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Slukur Alhamdulillah kami panjatkan kehadirat 1'uhan yang
Maha Kuasa, katena atas limpahan Rahmat dan Karunia-Nya, maka
penlrntingan (editing) dan pencetatan Prosiding yang merupakan
kompilasi dari semua markalah Seminar Nasional ini dapat
diselesaikan tepat pada waktunya.

Seminar Nasional ini merupakan rangkaian kegiatan dalam ra:rgka
UJang T:hun Emas Falorltas Teknik yang Ke-50 yang
diselenggarakan pada Fakultas Teknik Uriversitas Negeri Makassar
pada tanggal 30 Agustus 2014.

Seminar Nasional ini dcngan tema "Merangkai Generasi Emas
\lenuju Indonesia Berwawasan Vokasi,, merupakan sarana
komunikasi ilmiah yang bertujuan untuk mendapatktrn konsep-konscp
ilmiah dalam rangka mengoptimalk:ur peran Pendidikan leknologi
dan Kejuruan secara Nasional pada lJmumnya dan Fakultas Tehik
khususnya dalam Pembangunan Nasional dimasa datang.

Prosiding ini merupakan himpunan makalah ulama.lan makalah
.aralel. Penlunlingan terhadap prosiding ini telah diupayakan sebaik
:runskin- namul1 kami menyadari sepcnuhnva bahwa masih terdapat
\esalahan dan kckurangan dalam penyusunarurya. Karena itu, kritik
Itrn saran sangat kami harapkan guna perbaikan Prosiding ini.

l:da kesempatan ini panitia henyampaikan terima kasih kcpada
:cnralakah utama dan pemakalah pendamping, serta semua panitia
.ll pihak lain yang telah membanlu dan mendukung
penrelenggaraan seminar ini, hingga diselesaikannya pcnerbitan
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prosiding. Panitia juga mengucapkan teima kasih kepada semua

pihak yang terlibat, dan mereka yang telah memberikan kontribusi

untuk keberhasilan seminar ini.

Semoga penerbilan Prosiding ini bermanfaat bagi kita semua

Panitia,

Sie Makalah?rosidine



SAMBUTAN DEI(AN
FAKULTAS TEKNIK TJNIVERSITAS NEGERI MAKASSAR

Pe ama-tama marilah kita panjatkan puji dan syukur
kehadirat 'llhan Yang Maha Kuasa karena atas Taufiq dan

HidayalNya maka Seminar Nasional ya.ng merupakan rangkaian
kegiatan hari ulang tahun emas ke 50 FT-Lll.{M.

Kegiatan seminar Nasional ini diselenggarakan pada Fakultas

Teknik Universitas Negeri Makassar pada tanggal 30 Agustus 2014,
yang mengangkat tema utama "Merangkai Generasi Emes Mcnuju
Indonesia Berwawasan Vokasi", dengan enarn sub tema yaitu: (1)

Peagembangan Kebijakan Pendidikan Vokasi, (2) Rekonsfuksi
kuikulum Pendidikan Vokasi Berbasis Karakter dan Kewirausahaan,
(3) Pengembangar Model Pembelajaran Pendidikan Vokasi, (4)

Evaluasi Pelaksalaan Sertifikasi Guru Pendidikan Vokasi, (5)
Pengembangan Pendidikan Prol;si Guru Vokasi, (6) Pengembangan

kemit.aan LPTK Pendidikar Tehologi dan Kejuruan, (7) Pendidikan
Vokasi dan Lingkungan.

Seminar Nasional ini menampilkan para pakar pendidikan
kejuruan. Oleh karena itu, seminar ini dapat lahir ide-ide dan

pemikiran inovatif yang cemerlang, dalam usaha mengembangkan

daa menggagas paradigma bam Pendidikan Teknologi Kejuruan.
Semoga ide-ide yang telah dibahas daiam seminar ili terus rnenerus

iikembangkan (nluk memantapkan peran shategis pendidikan
i=luruar bagi kemajuan bangsa dan Negara, khususnya dalam

:rempersiapkan telaga kerja yang sesuai dengan kebutuhiur dunia

ier-ja. Pada kesempatan ini saya atas nama Pimpinan Fakultas 1:eknik

L\\l menyampaikan terjma kasih dan penghargaan yang setinggi-
:ingginla kepada para nara sumbcr, Prol Dr. Il. Aris Munandar,
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M.Pd (Rektor LtllM), Dr. Agung Budi Susanto (Mewakili Direllur
PSMK), Prof. Slamet PFI., M.A., M.Ed., MLHR., PhD. GINY) yang

telah hadir dan menyumbangkan pemikirannya dalam seminar ini.

Saya juga mengucapkaD selamat kepada pesefia ya.rg rnakalahnya

relah dipilih untuk disajikan dalam seminar ini.
Saya ingin menggrmakan kesempatan ini untuk mengucapkan

terima kasih kepada semua panitia yang telalt memberikarr

sumbangan tenaga dan darma baktinya dalam menyuskseskan

seminar ini, khususnya kepada seksi makalab,/prosiding yang telah

bekerja keras dalam mereviu makalah dan menl'usunnya menjadi

buku prosiding, hingga mengirimnya kepada masing-mashg peserta.

Saya juga mohon maaf atas segala kekuraDgan dan kelemtuLran yarg
rerdapaL dalam pelaksanaan kegiatan ini. kiranya kegiaran ini

rnemberi makna bagi kita serr'iia. Akhirrry4 saya berharap semoga

Prosiding ini dapat bermanfaat bagi kemajuan pendidikur kejuruan

dimasa yang akan datang. Amin!

Wassalam
Dekan FT-UNM,

Prof. Dr. H. Husain Syam, M.TP
NtP. 19660707199103 1 003
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PEMANFAATAN PANGAN LOKAL UNTUK
PRODUK,BITE]? Y PA S TR Y

Sukarsih Andi Pangki, Kasdy Krdir dan Fitriyani
Jl. Daeng Tata Raya Pamnglambung makassar
Fakultas Teknik tJniversitls Neseri Makassar

Abstrak
Permasalahan dalam penelitian ini adalah bagaimana proses pengolalan bakery dari bahan ,: .
lokal, bagaimana proses pengolahan pdrrry dari balEn pangan lokal da.n bagaimana penr -,
panelis terhadap prc&* bakety pasiy dari pangan lokal. Penelitian ini adalah ekspenrn.- -
bertujuan untuk mengetahui Proses pengolahan bdtery dari bahan pangan lokal, mengetahuj :- .

pengolahan pdrtry dari balnn pangan lokal dan mengetahui hasil penerimaan panelis l-..:ii-:j
ptroduk bakery pastry dali pangan lokal. Proses pemb\\ taan bakery (ton dengan tambald !f, -.,!
dan kentaig melipirti tahap: persiapan alat dan bahar\ P€nimbangai, Pen (/,.ti'gl.P:zardr
(fementation), Pengempes4 Pensukuran , Pembulatar adonan (rounding), perment?Ai e)L
Pembentukan adonan, Permentasi akhir, Peletakan adonan dalam cetakan, Pembakalan (i,F"
Pendinginan. Proses pembuatan cafe dengan tambahan tape singkory dan labu kuning E ru
p€$iapan alat dan bahan, Penimb"rgan, Pencamputrall, (nixing), Peletakan adonan dalam €sir.jtr
Pembakaran (baking), Pendineina." Pada umumnya panelis menyukai produk ftc ml.
menggunakan ubi jalar dengan penggunaan bahan l0% dan kentang sebanak 30%, sedangla !to3
produk cake panelis lebih menyukai cate tape singkong dengan penggunaan bahan 40'n & 

-Iabn L:uning sebanyak 30o/o. Out put penelilian ini adalah menghasilkan resep standar roli dr fr
dengan memanfaatkan bahan pangan local.

Kat^kunci: Bak?ry Pa'rz. Bahan Pangan Lokal
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PENI}AHULTIAN

Pangan adalah segala sesuatu yang

diperuntukkan sebagai makanan dan

Tinuman bagi kon.urs' manu.ia. lraru.

mengandu.g zat gizi dan bemanfaat bagi

istiadat, agama dan lnin-iain dalan hal ini

rnenjadi ciri kha. dan da)a Ldrik darl

masing=masing daerah tersebut.

Kc(3)arn alam )dng bera.al dJri

sektor pertanian maupun perkebunan

banyak diantaranya telah diekspor ke

berbagai belahan dunia guna menambah

pemasukan Nega.a. Sumberdaya alam

Indonesia sangatlah bemgam dari satu

wiiayah ke wilayah lainnya, dimana

semranya sangat berpotonsi untuk

dikembangkan, seperti kentang, ubi jalar

dan ubi kayu.

Seiring dengan scmakin

meningkatnya kesadaran rnasyarakat akan

pentinSnya hidup sehat. tuntutan

konsumen terhadap bahan pangan juga

semakin bergeser- Kini b:than pangan

yang irulai banyak diminati oleh

kon'Lrmen bukdn han5a 1.rng rnemili(i

komposisi gizi yanS baik, cita rasa yang

enak. pcnampalan )rng mcnaril terdpi

juga bersit'at tungsional untuk meniaga

kesehatan dan kebugaran tubuh,

memperbaiki lungsi fisiologis atau

membantu mcnyembuhkan penyakit.

Seliao konsumen cendenrnp

tendrik dan berusaha unruk memenuhi

kepuasannya dengan mencicipi suatu

makanan, bahan baku pangan dan bahan

lain yang digunakan dalam proses

Denyiapan, pengolahan dan atau

tembuatan makanan atau minuman juga

:efinasuk dalam pangan. Upaya

remenuhan kebutuhan pangan tidak akan

'Emah berhenri, hankan haru: teru\

:liingkatkan menjadi suatu kemampuan

,3ma dalam kehidupan

lndoncs;3 mem'liki forer-.i,umber
:.ra alam.ukup melimpah. Jant meliputi

ii aspck utama yakni aspek perairan

''-t). dengan bcrb3g:ri lekalaan )an!
::dapat di dalamnya dan aspek daratan,

:ergan tingkat kesuburan yang tinggi

:_Japat beabagai kckayaan sumbcr daya

il.!n. Tanpa terkecuali potensi

i--'rdayaan Indonesia mengalami

=_-umbuhan dan perkembangan yang

js3r. Meskipun Indonesia memiliki

rcia ragam budaya namun dari berbagai

lrlj bangsa yang ad4 terdapat kebiasaan

o- pola hidup, kebiasaan makan, adat
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makanan yang dilemuinya kapnn dan

dimana saja. i\4anusia dalam hidup

kesehariannya, sering dijumpai aneka

ragam pilihan makanan termasuk pilihan

aneka roii dan kue (.Bakzry Pastry) ,

namun belum banyak dikaji tentarrg

bagaimana cata membuatnya dan

rnengolah makanan tersebut. Oleh karela

itu untuk lebih memuaskan baik bagi para

konsumen maupun produsen (yang

membuatnya), maka dicoba menganj urkan

pada masyarakat luas agar dapat membuat

,endiri o"ik unluk keperluan konsutn5i

sendiri maupun untul, diperdagangkan

(dijual) dengan memanlaatkan sumber

daya alam atau pangan lokal yang begitu

melimpah sebagai bahan dasar dalam

pembuatan aneka .ienis roti dan kLle

(bakery pasoy).

Berdasarkan kcndisi tetsebut

maka, perlu adanya suatu inisiatif untuk

melakukan penelitian tentang pemanfaatan

bahan pangan lokal sebagai bahan dasar

dalatl]' pelmbuatan bakpry pL$try

Uraian Iatar belakang yang telah

dikemukakan dengan mengacu pada

tujuan yang akan dicapai dalam penelitian

ini maka dirumuskan masalah peoelitian

adalah: 1. Bagaimana proses pengolahan

bakery dati bahan pangan lokal ?

2. bagaimana proses pengcl3-

dari bahan pangan lokal. j- -:,;- 1

penerimaan panelis terhad:: -,

baken pqstry dati pangan loka:

Penelitian ini bertu _--

mengetahui: l.Proses pensol:i.j,r!
dari bahan pangan lokal- : .-

pengolahan pastry da'i tra;,= ;orrru*

lokal, 3 . Penerimaan panel ._: !:1rl.ll
ptodok bakery pastry dari parai- i,,

Penelitian ini : -d Jrnc

bermanfaal bagi: l. Pemei--rc- i.iL
bahan masukan untuk mel:i_=- 0s
kebijakan yang berhubungai :-=-rfl iir;
pangan local, 2. MasJ a--rl.- ,::]rr
bahan inlbrmasi untuk pr---::.fli!rp
produk makanan dan bahar r,:;r uu
pemanfaatan pangan local- i -.! rr]
lembaga penyelenggara :E:r'L!lurs

diharapkan menjadi rekor.-€r, r
dijadikan bahan kajian arar- :.ri!un

I'eneliti yang tcrtarik pada :,;r:! ri
p.r.rlry kiususnya dalam ha :Enulllln
pangan lokal.

METODE PENELITI,{\-

Penelitian ini !ftl-r
penelitian eksperimental ]ud{ dli-
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Seminor Nosioncl Pendidikon Vokcsi
iitinatisosi su noer oova cendidikon vakosidolon Mehingkotkon Dovo soing Glabol

tld.l Sirg!nsa.a, iro 1$rsnLt'lo I r

di Laboratoriurn Tilta Roga PKK Fakultas

l(knik I nrte15ilir' \cgeri \'1,113'.ar

Bahan pangan lokal Yang digunakan

dalam pengolahan bdkery pdstry yaitLt

\Lr ldrb. 'abu ktrn n-. ubi jc'ar drr r'bi

ia)u.

Persiapan yang dilakukan dalam

rnqka pelak$naan eksperimcn adrlah: I

'(nliapan bahan diantamn)a adalah ubi

rlar, ubi kayu, kentang, tepung, ragi'

-inyak goreng, mcnteg4 tellr dan susu,

L Penyiapan alat yang digunakan dalam

-_ \es pengolahan antara Iain: mirr'r'

{u, kom aJon,rn. sprlrrla. o\ er"

rrbangan, dan rolling Pin,3. Penyiapan

'r.-rmen Icnelttian herupJ lelnoar I ii

:ganoleptik untuk penilaian uji mutu

:ukaan,

Persiapan Yang dilakukan dalam

--:\a pclak.anaar ek'ncrimen aJal.rh: l

-_.tiape'r bahan diantaranla adalah uhi

. -j. Jbi kalL. kenlanJ lcpun!,. ragi

_ ..ak gorong. mentega. telur dan susu'

.3n) iapan alat yang digunakan,dalam

.'.::es Pengolahan anlTa lair:. mke\

- .l-.r- kom adonan, spatula' oven,

-:3ngan, dan rolling pin,3. Penyiapan

-"men pcneliticn bcrupa lembar Uji

Organoleptik unluk pcnilaian uji mutLr

kesukaan-

Produk b,rl' ry lang diolah dibcri

kode Fl, Ir2, F2, B dan F'l sedangkan

olahan cakc dibei kode produk F5, t-6, F7

dan F8-

Jcnis kegiatan Yang dilakukan

dalam penelitian ini adalah: 1. Melakukan

peigoiahan bakery Pastry beruPa

pembuatan roti manis dan dan caie

lent:an betbahan dasar pangan lokal

(keulan!. l.5u kuning. ubi jalar dan ub:

kayu), 2. Mclaksanakar Uji Organoleptik

terhadap produk yang dihasilkan Panelis

yang melaknkan 4i t'ryanoleptik adalah

panelis terlalih sebanyak 5 orang, panelis

semi terlatih sebanyak I0 orang dan

panelis tidak terlatih sebanyak l5 orang

Metode Pcngumpuldn data

dilakukan dengan menggunakan lembar

skor mutu kesukaarl Ql1 tu hedonik)

terhadap Produk hakerY Pastry Yang

dibuat dalam pcnelitian ini.

Dala hasil ltii orgonolePlik

kemudian dianalisis dengan menggurakan

statisiik persentase dengan tujuan untuk

mengetahui tingkat kesukaan panelis

terhadap produk hakery pastry dangan

perscnlase lenenlu b(rda.arlan klasi fi lasi

warna, aroma, tekstur, rasa.
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HASIL PENEI,ITIAN

Cambaran lcntang Proses Pengolahan

Bakery dengan Menggunakan Bahan

pangirn lokal

Proses penbuatan bakery dalant

hal ini adalah rot; manis dcngan

men-:uDrl,nn brhan pangrn loxrl sebagai

tambahan bahan dasar berupa ubijalar dan

kentang yang pelaksanaannya dilakukan

lii organoleptik di laboralorium

Pendidikan Kesejahteraan Keluarga

I rkulro lebik I lni\er-ita' \egeri

\y'akc.rar. Kegiitdn eksp(rinen tni

dilakukan untuk mendapatkan rescp

stanC3r. P.oses pembuatan roli dengan

tambahan ubi jalar mcliputi tahep yailu:

a. Tahap persiapan alat dan bahao

Alat yang digunakan disiapkan dalam

kcadaan bersih dan iayak pakai, alat

tersebut antara lain adalah:

1) Shcet pan

2) Kom adonan

3) l inbangan,

,1) Gelas ukur,

5) Piring saj i,

6) Sp41 la,

'7) Mixer,

8) Pisau,

9) Sendok,

10) talenan

4 buah

4 buah

1 buah

I buah

I buah

I buah

I buah

2 buah

2 buah

I huah

Bahan yang disiapk-

dengan kebutuhan reseF. -

1) lepuog terigu

2) Ubijalar

3) Kentang

4) Gist (.asi)

5) Gula Pasir

6) Margarin

7) Garam

3) Air es

9) Bakci bonus

10)Telur

b- Tahap I'enimbangan l-..-

Bahan diiimbang se',: ,

resep standar dan Ft- - I

bahan harus dilalui---

benar agar tidak lerj3i .r , ,..

dalam penggunMn j -:: -_ --
yang akan diolah.

c. Pencampuran(rrL'ii.q

Pcncampuran alaLr :r:_-!''rs

bahan berlungsi agar :'- * folh

secara rata bercampur. : !j lur

ini semua bahan di-:-'-g ur,

mix kemudian ad..:rx: iLq
dengan tuluan untul :: =d!t -g
adonan yang lebih bali

I I) kuas pengoles

12) k)Iing pin

t3lOvan.
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d. P eragiao (/e r\te ntat ion)

Tahap ini dilakukan jika.jenis roti

menggunakan bahan pengembang

sepqrti ragi. Efek penggunaan ragi

yang be.lebihan akan be.pengaruh

pada pengembangan adonan.

e. Pengempesan (Knockdownl,

tujuannya untuk mengeluarkan

CO2 yang ada pada adonan.

L Pengnkuxan (dividing)

Tujuan dilakukan tahap ini adalah

agar hasilnya sesuai besar dan

beratnya. Pe[gukuran yang salah

akan menghasiiiGn besar dalr bemt

hasil olahan yang tidak sama.

g. Pembulatan adonar, (rounding

Proses ini dilakukan pada adonan

rcti dengan tujuan untuk

membentuk lapisan pada

permukaan adonan.

h.Pengembangan singkai/permentasi

kedra (int e rme d iate proon

Cunanya adalah ualtuk

mempermudah adonan dirol1 atau

digulung.

i. Pembentukan adonan (norldirg)

Tahap pemb€ntukan adolan

dilakukan dengan cara adonan

yang telah diroll, kemudian

digulung atau dibentuk sesual

dcnganjciiis

j- Permentasi akhir (lasr

fermentation)

k. Peletakan adonan dalam cetakan

(panning)

Adonan yang telah digulung dan

dibentuk dimasukkan ke daiarfl

cetakan, selanjutnya diistirahatkan

sebelum di masukkan dalarn

pembakaran.

l. Pembakamn (r.rtrtng)

Tahap ini adalah pemanggangan

daiam oven.

m. Pendinginan

Pendinginan dilakukan dengan

cam mengangkal roti dari r&ecr

pan dengan tujuannya agar roti

tidak gosong.

Gambaratr Proses Pengolahan Ptslri,

dengan Menggunakan Bahan PaDgan

lokal

Proses pengolahan paslry atau

ienis.?tre yang diolah adalah cate yang

menggunakan tambahan bahan dasar tape

singkong dan labu kunilg. Proses

pembuatan cake dengan tambahan tape

singkong dan labu kuning meliputi:
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Tahap persiapan alat dan bahan

Alat yang digunakair pada

pelatihan disiapkan dalam keadaan

bersih dan layak pakai alat tersebut

adalahi

1) Timbangan,

2) Gelas ukur,

3) Piring saji,

4) Kom adonan,

5) Spatula,

6) Mixer,

4 Pisau,

8) Oven,

c. Pencampwan (mixinE)

Pencampumn atau pe4qrb
bahan berfungsi agar serDra b
secam rata bercampur. htb
ini adonan dikocok selan f
lebih 7 menit f-t
menggembang denga ;l
untuk mendapatkan adE -rl3
iebih baik.

d. Peletakan adonan dald
(panning.)

Adonan yang telah

dimasukkan kedalam cg-
e. Baking (panggang dalm or{

Proses pemanggangad d-
dilakukan setelah adotr-
proses penuangan dalaE

I Pendinginan:

Setelah proses

telah selesai selanjrfi!.
proses pendinginan p.o*.

1

1

I

4

I

I

2

I

.b.

Bahan yang disiapkan ssuai

dengan kebutuhan resep, yaitu:

1) telur

2) gula pasir

3) tape singkong

4) tepung tedgu

5) mentega leleh

6) vanili

7) susu bubuk

Tahap Penimbangan (scall ing)

Bahan ditimbang sesuai denga_n

resep standar dan penimbangan

bahan harus harus dilakukan

dengan benar agar tidak tedadi

kesalahan dalam penggunaan

jumlah bahan yang akan diolah.

Pembahasan

Salah satu jenis

dipilih daiam penelitian ini

rcti manis yang bahan dasar4r

dengan ubi jalar dan

pengolahannya melalui

yaitu mulai dari persiapan
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I o{ . nc' nc1'r.i urr..'\ rrcnJenh,rrg\an

adonai.

pembentukan adonan, pengembangan

kedua, peletakan adonan pada sheet pan,

pcmbdkrr'rn l,ilu lcraliir rJ:,,1- pro'e-

pending;nan. Pada pencampuran adonan,

',ahap inilah bahan ubi jalar atau kentang

l rdu( ber.amrar dengan mcngikuti

rr'sep formula yang telah direncanakan.

Resep roti dengan tambahan ubi

'3lar terbagi dua, kode produk Fl adalah

:Jonan roti dengan penarnbahan ubi jalar

10% dan kode produk F2 adalah adonan

-ti dengan penambahan 30%. Sebelum

-ri jalar dicarxpur dengan bahan lain

'r-lib;5 drhulJ ubr Jdlar mera.ui prur(-

:cmbersihan, pengukusan. penghancuran

rlu pendinginan.

Kentmg yang digunakan dalam

.: rnan rotr lcrlcbih ddhulu dibcrsihkan.

::iukus lalu dihancurkan sebelum

:.rampur dengan bahan lain. Adonan juga

-'dgi kedahm du. haeian. l'^de f'roduk
:: adalah adonan dengan lambahan

'.:rtang scbanyak 40% dan kodc produk

:- adalah adonan roti dengan tambahan

. :rtang sebanyak 30olo.

Cake yang digunakan dalam

:.rgolahan pd.r/ry adalah cake dengan

-r-baian bahan dasar dengan

menggunakan tape singkong dan labu

kurlnq. Pcnggur'ean l:rbu k.rnrne parl

olahan roti terlebih dahulu melalui proses

pembersihan, pemotongan, pengukusan.

penghancuran. Proses penghanclrran

daging labu kuning yang telah d;kuklrs

dapat menggunakan f;od hummer dengan

cara melumalkannya dengan tujuan

mendapatkan adonan yang lembut frol.
Proses pembuatan cake dengan

menggun4kan tape singkong dan labu

kuninr sebagai bahan rrmbahar melJlui

beberapa tairdp yaitu tahap persiapan

bahan dan alat, pen;nbangan atau

pentsuIuran bdhrn )arg d;gunakan .esuri

dengan resep, peletakan adonan pada

cetakan, pembakaran lalu tahap

perrdrnginan. 5ebclum adonan d'

masuk].an kedalam cetakan c.r/re terlcbih

dahulu cetnk3n rersebur diol. s.

permuka.rnnl; dengrn mcrrteur unr uL

memudahkan pemisahan ..J*e dari cetakan

dan tidak lengket.

Adonan cake dengun

mcnggunakan t:lpe singkong diba€ii

kedalam dua bagian yaitu kode produk F5

adalah adonan cd*? dengan tambahan

bahan dasar menggunakan -30yo lape

singkong dan kode produk F6 adalah

adonan cake dengan tambahan 40% tape

pengempesan adonan,
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singkong. I)emik;en halnya clcngarr

adonan cirkc yang menggunakan labu

kuning iuga dibrgi krdalarn dua bJtian

produk. Kode produk F7 adalah adonan

.d,te dengan menggunakan tambahan

bahan dasar .10% labu kuning, sedangkan

kode produk F8 adalah adonan cdir
dengao tdmbahan labu kuning scbanyak

J0oZ. Proses pengolahan kedua adonan

tersebut tidak berbeda, hanya penggunaan

jumlah komposisi bahan lambahan yang

berbeda.

Bercir.crL rr hr..1 \kor r,Jl

kesukaan menunjukkan bahwa pada

Lrmumnya panelis menyukai produk roti

dergar I'odr l2 drn 14. J :n)d bahr\a r,.l

yang nenggunakan bahan tambahan ubi

.jalar sebanlak 40% yang disukai oleh

responden. Dem;kan halnya roti yarrts

menggunakan bahan tambahan kentang

seban)ak 30% yang rneniadi pilihan pada

saat uji organoleptik.

. Dala hasil uji oraganoleptik pada

produk ca,4? nrenunjukkan bahwa dari J0

panclis yang mcDilai hasil produ! ca,(c

menunjukkan bahwa pada urnumnya

panelis lebih menyukai cd,te dengan kode

F6 dan F8. Hal tersebut membuktikan

bahwa produk cake yang menggunakan

40oo Lap( .ingkong lcbih di.utai

dibinding ca&r, iang menggrnir:
singkong sebanyak 30o%. Dcnliki.r. --

dengan produk ca,te vang men!: .

labu kuning sebanyak 30% lebii :

dibanding ca,{c yang menggrnr.

labu kuning.

Uraian tersebut menggambark: -..

rcsep produk roti dengan tarn::
jalur sebanyak 30% (F2) dan:
menggunakan kentang sebarr..

(F4), serta cale yang mengsu.:._

singkong ,10% (P'6) dan .-i
mcnggunakan 30% (F8) baik :--
warna, aroma. tekstur dan .-.
menjadi reGrensi resep stand:l: , -

dikembangkan khususnye prL.i,.

cuke denlan memanfaatkan b:-_- . 
.

lokal sepefii ubi -jalar. ke --.
singkong dan labu kuning.

Ktsimpulan

llerdasarkan rumusan rn:i: _

pcnelitian dan pcmbahasan.

disirrpulkan bahrva:

l. Proses pembuataan :_r -

dengan tambahan

kentang meliputi raha- -r' ,J r,

alat dan bahan. P:----------- :- r,,rrl ,*

Pencampuran ('l:r-1 -.r* r

662

(/Zrnentation),



Seminor Nosionol Pendidikon Vokosi
Optinolisosi sumber Dayo p?ndidikan vokasi doton Meningkotkan Doyosainq Gtobat
Hotel Singgasana,:Jo Agustus ?o l1

Pengukuran , Pembulatan adonan

(rounding), pementasi kedua.

Pembenfukan adonan, Permentasi

akhir, Peletakan adonan dalam

cetakan, Pembakaran (bakind,

Pendinginan.

2. Proses pembuatan ca|,e dengan

tambahan tape singkong dar labu

kuning meliputi; persiapan alat

dan bahan, Penimbangan,

Pencampumn (mixing), Peletakan

adonan dalam cetakan

Pembakaran (baking),

Pendinginan.

3. Pada umumnya panelis men',ukai

produk roti yang menggunakan

30% ubi jalar dan roti yang

menggunakan kentang sebanyak

30%, sedangkan untuk produk

cake pal:relis lebih menlukai ca,te

yang menggunakan tape singkong

sebanyak 40% dan cake yang

menggunakan labu kuning

sebanyak 30%.

4. Out put penelitian ini ,adalah

menghasilkan resep standar roti

dan cake dengan memanfaatkan

pangan lokal.

Saran

Berdasarkan kesimpulan, maka

diajukan saran-saran:

l. Diharapkan pihak pemerintah baik

kota maupun kabupaLen dapat

memberi dukungan pada kegiatan

pelelitian dan pembinaan

khususnya yang berhubungan

dengan pemanhatan pangan lokal

unlvk prodvk bakery pastry.

2. Kiranya stake holder atau

pemangku kebijakan dapat

memberikan bantuan dana dalam

mengembangkan pemanfaatan

potensi sumber daya alam

kiususnya pangan Iokal untuk

dijadikan produk yang memiliki

nilai ekonomi

3. Diharapkan resep standar yang

dihasilkan penelitian ini dapat

dijadikan bahan pelatihan bagi

indrstti bakery pestry dan pada

masyarakat utamanya di daerah

penghasil ubi jalar, kentang, ubi

kaF, dan iabu kuning.
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