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PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Masalah pangan merupakan masalah keseharian kehidupan setiap individu
ataupun komunitas sebagai warga negara bangsa-bangsa di dunia ini. Masalah
yang dihadapi oleh setiap bangsa pasti berbeda, dari berat ringannya hingga
pada sempit dan luasnya ruang lingkup yang perlu ditangani. Mulai dari
kekurangan pangan hingga kelaparan, dan kekurangan gizi hingga Kkrisis
pangan. Dari sudut pandang agregat sumber pangan negara sangat berlimpah,
tetapi terjadi ironi kebanyakan rakyat yang kelaparan karena ketidaktahuan
tentang cara mendapatkan makanan ataupun kemiskinan tiada daya beli untuk
membeli suatu makanan (Gardijito, Djuwardi, dan Harmayani, 2018: 2).

Pemahaman masyarakat tentang makanan berbasis tepung perlu untuk
dikembangkan, seperti tepung dari umbi-umbian yang berasal dari ubi kayu, ubi
jalar, dan lainnya. Juga tanaman pangan lain seperti biji-bijian dan kacang-
kacangan, misalnya kedelai, jagung, kacang tanah, dan kacang hijau yang
semuanya bisa dibudidayakan, tumbuh dan berkembang dengan sangat baik di
beberapa wilayah negara (Gardjito, Djuwardi, dan Harmayani, 2018: 42).

Bahan tambahan pangan merupakan senyawa yang sengaja ditambahkan
kedalam makanan dengan jumlah tertentu dan terlibat dalam proses pengolahan,
pengemasan, dan penyimpanan (Saparinto, dan Hidayati, 2006: 8). Bahan
tambahan pangan sebagai campuran untuk makanan sering kali rancu dengan

bahan tambahan kimia, untuk menghindari hal yang demikian kita harus



memahami tentang bahan tambahan pangan sebagai campuran makanan
(Saparinto, dan Hidayanti, 2006: 8).

Seiring berjalannya waktu dan perkembangan kuliner yang semakin
meningkat, saat ini hidangan penutup sudah menjadi hidangan yang banyak
diminati oleh masyarakat. Hidangan yang manis biasanya akan disajikan pada
akhir makan, hidangan penutup yang berupa pudding, es krim, makanan yang
dipanggang seperti kue, pai, dan juga donat (Krondl, Myint, dan Leibowitz,
2011: 10).

Salah satu dari banyaknya jenis hidangan penutup yang banyak digemari
masyarakat adalah bomboloni yang berasal dari Italia. Bomboloni adalah donat
berbentuk cincin tanpa isian selai, dibuat dengan menggunakan adonan dari ragi
dan telur lalu digoreng dan ditaburi dengan gula yang sangat mirip dengan
krapfen (Del Conte, 2013: 100). Donat merupakan makanan yang sudah popular
di seluruh dunia. Donat dapat disajikan dengan aneka macam isian seperti
cokelat, keju, gula putih, dan selai. Kebanyakan donat berbentuk seperti roda,
berupa lingkaran dan ada lubang di bagian tengahnya, akan tetapi ada juga yang
tidak memiliki lubang dibagian tengahnya seperti bomboloni karena diisi
dengan selai. Donat merupakan makanan yang sering disantap oleh segala usia
karena memiliki rasa yang enak.

Selama ini tanpa kita sadari, Indonesia merupakan negara pengimpor
gandum terbesar di dunia dengan volume impor mencapai angka 10,53 juta ton
pada tahun 2016 lalu dan diprediksi impor gandum akan meningkat mencapai
11,8 juta ton pada tahun 2019 (Badan Pusat Statistik, 2019). Dengan keadaan

seperti ini maka masyarakat akan semakin tergantung dengan pemakaian



tepung terigu yang akan menyebabkan menaiknya devisa negara yang akan
dikeluarkan dan juga adanya faktor lain yang berupa masyarakat yang
tergantung pada tepung terigu yang memiliki kandungan gluten yang tinggi.

Biasanya bomboloni terbuat dari bahan dasar tepung terigu yang dimana
tepung terigu harus di import terlebih dahulu. Padahal sumber daya Indonesia
sangat melimpah seperti tepung pisang. Tepung pisang diolah melalui buah
pisah yang masih mentah, cara pembuatannya mudah dan sederhana. Pada
dasarnya, segala jenis pisang dapat diolah menjadi tepung. Hanya saja untuk
mendapatkan tepung yang memiliki warna menarik diperlukan buah yang
tingkat ketuaanya cukup (Satuhu, dan Supriyadi, 2007: 114).

Tepung terigu memiliki kandungan gluten yang sangat tinggi (Respatih,
2018: 8). kandungan gluten yang tinggi sangat tidak dianjurkan bagi orang yang
sedang menjalani proses diet, dan tidak baik untuk dikonsumsi oleh orang yang
mengalami penyakit celiac. Sehingga sangat disayangkan karena kebanyakan
masyarakat penderita penyakit celiac tidak dapat mengkonsumsi hidangan
penutup ataupun kue-kue yang mereka sukai secara leluasa.

Tepung pisang memiliki rasa dan bau dengan ciri khasnya sendiri sehingga
dapat diolah menjadi berbagai macam jenis pangan, seperti untuk cake, cookies,
biskui, pudding, dan roti. Tepung pisang dapat menggantikan seluruh porsi
tepung terigu, dan tidak memiliki kandungan gluten (Muaris, 2016: 22).
Sehingga baik untuk dikonsumsi oleh orang yang mengalami penyakit celiac
dan baik bagi orang yang sedang menjalankan diet. Selain itu, tepung pisang
juga mempunyai kandungan serat yang sangat tinggi, sehingga dapat membantu

untuk mencegah terjadinya kanker kolon dan sangat dianjurkan untuk



pembuatan kue kering dan kue basah. Serat tinggi akan mengakibatkan tepung
tidak dapat menyerap air untuk membuat adonan yang kukuh. Tepung pisang
juga mempunyai kandungan vitamin C dan potassium yang cukup tinggi.

Tepung pisang mengandung total pati (76,8%), total serat makan (10,4%),
dan protein (3,4%) polifenol terlarut (2,01%).

Selain tepung pisang yang dijadikan pengganti tepung terigu, buah pisang
juga dapat diolah menjadi isian dari bomboloni dengan mengolah buah pisang
menjadi banana custard yang dapat dijadikan tambahan sebagai isian
bomboloni yang kandungannya juga dapat menambahkan nilai gizi dalam
bomboloni. Banana custard memiliki kandungan gizi yang baik bagi tubuh dan
dapat membantu melancarkan fungsi pencernaan dan menambahkan energy,
sehingga bomboloni akan menjadi lebih bergizi dan bermanfaat bagi tubuh.

Pemahaman tentang tepung pisang sebagai pengganti tepung terigu dan
banana custard sebagai isian dari bomboloni yang memiliki banyak manfaat
dan khasiat bagi tubuh masih sangat minim dan kurang diketahui oleh
kebanyakan masyarakat Indonesia. Maka dari itu bomboloni dengan
menggunakan bahan dasar tepung pisang dan isian banana custard akan lebih
bermanfaat bagi tubuh manusia. Penelitian tentang substitusi tepung terigu
dengan tepung pisang akan menimbulkan kesadaran bagi masyarakat akan
pentingnya kesehatan dan tidak perlu lagi menggaunakan tepung terigu sebagai
bahan dasar pembuatan donat karena tepung terigu harus di import terlebih
dahulu. Berdasarkan fakta yang ada, peneliti bertujuan untuk mengembangkan
produk bomboloni dengan tepung pisang dan isian banana custard semaksimal

mungkin.



B. Perumusan dan Batasan Masalah

Penelitian ini difokuskan kepada percobaan analisa substitusi bahan baku

tepung terigu menjadi tepung pisang dalam pembuatan bomboloni dan

menemukan resep yang tepat untuk isian banana custard. Rumusan masalah

dari penelitian ini adalah sebagai berikut :

1.

Apakah tepung pisang dapat menggantikan tepung terigu dalam pembuatan
bomboloni ?

Bagaimana pengaruh penggunaan tepung pisang pada bomboloni dan isian
banana custard dengan beragam jenis pisang terhadap rasa, tekstur, warna,
dan arona bomboloni ?

Bagaimana penerimaan mahasiswa dan mahasiswi Universitas Pelita
Harapan jurusan perhotelan terhadap produk bomboloni dengan tepung

pisang dan isian banana custard dengan beragam jenis pisang ?

C. Tujuan Penelitian

Adapun tujuan penelitian yang dicapai berdasarkan rumusan masalah adalah

sebagai berikut:

1.

Untuk meneliti tepung terigu dapat digantikan atau tidak menggunakan
tepung pisang dalam pembuatan bomboloni.

Untuk meneliti rasa, tekstur, warna, dan aroma pada bomboloni dengan
menggunakan tepung pisang dan isian banana custard dengan beragam
jenis pisang.

Untuk meneliti apakah mahasiswa dan mahasiswi Universitas Pelita
Harapan jurusan perhotelan dapat menerima bomboloni dengan tepung

pisang dan isian banana custard dengan beragam jenis pisang.



D. Manfaat Penelitian

Manfaat yang diperoleh dari penilitian ini adalah sebagai berikut :

1. Bagi masyarakat
Manfaat yang diperoleh oleh masyarakat adalah masyarakat yang sedang
menderita anemia dapat mengonsumsi bomboloni dengan isian banana
custard , karena pisang dapat meningkatkan kadar hemogoblin didalam
darah. Bagi masyarakat yang tidak menderita penyakit anemia dapat
berguna untuk menggurangi konsumsi tepung terigu yang berlebihan dan
beralih kepada tepung pisang yang kita olah sehingga menjadi lebih sehat
dan baik bagi tubuh.

2. Bagi Akademik
Manfaat yang didapat oleh akademik dari penelitian ini adalah penelitian
dapat dijadikan inovasi bomboloni yang baru dan juga dapat dijadikan
referensi untuk mahasiswa lain yang ingin membuat inovasi dan peluang
bisnis yang baru dan menguntungkan.

3. Bagi Pemerintah Daerah
Manfaat yang didapat bagi pemerintah daerah dari penelitian ini adalah
pemerintah daerah hanya perlu mengeluarkan sedikit pengeluaran untuk
membeli tepung yang di export dari luar, karena tepung pisang sudah bisa
menggantikan tepung terigu.

4. Bagi Pengusaha
Manfaat bagi pengusaha dari penelitian ini adalah penelitian ini dapat

dijadikan sebagai contoh bagi para pengusaha untuk membuka usaha baru.



E. Sistematika Penulisan

Sistematika penulisan dalam tugas akhir ini, disusun sebagai berikut :
BAB | PENDAHULUAN

Bab ini berisikan latar belakang masalah tentang penelitian yang akan
dilakukan, perumusan dan batasan masalah tentang substitusi tepung terigu
menjadi tepung pisang, manfaat dan tujuan dari penelitian penggunaan tepung
pisang untuk bomboloni, dan sistematika penulisan
BAB Il TINJAUAN PUSTAKA

Bab ini berisikan paparan teoritis yang berisikan tentang bomboloni dan
juga bahan-bahan yang digunakan pada proses pembuatan bomboloni, tabel
penelitian terdahulu yang menjadi ide bagi penulis untuk membuat skripsi
dengan pemanfaatan tepung pisang, dan rerangka konseptual yang berupa
proses pembuatan pisang hingga menjadi bomboloni lalu dilakukan uji
organoleptik.
BAB Il METODE PENELITIAN

Bab ini berisikan gambaran umum dari objek penelitian tentang penelitian
yang dilakukan oleh penulis dan metode yang akan digunakan, rancangan
penelitian yang berisikan jenis riset penelitian, pengujian hipotesis, dimensi
waktu, kedalaman riset, lingkungan setting, unit analisis, dan sumber daya riset,
lalu menjelaskan metode penentuan sampel yang digunakan oleh penulis,
instrument pengumpulan data, pengukuran variable, dan metode analisis data
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN

Bab ini berisikan hasil yang terdiri dari proses pembuatan dan hasil uji

organoleptik berupa uji hedonik dan uji mutu hedonik yang telah diteliti oleh



penulis serta pembahasan tentang hasil uji organoleptik yang sudah dilakukan
oleh penulis.
BAB V SIMPULAN DAN SARAN

Bab ini berisikan tentang simpulan dan saran dari penulis yang didapatkan
dari hasil pemanfaatan tepung pisang dalam pembuatan bomboloni untuk

menggantikan tepung terigu.



