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1.1 Latar Belakang

Dalam undang- undang Nomor 10 Tahun 2009 “Wisata adalah kegiatan
perjalanan yang dilakukan oleh seseorang atau sekelompok orang dengan
mengunjungi tempat tertentu untuk tujuan rekreasi, pengembangan pribadi, atau
mempelajari keunikan daya tarik wisata yang dikunjungi dalam jangka waktu
sementara”.

Dengan adanya kegiatan wisata, maka sudah pasti ada berbagai aspek yang
terpengaruhi pada ruang lingkup pemerintahan dan masyarakat, aspek tersebut yaitu
aspek ekonomi. Dalam ruang lingkup pemerintahan, banyak Negara-negara di dunia
menempatkan pariwisata atau wisata pada posisi penting sebagai suatu objek peraih
devisa. Sedangkan dalam ruang lingkup masyarakat, dengan adanya kegiatan
pariwisata atau wisata mengakibatkan banyak bermunculanya berbagai jenis usaha-
usaha yang menjadi penunjang kegiatan wisata yang disebut dengan istilah industri
pariwisata atau industri wisata sehingga menjadi salah satu mata pencaharian bagi
masyarakat.

Industri wisata tersebut memiliki banyak bentuk, baik itu industri penyedia
jasa akomodasi wisata atau pun industri penyedia produk-produk penunjang wisata
seperti industri penyedia oleh-oleh khas lokal suatu daerah wisata salah satunya
produk kuliner.

Di Indonesia sendiri kuliner sudah menjadi sesuatu yang ramai untuk
dibicarakan dan banyak yang diminati oleh berbagai kalangan. Selain itu, Indonesia
dengan keberagamannya memiliki begitu banyak macam makanan dan minuman khas
atau tradisional yang menjadi objek wisata bagi para wisatawan yang datang,
sehingga makanan dan minuman tradisional tersebut dapat menjadi salah satu produk
yang menguntungkan untuk diperjual belikan.

Tidak hanya itu, makanan dan minuman atau kuliner yang ada di Indonesia

tidak hanya makanan khas saja, tetapi makanan dan minuman yang berasal dari luar
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Indonesia pun telah menjadi salah satu produk yang sering diperjual belikan oleh para
pengusaha dibidang makanan dan minuman atau kuliner. Salah satunya adalah
produk olahan pastry.

Pastry adalah Jenis olahan makanan dari beberapa kombinasi bahan yang
pada umumnya berasa manis yang bisaanya mengandung lemak dan bisaanya melalui
tahap pembakaran, jenis makanan ini bisaanya disajikan untuk dessert (Dewi Adriani,
2013. hal 1).

Akan tetapi dalam proses pembuatannya, produk makanan dan minuman atau
kuliner yang berasal dari luar Indonesia khususnya produk pastry seringkali
menggunakan bahan baku yang sebenarnya tidak berasal dari Indonesia. Salah
satunya adalah tepung gandum atau tepung terigu, sehingga mengharuskan adanya
kegiatan impor biji gandum dan tepung gandum atau tepung terigu yang berlangsung
secara terus menerus dari luar negeri.

Padahal, Indonesia dengan segala kekayaan alamnya memiliki potensi pangan
melimpah yang dapat menjadi bahan pangan atau bahan baku alternatif untuk
menggantikan fungsi dari penggunaan tepung terigu. Salah satunya adalah dengan
pemamfaatan bahan pangan buah sukun menjadi tepung sukun.

Kandungan vitamin dan mineral buah sukun lebih lengkap dibandingkan
beras, namun kandungan kalorinya lebih rendah. Hal ini memberikan keuntungan
tersendiri karena dengan begitu sukun dapat digunakan sebagai salah satu makanan
pokok pendamping atau sebagai makanan untuk diet (Rukmana 2014, him. 3).

Sepeti yang disebutkan oleh Rahmat Rukmana (2014, him. 3). Sukun, yang
juga sering disebut buah roti (Bread Fruit) sangat potensial sebagai bahan pangan
sumber karbohidrat. Sukun memiliki multimanfaat bilamana dibuat sebagai produk
makanan. Sukun dapat menambah pendapatan keluarga dan meningkatkan ketahanan
pangan yang pada giliranya akan meningkatkan kesejahteraan masyarakat.

Sukun sebagai bahan pangan makanan semakin penting sejak pemerintah
mulai melancarkan program penganekaragaman dan swasembada pangan karena
sukun dapat menjadi salah satu alternatif. Tanaman sukun relatif mudah

dibudidayakan, baik secara tradisional pada lahan sempit seperti pekarangan, ladang,
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atau kebun, mapun dibudidayakaan secara komersial pada lahan yang luas. Apalagi
tanaman sukun juga dapat dijadikan sebagai tanaman pionir penghijauan, tanaman
konservasi lahan serta sebagai tanaman obat.

Akan tetapi masyarakat pada umumnya kurang memanfaatkan buah sukun
yang melimpah ini. Padahal buah sukun tidak dapat bertahan lama setelah dipetik.
Sehingga memerlukan suatu perlakuan khusus yang dapat menjadikan sukun lebih
tahan lama. Buah sukun yang dapat disimpan dalam waktu yang lama (lebih dari 7
hari), akan menjadi matang dan bertekstur lembek. Untuk mencegah terjadinya
pematangan dan penurunan kualitas sukun tersebut, maka perlu adanya usaha
pemutusan mata rantai metabolisme sukun yang antara lain dapat dilakukan dengan
mengolahnya (merebus, menggoreng) atau dengan mengeringkannya (Muchtadi &
Ayustaningwarno, 2010, hal. 31).

Proses pengolahan buah sukun menjadi tepung dapat menjadi salah satu cara
guna mencegah terjadinya penurunan kualitas dari buah sukun tesebut dan menjadi
saah satu angka inovasi jika tepung tersebut dapat digunakan untuk produk-produk
olahan yang bisaanya menggunakan tepung terigu.

Oleh karena itu, maka penulis berkeinginan untuk membuat suatu penelitian
dengan objek kajian penggunaan tepung sukun untuk pembuatan produk pastry yaitu
cheese cake.

Cheese cake sendiri merupakan salah satu produk olahan pastry yang
tergolong pada kategori cake yang dimana dalam pembuatan cake tersebut sudah
pasti menggunakan tepung terigu.

Zaenal (Sous Chef Pastry EASTPARC Hotel Yogyakarta) memaparkan
karakteristik dari cheese cake, beliau memaparkan bahwa:

Dasar karakter cheese cake ada 4 (empat). 1) soft, 2) créme, 3) mudah rusak
jika pada suhu ruang (bahkan bisa beracun dikarenakan fermenasi bakeri pada
cheese) 4) asam. Cara pembatannya bisaanya digabungkan dengan cookie
crumble sebagai alas atau dasar cake tersebut yang bertujuan untuk
menyeimbangkan rasa asam dari cheese dengan rasa manis dari cookies.
Selain itu bertujuan agar ada rasa crunc pada saat memakannya.
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Oleh karena itu sebagai tujuan utama dalam penulisan penelitian skripsi ini,
penulis akan membuat suatu rangkaian percobaan sebagai suatu langkah inovasi guna
mendapatkan kesimpulan bahwa penggunaan tepung sukun pada proses pembuatan
produk cheese cake dapat dilakukan dan mendapatkan kesimpulan bahwa tepung
sukun dapat menjadi salah satu bahan pangan lokal yang bisa menggantikan fungsi
dari tepung gandum atau tepung terigu.

Dikarenakan penulis sekaligus peneliti akan membuat serangkaian percobaan
penelitian baik itu kitchen project atau pun uji keberterimaan di lapangan, maka
sebelumnya harus dipastikan dulu bahwa tepung sukun bisa digunakan dalam proses
pembuatan cheese cake. Oleh karena itu tahap uji coba pertama adalah menentukan
perlakuan berupa metode pengolahan yang akan dilakukan terhadap tepung sukun
dan mentega sebelum menentukan 3 (tiga) formulasi resep yang akan di uji kan
kepada 15 orang panelis terlatih. Dengan begitu penulis sekaligus peneliti mengetahui
metode perlakuan manakan yang cocok untuk digunakan nantinya

Berikut beberapa rangkaian uji coba pertama yang penulis lakukan dengan
dengan cara melakukan beberapa metode perlakuan terhadap tepung sukun dan
mentega yang digunakan:

Tabel 1.1 Tahap Perlakuan Material

No Material Tahap Perlakuan
Disangrali
Disangrai | sampai aroma
1 | Tepung Sukun sampai tepung sukun
kecoklatan benar-benar
hilang
2 Mentega Dicairkan | Tidak dicairkan

Sumber: diolah Penulis, Mei 2016
Adapun hasil yang didapatkan dari 2 (dua) perlakuan di atas adalah sebagai
berikut :

Tabel 1.2 Hasil Perlakuan

No | Material | Perlakuan Hasil yang didapat
warna yang didapatkan masih

Tepung Dlsangr_al menarik untuk digunakan, akan
1 sampal . :
Sukun tetapi aroma dari tepug sukun
kecoklatan

masih tercium
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Disangrai
sampai aroma
tepung sukun

benar-benar
hilang

Aroma dari tepung sukun sudah

tidak tercium, akan tetapi warna

tepung skun yang didapat terlalu
kusam

tekstur adonan yang didapatkan
sangat bagus dengan
menggunakan mentega yang
Dicairkan dicairkan karena mentega yang
dicairkan membantu material lain
tidak menggumpal saat proses
pengadukan
Terdapat sedikit penggumpalan
adonan karena material lain
seperti tepung sukun dan tepung
terigu tidak tercampur secara
keseluruhan

2 | Mentega

Tidak
dicairkan

Sumber: diolah Penulis, Mei 2016

Berdasarkan latar belakang dan pemaparan di atas sebagai tugas penyusunan
skripsi ini penulis sangat tertarik untuk melakukan penelitian dengan Judul “Inovasi
Pembuatan Cheese Cake Dengan Menggunakan Tepung Sukun Sebagai Bahan
Pangan Lokal”.

1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang dikemukakakan di atas, maka penulis hendak
membatasi penelitian dalam beberapa rumusan masalah, Yaitu:
1. Bagaimana formulasi resep dalam pembuatan cheese cake berbahan dasar
tepung sukun sebagai bahan pangan lokal?
2. Bagaimana kandungan gizi atau nutrisi pada produk inovasi cheese cake
menggunakan tepung sukun?
3. Bagaimana daya terima konsumen terhadap produk inovasi cheese cake

menggunakan tepung sukun?

1.3 Tujuan Penelitian

Berdasarkan rumusan masalah diatas, maka tujuan dari penelitian ini adalah:
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1. Untuk mengetahui bagaimana formulasi resep dalam pembuatan cheese
cake berbahan dasar tepung sukun sebagai bahan pangan lokal

2. Untuk mengetahui bagaimana kandungan gizi atau nutrisi pada produk
inovasi cheese cake menggunakan tepung sukun

3. Untuk mengetahui bagaimana daya terima konsumen terhadap produk

inovasi cheese cake menggunakan tepung sukun

1.4 Manfaat penelitian
Adapun manfaat dari penelitian ini terbagi dalam 2 (dua) manfaat, yaitu
manfaat praktik dan manfaat personal:
1. Manfaat praktik
Dapat menambah pengetahuan dan pengalaman tentang pembuatan cheese
cake dengan menggunakan tepung sukun, mengetahui keanekaragaman
bahan pangan dengan penggunaan bahan tambahan yang ada di dalam
negeri. Memanfaatkan bahan lokal yang ada bukanya menggunakan bahan
dari luar negeri.
2. Manfaat personal
Manfaat secara personal yang diharapkan oleh peneliti selain sebagai salah
satu media demi mencapai kelulusan pada Strata 1 (satu) penelitian ini
diharapkan mampu menjadi motivasi untuk peluang membuka dunia

usaha dalam masa depan yang akan datang.
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