harum, 

dan 1 orang panelis (33,33%) lagi berpendapat kurang harum. 

Percobaan ke-2 menunjukkan 2 orang panelis (66,66%) berpendapat 

beraroma harum, dan 1 orang panelis (33,33%) berpendapat tidak 

harum. Dan percobaan ke-3 menunjukkan 2 orang panelis (66,66%) 

berpendapat beraroma harum, dan 1 orang panelis (33,33%) 

berpendapat kurang harum. 

3. Kualitas tekstur 

Berdasarkan  dari hasil percobaan penelitian sebanyak 3 kali 

didapatkan hasil kualitas tekstur dari penggunaan biji jali adalah 

bertekstur kental. Hal ini sesuai dengan hasil uji organoleptik yang 

telah memiliki persentase tertinggi untuk kualitas tekstur penggunaan 
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biji jali terhadap cream soup terdapat pada percobaan ke-1, ke-2, dan 

ke-3 menunjukkan 3 orang panelis (100%) berpendapat memiliki 

tekstur yang kental. Tekstur kental pada cream soup biji jali diperoleh 

dari pati yang terdapat pada biji jali. Hal ini diperjelas oleh pendapat 

Naibaho, U. E. (2019) yaitu biji jali mengandung 15% air dalam 100 

gram biji dan berpotensi menjadi sumber karbohidrat dengan 

kandungan pati 68,215%. Yang mana pati akan menghasilkan bahan 

pembentuk tekstur gel, pengental, penstabil buih dan emulsi, serta 

pengikat.  

4. Kualitas rasa 

Berdasarkan dari hasil percobaan penelitian sebanyak 3 kali 

didapatkan hasil kualitas rasa dari penggunaan biji jali adalah memiliki 

rasa gurih. Hal ini sesuai dengan hasil uji organoleptik yang telah 

memiliki persentase tertinggi untuk kualitas rasa penggunaan biji jali 

terhadap cream soup terdapat pada percobaan ke-3 yang menunjukkan 

3 orang panelis (100%) berpendapat memiliki rasa gurih. Rasa menjadi 

aspek yang menentukan juga daya terima konsumen terhadap suatu 

produk. Biji jali memiliki rasa yang khas dan sedikit manis. Ini 

memberikan sentuhan rasa yang unik pada hidangan yang 

menggunakannya. Tetapi dengan adanya penambahan bahan lain juga 

mempengaruhi rasa pada soup tersebut yang mana dihasilkan oleh 

penggunaan stock yang mana akan menghasilkan rasa yang gurih. 

Sama halnya dengan yang dijelaskan oleh Ekawatiningsih, DKK 



48 
 

 
 

(2008) bahwa stock merupakan bahan utama dalam pembuatan soup, 

maka dari itu stock adalah penentu kualitas aroma, dan rasa. Rasa 

gurih tersebut berasal dari penggunaan bahan lada dan garam baik 

dalam pembuatan stock maupun soup.  

Rasa dari percobaan ke-1 dan ke-2 menunjukkan 2 orang panelis 

(66,66%) berpendapat rasa gurih, 1 orang panelis (33,33%) 

berpendapat cukup gurih. Percobaan ke-3 menunjukkan 3 orang 

panelis (100%) berpendapat rasa gurih.  

C. Analisis Harga 

Analisis harga merupakan suatu perhitungan ekonomi yang 

dibutuhkan dalam proses penjualan cream soup biji jali. Bahan-bahan yang 

digunakan dalam pembuatan cream soup biji jali harus diketahui jumlah 

biaya yang dibutuhkan. Perhitungan ekonomi yang digunakan adalah 

menggunakan metode konvensional yaitu suatu cara menghitung 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 8 sebagai berikut: 
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Tabel 8. Tabel Analisis Harga 

No  Nama bahan Jumlah Harga satuan Harga 

sebenarnya 

1. Biji jali 1 kg Rp. 30.000/kg Rp. 30.000 

2. Chicken white stock 1 liter Rp. 10.000/lt Rp. 10.000 

3. Susu fresh milk ½ liter Rp. 17.000/lt Rp. 8.500 

4. Garam 10 gr Rp. 16.000/kg Rp. 160 

5. Merica 4 gr Rp. 1.000/bungkus Rp. 1.000 

6. Kotak mika bulat 10 buah Rp. 30.000/25 pcs Rp. 12.000 

7. Sendok bebek 10 buah Rp. 10.000/100 pcs Rp. 1.000 

8.  Label  10 buah Rp. 500/pcs Rp. 5.000 

Jumlah (Food cost) Rp. 67.660 

 

Food Cost   = Rp. 67.660 

Kenaikan harga  = Rp. 
100

70
 x food cost 

    = Rp. 
100

70
 x 67.660 

    = Rp. 96.657,14 (Dibulatkan menjadi 

       Rp. 97.000 

Upah tenaga kerja  = 10% x 67.660  = Rp. 6.766 

Biaya umum  = 10% x 67.660 = Rp. 6.766 

Bahan bakar  = 10% x 67.660 = Rp. 6.766 

Harga jual = Kenaikan harga + (upah tenaga kerja + 

biaya umum + bahan bakar) 

= Rp. 97.000 + (Rp. 6.766 + Rp. 6.766 + Rp. 

6.766) 

 = Rp. 97.000 + Rp. 20.298 

 = Rp. 117.298 (Dibulatkan menjadi  

Rp. 118.000) 
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Laba bersih  = Harga jual - (food cost + upah tenaga kerja 

+ biaya umum + bahan bakar) 

  = Rp. 118.000 – (Rp. 67.660 + Rp. 6.766 + 

Rp. 6.766 + Rp. 6.766) 

 = Rp. 118.000 – Rp. 87.958 

    = Rp. 30.042      

Harga jual dari 1 kg biji jali adalah Rp. 118.000 

500 gr biji jali  5 cup ( 1 cup berisi 200gr cream soup) 

1000 gr biji jali    10 cup 

                              = Rp. 118.000 : 10 

 = Rp. 11.800 

 = Rp. 12.000 

Jadi, harga jual cream soup biji jali per cupnya adalah Rp. 12.000 
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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Uji organoleptik merupakan salah satu cara untuk mengetahui 

kualitas dari suatu produk. Beberapa indikator yang diuji pada uji 

organoleptik yaitu telah dilakukan terhadap kualitas warna, aroma, tekstur, 

dan rasa. Hasil temuan diperoleh dari hasil uji organoleptik tersebut 

menggunakan indera penglihatan, indera penciuman, dan indera pengecap. 

Penulis melakukan eksperimen sebanyak 3 kali pengulangan. Jadi penulis 

dapat memetik kesimpulan sebagai berikut:  

1. Kualitas warna 

Berdasarkan  dari hasil percobaan penelitian sebanyak 3 kali 

didapatkan hasil kualitas warna dari penggunaan biji jali adalah 

berwarna cukup putih. Hal ini sesuai dengan hasil uji organoleptik yang 

persentase tertinggi untuk kualitas warna putih penggunaan biji jali 

terhadap kualitas cream soup terdapat pada percobaan ke-II dan ke-III 

yang menunjukkan 2 orang panelis (66,66%) berpendapat cukup putih. 

2. Kualitas aroma 

Berdasarkan  dari hasil percobaan penelitian sebanyak 3 kali 

didapatkan hasil kualitas aroma dari penggunaan biji jali adalah 

beraroma harum. Hal ini sesuai dengan hasil uji organoleptik yang 

persentase tertinggi untuk kualitas aroma penggunaan biji jali terhadap  

cream soup terdapat pada percobaan ke-III yang menunjukkan hasil 2 

orang panelis memilih harum. 
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3. Kualitas tekstur 

Berdasarkan  dari hasil percobaan penelitian sebanyak 3 kali 

didapatkan hasil kualitas tekstur dari penggunaan biji jali adalah 

bertekstur kental. Hal ini sesuai dengan hasil uji organoleptik yang telah 

memiliki persentase tertinggi untuk kualitas tekstur penggunaan biji jali 

terhadap cream soup terdapat pada percobaan ke-1, ke-2, dan ke-3 

menunjukkan 3 orang panelis (100%) berpendapat memiliki tekstur 

yang kental. 

4. Kualitas rasa 

Berdasarkan dari hasil percobaan penelitian sebanyak 3 kali 

didapatkan hasil kualitas rasa dari penggunaan biji jali adalah memiliki 

rasa gurih. Hal ini sesuai dengan hasil uji organoleptik yang telah 

memiliki persentase tertinggi untuk kualitas rasa penggunaan biji jali 

terhadap cream soup terdapat pada percobaan ke-3 yang menunjukkan 3 

orang panelis (100%) berpendapat memiliki rasa gurih. 

B. Saran  

Berdasarkan hasil pengulangan penelitian tentang penggunaan biji 

jali sebagai bahan pembuatan cream soup, maka penulis mempunyai saran 

yang mungkin bisa bermanfaat bagi pembaca dalam penelitian 

selanjutnya, adapun sarannya yaitu: 

1. Gunakan bahan yang bagus dan berkualitas agar dapat menghasilkan 

produk-produk yang berkualitas dan memiliki daya jual. 
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2. Pastikan saat merbus biji jali benar-benar empuk dan giling sampai 

benar-benar halus. 

3. Saat proses penyaringan lakukanlah sebanyak 2 kali atau lebih agar 

hasil saringan yang tertinggal benar-benar sari pati dari biji jali tersebut. 

4. Saat memasak ulang pastikan selalu diaduk agar tidak ada soup yang 

menggumpal. 
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LAMPIRAN 

1. Dokumentasi Penelitian 

a. Alat yang digunakan 

 

  Timbangan digital     Lap kerja       Waskom 

 

 

 

    Kompor       Panci    Spatula kayu 

 

 

 

      Blender   Saringan        Soup bowl 
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b. Bahan yang digunakan  

 

 

 

 

 

 

    Biji jali       Chicken white stock 

 

 

 

 

  Susu full cream    Garam 

 

 

 

 

 

      Merica 
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c. Cara pengolahan 
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2. Surat rekomendasi 
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3. Surat permohonan penulisan proyek akhir 
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4. Surat permohonan pembimbing proyek akhir 
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5. Surat tugas pembimbing 

  



64 
 

 
 

6. Surat izin melakukan penelitian 
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7. Surat izin melaksanakan penelitian 
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8. Surat permohonan sebagai panelis 
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9. Surat permohonan panelis penelitian 
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10. Format angket uji organoleptik 

PETUNJUK PENGISIAN FORMAT PENELITIAN 

UJI ORGANOLEPTIK PENGGUNAAN BIJI JALI SEBAGAI  

BAHAN PEMBUATAN CREAM SOUP 

 Pertama saya mengucapkan terima kasih kepada Bapak/Ibu yang telah 

bersedia memberikan jawaban pada pengisian lembaran ini. Tujuan disusunnya 

lembaran ini adalah untuk memperoleh jawaban yang berkenaan dengan 

penelitian. Oleh karena itu saya mohon kesediaan Bapak/Ibu dalam memberikan 

jawaban sesungguhnya tentang “Penggunaan Biji Jali Sebagai Bahan Pembuatan 

Cream Soup” yang Bapak/Ibu lihat dan rasa meliputi warna, aroma, tekstur, dan 

rasa. 

1. Beri tanda checklist () pada lembar jawaban yang telah disediakan sesuai 

dengan jawaban Bapak/Ibu yang sebenarnya. Jawablah pertanyaan pada 

lembaran ini sesuai dengan urutan pertanyaan yang ada agar diperoleh 

informasi yang baik.  

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

3. Amati produk dengan teliti  

4. Isi pertanyaan pada tabel sesuai dengan produk yang dilihat, diraba, 

dicium, dan dirasakan.  

Deskripsi  
Kode Sampel  

253 473 

Seragam      

Cukup Seragam     

Kurang Seragam     

Tidak Seragam     
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Padang, 16 Juni 2023 

Hormat saya 

 

 

Wezy Rinita Putri 

20079064 
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FORMAT PENILAIAN UJI ORGANOLEPTIK 

Nama Panelis  :  

Hari/Tanggal  :  

Penelitian ke  :  

 

A. Kualitas Warna 

  Warna dari cream soup kentang yang saya lihat adalah: 

Deskripsi  Kode Sampel 

253 

Kuning pucat  

Cukup Kuning pucat  

Kurang Kuning pucat  

Tidak Kuning pucat  

 

Warna dari cream soup biji jali yang saya lihat adalah: 

Deskripsi  Kode Sampel 

473 

Putih   

Cukup putih   

Kurang putih   

Tidak putih   
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B. Kualitas Aroma 

 Aroma dari cream soup biji jali yang saya cium adalah: 

  Deskripsi  Kode Sampel 

253 473 

Harum   

Cukup Harum   

Kurang Harum   

Tidak Harum   

C. Kualitas Tekstur 

Tekstur dari cream soup biji jali yang saya raba adalah: 

Deskripsi  Kode Sampel 

253 473 

Kental   

Cukup Kental   

Kurang Kental   

Tidak Kental   

D. Kualitas Rasa 

Rasa dari cream soup biji jali yang saya cicipi adalah: 

Deskripsi  Kode Sampel 

253 473 

Gurih   

Cukup Gurih   

Kurang Gurih   

Tidak Gurih   

 

 

TERIMA KASIH 
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