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PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Dunia pariwisata tidak bisa dipisahkan dengan dunia perhotelan, karena
hotel merupakan suatu industri yang berperan penting dalam perkembangan
ekonomi pariwisata. Dalam dunia perhotelan salah satu .departemen yang
memiliki peran penting adalah F&B Product, salah satunya Pastry And Bakery
Section. Pastry And Bakery Section merupakan seksi yang terdapat dalam
organisasi. Food & Beverages Product yang khusus menangani atau membuat

kue, cookies, chocolate, pudding dan aneka dessert lainnya.

Pastry And Bakery Section penting untuk mengembangkan atau
menciptakan variasi produk yang dihasilkan. Variasi produk yang unik akan
mengangkat derajat sebuah hotel karena terdapat produk-unik yang diciptakan dari
bagian hotel tersebut, selain itu-dapat membut para tamu terkesan dengan variasi
produk yang dihasilkan.— Dalam hal -ini Pastry And Bakery Section dapat
memvariasikan produk kue atau cookies yang dapat dihasilkan melalui
keberagaman bahan dasar. Menghasilkan kue atau cookies yang belum pernah
dibuat oleh kompetitor membuat Pastry And Bakery Section ini menjadi salah
satu bagian penting dalam dunia perhotelan dengan cara menarik konsumen

dengan produk inovasi baru yang belum pernah dibuat oleh kompetitor.



Pastry And Bakery Section dapat menggunakan bahan dasar substitusi
sebagai bentuk pengembangan produk dan membuat produk menjadi lebih unik,
salah satunya adalah membuat cookies yang menggunakan bahan dasar tepung

lain diluar dari tepung terigu.

Pada penelitian ini, cookies dijadikan sebagai objek penelitian. Peneliti
ingin melakukan pengembangan terhadap produk cookies. Cookies merupakan
salah satu jenis kue kering dan produk-yang tahan lama yang:terbuat dari adonan
lunak, berkadar lemak tinggi, relatif renyah bila dipatahkan dan bertekstur padat.
Cookies adalah produk makanan yang dikeringkan dengan cara dipanggang
didalam oven, berbahan dasar dari tepung terigu, gula, lemak dan telur dengan
kadar air kurang dari 4% (Paran, 2009). Cookies mempunyai bentuk yang kecil
dan akan habis dalam dua sampai tiga kali gigitan, biasanya digunakan sebagai

makanan ringan atau camilan.

Faridah, dkk (2008, hal. 514) menyatakan bahwa cookies dapat disimpan
untuk jangka waktu yang lama berkisar antara 3 --6.bulan. Secara umum mutu
cookies, yaitu berstruktur-renyah; rapuh; kering; berwarna kuning kecoklatan, atau
sesuai warna bahan yang- digunakan,-beraroma harum khas, serta terasa lezat,

gurih dan manis”, Sutomo (2012, hal. 18).

Cookies merupakan makanan kecil yang digemari masyarakat karena citra
rasanya yang manis, gurih, dan tahan lama (Diah, 2013). Menurut Rosalin (2006),
dalam Suarni (2009), konsumsi rata — rata cookies di Indonesia adalah 0,40

kg/tahun.



Seiring dengan bertambahnya keanekaragaman dalam pengolahan
makanan, saat ini cookies tidak hanya berbahan dasar tepung terigu saja. Bahan
dasar cookies dapat dikembangkan dan disubstitusi dengan jenis tepung —
tepungan lain. Dalam penelitian ini dipilih tiga jenis tepung modifikasi sebagai

bahan dasar substitusi dari tepung terigu dalam pembuatan cookies.

Peneliti ingin mengembangkan variasi cookies melalui bahan dasar yang
digunakan yaitu, tepung pisang kepok; tepung jagung, dan tepung almond. Pisang
kepok, jagung, dan almond merupakan hasil olahan perkebunan di Indonesia,
sehingga tepung pisang kepok, tepung jagung, dan tepung almond merupakan
bentuk produk setengah jadi yang dapat digunakan sebagai bahan dasar

pembuatan cookies.

Penggantian bahan dasar dalam pembuatan cookies dapat meningkatkan
nilai gizi yang tidak terdapat pada tepung terigu atau memberikan ciri khas
tertentu. Banyak bahan pangan lokal lain yang mengandung nilai gizi dan bisa
dimanfaatkan sebagai bahan-dasar-pembuatan cookies salah satunya tepung dari
pisang kepok, jagung, dan-almond karena bahan tersebut belum banyak digunakan
pada olahan makanan kering.~-Menggunakan tepung hasil olahan perkebunan
Indonesia adalah salah satu cara atau bentuk kontribusi Pastry And Bakrey Section

dalam menghargai hasil perkebunan di Indonesia.

Indonesia dianugerahi kekayaan alam yang melimpah ditambah posisi
Indonesia yang dinilai amat strategis. Mulai dari sisi geografis, Indonesia terletak
pada daerah tropis yang memiliki curah hujan yang tinggi sehingga banyak jenis

tumbuhan yang dapat hidup dan tumbuh dengan cepat. Indonesia dikenal sebagai



negara agraris yang memiliki berbagai macam produk pertanian dan perkebunan,

seperti buah — buahan, biji — bijian, dan kacang — kacangan.

Peneliti mengambil tiga macam kategori hasil perkebunan di Indonesia,
yaitu kategori buah — buahan, biji — bijian, dan kacang — kacangan sebagai bahan
olahan tepung. Buah yang dipilih adalah pisang kepok, biji — bijian yang dipilih
adalah jagung kering, dan kacang — kacangan yang dipilih adalah kacang almond.
Bahan — bahan dasar tersebut dapat diolah-menjadi bahan setengah jadi menjadi
tepung. Tepung yang telah mengalami proses pengolahan, dapat digunakan
peneliti sebagai bahan dasar pembuatan cookies sebagai bentuk variasi

pengembangan produk.

Indonesia adalah salah satu pusat keanekaragaman genetik pisang. Buah
pisang memiliki sumber-vitamin dan mineral. Buah pisang merupakan salah satu
jenis komoditi hortikultura dalam kelompok buah-buahan yang memiliki nilai
sosial dan ekonomi yang cukup-tinggi bagi masyarakat Indonesia karena pisang

sebagai sumber pro vitamin A-yang-baik (Indonesia.Go.ld,2019).

Menurut Kaleka (2013, hal. 10), kelompok pisang yang memiliki nilai
ekonomi tinggi dan tumbuh subur-di Indonesia adalah pisang raja, pisang ambon,
pisang kepok, pisang mas, pisang tanduk, pisang uli, pisangan barangan, pisang
cavendish. Dari jenis-jenis pisang yang ada di Indonesia, salah satu pisang yang
dapat diolah adalah pisang kepok. Menurut Kaleka (2013, hal. 15) bahwa pisang
kepok memiliki cita rasa manis pada daging buahnya dan merupakan pisang

olahan.



Pisang kepok merupakan produk yang cukup prospektif dalam
pengembangan sumber pangan lokal karena pisang adalah tumbuhan yang mudah
tumbuh sehingga produksi buah selalu tersedia, namun cepat rusak setelah lepas
panen karena melalui proses klimaterik yaitu proses pematangan. Untuk
mengatasi kerusakan, atau memperpanjang umur simpan, maka pisang kepok

dapat diolah menjadi tepung.

Pemanfaatan pisang kepok untuk -memenuhi kebutuhan pangan di
Indonesia  sudah /. 'dilakukan tetapi masyarakat masih, belum banyak
menggunakannya, kebanyakan pisang kepok hanya digunakan sebagai makanan
selingan, kudapan, atau makanan kecil. Berdasarkan hal itu maka
keanekaragaman pisang kepok perlu ditingkatkan, salah satunya dengan cara
membuat pisang kepok menjadi tepung. Tepung pisang kepok adalah salah satu
cara pengawetan pisang kepok dalam bentuk olahan. Menurut Kaleka (2013, hal.
61) syarat pembuatan tepung pisang.adalah buah pisang mentah yang belum
masak. Keunggulan dari pengolahan pisang kepok menjadi.tepung pisang kepok
adalah meningkatkan daya guna,—hasil.guna dan nilai guna, lebih mudah diolah

atau diproses menjadi produk yang memiliki-nilai ekonomi tinggi.

Tujuan dari pembuatan tepung pisang adalah untuk memperpanjang daya
awet tanpa mengurangi nilai gizi pisang, dan dapat diaplikasikan pada produk lain
yang lebih diminati masyarakat serta umur simpannya lebih panjang misalnya
seperti cookies. Penggunaan tepung pisang kepok mudah diolah menjadi cookies

dan memberikan aroma dan rasa pisang pada cookies (Munadjin, 1982).



Selanjutnya, peneliti memilih tepung jagung sebagai alternatif pengganti
tepung terigu pada pembuatan cookies. Jagung memiliki nilai ekonomis seperti
pisang kepok. Di beberapa daerah, jagung merupakan makanan pokok karena
memiliki sumber karbohidrat dan protein seperti beras. Jagung memiliki peluang
yang besar untuk dikembangkan sebagai tepung karena memiliki teknik budi daya
yang cukup mudah dan varietasnya yang unggul. Menurut Suarni dan Firmansyah
(2005) kandungan nutrisi jagung tidak kalah dengan terigu, bahkan memiliki
keunggalan karena mengandung pangan fungsional seperti serat pangan, zat besi

dan pro vitamin A.

Tepung terigu dalam pembuatan cookies mengandung protein gluten dan
tidak semua orang dapat mengkonsumsinya. Gluten adalah kandungan protein
alami yang tidak larut didalam tepung terigu yang bersifat lengket dan elastis.
Gluten terdiri dari 90 persen protein, 8 persen lemak, dan 2 persen karbohidrat

(MacGill, 2017).

Biasanya kandungan-gluten-dapat’ ditemukan. pada makanan sehari-hari
seperti mie, kue dan roti.-Menurut Edwards- et al-(2003), ada beberapa orang di
dunia ini yang mempunyai-alergi terhadap gluten karena setiap orang memiliki

daya tahan tubuh dan reaksi alergi yang berbeda-beda.

Pada dasarnya, tepung jagung tidak memiliki gluten sehingga aman untuk
dikonsumsi oleh penderita alergi gluten. Proses pembuatan pada tepung jagung
yang menambahkan ragi dan kultur bakteri dapat memperbaiki dan meningkatkan
kualitas tepung. Tepung jagung dapat dikatakan sebagai tepung termodifikasi

(Richana, 2010).



Tujuan dari pemanfaatan tepung jagung ini adalah agar bisa mengurangi
ketergantungan masyarakat menggunakan tepung terigu dan penderita alergi
tepung terigu bisa menikmati makanan yang berbahan dasar tepung dengan
menggantinya dengan tepung jagung yang dapat diaplikasikan pada produk

cookies.

Selain tepung pisang kepok dan tepung jagung, peneliti memilih tepung
almond sebagai alternatif pengganti tepung terigu pada pembuatan cookies.
Tepung almond terbuat dari kacang almond yang dihaluskan dan dikeringkan.
Tanaman kacang almond merupakan sebuah tanaman yang sebenarnya berasal
dari Timur Tengah, namun di Indonesia, kacang almond memiliki popularitas
yang tinggi. Kacang almond menghasilkan citra rasa yang khas, gurih dan
cenderung manis, sehingga cocok untuk diolah menjadi tepung dan diaplikasikan

pada produk cookies (Argowindo, 2015).

Proses pengolahan tepung almond dengan menggiling kacang almond
untuk dihaluskan tanpa penggunaan’ bahan tambahan.lainnya. Mengkonsumsi
tepung almond memberikan banyak manfaat karena tepung almond memiliki gizi
yang tinggi, rendah-akan karbohidrat-serta kaya akan vitamin, mineral dan lemak
baik didalamnya. Tepung almond memberikan banyak protein, lemak sehat serta

vitamin E dan serat dibandingkan jenis tepung lainnya.

Cookies dapat mempopulerkan tepung pisang kepok, tepung jagung, dan
tepung almond yang dapat menambah minat masyarakat untuk mencintai hasil
olahan perkebunan lokal. Tepung pisang kepok, tepung jagung dan tepung almond

pada pembuatan cookies dapat menjadi salah satu contoh pemanfaatan tepung



sebagai bentuk pengembangan dan diversifikasi produk pangan yang dapat
dilakukan. Untuk mendapatkan warna, rasa, tekstur dan aroma cookies yang
spesifik dan berbeda dapat divariasikan dengan pensubstitusian tepung terigu
dengan tepung pisang kepok, tepung jagung, maupun tepung almond yang
memiliki warna, aroma, tekstur dan rasa yang khas pada setiap jenis tepungnya.
Peneliti juga ingin memberikan kontribusi terhadap pemanfaatan hasil olahan dari
perkebunan Indonesia. Oleh karena itu penulis tertarik melakukan penelitian
dengan judul “Pengembangan Cookies Berbahan Dasar Tepung Pisang Kepok,

Tepung Jagung, dan Tepung Almond”.

. Perumusan dan Batasan Masalah

Perumusan masalah penelitian sebagai berikut:

1. Apakah tepung pisang kepok;-tepung jagung, dan tepung almond dapat
mensubstitusi tepung terigu dalam pembuatan cookies?

2. Bagaimana pengaruh tepung pisang kepok, tepung jagung, dan tepung
almond terhadap rasa, warna; aroma, dan tekstur.pada cookies.

3. Apakah cookies-yang terbuat dari-tepung pisang kepok, tepung jagung, dan

tepung almond akan disukai?

Peneliti memiliki tiga keterbatasan, yaitu keterbatasan waktu, biaya, dan
tenaga. Keterbatasan waktu yang digunakan dalam penelitian, secara tidak
disadari dapat mengurangi kecermatan terhadap berbagai hal yang dilakukan
dalam penelitian. Penulis ingin membuat penelitian ini lebih terarah, terfokus, dan

tidak meluas, penulis membatasi penelitian pada korelasi kemampuan mahasiswa



berargumentasi dengan menulis Proposal Penelitian, maka penelitian ini hanya

dibatasi pada penyelesaian masalah sebagai berikut:

Variabel yang diteliti hanya sebatas Pengembangan Cookies Berbahan

Dasar Pisang Kepok, Tepung Jagung, dan Tepung Almond.

C. Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian sebagai berikut:

1. Menguji penggunaan tepung pisang kepok, tepung jagung, dan tepung
almond sebagai bahan substitusi tepung terigu dalam pembuatan cookies.

2. Mengetahui perbedaan rasa, warna, aroma, dan tekstur pada cookies dengan
menggunakan tepung pisang kepok, tepung jagung, dan tepung almond.

3. Menguji pendapat panelis terhadap.cookies yang menggunakan tepung pisang

kepok, tepung jagung, dan tepung almond.

D. Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian menguraikan —kontribust yang diharapkan dari hasil
penelitian, misalnya:

1. Menunjukan bahwa hasil dari penelitian ini dapat digunakan dan diterapkan
dalam praktik yang nyata bahwa tepung terigu bisa disubstitusi oleh tepung
pisang kepok, tepung jagung dan tepung almond.

2. Memperkenalkan variasi cookies serta mengetahui manfaat dan kandungan

yang ada di dalam tepung pisang kepok, tepung jagung dan tepung almond.



3. Dapat membantu peneliti berikutnya untuk meneliti tentang pensubstitusian

bahan dasar cookies dan penlitian serupa.

E. Sistematika Penulisan

Penelitian ini terdiri dari lima bab. Berikut uraian mengenai penelitian:

BAB |

BAB Il

BAB Il

BAB IV

PENDAHULUAN

Bab | Pendahuluan menjelaskan tentang latar belakang masalah,
perumusan -dan batasan masalah, tujuan : penelitian, manfaat

penelitian, dan sistematika penulisan.

TELAAH TEORITIS

Bab II" Tinjauan Pustaka menjelaskan tentang uraian paparan
teoritis, hasil penelitian teoritis yang relevan, perumusan hipotesis,

dan rerangka konseptual.

METODE PENELITIAN

Bab 11l Metode Penelitian menjelaskan tentang gambaran umum
obyek-penelitian, rancangan penelitian, metode penentuan sampel,
instrumen pengumpulan data, pengukuran variabel, dan metode

analisis data.

HASIL ANALISIS DAN PEMBAHASAN

Bab IV Hasil Analisis dan Pembahasan menjelaskan tentang
deskripsi hasil penelitian, pengujian hipotesis, dan pembahasan

hasil penelitian yang telah diolah.
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BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

Bab V Kesimpulan dan saran berisi tentang kesimpulan hasil

penelitian dan saran yang nantinya akan menjadi masukan bagi

penelitian selanjutnya.
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