BAB 1
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Buah- buahan pada umumnya merupakan komoditas yang dibutuhkan
oleh manusia untuk hidup sehat. Dalam mengonsumsi buah - buahan, konsumen
memperoleh kandungan vitamin, mineral dan serat yang merupakan komponen
gizi penting bagi tubuh setiap manusia. Selain sebagai sumber nutrisi, buah juga
dapat berfungsi sebagai nama daerah. Tumbuhan buah yang dapat berfungsi
sebagai nama daerah adalah tumbuhan yang menghasilkan buah lokal yang
tumbuh' secara alami di tanah Indonesia (Dodo & (LIPI), 2015). Buah-buahan
lokal yang telah menjadi nama daerah di Indonesia antara lain Kemang, Gandaria,
Menteng, dan Bintaro yang merupakan buah yang telah menjadi nama beberapa
daerah di Jakarta (Agam, 2017). Buah juga merupakan salah satu komoditas
perdagangan yang diperjualbelikan secara luas di Indonesia. Meskipun demikian,
dapat dilihat pada Tabel -1-bahwa minat masyarakat Indonesia terhadap buah
(vang dinilai dari jumlah konsumsi buah-per-kapita) semakin menurun dari tahun

ke tahun.



TABEL 1
Data Konsumsi Buah

Buah Konsumsi seminggu
(Kapita/minggu) Tahun
2016 | 2017 | 2018
Apel -Kuantitas (kg)
0,0200 | 0,0200 | 0,0170
-Nilai (Rp)

476,00 | 504,00 | 443,40

Jeruk | -Kuantitas (kg)
0,0690 | 0,0670 | 0,0630

“Nilai (Rp)
996,00 | 968,00 | 856,00

Pisang | -Kuantitas (kg)
- 0,1350. | 0,1090

Nilai (Rp)
- 816,00 | 709,40

Pepaya | -Kuantitas (kg)
0,0550 | 0,1020 | 0,0520

-Nilai (Rp)

316,00 | 525,00 | 313,60

Sumber: Kementerian Pertanian (2018)

Tidak kurang dari 329 jenis buah, baik jenis asli Indonesia maupun impor
yang dikenalkan ke pasar lokal dapat ditemukan di Indonesia. Terdapat 266 jenis
buah-buahan asli Indonesia_yang-sebagian besar tumbuh liar di hutan dan hanya
sebagian kecil-saja-yang telah dibudidayakan. Terdapat kurang lebih 62 jenis
tanaman buah yang telah dibudidayakan, 18 jenis diantaranya merupakan buah
endemik, terdapat pula 4 jenis tanaman buah yang termasuk langka (Hermanto et
al., 2013).

Meskipun demikian, pada masa kini buah lokal telah mengalami penurunan
popularitas, terutama bila dibandingkan dengan buah impor. Berdasarkan Survei

Sosial Ekonomi Nasional (SUSENAS) tahun 2016 yang diumumkan BPS,



konsumsi buah-buahan lokal mengalami penurunan drastis apabila dibandingkan
dengan konsumsi buah impor. Laporan SUSENAS tersebut juga diperkuat oleh
temuan BPS lainnya yang menyebut bahwa konsumsi buah per kapita masyarakat
Indonesia mengalami degradasi berkelanjutan selama sepuluh tahun terakhir.
Pada tahun 2007, konsumsi buah orang Indonesia mencapai 49,17
kg/kapita/tahun. Enam tahun setelahnya atau pada tahun 2013, konsumsi buah
menurun secara drastis menjadi setengahnya alias 24,9 kg/kapita/tahun. Jumlah
itu sangat jauh dari anjuran Food & Agriculture Organization (FAO) tentang
konsumsi buah seseorang yang minimal sebanyak 73 kg/kapita/tahun (Bachdar,
2017).

Penurunan konsumsi buah-buahan lokal disebabkan oleh berbagai hal
antara lain sulitnya akses terhadap buah-buahan lokal, menjamurnya buah-buahan
impor imbas dari meningkatnya perdagangan di era globalisasi, dan kurangnya
pengetahuan masyarakat mengenai keberadaan buah lokal (World Food
Programe, 2017). Di dalam -buku /Redaksi ~Agromedia Pustaka (Redaksi
Agromedia Pustaka, 2009,hal 2) juga-ditambahkan bahwa faktor permasalahan
menyangkut-produksi buah lokal Indonesia di-antaranya, volume produksi yang
rendah, buah yang banyak ditanam di hutan liar ataupun hanya dalam skala
pekarangan, serta kurang mendapat perawatan yang maksimal.

Dalam mencari informasi kepada masyarakat mengenai pengetahuan akan
buah-buahan asli Indonesia. Maka dari itu, tim penulis telah melakukan
pengumpulan data dengan metode kuesioner. Menurut Sugiono (Sugiono,

2014,hal 142). kuesioner merupakan teknik pengumpulan data yang efisien



apabila peneliti tahu dengan siapa variabel akan diukur dan tahu apa yang bisa
diharapkan dari responden. Berdasarkan hasil kuesioner yang telah dilakukan
penulis terhadap 100 responden yang tersebar di berbagai wilayah Indonesia
khususnya Jabodetabek dan Bali, didapatkan data bahwa jumlah buah-buahan
lokal yang diketahui masyarakat Indonesia berjumlah rata-rata tidak lebih dari 5
jenis buah lokal per individu. Hal ini membuktikan bahwa pengetahuan
masyarakat akan buah-buahan asli Indonesia sangat minim, apabila dibandingkan
dengan banyaknya jenis buah lokal di Indonesia
Jika menurunnya popularitas buah lokal semakin berlanjut, maka akan
menyebabkan buah lokal Indonesia akan terlupakan seiring berjalannya waktu
bahkan tidak menutup kemungkinan terjadi kepunahan. Dengan demikian, maka
perlu dilakukan pengenalan ~kembali buah-buahan lokal Indonesia guna
meningkatkan kembali popularitas dan minat masyarakat terhadap buah-buahan
lokal. Buah-buahan Indonesia juga dapat diolah menjadi berbagai macam kudapan
yang menarik sepertipai atau-tartlet.
Pai merupakan salah-satu jenis produk pastry yang terdiri atas adonan kulit
(pie shells) ‘dan—toping, biasanya berbentuk lembaran, bulat, mangkuk, bunga
teratai dan sebagainya.Kulit pai merupakan salah satu produk pastry dengan
karakteristik renyah, kering dan gurih. Bahan dasar untuk membuat kulit pai
adalah tepung terigu, mentega, telur dan garam (Gisslen, 2017,hal 280).
Sedangkan tartlet juga merupakan suatu produk pastry dengan isian manis atau

asin yang pada dasarnya tidak jauh berbeda dengan pai. Hanya saja, tartlet



disiapkan dalam porsi individual (The Culinary Institute of America, 2016, hal.
1095).

Adonan dasar kulit pai dan fartlet dibedakan menjadi dua macam yaitu
adonan menyerupai pasir (mealy pie dough) dan adonan menyerupai biji kacang
(flaky pie dough). Perbedaan kedua adonan tersebut terletak pada bagaimana
lemak tercampur ke dalam adonan. Untuk adonan mealy, lemak lebih tercampur
masuk kedalam, tepung, sedangkan adonan flaky, lemak’ dipotong-potong atau
dicampur kedalam tepung sampai menjadi butiran-butiran.. Namun seiring
perkembangan dunia kuliner, lambat laun kulit<paidan fartlet pun diciptakan
sedemikian rupa dengan komposisi tepung terigu yang telah ditentukan, sehingga
kulit paidan fartlet dapat ikut dikonsumsi beserta isinya (Gisslen, 2017,hal 281).

Di dalam bukunya, Gisslen juga menambahkan bahwa pai dan rartlet
merupakan jenis pastry yang populer: di Amerika. Hidangan panggang ini
ditemukan sejak zaman Mesir “‘Kuno. Pada zaman Romawi dan pada abad
pertengahan, paidan Tartlet-digunakan’ sebagai pembungkus daging dan bahan-
bahan lainnya agar tetap lembab selama-dimasak dan agar isiannya kedap udara
serta tidak“-mudah-basi.- Akan tetapi, ~Amerika Utara mencetuskan untuk
mengubah perkembangan pai dan tartlet dari rasa gurih menjadi manis. Pai buah,
terutama apel, mungkin masih yang paling populer, tetapi juru masak pastry telah
menemukan isian pai dan fartlet dari banyak bahan lainnya (Gisslen, 2017,hal
280).

Pemilihan pai dan tartlet dengan isian berbahan dasar buah-buahan asli

Indonesia sebagai judul buku resep guna mengembangkan varian isian pai dan



tartlet dengan menggunakan buah-buahan asli Indonesia yang belum pernah
dikembangkan sebelumnya. Rancangan buku resep yang berjudul Variasi Isian
Pai dan Tartlet Berbahan Dasar Buah-Buahan Asli Indonesia berisikan 22 resep
yang dimana dibagi menjadi 2 resep kulit pai dan 20 isian pai dengan rasa buah-
buahan asli Indonesia. Dari ke-20 resep isian pai dan tartlet ini juga telah dibagi
menjadi 2 jenis penyajian, yaitu dingin dan panas. Alasan, pembagian tersebut
guna memberikan variasi yang menarik bagi pecinta kuliner, terlebih pai itu
sendiri merupakan jenis hidangan penutup yang sudah terkenal secara
internasional dan digabungkan dengan buah .asli Indonesia kiranya dapat
membawa buah-buahan asli Indonesia .dapat dikenal “secara internasional.
Pembuatan rancangan buku resep ini /diharapkan dapat menjangkau berbagai

kalangan seperti mahasiswa, iburumah tangga, dan masyarakat luas.

B. TUJUAN
Adanya tujuan dari pembuatan rancangan buku resep ini adalah :
1. Memperkenalkan kembali-buah-buahan asli Indonesia melalui isian pai dan
tartlet.

2. Memberikan variasi isian yang baru dan unik pada pai dan rartlet.



