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 ABSTRAK



Pemanfaatan Tepung Sorgum (Sorghum bicolor. l) Sebagai Pengganti Sebagian Tepung Terigu Dalam Proses Pembuatan Pizza dan Analisa Usahanya. Oleh Rofina Bince Maran. Dosen Pembimbing Utama: Budi Santosa, SP., MP. dan Pembimbing Pendamping: Wirawan, S.TP, MMA. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui proporsi yang terbaik antara tepung sorgum dan tepung terigu dalam pembuatan pizza dan untuk mengetahui kelayakan usaha dari pembuatan pizza dengan substitusi tepung sorgum. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor sebagai faktornya yaitu proposi antara tepung terigu dan tepung sorgum. Adapun proposinya sebagai berikut: F1 = 90% tepung terigu + 10% tepung sorgum, F2 = 80% tepung terigu + 20% tepung sorgum, F3 = 70% tepung terigu + 30% tepung sorgum, F4 = 60% tepung terigu + 40% tepung sorgum, F5 = 50% tepung terigu + 50% tepung sorgum. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 5 kali, sehingga didapatkan sampel sebanyak 25. Parameter yang diamati adalah sifat kimia, fisika dan organoleptik. Pada penelitian ini diperoleh perlakuan terbaik yaitu 90% tepung terigu dan 10% tepung sorgum. Hasil uji organoleptik juga menunjukkan pengaruh atas penambahan tepung sorgum pada pembuatan pizza karena pizza yang dihasilkan memberikan perbedaan rasa, aroma, tekstur, dan warna yang khas, terutama berkaitan dengan tekstur yang berhubungan dengan daya kembang dan kelunakan pizza. Hasil perhitungan analisa kelayakan usaha membuktikan bahwa usaha pembuatan pizza dengan substitusi tepung sorgum layak untuk dilaksanakan karena berdasarkan hasil perhitungan BEP diperoleh 2.646,81 unit produk/ tahun sedangkan NPV Rp 216.523.061,20 dan RCR adalah sebesar 386 maka harga pokok penjualan direncanakan sebesar Rp 11.132.51/ bungkus. Kata kunci : Tepung Sorgum, Pizza, Analisa Usaha
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 ABSTRACT



The Use Of The Sorghum Flour (Sorghum bicolor. L) As Substitution Of Partly Wheat Flour In The Process Of Pizza Making And Its Business Analysis By. Rofina Bince Maran. Main Advisor: Budi Santosa, SP., MP. Co Advisor: Wirawan, S.TP, MMA.



This study aimed to determine the best proportion between sorghum flour and wheat flour in pizza making and the feasibility of pizza making by using sorghum flour substitution. The experimental design used was completely randomized design (CRD). One factor, as the factor is proportion between wheat flour and sorghum flour. The proportions are as follows: F1 = 90% wheat flour + 10% sorghum flour, F2 = 80% wheat flour + 20% sorghum flour, F3 = 70% wheat flour+ 30% sorghum flour, F4 = 60% wheat flour + 40% sorghum flour, F5 = 50% wheat flour + 50% sorghum flour. Each treatment was repeated 5 times, so it was gotten 25 samples. The parameters measured were the chemical, physical and organoleptic. In this study, it is obtained that the best treatment that is 90% white flour and 10% sorghum flour. The organoleptic test result also shows the influence of the addition of sorghum flour for pizza making because pizza produced gives the difference of taste, aroma, texture, and typical color, especially concerning to the relation to the texture associated with extend power and tenderness of the pizza. The analysis of the calculation results on the feasibility of the business proved that pizza making with sorghum flour substitution is feasible because based on the calculations of BEP derived 2,646.81 product units / year while the NPV of Rp 216,523,061.20 and RCR is 386 then the main cost of the planned sale is Rp 11,132,51 / wrap Keywords: Sorghum Flour, Pizza, Business Analysis
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 I.



PENDAHULUAN



1.1. Latar Belakang Menghadapi era globalisasi dan persaingan bebas, industri kecil berbasis pertanian perlu mendapat perhatian untuk meningkatkan nilai tambah hasil pertanian dan menjadikan desa sebagai pusat perekonomian masyarakat pedesaan. Seiring dengan meningkatnya industri pangan maupun industri lain yang menggunakan tepung terigu, maka kebutuhan akan tepung terigu makin meningkat. Umumnya berbagai produk makanan seperti pizza, biskuit, dan mie menggunakan tepung terigu sebagai bahan bakunya. Indonesia mengimpor gandum sebagai bahan baku pembuatan tepung terigu sebesar 3.576.670 ton senilai 503,31 juta dolar AS. Ketergantungan terhadap tepung terigu menyebabkan tingginya devisa yang disediakan dan hal ini sangat membebani keuangan pemerintah. Indonesia khususnya Nusa Tenggara Timur mempunyai potensi yang cukup besar akan tanaman sorgum tetapi masyarakat belum menyadari bahwa tanaman sorgum mempunyai banyak manfaat sebagai bahan makanan terutama dalam proses pembuatan aneka kue basah dan kue kering serta makanan tradisional lainnya, selama ini sorgum di Nusa Tenggara Timur hanya di manfaatkan untuk makanan ternak sehingga nilai ekonomisnya rendah. Sorgum mempunyai potensi cukup besar sebagai bahan pangan pensubstitusi terigu namun pemanfaatannya belum berkembang karena belum begitu di kenal oleh masyarakat, padahal sorgum mempunyai kandungan gizi yang baik bagi kesehatan manusia seperti: karbohidrat 73 g, lemak 3,3 mg, fosfor 287 mg, kalsium 28 mg, zat besi 0,38 mg, protein 11 g dan vitamin B1 4,4 mg.



 Oleh karena itu, penting diciptakannya suatu produk pangan yang dapat memenuhi kriteria sebagai pangan alternatif



yang berbasis pada potensi lokal dalam upaya



penganekaragaman pangan dan sekaligus mengurangi ketergantungan impor. Melalui pemikiran tersebut, upaya untuk meningkatkan potensi lokal sorgum dalam bentuk tepung sebagai substitusi sebagian pada terigu dalam pembuatan pizza perlu dilakukan. Pizza merupakan salah satu produk pangan yang dapat memenuhi kebutuhan gizi masyarakat. Oleh sebab itu pizza merupakan komoditi yang prospektif untuk di usahakan. Produk ini digabung sebagai salah satu dessert atau makanan internasional yang popular. Banyak konsumen yang menyukai pizza karena pizza memiliki bentuk yang unik, rasa yang enak dan mudah di bawa kemana- mana sebagai makanan sampingan, sehingga makanan ini banyak disukai disegala usia baik anak – anak, dewasa maupun kalangan orang tua sehingga pizza mempunyai prospek pasar yang cerah untuk di kembangkan lebih besar. Penelitian sebelumnya adalah pemanfaatan tepung ubi jalar putih (Ipomea Batatas. L) sebagai pengganti sebagian tepung terigu dalam proses pembuatan roti tawar dan analisa usaha ( Edmundus Serin, 2011) 1.2. Perumusan Masalah 1. Apakah pengaruh penambahan tepung sorgum berpengaruh terhadap hasil akhir dalam pembuatan pizza? 2. Apakah usaha pembuatan pizza dengan substitusi tepung sorgum layak untuk diusahakan? 1.3. Tujuan 3. Untuk mengetahui proporsi yang terbaik antara tepung sorgum dan tepung terigu dalam pembuatan pizza.
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 4. Untuk mengetahui kelayakan usaha dari pembuatan pizza dengan substitusi tepung sorgum. 1.4. Manfaat 1. Meningkatkan keterampilan dan pengetahuan tentang proses pembuatan pizza. 2. Meningkatkan nilai ekonomi dari sorgum. 3. Bagi mahasiswa atau akademisi, hasil penelitian ini dapat dijadikan sebagai bahan rujukan untuk melakukan penelitian-penelitian selanjutnya mengenahi pemanfaatan bahan pangan pada industri produk pangan.



1.5. Hipotesis 1. Diduga substitusi tepung terigu dengan tepung sorgum berpengaruh nyata terhadap mutu pizza yang dihasilkan. 2. Diduga usaha pembuatan pizza dengan substitusi tepung sorgum layak unt
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 II.



TINJAUAN PUSTAKA



2.1. Sorgum Sorgum (Sorghum bicolor.L) merupakan salah satu jenis tanaman serealia yang mempunyai potensi besar untuk dikembangkan di Indonesia karena mempunyai daerah adaptasi yang luas. Tanaman sorgum toleran terhadap kekeringan dan genangan air,dapat berproduksi pada lahan kering, serta relatif tahan terhadap gangguan hamapenyakit (Sudaryono, 1996). Sorgum



mempunyai



potensi



penting



sebagai



sumber



karbohidrat



bahan



pangan,pakan,dan komoditi ekspor. Namun potensi tersebut belum dapat dimanfaatkan sepenuhnya karena adanya berbagai hambatan baik dari segi pemahaman akan manfaat sorgum maupundari segi penerapan teknologi



pembudidayaannya. Keadaan tersebut tercermin dari



rendahnya produksi sorgum di Indonesia secara nasional bila dibandingkan dengan produksi dari beberapa negara di Asia tenggara, Di Irian Jaya, sorgum bahkan ditanam di beberapa daerah dengan cara bercocok tanaman yang masih tradisional (Sudaryono, 1996). Ahza (1998) menyatakan bahwa biji sorgum dapat di olah menjadi tepung maupun beras dan bermanfaat sebagai bahan subsitutsi terigu.Volume impor terigu dan beras cukup besar dengan harga yang cukup besar dengan harga yang terus meningkat. Oleh kerena itu pengembangan sorgum cukup prospektif dalam upaya menyediakan sumber karbohidrat lokal, sebagai bahan baku perusahaan pizza, kue kering dan mie maupun digunakan sebagai subsitusi beras. Meskipun beras telah menduduki posisi yang utama dalam swasembada karbohidrat, namun masalah pangan dan kebijaksanaan pangan perlu didukung oleh jenis komoditi nonberas



2



 lainnya. Salah satunya yaitu beras dari sorgum.Beras sorgum yang dimaksud adalah biji sorgum lepas kulit sebagai hasil penyosohan sehingga diperoleh beras sorgum giling (Ahza, 1998). Dengan sifat ini ternyata sorgum jenis non waxi dapat digunakan sebagai nasi, bubur dan bentuk olahan lain. Sedangkan jenis sorgum ketan (Waxi Sorgum) yang rasanya pulen dapat dimanfaatkan sebagai bahan pembuat minyak snack seperti tape, lemper, rengginang dan wajik (Suarni, 2000). Areal yang berpotensi untuk pengembangan sorghum di Indonesia sangat luas, meliputi daerah beriklim kering atau musim hujannya pendek serta tanahnya kurang subur. Daerah penghasil sorgum dengan pola pengusahaan tradisional adalah Jawa Tengah, Daerah Istimewa Jogjakarta, Jawa Timur, Nusa Tenggara Barat dan Nusa Tenggara Timur. Dilahan tegal dan sawah tadah hujan, sorgum ditanam sebagai tanaman sisipan atau tumpang sari dengan padi gogo, kacang tanah atau tembakau, sehingga luas tanaman sorgum yang sesungguhnya agak sulit diukur (Sudaryono, 1996) Suarni (2004) mengatakan bahwa sorgum mempunyai potensi cukup besar sebagai bahan pangan, namun pemanfaatannya belum berkembang karena pengupasan biji sorgum cukup sulit dilaksanakan. Di Indonesia, biji sorgum digunakan sebagai bahan makanan substiusi beras, namun kandungan taninnya cukup tinggi (0,40-3,60). Tabel 1. Kandungan Gizi Dari Sorgum No Zat gizi Jumlah 1 Vitamin B1 4,4 mg 2 Protein 11 g 3 Zat besi 0,38mg 4 Kalsium 28mg 5 Fosfor 287mg 6 Lemak 3,3mg 7 Karbohidrat 73 g Sumber: Anonim (1969).
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 Biji sorgum mengandung 65-71% pati yang dapat dihidrolisis menjadi gula sederhana.Menurut Somani dan Pandrangi ( 1993) dalam Sumarno dan Karsono (1996), biji sorgum dapat dibuat gula atau gulkosa cair atau sirup furktosa sesuai dengan kandungan gula pada biji. Biji sorgum dapat diproses menjadi tepung yang dapat menggantikan atau mensubsitusi tepung terigu. Sudaryono (1996) mengatakan bahwa tanaman sorgum mempunyai banyak manfaat untuk manusia seperti: 1.



Bahan baku industri kertas, nira, gula, alkohol, apritus dan monosodium glutamat ( MSG ).



2.



Bahan baku alternatif pengganti beras, kedelai, jagung dan singkong.



3.



Bahan baku pakan ternak (biji sorghum)



4.



Bahan baku ,media jamur merang (mushroom)



5.



Sumber hijauan pakan ternak ruminansia (batang dan daun).



6.



Bahan baku ethanol ( biji sorghum).



2.2. Tepung Sorgum Tepung sorgum adalah tepung yang berasal dari biji sorgum. Proses pembuatan tepung dari bahan serealia seperti sorgum dan jagung mirip dengan proses pembuatan tepung beras. Diawali dengan perendaman bahan dalam air sampai bahan tersebut cukup lunak, dilanjutkan dengan proses penirisan, penggilangan, pengayakan, dan pengeringan. Bahan yang digunakan adalah biji lepas kulit atau pipilan (Suarni, 1996). Penyimpanan tepung sorgum dalam bentuk biji tidak dapat bertahan lama, hanya dalam waktu 2 bulan biji sudah terserang serangga Coleobrucbus colandra (Suarni, 1999). Penyimpanan dalam bentuk tepung dapat bertahan diatas 6 bulan dalam kemasan plastik.Komposisi kimia tepung yang disimpan juga tidak banyak mengalami perubahan. Begitu
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 pula kadar airnya masih dibawah 12% (Suarni, 1999). Suarni (2000) menyatakan bahwa penyimpanan tepung sorgum dalam bentuk kemasan kantong plastik mampu menekan serangga hama hingga penyimpanan selama 6 bulan. Tepung merupakan bentuk olahan setengah jadi yang sangat dianjurkan karena luwes, mudah dicampur dan difortifikasi untuk meningkatkan mutu gizinya, awet serta hemat ruang penyimpanan dan distribusi. Dalam bentuk tepung, sorgum dapat diolah menjadi aneka kue basah dan kue kering serta makanan tradisional. Kue basah yang dimaksud adalah aneka cake dan bolu, sedangkan makanan tradisional basah, antara lain ialah klepon, jenang, nagasari, dan wingko.Kue kering yang dimaksud adalah aneka cookies, kue gapit dan simping. Tepung sorgum berpeluang sebagai subsitusi dalam pembuatan produk makanan berbasis terigu (Suarni, 2000). Kemampuan subsitusinya terhadap terigu untuk pembuatan pizza atau pizza mencapai 20 – 25 % untuk cake 40 – 50 % dan kue kering 70 – 80 %. Adanya kemampuan subsitusi tersebut akan menghemat penggunaan dan impor tepung terigu, kandungan proteinnya juga hampir sama, namun lebih tinggi dari tepung umbi – unbian dan garut. Tepung sorgum juga bisa diolah menjadi sirup (Suarni, 2000). 2.3. Tepung Terigu Tepung adalah partikel padat yang berbentuk butiran halus atau sangat halus tergantung pemakaianya. Biasanya digunakan untuk keperluan penelitian, rumah tangga dan bahan baku industri. Tepung bias berasal dari bahan baku nabati misalnya tepung terigu dari gandum, tapioka dari singkong, maisena dari jagung atau hewani misalnya tepung tulang dan tepung ikan (Rustandi, 2009).
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 Terigu adalah tepung atau bubuk halus yang berasal dari biji gandum, dan digunakan sebagai bahan dasar penbuatan kue, mi, pizza, dan pasta. Kata terigu dalam bahasa Indonesia diserap dari bahasa portugis trigo yang berarti gandum. Tepung terigu mengandung protein dalam bentuk gluten, yang berperan dalam menentukan kelayakan makanan yang terbuat dari makana terigu (Rustandi, 2009). Menurut Astawan (2005), tepung terigu diperoleh dari biji gandum (Triticum vulgare) yang digiling. Jenis gandum dikenal pula sebagai gandum jenis keras, dan gandum jenis lunak, serta berdasarkan kandungan gluten (protein), tepung terigu yang berada dipasaran dapat dibedakan menjadi 3 macam sebagai berikut: 1.



Hard flour. Tepung ini brkualitas paling baik. Kandungan proteinnya 12-13%. Tepung ini biasanya digunakan untuk pembuatan pizza dan mi berkualitas tinggi. Contohnya terigu cakra kembar.



2.



Medium hard flour. Terigu ini mengandung protein 9,5-11%. Terigu ini banyak digunakan dalam pembuatan mi dan macam-macam kue serta biscuit. Contohnya terigu segi tiga biru.



3.



Soft flour. Terigu ini mengandung protein sebesar 7-80%. Penggunaannya cocok sebagai bahan pembuat kue dan biscuit. Contohnya, terigu kunci biru. Menurut Knight, (1967), pati gandum mengandung kira-kira 30% fraksi aminosa dan



70% fraksi naminopektin. Kandungan protein bervariasi 6-12%. Konsentrasi lemak kurang dari 2%dan abu kurang dari 0,5%. Gandum secara relative memiliki kandungan yang tinggi dari thiamin dan niachin dibandingkan dengan biji-bijian yang lain rendah dalam riboflavin dan tidak mengandung vitamin A dan C (Pomeranz, 1980).
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 Table 2. Komposisi Kimia Tepung Terigu per 100gr Bahan Zat gizi Jumlah Kalori (kal) 365,00 Protein (gr) 8,90 Lemak (gr) 1,30 Karbohidrat (gr) 77,30 Kalsium (mg) 16,00 Fosfor (mg) 106,00 Besi (mg) 1,20 Vitamin A (mg) 0,00 Vitamin B1(mg) 0,12 Vitamin (mg) 0,00 air (gr) 12,00 b.t.d.(%) 100,00 Sumber: Deparetemen Kesehatan RI (1996) Menurut Ruiter (1979), keistimewaan tepung gandum (terigu) dibandingkan dengan tepung serealia yang lainya adalah karena kemampuannya membentuk gluten pada saat terigu dibasahi dengan air, yang diakibatkan oleh adanya interaksi antara prolamin yang memiliki lebih sedikit gugus polar dengan gluten yang memiliki gugus polar. Glutenin adalah protein yang terdapat pada granula-granula tepung gandum yang terdiri dari gluten dan gliadin. Tabel 3. Syarat Mutu Tepung terigu Karakteristik Kadar air, maksimum Kadar abu, maksimum Kadar silika, maksimum Derajat asam, maksimum (ml NaOH 1 N/100 g) Bau dan rasa Serangga, sisa serangga (telur, larva, kepompong, dll) Bahan pengawet dan atau pemanis tambahan Keadaan



Mutu 12,5% 2,3% 0,1% 4 Normal Tidak ada Tidak ada Harus baik, tidak rusak dan mengandung campuran



Sumber: Susanto dan Saneto (1994). 2.4. Gluten Gluten adalah campuran amorf (bentuk tak beraturan) dari protein yang terkandung bersama pati dalam endosperma (dan juga tepung yang dibuat darinya) beberapa serealia,



9



 terutama gandum, gandum hitam, dan jelai. Dari ketiganya, gandumlah yang paling tinggi kandungan glutennya. Kandungan gluten dapat mencapai 80% dari total protein dalam tepung, dan terdiri dari protein gliadin dan glutenin. Gluten membuat adonan kenyal dan dapat mengembang karena bersifat kedap udara (Winarno dan Pujaatmaka, 1998). Gluten dapat digunakan untuk membuat daging imitasi (terutama daging bebek) untuk hidangan vegetarian dan vegan. Ada sejumlah orang yang tidak dapat mengkonsumsi gluten karena reaksi daya tahan tubuh merusak dinding usus halus, dan hanya dapat ditangani bila penderita tidak makan gluten seumur hidup (Anonim, 2006). Gluten adalah protein bersifat lengket dan elastis yang terkandung di dalam beberapa jenis serealia, terutama gandum, jewawut (barley), rye, dan sedikit terkandung dalam oats. Karena itu, gluten terkandung dalam pizza, biskuit, pasta, sereal untuk sarapan (breakfast cereal), mie dan semua jenis makanan yang terbuat dari tepung terigu.Sedangkan beras dan jagung tidak mengandung gluten. Dalam proses pembuatan pizza, gluten bermanfaat untuk mengikat dan membuat adonan menjadi elastis sehingga mudah dibentuk.Tepung terigu mengandung protein yang terhidrasi menghasilkan gluten.Gluten adalah zat elastis yang dapat diregangkan untuk menyediakan struktur untuk sebuah pizza pizza beragi. Di antara jenis tepung lain, hanya tepung terigu yang dapat membentuk struktur gluten ini. Tepung terigu dengan kandungan protein 11-13% umum digunakan dalam membuat pizza. Kualitas protein diukur dengan kemampuan gluten untuk memperluas dan mempertahankan gas yang dihasilkan selama proses fermentasi. Kualitas gluten ini yang baik menghasilkan pizza yang mengembang bagus.Tepung terigu yang digunakan juga mempengaruhi sifat-sifat pizza seperti volume, warna kulit yang golden brown, warna remah (crumb) pizza, tekstur dan rasa pizza (Anonim, 2006).
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 Enzim protease secara berkala dapat juga di tambahkan kedalam adonan.Enzim ini berpengaruh terhadap sifat reologi adonan dan kualitas pizza.Walaupun secara teori biokimia, efek protease diduga dapat berpengaruh terhadap gluten atau fraksi gliadin dari protein. Gluten yang terdapat dalam pizza dan makanan dari tepung terigu sering dianggap sebagai biang keladi timbulnya alergi (Winarno dan Pujaatmaka, 1989). 2.5. Fermentasi Fermentasi adalah suatu kegiatan peragian bahan-bahan karbohidrat, sedangkan pembusukan berkenaan dengan kegiatan umun mikrobia pada bahan-bahan yang berprotein. Pada proses fermentasi biasanya tidak menimbulkan bau busuk dan biasanya menghasilkan gas karbondioksida. Dalam pembusukan bahan-bahan yang dilepaskan dapat mengandung karbondioksida, akan tetapi ditandai dengan karakteristik gas hidrogen sufida dan produk-produk penguraian protein yang mengandung belerang ( Fardias, 1989). Bahan dasar yang dapat digunakan untuk fermentasi dapat dibagi dalam tiga golongan.Pertama, bahan yang mengandung sakarida sederhana misalnya air buah-buahan, gula tebudan madu. Kedua bahan berpati misalnya biji-bijian, kentang, sorgum dan ketela pohon. Ketiga bahan yang mengandung selulosa dan lignin, misalnya tanaman berserat dan ampas tahu ( Antara, 2011). Tepung gandum secara alami memiliki enzim yang tepat mengubah pati, protein dan serat dalam tepung ketika air ditambahkan kedalamnya untuk membuat adonan.Selanjutnya yeast yang ditambahkan juga memiliki enzim dan memfermentasi maltosa dan gula lainnya selama pemeraman guna menghasilkan karbondioksida yang dapat mengembangkan adonan pizza. Oleh karena itu, proses pembuatan pizza dimulai dengan kombinasi aktivitas enzim-enzim dari yeast dan tepung gandum itu sendiri. Jadi produk akhir pizza dapat dianggap sebagai suatu hasil
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 kegiatan dari pengolahan adonan, aktivitas enzimdan pemasakan dalam sebuah jaringan yang kompleks dari pati, protein, serat dan lemak tepung gandum. Fungsi enzim-enzim utama dalam pembuatan adonan pizza adalah untuk mengubah pati menjadi komponen gula yang dapat difermentasi (fermentable sugars). Gas CO2 yang terbentuk dari hasil fermentasi gula oleh yeast akan memberikan tekstur yang lembut pada pizza (Anonim, 2006). Karbondioksida yang dihasilkan akan terperangkap didalam adonan dan membentuk ribuan gelembung-gelembung kecil gas karbodioksida yang menyebabkan adonan akan mekar selama proses fermentasi, senyawa ester yang memberikan aroma khas pada pizza hasil fermentasi, sedangkan karbondioksida merupakan gas yang dibutukan untuk pengembangan adonan (Antara, 2011). 2.6. Pizza Pizza merupakan sebuah pizza yang dipanggang di oven dengan bentuk bulat yang permukaan atasnya dilapisi saus tomat dan keju dengan tambahan topping beragam. Jenis topping yang digunakan antara lain berupa sayuran, daging, seafood, jamur, dan berbagai macam pembuatan bahan. Pizza mulai menjadi komersial ketika Pizzeria (restoran pizza) pertama kali muncul di tahun 1830, yaitu Antica Pizzeria Port'Alba. Daya tarik dari Pizzeria ini adalah hangatnya udara di dalam ruangan yang berasal dari penggunaan oven di dapur. Daya tarik lainnya berasal dari atraksi para pembuat pizza (disebut pizzaioli) dalam membuat adonan pizza. Pizza adalah sejenis makanan.Dalam ilmu pangan, didalam kelompok bakery, pizza merupakan pokok yang paling pertama dan dikenal paling popular saat ini. Sama halnya seperti di belahan dunia lain, budaya makan pizza juga berkembang di Indonesia. Memang, mula-mula hanya pada kelompok masyarakat tertentu, itu pun sebatas sebagai pengganti nasi pada saat
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 sarapan pagi, yang umumnya disajikan bersama-sama dengan telur dadar dan segelas susu (Ismayani 2008). Mudjajanto dan Yulianti (2001) mengatakan bahwa,pizza adalah pizza yang dibuat dari tepung terigu kuat, air, yeast, lemak dan garam yang diragikan dengan ragi pizza dan dipanggang. Pizza mempunyai rasa yang gurih agak asin, dan mempunyai bentuk khas serta aneka aroma dan rasa. Pada prinsipnya pizza dibuat dengan cara mencampurkan tepung dan bahan penyusun lain menjadi adonan kemudian difermentasi dan dipanggang. Pembuatan pizza dapat dibedakan atas dua bagian utama yaitu proses pembuatan adonan dan proses pembakaran. Kedua proses utama ini akan menentukan mutu hasil akhirnya. Proses pengadukan bahan baku pizza erat kaitannya dengan pembentukan zat gluten, sehingga adonan siap menerima gas CO2 dari aktifitas fermentasi. Prinsip dari proses pengadukan ini adalah pemukulan dan penarikan jaringan zat glutennya sehingga struktur spiralnya akan berubah sejajar satu dengan yang lainnya. Jika struktur ini tercapai, maka permukaan adonan terlihat mengkilap dan tidak lengket dan adonan akan mengembang pada titik optimum dimana zat gluten dapat ditarik atau dikerutkan. Proses yang terpenting dalam pembuatan pizza adalah pemanggangan. Melalui proses ini adonan pizza diubah menjadi produk yang ringan dan berongga, mudah dicerna dan aromanya merangsang. Pada saat yang sama substansi rasa terbentuk meliputi karamelisasi gula, pirodekstrin dan melanoidin sehingga menghasilkan produk dengan sifat organoleptik yang dikehendaki (Anonim, 2006). Standar Nasional Indonesia untuk pizza dapat di lihat pada Tabel 4.
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 Tabel 4. Syarat Mutu pizza Kenampakan Bau Rasa Kadar air % b/b Kadar abu % b/b Kadar NaCl % b/b Serangga Sumber: Standar Nasional Indonesia (1995)



Normal, tidak berjamur Normal Normal Maksimum 40 Maksimum 1 Maksimum 2,5 Tidak boleh ada



Pizza juga merupakan salah satu produk turunan dari terigu yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat perkotaan bahkan negara berkembang sebagai bahan pengganti makanan pokok nasi. Namun dalam rangka mengurangi ketergantungan terigu dan pengembangan pizza perlu dilakukan upaya subtitusi dengan tepung lain dalam hal ini subtitusi denga sorgum, (Widowati dan Darnardjati 2001). 2.7. Metode Pembuatan Pizza 1.



No Time Dough Method ( Pembuatan Pizza Metode Cepat) Dalam metode pembuatan pizza No time dough ini, semua bahan di aduk menjadi satu



kemudian difermentasi secara cepat. Karena di tuntut proses yang cepat, maka diperlukan bahan tambahan ( addtive) yang sifatnya membantu atau memperbaiki tekstur pizza yang dihasilkan. Bahan tambahan pizza yang digunakan berupa penguat dan pelembut adonan. 2.



Rolling Development / Break Roll Method Metode pembuatan pizza ini berasal dari italia dan banyak di pakai di indonesia. Bahan



di campur dengan mixer secukupnya, kemudian di buat kalis melalui mesin roling. Hasil pizza yang dihasilkan bertekstur halus dan berpori rapat. Namun juga diperlukan bahan tambahan untuk menyempurnakan proses pembuatan pizzanya. 3.



Straight Dough Method
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 Dalam pembuatan pizza metode ini, semua bahan diaduk menjadi satu dan kemudian difermentasikan.waktu fermentasi bisa berfariasi antara 2 – 3 jam. Setelah fermentasi mencapai kira- kira 80%an, adonan dikempeskan kemudian dibulatkan kembali, dan fermentasi dilanjutkan. Selanjutnya adonan dibentuk sesuai peruntukannya. Pizza yang dihasilkan metode ini tidak sehalus dan tidak seharum pizza yang dihasilkan dengan metode biang (sponge and dough method). 4.



Sponge and Dough Method (pembuatan pizza metode biang) Pembuatan pizza metode biang ini, terdiri dari dua kali pencampuran dan dua kali



fermentasi. Sebagian bahan dicampur membentuk biang ( sponge) dan di fermentasikan selama 3-6 jam. Selanjutnya biang dicanpur bahan lainnya membentuk adonan(dough). Setelah adonan kalis sempurna, adonan difermentasikan dengan waktu yang lebih pendek ( 20- 30 menit). Pizza yang dihasilkan dengan metode biang ini bertekstur halus dan harum. 5.



Continuous Mixing Method Dipakai di industri pizza besekala besar, menggunakan biang cair (liquid sponge).



Biang cair difermentasikan dalam tangki stainless steel dalam suhu terkontrol selama beberapa jam. Biang cair didinginkan hingga siap digunakan. Proses selanjutnya pencampuran menjadi adonan (dough) tergantung dari masing- masing industri. 2.8 Bahan-Bahan Tambahan Pembuat Pizza 1. Gula Gula terdapat dalam berbagai bentuk yakni sukrosa, glukosa, fruktosa dan dekstrosa. Dalam pembuatan pizza, gula yang digunakan adalah sukrosa yang sehari-hari dikenal sebagai gula pasir (Antarlina, 2000). Tujuan penambahan gula dalam pembuatan pizza adalah untuk memproleh tekstur, penampakan dan flavor yang ideal. Selain itu, gula dapat pula berfungsi
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 sebagai pengawet.Gula juga berfungsi sebagai makanan bagi yeast atau ragi. Semakin banyak kandungan gula dalam adonan, fermentasi akan berjalan makin lambat dan adonan cenderung basah (Mahmud dkk, 1990). Tabel 5. komposisi nilai Gizi yang terkandung didalam Gula per 100 gram Informasi Gizi



per 100 gram (g)



Energi



1619 kj 387 kkal



Lemak



0g



Lemak Jenuh



0g



Lemak tak Jenuh Ganda



0g



Lemak tak Jenuh Tunggal



0g



Kolesterol



0 mg



Protein



0g



Karbohidrat



99,98 g



Serat



0g



Gula



99,91 g



Sodium



0 mg



Kalium



2 mg



Sumber: www.fatsecret.co.id/kalori-gizi/umum/gula-pasir



Telur adalah bahan yang sangat penting dan mahal dalam pembuatan pizza. Dalam penggunaan telur di dalam formula pizza harus diperhitungkan kadar air yang terkandung dalam telur itu. Telur yang bisa dipakai dalam pembuatan pizza adalah telur ayam (Parbhavat, 1995).
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 Tabel 6. Komposisi Kimia Telur Ayam Komponen Telur Utuh (%) Air 73,3 Protein 12,8-13,4 Lemak 10,5-11,8 Karbihdrat 0,3-1,0 Abu 0,8-1,0



Kuning Telur (%) 51,1 15,7-16,6 31,8-35,5 0,2-1,0 1,1



PutihTelur (%) 87,6 9,3-10,6 0,005 0.4-0,9 0,5-0,6



Sumber: Stadioma dan Caterill (1973) dalam Benion (1980) . Menurut Susilawati dan Sari, (2008) kuning telur adalah bagian yang lebih padat yang terkandung didalamnya dan mengandung hampir semua fat dari telur itu. Kuning telur mengandung levithin, yang berfungsi sebagai emulsifier. Meskipun bentuknya yang padat, kuning telur mengandung kadar air sebanyak 50%. Putih telur mengandung 86% air didalamnya. Putih telur yang lebih dekat ke kuning telur lebih kental sifatnya dari pada putih telur yang dekat ke kulit telur.Sifat creamingnya sangat baik tetapi jangan ada sedikit kuning telur yang terkandung di dalamnya atau lemak apapun juga. Telur pada pembuatan pizza berfungsi sebagai pengembangan adonan, memberi warna, rasa, sebagai sumber gizi dan sebagai richess (kaya). 2. Margarin Lemak diklasifikasikan dalam dua jenis, yaitu lemak yang berbentuk padat pada temperatur kamar dan lemak yang berbentuk cair pada temperatur kamar bermacam-macam jenisnya tergantung pada jenis titik cairnya yaitu berkisar pada 30ºC-44ºC ( Winarno, 2002). Menurut (Sumimono dkk, 2006) lemak ada dua macam yaitu, lemak tumbu-tumbuhan (margarin), titik cairnya rendah (oil) dan lemak hewan (mentega), titik cairnya tinggi (fat).Untuk mendapatkan lemak dengan titik cair tertentu dapat dengan mencampur lemak tumbu-tumbuhan dengan lemak hewan.
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 Biasanya campuran triglycerida yang padat pada suhu udara biasa disebut lemak, sedangkan bila campuran ini berubah menjadi cair pada suhu biasa disebut minyak. Lemak padat berbentuk padat pada suhu kamar berkisar pada 34ºC-44ºC, diantaranya disebabkan kandungannya yang tinggi akan asam lemak jenuh yang secara kimia tidak mengandung ikatan rangkap, sehingga mempunyai titik lebur yang lebih tinggi, bila dipanaskan pada suhu 64,2ºC akan mencair (Winarno, 2002). Lemak cair (oil) contohnya minyak kelapa sawit, minyak kelapa, minyak kacang tanah. Minyak merupakan bahan cair diantaranya disebabkan rendahnya kandungan asam lemak jenuh dan tingginya kandungan asam lemak yang tidak jenuh, yang memiliki satu atau lebih ikatan rangkap diantara atom-atom karbonnya, sehingga mempunyai titik lebur yang rendah.Lemak pada contohnya margarin, mentega dan mentega putihsering digunakan untuk pembuatan pizza dan macam kue.(Winarno, 2002). Menurut Mudjajanto dan Yulianti (2004), fungsi lemak dalam pembuatan pizza adalah: 1.



Pelumas untuk memperbaiki remah pizza



2.



Mempermudah sifat pemotongan pizza, memberikan kulit pizza lebih lunak.



3.



Memberikan rasa lezat.



4.



Sebagai bahan pengempuk dan membantu pengembangan susunan fisik saat dibakar Menurut Astawan, (2005), lemak yang digunakan dalam pembuatan pizza ada tiga jenis,



yaitu margarin, mentega dan mentega putih. Mentega adalah lemak padat yang mempunyai sifat plastik dan kestabilan tertentu dan umumnya berwarna putih (Winarno, 1986). Margarin dibuat dari minyak nabati seperti minyak biji kapas, minyak kacang kedelai, minyak kacang tanah dan lain-lain (Winarno, 2002). Menurut Astawan dan Wahyuni (1988), margarin mengandung 80% lemak dan 17% air. Fungsi margarin dalam bahan pangan khususnya dalam kue dan pizza,
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 mempunyai fungsi antara lain memperbesar volume bahan pangan, menyerap udara, stabilizer, emulsifier, membentuk cream, mempebaiki keeping quality. Tabel 7. nilai Gizi yang terkandung didalam Margarin per 100 gram Informasi Gizi per 100 gram (g) Energi



2201 kj 526 kkal



Lemak



59,17 g



Lemak Jenuh



10,042 g



Lemak tak Jenuh Ganda



24,686 g



Lemak tak Jenuh Tunggal



20,316 g



Kolesterol



1 mg



Protein



0,6 g



Karbohidrat



0g



Serat



0g



Gula



0g



Sodium



785 mg



Kalium



30 mg



Sumber: www.fatsecret.co.id/kalori-gizi/umum/margarin



Menurut Mudjajanto dan Yulianti (2004), air adalah bahan yang terpenting dalam proses pembuatan pizza, karena hanya dengan air dimungkinkannya terjadi suatu adonan pizza. Kandungan mineral dalam air dapat mempengaruhi kekerasan adonan, terutama untuk beberapa jenis tepung, air yang digunakan harus memenuhi syarat air yang sehat yaitu: (1) Syarat fisik artinya air tidak berwarna, berasa, berbau. (2) Syarat kimia artinya air tidak mengandung bahanbahan kimia seperti Fe, Hg, Pb, kekeruhan dan kesadahan. (3) Syarat mikrobiologis artinya tidak mengandung bakteri E. Coli. Menurut Mudjajanto dan Yulianti (2004) fungsi air dalam pembuatan pizza adalah: 19



 a.



Untuk membantu pembentukan gluten didalam tepung.



b.



Pengontrol kepadatan dan suhu adonan.



c.



Membantu melarutkan gula dan garam agar bias tercampur dengan bahan-bahan lain.



d.



Meratakan zat-zat yang bisa larut kedalam air keseluruh adonan. Pemakainan air dalam pembuatan pizza mempunyai peran yang penting untuk



membentuk gluten, karena protein tepung yang dilarutakn oleh air. Jenis air yang digunakan adalah air dingin. Pemakaian air dalam pembuatan pizza sebanyak 62% dari berat tepung (Mudjajanto dan Yulianti, 2004). Tabel 8. Standar Umum Air Untuk Industri Makanan Sifat Air Toleransi Pengaruh spesifik bila kelebihan (ppm) Kekeruhan 1-10 Pengendapan pada produk dan alat Warna 5 10 Penyimpangan warna, masalah bahan organik Rasa dan bau “notiMeningkatkan rasa dan bau dalam cable” produk Besi atau mangan 0,2-0,3 Noda, penyimpangan warna dan rasa serta pertumbuhan “bakteria besi” Alkalinitas 30-250 Netralisasi asam, mengurangi daya Kesadahan 10-250 awet Pengendapan, absorpsi oleh Jumlah padatan 850 beberapa produk terlarut Penyimpangan warna Bahan organis Penyimpangan rasa, sedimen 1,7 pembusukan, reaksi Flour Pembusukan enamel gigi pada anak Sumber: Syarief. R dan Irawati. A (1988) 3. Ragi Ragi adalah suatu macam tumbuh-tumbuhan bersel satu yang tergolong kedalam keluarga cendawan. Ragi berkembang biak dengan suatu proses yang dikenal dengan istilah pertunasan, yang menyebabkan terjadinya peragian. Peragian adalah istilah umum yang mencakup perubahan gelembung udara dan yang bukan gelembung udara (aerobik dan
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 anaerobik) yang disebakan karena mikroorganisme. Dalam pembuatan pizza sebagian besar ragi berasal dari mikroba jenis Sacharomyces cerevisiae.Ragi merupakan bahan pengembang adonan dengan produksi gas karbondioksida (Antara, 2011). Menurut Astawan, (1991) ragi terdiri dari sejumlah kecil enzim, termasuk protease, lipase, invertase, maltase, dan zymase. Enzim yang penting dalam ragi adalah invertase, maltase, dan zymase dalam ragi bertanggung jawab terhadap awal aktifitas fermentasi. Enzim yang mengubah gula (sukrosa) yang terlarut dalam air menjadi gula sederhana yang terdiri atas glukosa dan fruktosa. Gula sederhana kemudian dipecah menjadi karbodioksida dan alkohol. Enzim amylase yang terdapat dalam tepung mampu memproduksi maltose yang dapat dikonsumsi oleh ragi sehingga fermentasi terus berlangsung. Proses pengembangan adonan dapat terjadi apabila ragi dicampur dengan bahan-bahan lain dalam pembuatan pizza, maka ragi akan menghasilkan CO2. Gas inilah menjadikan adonan yang dilakukan oleh ragi ditunjang oleh penggunaan bahan lain yaitu gula sebagai sumber energi. Menurut Antara (2011), ragi ada tiga macam yaitu: 1.



Compressed Yeast. Jenis ragi tersebut mengandung 70% kadar air. Penyimpanannya harus pada suhu rendah, agar kemampuannya dalam pembebtukan gas terjaga.Penyimpanan terbaik pada suhu 1ºC.



2.



Active Dry Yeast Jenis ragi tersebut mengandung kadar air 7,5-9%. Sebelum dipakai ragi harus direndam air terlebih dahulu dengan perbandingan 4:1 (4 kg air : 1 kg dry yeast) dengan suhu air ±10°C.



3.



Instant Dry Yeast Ragi jenis ini hampir sama dengan active dry yeast. Bedanya, ragi ini tidak perlu direndam sebelum dipakai.Jika bungkus sudah dibuka, ragi tersebut harus segera dipakai. Contoh ragi
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 jenis ini yang beredar di pasar yaitu fermipan.Ragi yang dipakai dalam pembuatan pizza biasanya jenis instan dry yeast yang pemakaiannya langsung dicampurkan dengan bahan lainnya. Penggunaan ragi 1,5-2% dari total tepung terigu dan fungsi ragi dalam pembuatan pizza adalah: mengembangkan adonan dengan memproduksi gas CO2 memberikan rasa dan aroma pada pizza dan memperlunak gluten. Tabel 9. nilai Gizi yang terkandung didalam Ragi per 100 gram Informasi Gizi Energi Lemak Lemak Jenuh Lemak tak Jenuh Ganda Lemak tak Jenuh Tunggal Kolesterol Protein Karbohidrat Serat Gula Sodium Kalium



per 100 gram (g) 1234 kj 295 kkal 4,6 g 0,595 g 0,01 g 2,562 g 0 mg 38,3 g 38,2 g 21 g 0g 50 mg 2000 mg



Sumber: www.fatsecret.co.id/kalori-gizi/umum/Ragi



4. Garam Pemakaian garam dalam pembuatan pizza yaitu garam halus. Menurut Mudjajanto dan Yulianti (2004), fungsi garam dalam pembuatan pizza adalah: 1.



Penambah rasa gurih



2.



Pembangkit rasa bahan-bahan lainnya



3.



Pengontrol waktu fermentasi dari adonan beragi



4.



Penambah kekuatan gluten



5.



Pengatur warna kulit dan mencegah timbulnya bakteri dalam adonan
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 Pemakaian garam tidak boleh lebih dari 2,25% dari berat tepung karena akan menghambat fermentasi. Saat penimbangan bahan, garam jangan sampai tercampur dengan ragi karena akan meracuni sehingga mikroba dalam ragi bisa mati. Tabel 10. komposisi nilai Gizi yang terkandung didalam Garam per 100 gram Informasi Gizi



per 100 gram (g)



Energi



0 kj 0 kkal



Lemak



0g



Lemak Jenuh



0g



Lemak tak Jenuh Ganda



0g



Lemak tak Jenuh Tunggal



0g



Kolesterol



0 mg



Protein



0g



Karbohidrat



0g



Serat



0g



Gula



0g



Sodium



38758 mg



Kalium



8 mg



Sumber: www.fatsecret.co.id/kalori-gizi/umum/Garam



5. Susu Susu adalahsuatu kompleks dispersi koloid yang mengandung globula lemak, kasein dan protein whey dalam larutan aqueous mineral dan laktosa. Komponen-komponen utama dalam susu adalah protein, lemak, karbohidrat, mineral, vitamin, dan air. Komponen lainnya yang terkandung dalam susu yang bersifat trace (jumlahnya sedikit) tetapi penting antara lain 23



 adalah lesitin, fosfolipida, kolesterol dan asam-asam organik (Hadiwiyoto, 1994). Komposisi susu selain air adalah padatan yang dihilangkan yang namanya adalah padatan bukan lemak (protein, karbohidrat, vitamin dan mineral-mineral). Standar untuk susu harus mempunyai kadar lemak dan padatan masing-masing adalah tidak kurang dari 3,35% dan 8,5% tetapi persyaratan untuk kadar lemak lebih rendah (Hadiwiyoto, 1994). Gizi adalah alasan utama dalam pemakaian susu untuk pembuatan pizza. Susu mengandung protein (kasein) dan gula laktosa serta mineral kalsium.Susu memberikan efek kepada warna kulit (protein dan gula yang dikandung) dan memperkuat gluten karena kandungan kalsiumnya. Protein yang terkandung di dalam susu adalah casein 75-85% dari total protein dalam susu dan laktabumin 20% dari protein di dalam susu. Mineral dalam susu adalah kalsium, phosphor dan besi. Gula dalam susu adalah laktosa (4,75%). Gula ini tidak begitu manis, tidak dapat diragikan oleh yeast dan merupakan satu-satunya gula dalam susu. Susu mengandung semua jenis vitamin. Susu merupakan sumber yang baik untuk vitamin A,B dan B2 (Hadiwiyoto, 1994). Tabel 11. nilai Gizi yang terkandung didalam susu per 100 gram Informasi Gizi Energi



per 100 gram (g) 209 kj 50 kkal



Lemak Lemak Jenuh Lemak tak Jenuh Ganda Lemak tak Jenuh Tunggal Kolesterol Protein Karbohidrat Serat Gula Sodium Kalium



2g 1,215 g 0,102 g 0,533 g 7 mg 3,29 g 4,71 g 0g 5,16 g 41 mg 148 mg



Sumber: www.fatsecret.co.id/kalori-gizi/umum/susu
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 6. Bawang Bombay Tanaman bawang Bombay dalam klasifikasinya termasuk dalam devisi spermatophyte dan sub devisi angiospermae, tanaman ini termasuk dalam kelas monocotyledoneae dan ordo lilialaes (liliflorae). Bombay termasuk dalam genus allium dengan species Allum cepa L. Var typical Backer. Nama lain tanaman bawang bombai adalah bawang timur, namun juga sering disebut sebagai onion rasa bawang tidak begitu merangsang, kurang pedes bahan cendrung agak manis. Dalam pembuatan pizza bawang bombai berfungsi sebagai bahan tambahan untuk mengharumkan dan menambah rasa pada pizza (Kusumo,1985). Kandungan kimia dari bawang Bombay antara lain : karbohidrat, kalsium, zat besi, thiamine, riboflafin, nikotinamide, asam askorbat (Kusumo,1985) Tabel 12. nilai Gizi yang terkandung didalam bawang bombay per 100 gram Informasi Gizi Energi Lemak Lemak Jenuh Lemak tak Jenuh Ganda Lemak tak Jenuh Tunggal Kolesterol Protein Karbohidrat Serat Gula Sodium Kalium



per 100 gram (g) 92 kj 22 kkal 0,34 g 0,05 g 0,16 g 0g 0 mg 3,09 g 3,28 g 1g 1,65 g 5 mg 318 mg



Sumber: www.fatsecret.co.id/kalori-gizi/umum/bawang bombay
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 7. Wortel Wortel merupakan sayuran umbi akar yang tidak mengenal musim.Dalam pembuatan pizza wortel berfungsi sebagai bahan pelengkap untuk memberi rasa manis pada pizza karena tanaman wortel ini mengandung zat gula. Selain itu, wortel merupakan salah satu sayuran yang sangat potensial sebagai bahan pangan untuk mengentaskan masalah kekurangan vitamin A, tumor atau kanker dan kekurangan gizi( Susanto dan Suneto,1993) Tabel 13. komposisi nilai Gizi yang terkandung didalam wortel per 100 gram Informasi Gizi Energi Lemak Lemak Jenuh Lemak tak Jenuh Ganda Lemak tak Jenuh Tunggal Kolesterol Protein Karbohidrat Serat Gula Sodium Kalium



per 100 gram (g) 172 kj 41 kkal 0,24 g 0,037 g 0,117 g 0,014 g 0 mg 0,93 g 9,58 g 2,8 g 4,54 g 69 mg 320 mg



Sumber: www.fatsecret.co.id/kalori-gizi/umum/wortel



8.



Daging Akhmad (1996) mendefinisikan daging sebagai suatu yang berasal dari hewan



termaksuk limpa, ginjal, otak serta jaringan lain yang dapat dimakan. Daging merupakan suber protein yang tingi sehinga di gunakan sebagai bahan tambahan dalam pembuatan pizza sehingga pizza tersebut sedikit terasa daging. Keadaan fisik daging dapat dikelompokkan menjadi (1) daging segar yang di layukan atau tanpa pelayuan, (2) daging yang di layukan kemudian didinginkan (daging dingin), (3) daging yang di layukan kemudian dibekukan (daging beku), (4) daging masak, (5) daging asap, dan (6) daging olahan). 2 26



 Daging



sebagai



sumber protein hewani



memiliki



nilai



hayati



yang tingi,



mengandung19% protein, 5% lemak, 70% air, 3,5% zat – zat non protein dan 2,5% mineral dan bahan – bahan lainnya ( Akhmad, 1996). Tabel 14. nilai Gizi yang terkandung didalam Daging per 100 gram Informasi Gizi Energi Lemak Lemak Jenuh Lemak tak Jenuh Ganda Lemak tak Jenuh Tunggal Kolesterol Protein Karbohidrat Serat Gula Sodium Kalium



per 100 gram (g) 1201 kj 287 kkal 19,29 g 7,631 g 0,699 g 8,246 g 87 mg 26,41 g 0g 0g 0g 384 mg 315 mg



Sumber: www.fatsecret.co.id/kalori-gizi/umum/Daging



9.



Saos Cabai Saos adalah produk berbentuk pasta yang di buat dari bahan baku buah tau sayuran dan



mempunyai fungsi sebagai penyedap serta warna pada pembuatan pizza merangsang. Saos yang umum diperjual belikan di Indonesia adalah saos tomat dan saos cabai, ada pula membuat saos papaya, tetapi biasanya papaya hanya di gunakan sebagai bahan campuran. Rasa saos cabai biasanya bervariasi tergantung bumbu yang ditambahkan, adapun warna merah saos cabai sesuai dengan warna merah bahan bakunya. Saos cabai dapat disimpan dalam jangka waktu yang cukup lama, hal tersebut disebabkan selain mengandung asam, dan garam pada saos tomat juga ditambahkan bahan pengawet (Susanto dan Saneto.1994) Saos cabai adalah bubur kental yang di peroleh dari pengolahan buah cabai yang di campur dengan gula, asam cuka, garam, bumbu dan bahan lainnya seperti zat pewarna dan bahan 27



 pengawet. Di Indonesia saos cabai digunakan sebagai pelengkap hidangan dan kemasan dalam botol ( Susanto dan Suneto, 1994). Beberapa produk saos cabai di Indonesia selain menggunakan cabai sebagai bahan dasar juga di tambahkan buah papaya dan labu siam. Penambahan buah papaya dan labu siam dalam pembuatan saos cabai dapat meningkatkan volume saos dan dapat meningkatkan nilai ekonomis buah papaya mengingat produksinya yang besar di Indonesia ( Susanto dan Suneto, 1994). 10. Lada Pada dasarnya banyak sekali manfaat dan khasiat lada. Pemanfaatan lada umumnya sebagai rempah- rempah atau bumbu masak. Sedangkan dalam pembuatan pizza lada juga berfungsi sebagai penyedap rasa. Lada dikenal dalam dua bentuk utama produk rempah yang di jual belikan yaitu lada hitam dan lada putih keduanya berbentuk utuh maupun bubuk. Ladah putih harganya lebih tinggi dari pada lada hitam.lada hitam biasanya di gunakan untuk makanan yang berwarna lembut. Lada digunakan selain untuk konsusmsi rumah tangga juga untuk industry makanan (food industry). Selain itu konsumsi lada dalam bentuk oleoresin merupakan hasil ekstarak dari lada hitam. Lada putih yang di hasilkan melalui cold process mempunyai banyak manfaat.
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 Tabel 15. nilai Gizi yang terkandung didalam Lada Hitam per 100 gram Informasi Gizi Energi Lemak Lemak Jenuh Lemak tak Jenuh Ganda Lemak tak Jenuh Tunggal Kolesterol Protein Karbohidrat Serat Gula Sodium Kalium



per 100 gram (g) 1067 kj 255 kkal 3,26 g 0,98 g 1,13 g 1,01 g 0 mg 10,95 g 64,81 g 26,5 g 0,64 g 44 mg 1259 mg



Sumber: www.fatsecret.co.id/kalori-gizi/umum/lada hitam



11. Keju Keju adalah suatu produk pangan yang berasal dari penggumpalan (koagulasi) protein susu. Keju merupakan makanan yang dibuat dari dadih susu. Dadih diperoleh dengan menggumpalkan bagian kasein atau protein susunya. Penggumpalan ini terjadi akibat adanya enzim rennet (atau enzim lain yang cocok) atau dengan meningkatkan keasaman susu melalui fermentasi asam laktat matau dengan menggabungkan kedua metode tersebut (fox, 2003 ) Susu yang digunakan untuk pembuatan keju adalah susu sapi walaupun susu dari hewan lainnya juga dapat digunakan. Selain kasein (protein susu), komponen susu lainnya seperti lemak, mineral-mineral dan vitamin-vitamin yang larut dalam lemak ikut terbawa dalam gumpalan partikel-partikel kasein. Sedangkan komponen susu yang larut dalam air tertinggal pada larutan sisa hasil penggumpalan kasein yang disebut whey. Keju merupakan hasil penggumpalan susu menggunakan protease yang disebut rennet. Terjadi 2 proses dalam penggumpalan kasein oleh rennet. Pertama,modifikasi enzimatik misel kasein menghasilkan agregat misel parakasein oleh 29



 adanya rennet. Selama koagulasi oleh rennet, kappa-kasein mengalami hidrolisis spesifik pada ikatan Phe105-Met106. ( fox, 2003) Tabel 16. komposisi nilai Gizi yang terkandung didalam Keju per 100 gram Informasi Gizi Energi Lemak Lemak Jenuh Lemak tak Jenuh Ganda Lemak tak Jenuh Tunggal Kolesterol Protein Karbohidrat Serat Gula Sodium Kalium



per 100 gram (g) 1686 kj 403 kkal 33,14 g 21,092 g 0,942 g 9,391 g 105 mg 24,9 g 1,28 g 0g 0,52 g 621 mg 98 mg



Sumber: www.fatsecret.co.id/kalori-gizi/umum/Keju



12. Minyak Zaitun Minyak Zaitun (Oleum Olivae) adalah minyak lemak yang diperoleh dengan pemerasan biji masak Olea Europaea L. minyak zaitun memiliki khasiat yang serba guna, kandungan asam linoleik yang terdapat dalam buah ini secara khusus sangat bermanfaat bagi ibu-ibu yang tengah menyusui anaknya. Kekurangan asam linoleik



dapat mengurangi



pertumbuhan bayi dan memperbesar potensi pada timbulnya beberapa penyakit kulit. Manfaat zaitun tidak hanya terbatas pada asam linoleik. Misalnya, unsur klorin yang dikandungnya dapat meningkatkan fungsi liver lebih sempurna, sehingga dengan begitu memfasilitasi tubuh dalam mengeluarkan bahan meninggikan



tingkat



buangan. Berbeda dengan mentega padat, minyak zaitun tidak kolesterol



didalam



darah,



sebaliknya



minyak



zaitun



tetap



mengendalikannya. Jadi dapat dikatakan minyak zaitun merupakan sumber gizi penting bagi 230



 manusia, oleh karena itu perlu dibuat dalam bentuk sediaan oral emulsi yang bisa dikonsumsikan bagi manusia (Anief, 2003) Emulsi adalah suatu dispersi dimana fase terdispersi terdiri dari bulatanbulatan kecil zat cair yang terdistribusi keseluruh pembawa yang tidak bercampur. Dalam batasan emulsi, fase terdispersi dianggap sebagai fase dalam dan medium dispersi sebagai fase luar atau fase kontinu. Emulsi yang mempunyai fase dalam minyak dan fase luar air disebut emulsi Minyak dalam Air (M/A), sebaliknya emulsi (Anief, 2003) Tabel 17. komposisi nilai Gizi yang terkandung didalam Minyak Zaitun per 100 gram Informasi Gizi Energi Lemak Lemak Jenuh Lemak tak Jenuh Ganda Lemak tak Jenuh Tunggal Kolesterol Protein Karbohidrat Serat Gula Sodium Kalium



per 100 gram (g) 3699 kj 884 kkal 100 g 13,808 g 10,523 g 72,961 g 0 mg 0g 0g 0g 0g 2 mg 1 mg



Sumber: www.fatsecret.co.id/kalori-gizi/umum/ Minyak Zaitun



13. Jamur Istilah jamur berasal dari bahasa Yunani, yaitu fungus (mushroom) yang berarti tumbuh dengan subur. Istilah ini selanjutnya ditujukan kepada jamur yang memiliki tubuh buah serta tumbuh atau muncul di atas tanah atau pepohonan (Tjitrosoepomo, 2005). Organisme yang disebut jamur bersifat heterotrof, dinding sel spora mengandung kitin, tidak berplastid, tidak
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 berfotosintesis, tidak bersifat fagotrof, umumnya memiliki hifa yang berdinding yang dapat berinti banyak (multinukleat), atau berinti tunggal (mononukleat), dan memperoleh nutrien dengan cara absorpsi (Tjitrosoepomo, 2005). Jamur mempunyai dua karakter yang sangat mirip dengan tumbuhan yaitu dinding sel yang sedikit keras dan organ reproduksi yang disebut spora. Dinding sel jamur terdiri atas selulosa dan kitin sebagai komponen yang dominan. Kitin adalah polimer dari gugus amino yang lebih memiliki karakteristik seperti tubuh serangga daripada tubuh tumbuhan. Spora jamur terutama spora yang diproduksi secara seksual berbeda dari spora tumbuhan tinggi secara penampakan (bentuk) dan metode produksinya (Alexopoulus dan Mimms, 1979). Banyak jamur yang sudah dikenal peranannya, yaitu jamur yang tumbuh di roti, buah, keju, ragi dalam pembuatan bir, dan yang merusak tekstil yang lembab, serta beberapa jenis cendawan yang dibudidayakan. Beberapa jenis memproduksi antibiotik yang digunakan dalam terapi melawan berbagai infeksi bakteri (Alexopoulus dan Mimms, 1979). Diantara semua organisme, jamur adalah organisme yang paling banyak menghasilkan enzim yang bersifat degradatif yang menyerang secara langsung seluruh material oganik. Adanya enzim yang bersifat degradatif ini menjadikan jamur bagian yang sangat penting dalam mendaur ulang sampah-sampah alam, dan sebagai dekomposer dalam siklus biogeokimia (Alexopoulus dan Mimms, 1979).
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 Tabel 18. komposisi nilai Gizi yang terkandung didalam Jamur per 100 gram Informasi Gizi Energi Lemak Lemak Jenuh Lemak tak Jenuh Ganda Lemak tak Jenuh Tunggal Kolesterol Protein Karbohidrat Serat Gula Sodium Kalium



per 100 gram (g) 92 kj 22 kkal 0,34 g 0,05 g 0,16 g 0g 0 mg 3,09 g 3,28 g 1g 1,65 g 5 mg 318 mg



Sumber: www.fatsecret.co.id/kalori-gizi/umum/jamur



2.9 Analisa Usaha Menurut Pratomo, (1985) analisa usaha pada suatu unit produksi berbasis hasil-hasil pertanian merupakan bagian dari evaluasi suatu usaha. Tujuan dari analisa usaha adalah untuk mengetahui: 1.



Besarnya modal, baik itu untuk modal tetap maupun modal kerja yang telah dikeluarkan.



2.



Pendapatan atau keuntungan yang diperoleh.



3.



Kondisi lain yang berkaitan dengan usaha pizza yang dilakukan, sehingga dari hasil usaha yang dicapai bisa menjadi pegangan atau catatan untuk masa produksi berikutnya. Suatu ukuran untuk mengetahui layak atau tidak dikembangkan, maka digunakan



beberapa kriteria yang dapat dipertanggung jawabkan yaitu: a.



Break Even Point (BEP) Break Even Point (BEP) adalah suatu keadaan dimana suatu



perusahaan tidak



memperoleh keuntungan atau laba dan jumlah pendapatanyang diterima sama dengan jumlah 33



 biaya yang dikeluarkan atau disebut keadaan impas. Break Even Point (BEP) juga dapat diartikan sebagai suatu keadaan dimana pada tingkat penjualan tertentu, perusahan tidak memperoleh keuntungan ataupun menderita kerugian ( Soetrisno, 1982). Soetrisno (1982) mengatakan bahwa BEP atau bisa juga disebut titik pulang pokok ini digunakan untuk merencanakan keuntungan apa bila penjualan diatas BEP titik pulang pokok atau titik impas. Perhitungan titik pulang pokok (BEP) suatu perusahaan didasarkan pada pedoman sebagai berikut. FC BEP = S – VC Dimana = BEP



: Titik pulang pokok (Rp)



FC



: Biaya tetap (Rp)



VC



: Biaya tidak tetap persatuan produk (Rp)



S



: Harga jual persatuan produk (Rp)



b. Payback Period Payback period merupakan jangka waktu yang diperlukan untuk membayar kembali (mengembalikan) semua biaya-biaya yang dikeluarkan di dalam investasi produk. Biasanya digunakan dalam pedoman untuk menentukan suatu proyek yang dapat mengembalikan biaya investasi paling cepat.Makin cepat pengembalian makin baik dan kemungkinan besar sebagai usaha. (Pratomo, 1985). Rumus Paybackperiod studi yang sering digunakan adalah: 1 Payback period = Ab Dimana : 1



: Besarnya biaya investasi yang diperlukan
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 Ab c.



: Benefit bersih



Net Persent Value Net Persen Value merupakan selisih antara value dan benefit dengan value biaya. Bila



dalam studi diperoleh nilai NPV≥ O berarti proyek dapat di laksanakan dan jika dalam perhitungan NPV≤ O berarti proyek tidak layak dilaksanakan (Soetrisno, 1982). Rumus NPV sebagai berikut: NPV =∑nt=1 Bt-C 1( = ί )ί Dimana: Bt



: bonefit pada tahun ke-2



Ct



: biaya tahun ke-t



N



: umur ekonomis suatu proyek



I



: tingkat suku bangsa



d. R/C (Revenue Cost Ratio) R/C (Revenue Cost Ratio) adalah perbandingan antara total penerimaan dengan total biaya dalam suatu proses produksi (Soekartawi, 1986). Secara matematik R/C tersebut dijabarkan dengan rumus persamaan sebagai berikut: R/C = Py.Y FC+VC Keterangan : Py = Harga output Y



= Output



FC



= Biaya Tetap (Fixed Cost)



VC



= Biaya Variabel (Variabel Cost)
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 Manajemen suatu usaha yang proses pengambilan keputusannya



mengunakan



persamaan R/C tersebut,maka kriterianya sebagai berikut: Apabila R/C > 1 berarti usaha menguntungkan Apabila R/C< 1 berarti usaha tidak menguntungkan Apabila R/C = 1 berarti usaha tidak untung dan tidak rugi (impas) e.



Internal Rate Of Return ( IRR ) IRR adalah tingkat bunga yang menyamakan nilai penerimaan kas bersih sekarang



dengan jumlah investasi awal dari proyek yang sedang di nilai. Dengan kata lain IRR adalah tingkat bumga yang akan menyebabkan NPV = O. jika ternyata IRR >lebih besar dari tingkat bunga yang berlaku di bank maka proyek dapat di teruskan ( Susanto dan Saneto,1994 ). Rumus untuk menentukan IRR adalah: NPV IRR= ί +



ί2 – ί1) NPV1 – NPV2



Dimana: NPV 1



= NPV positif hadil percobaan 1



NPV 2



= NPV negative hasil percobaan 2



iI



= tingkat suku bangsa kecil ( dimana NPV


i2



= Tingkat suku bangsa besar ( dimanaNPV> O).
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 III.



METODE PENELITIAN



3.1. Tempat Dan Waktu Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Rekayasa Proses dan Sistem Produksi Universitas Trubhuwana Tunggadewi Malang mulai Bulan April 2012 sampai bulan Mei 2012. 3.2. Bahan Dan Alat 1. Bahan Bahan utama yang digunakan dalam penelitian adalah: seperti tepung sorghum, tepung terigu, gula pasir, susu cair ,ragi, keju, telur ayam, garam, air, minyak zaitun, , bawang bombay, wortel, saos cabai, lada, jamur, petroleum ether, H2SO4, tablet kjeldahl, aquades, NaOH, , larutan jenuh asam borat, NaCI. 2. Alat Alat yang digunakan dalam penetian ini adalah: Kompor gas, oven, timbangan, pisau, baskom, loyang,botol timbangan, kurs porselin, desikator, meja penetrometer, jarum penetrometer, labu kjeldahl, perangkat destruksi, Erlenmeyer, indicator tashiro, soxhlet, labu ekstrasi, pipa pemanas. 3.3. Rancangan Percobaan Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor sebagai faktornya yaitu proposi antara tepung terigu dan tepung sorgum. Adapun proposinya sebagai berikut: F1 = 90% tepung terigu + 10% tepung sorgum F2 = 80% tepung terigu + 20% tepung sorgum F3 = 70% tepung terigu + 30% tepung sorgum



 F4 = 60% tepung terigu + 40% tepung sorgum F5 = 50% tepung terigu + 50% tepung sorgum Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 5 kali, sehingga didapatkan sampel sebanyak 25. Pembuatan pizza dalam penelitian ini mengacu pada resep Ivan ( 2009) dimana komposisi resepnya sebagai berikut: 700 gr tepung terigu, 2 bungkus ragi instan ( 22 gr) , 1 sdt.garam, ½ sdt gula 300 cc air hangat, 1 sdt minyak zaitun, susu cair 150 ml, keju 200 gram. Penentuan proporsi tepung dalam tepung sejumlah 700 gr



penelitian ini berdasarkan pada resep di atas yaitu



dibuat berbagai macam proporsi seperti pada perlakuan diatas,



sedangkan bahan-bahan lain jumlahnya sama meskipun proporsi tepung berbeda. Contoh perhitungan proporsi tepung sebagai berikut: T1 = 90% tepung terigu, 10 tepung sorgum. Penentuan 90% tepung terigu adalah: 90 x 700 gr = 630 gr, sedangkan penentuan 10% tepung sorgum adalah : 100 10 x 700 gr = 70 gr 100 Untuk perlakuan proporsi tepung yang lain, penentuannya jumlah tepungnya sama seperti diatas. 3.4. Prosedur Penelitian 1.



Proses Pembuatan Isi Pizza



Tahap- tahap pembuatan isi pizza adalah: a) Panaskan minyak goreng lalu tumis bawang bombay dan lada hingga harum b) Masukan daging ayam, wortel, dan jamur yang sudah di iris tipis tipis tumis hingga matang.
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 c) Angkat dan dinginkan. 2. Proses Pembuatan Pizza Tahapan-tahapan pembuatan pizza adalah: a) Campurkan tepung terigu, tepung sorgum, garam, gula pasir, ragi dan telur aduk sampai rata b) Tuangkan air yang sudah di blender dengan keju dan susu sedikit demi sedikit sambil diaduk sampai terbentuk adonan yang kalis c) Diamkan selama 45 menit (fermentasi I) d) Timbang adonan sebanyak 180 gram, kemudian dibentuk bulatan e) Masukan dalam cetakan Pizza yang sebelumnya sudah dioles dengan mentega lalu dipipihkan f) Tutup bagian Loyang dan didiamkan selama 15 menit (fermentasi II) g) Panggang dalama oven selam 15 menit dengan suhu 2000C sampai matang. 3.5.Metode Pengambilan Sampel Metode pengambilan sampel yang dilakukan dalam penelitian ini: 1. Persiapan sampel (adonan) yang sudah jadi 2. Sampel dipotong menjadi beberapa bagian 3. Sampel diambil dari masing-masing perlakuan (diambil bagian sisi samping dan tengah) 4. Ditimbang dan dilihat berat dari masing-masing sampel 3.6. Parameter Pengamatan Parameter yang diukur meliputi sifat kimia, fisika dan organoleptik. Analisa dilakukan setelah produk Pizza jadi. Analisa sifat kimia, fisika dan uji organoleptik sebagai berikut. a)



Analisa sifat kimia dan fisika
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 1. Kadar air (Sudarmadji, dkk, 1997) 2. Kadar abu (AOAC, 1990) 3. Kadar lemak (AOAC, 1984) 4. Daya kembang (Susanto dan Yuwono, 2001) 5. Tekstur metode penetrometer (Ranggana, 1977) b) Uji organoleptik dengan metode Hedonik (Soekarto, 1985). 1. Uji kesukaan rasa 2. Uji kesukaan aroma 3. Uji kesukaan warna 4. Uji kesukaan tekstur. 3.7. Analisa data Analisa data dilakukan dengan menggunakan analisa Of Varians (ANOVA), apabila hasil analisa ANOVA menunjukan beda nyata maka dilanjutkan dengan uji beda nyata terkecil (BNT), dengan tingkat kesalahan 5%, tetapi apabila berbeda sangat nyata maka dilanjutkan dengan uji beda nyata terkecil (BNT) dengan tingkat kesalahan 1% (Gomes dan Gomes, 1995). Analisa perlakuan terbaik dilakukan dengan metode indeks efektifitas pada parameter organoleptik ( Hapsari 2004).
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 Tepung Terigu : Tepung Sorgum 90% : 10% 80% : 20% 70% : 30% 60% : 40% 50% : 50% Total 700 gr



      



Pencampuran



Gula 25 gr garam 1 gr telur 1 butir ragi 5 gr susu cair 150 ml keju 200 gr minyak zaitun 1 sdt



Adonan



Fermentasi I (suhu 27˚C, 45 menit)



Penimbangan



Pencetakan



Fermentasi II (suhu 30˚C, 15 menit)



Pemipihan



Pemanggangan (15 menit 2000c)



Pizza 1. 2. 3.



saos cabai daging wortel 4. jamur



Pizza Topping



Analisa fisikokimia 1. Kadar air 2. Kadar abu 3. Lemak 4. Daya kembang 5. Tekstur Uji organoleptik



Gambar 1. Diagram Alir Proses Pembuatan Pizza Sorgum
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 Tepung Sorgum



Penimbangan Tepung terigu 50 gr, tepung sorgum 50 gr, gula pasir 25 gr, susu cair 150 ml, fermipan 5 gr, telur 1 btr, garam 1 gr, keju 200 gr dan minyak zaitun 1 sdt.



Pencampuran



Adonan



Fermentasi (45 menit 27˚C)



Penimbangan Adonan



Pencetakan



Fermentasi II(15 menit,30˚C)



Pemanggangan (15 menit, 200 °C)



Pizza Sorgum



Saos cabai, daging, wortel, jamur



Pizza Topping



Gambar 2. Peta Proses Operasi Pembuatan pizza sorgum
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 IV.



HASIL DAN PEMBAHASAN



4.1 Sifat Kimia dan Fisika 4.1.1 Kadar Air Kadar air rata-rata pada pizza sorgum dapat dilihat pada Gambar 3. Kadar air tertinggi berada pada perlakuan F1 mencapai 27,01% dan kadar air terendah pada perlakuan F4 yaitu 21,95%. Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan nyata antar perlakuan terhadap kadar air.
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Gambar 3. Rata-rata Kadar Air Pizza Sorgum Menurut Winarno (1997), air merupakan komponen terpenting dalam bahan makanan karena air dapat mempengaruhi penempakan, tekstur, dan cita rasa. Kadar air yang tinggi mempengaruhi keawetan bahan pangan dan mempercepat umur simpan serta memudahkan timbulnya mikroorganisme. Berdasarkan hasil penelitian, kadar air pizza sorgum berkisar antara 27,01% pada perlakuan F1 dan 21,05% pada perlakuan F4 seperti yang terlihat pada Gambar 3.



 Pada Gambar 3 terlihat bahwa kadar air pizza sorgum pada tingkat substitusi tepung sorgum F1 (10%) mempunyai kadar air tertinggi dari jenis perlakuan lainnya. Hal ini diduga karena penggunaan bahan pelengkap lain seperti keju dan susu yang dapat mempengaruhi jumlah kadar air serta bahan utama pizza yaitu terigu (90%) dan tepung sorgum (10%). Kadar air pada produk sejenis pizza akan sangat berpengaruh terhadap umur simpan pizza. Bahan makanan memiliki kandungan air yang berbeda-beda. Kandungan air dalam bahan makanan menentukan acceptability, kesegaran, dan daya tahan bahan tersebut. Menurut Hartley (1970) diacu dalam Winarno (2004), pizza memiliki kandungan air sebesar 36%. Pizza sorgum yang dihasilkan dalam penelitian ini selama penyimpanan memiliki kadar air di bawah 36%. Menurut Purnomo (1995), kerusakan kimia, enzimatik, mikrobiologik atau kombinasi antar ketiga macam kerusakan tersebut yang terjadi pada bahan pangan, memerlukan air selama prosesnya. Oleh karena itu, banyaknya air dalam bahan pangan akan ikut menentukan kecepatan terjadinya kerusakan. Semakin banyak air yang terkandung dalam suatu bahan pangan maka akan semakin cepat rusak bahan pangan tersebut. Kadar air pizza selain berasal dari bahan-bahan yang digunakan untuk pembuatan pizza sorgum juga berasal dari air yang ditambahkan ke dalam adonan. Air merupakan bahan yang berperan penting dalam pembuatan pizza karena berfungsi dalam proses pembentukan struktur gluten. Air sangat menentukan konsistensi dan karakteristik adonan, sifat adonan selama proses dan akhirnya menentukan mutu produk yang dihasilkan. Air juga sebagai pelarut bahan seperti garam, gula, susu bubuk dan mineral sehingga bahan tersebut terdispersi secara merata dalam adonan (Subarna 1992).
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 4.1.2 Kadar Abu Kadar abu yang terdapat dalam suatu bahan pangan menunjukkan kandungan mineralnya. Kadar abu rata-rata pada pizza tepung sorgum dapat dilihat pada Gambar 4. Kadar abu tertinggi berada pada perlakuan F4 mencapai 1,34% dan kadar abu terendah pada perlakuan F5 yaitu 0,68%. Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa ada perbedaan nyata antar perlakuan terhadap kadar abu.
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Gambar 4. Rata-rata Kadar Abu Pizza Sorgum



Abu merupakan residu yang tertinggal setelah suatu bahan dibakar sampai bebas karbon (Anwar, 1987). Residu ini merupakan mineral yang berasal dari gabungan komponen-komponen anorganik dalam makanan. Dalam proses pembakaran, zat-zat organik seprti asetat, pektat, dan malat yang terbakar sedangkan zat-zat anorganik yaitu karbohidrat, fosfat, dan nitrat, tidak. Zat anorganik terbakar ini disebut kadar abu. Abu adalah zat anorganik sisa hasil pembakaran suatu bahan organik . Komponen penyusun abu adalah garam-garam anorganik seperti kalsium, kalium, magnesium, khlorin, sulfat dan fosfat. Tiga yang terakhir umumnya sebagai garam kalsium. Selain itu juga
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 berasal dari elemen-elemen kadar rendah dapat dilihat seperti nikel, litium, tembaga dan lainlain. Penentuan kadar abu ada hubungannya dengan mineral suatu bahan. Mineral yang terdapat dalam bahan pangan terdiri dari 2 jenis garam, yaitu garam organic misalnya asetat, pektat, mallat, dan garam anorganik misalnya karbonat, fosfat, sulfat, dan nitrat. Proses untuk menentukan jumlah mineral sisa pembakaran disebut pengabuan. Kandungan dan komposisi abu atau mineral pada bahan tergantung dari jenis bahan dan cara pengabuannya. Pengukuran kadar abu pizza sorgum dilakukan untuk melihat kandungan mineral keseluruhan bukan jenis mineral tertentu sehingga tidak diketahui mineral apa saja yang terkandung dalam pizza sorgum. Jika kadar abu suatu bahan pangan lebih dari 3% maka menunjukkan kandungan mineral dalam jumlah yang relatif tinggi tetapi mungkin saja terkandung mineral tertentu yang berbahaya bagi tubuh. Oleh karena itu bahan pangan yang aman dikonsumsi sebaiknya memiliki kadar abu di bawah 3%. 4.1.3 Kadar Lemak Kadar lemak rata-rata pada pizza sorgum tepung sorgum dapat dilihat pada Gambar 5. Kadar lemak tertinggi berada pada perlakuan F1 mencapai 8,64% dan kadar lemak terendah pada perlakuan F5 yaitu 1,95%. Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa ada perbedaan nyata antar perlakuan terhadap kadar lemak.
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Gambar 5. Rata-rata Kadar Lemak Pizza Sorgum Kandungan lemak pada pizza terutama dipengaruhi oleh shortening yang digunakan dalam adonan, yaitu sekitar 4%. Shortening merupakan lemak padat yang mempunyai titik cair, sifat plastis, dan kestabilan tertentu yang diperoleh dengan cara mencampur dua atau lebih lemak atau dengan cara hidrogenasi. Shortening akan memberikan tekstur lunak pada pizza dengan memberikan fungsi memperpendek struktur yang dibentuk oleh massa dari protein yaitu gluten yang menyebabkan pizza memiliki kerangka dan berpori, sehingga pizza tidak kaku tetapi lunak oleh sifat plastis dari shortening. Menurut Mudjajanto dan Yuliati (2004) lemak berfungsi sebagai pelumas untuk memperbaiki remah pizza, mempermudah sifat pemotongan, menjadikan kulit pizza lebih lunak, dan dapat mengikat air sehingga jumlah air bebas yang dapat dimanfaatkan mikroorganisme berkurang, dengan demikian daya simpan pizza lebih lama. Jumlah lemak pada pizza dengan substitusi tepung sorgum 8,64% dan 1,95% makin menurun. Dapat dilihat bahwa penggunaan tepung sorgum sebagai substituen parsial terigu cukup banyak mengurangi kadar lemak pizza yang dihasilkan
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 Selain itu, lemak juga bergizi, memberikan rasa lezat, mengempukkan, dan membantu pengembangan susunan fisik pizza yang dibakar. Menurut Sulaeman dan Mudjajanto (1991) selama penyimpanan, lemak dapat mengalami perubahan-perubahan antara lain terjadinya proses ketengikan yang disebabkan oleh aktivitas enzim (lipolitik) dan terjadinya oksidasi. Lemak merupakan polimer yang tersusun dari unsure-unsur karbon, hydrogen dan oksigen. Lemak mempunyai sifat tidak larut dalam air. Struktur dasar lemak adalah trimester dari gliserol, yang dinamakan trigliserida (Hart, 1990). Kadar lemak tepung berhubungan erat dengan ketahanan pizza terhadap ketengikan karena oksidasi lemak. Lemak apabila terkandung oleh suatu bahan makanan akan berfungsi memberikan rasa gurih, memberikan kualitas renyah terutama pada makanan yang digoreng, memberikan kalori tinggi dan memberikan sifat empuk pada makanan yang dipanggang (Ratnaningsih, 1995). Idealnya, konsumsi makanan kita mengandung lemak dibawah 30 %, karbohidrat 50 % – 60 % dan protein 20 %. Usahakan jangan mengkonsumsi makanan berkolesterol sampai lebih dari 300 mg setiap hari. 4.1.4 Tekstur Rata-rata nilai tekstur pada pizza tepung sorgum dapat dilihat pada Gambar 6. Nilai tekstur tertinggi berada pada perlakuan F5 mencapai 14,08 N dan nilai tekstur terendah pada perlakuan F1 yaitu 0,68 N. Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa ada perbedaan nyata antar perlakuan terhadap nilai tekstur. Setiap bahan makanan mempunyai tekstur tersendiri tergantung pada keadaan fisik, ukuran, dan bentuk sel yang dikandungnya. Hasil analisa sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan tepung sorgum tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap tekstur pizza sorgum. Namun dari Gambar 6 dapat
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 dilihat bahwa tekstur pizza sorgum sangat baik yang telihat pada perlakuan F1 (90% tepung sorgum). Hal ini disebabkan karena dengan penambahan tepung sorgum sama artinya dengan penurunan kadar gluten yang sangat membantu daya kembang pizza, sehingga semakin banyak persentase penambahan, tekstur pizza semakin padat.
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Gambar 6. Rata-rata Nilai Tekstur Pizza Sorgum Penilaian terhadap tekstur dapat berupa kekerasan, elastisitas atau kerenyahan (Peckham, 1969). Pizza yang baik adalah pizza yang memiliki tekstur dan struktur yang halus dan lembut. Tekstur pizza dipengaruhi oleh tepung yang digunakan (terigu dan tepung sorgum), telur, lemak, gula, garam, dan susu. Meskipun demikian, penambahan tepung sorgum tetap menghasilkan tekstur yang baik, hal ini diduga karena pengaruh pergerakan ragi yang sangat komplek sehingga mampu meningkatkan tekstur pizza sorgum sampai pada substitusi terbanyak, penggunaan lemak yang sesuai dan tepat juga mempengaruhinya sehingga dapat menahan gas hasil fermentasi, waktu fermentasi yang tidak berlebihan, dan waktu pemanggangan yang tidak berlebihan juga.
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 Tekstur merupakan penginderaan sentuhan atau perabaan yang tidak terdapat pada alat tubuh khusus atau pada daerah yang terbatas dan terjadi hampir diseluruh permukaan kulit. Jika orang ingin melihat tekstur suatu bahan makanan maka digunakan ujung jari tangan yang meliputi penilaian kebasahan, kering, keras, halus, kasar, dan berminyak (Soekarto, 1985). 4.1.5 Daya Kembang Rata-rata nilai daya kembang pada pizza tepung sorgum dapat dilihat pada Gambar 7. Nilai daya kembang tertinggi berada pada perlakuan F1 mencapai 35,46 dan nilai daya kembang terendah pada perlakuan F5 yaitu 30,75. Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa ada perbedaan
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nyata antar perlakuan terhadap nilai daya kembang.
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Gambar 7. Rata-rata Nilai Daya Kembang Pizza Sorgum Daya



kembang



biasa



dihubungkan



dengan



nisbah



pengembangan.



Nisbah



pengembangan adalah perbandingan volume antara volume pizza hasil pemanggangan (cm) dengan volume adonan pizza sebelum pengembangan (cm). Semakin tinggi tingkat suplementasi tepung sorgum ke dalam adonan pizza sorgum maka kandungan gluten pada adonan pizza sorgum berkurang sehingga adonan tersebut kurang mengembang. Faktor-faktor yang
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 mempengaruhi daya kembang pada adonan adalah lamanya pencampuran, suhu adonan, fermentasi setelah pembentukan dan sebelum masuk oven (Tanudjaja, 1990). Berdasarkan hasil analisa sidik ragam, menunjukkan bahwa daya kembang memberikan pengaruh yang sangat nyata pada setiap perlakuan (taraf 1%). Uji lanjut dengan BNT 5% menunjukkan bahwa semua perlakuan tidak menunjukkan perbedaan, namun dari gambar dapat dilihat bahwa semua perlakuan menunjukkan perbedaan tiap perlakuan. Gelembung udara dalam adonan merupakan tempat berakumulasinya uap air dan CO2 yang dihasilkan oleh fermipan. Pada waktu adonan dipanggang, gelembung udara yang berisi uap air dan CO2 akan memuai dan mendesak dinding sekitarnya sehingga volume ruang udara yang terbentuk bertambah besar. Makin besar jumlah gelembung udara yang diresap oleh lemak maka makin besar volume pizza yang dihasilkan (Ketaren, 1986). Hal ini diduga bahwa protein gluten oada tepung berkurang sehingga sulit untuk mengembang dan tekstur pizza sorgum pun semakin keras. 4.2 Sifat Organoleptik 4.2.1 Kesukaan Rasa Rata-rata nilai kesukaan rasa pada pizza tepung sorgum dapat dilihat pada Gambar 8. Nilai kesukaan tertinggi berada pada perlakuan F1 mencapai 5,99 dan nilai kesukaan terendah pada perlakuan F5 yaitu 4,21 . Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa ada perbedaan nyata antar perlakuan terhadap nilai kesukaan rasa.
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Gambar 8. Rata-Rata Nilai Kesukaan Rasa Pizza Sorgum Rasa merupakan faktor yang paling penting dalam keputusan terakhir konsumen untuk menerima atau menolak suatu makanan. Walaupun warna, aroma, dan tekstur baik namun jika rasanya tidak enak maka konsumen akan menolak makanan tersbut. Rasa dinilai dengan adanya tanggapan rangsangan kimiawi oleh indera pencicip (lidah), dimana akhirnya kesatuan interaksi antara sifat-sifat aroma, rasa, dan tekstur merupakan keseluruhan rasa makanan yang dinilai (Nasution, 1980). Berdasarkan hasil penelitian kesukaan rasa pizza sorgum terendah yang disubstitusi tepung sorgum 50% (F5) sebesar 4,21 dan kesukaan tertinggi pada perlakuan F1 (90%) 5,99 seperti terlihat pada Gambar 8. Berdasarkan hasil analisa sidik ragam, penambahan tepung sorgum berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan rasa pizza sorgum. Rasa merupakan faktor penting dalam menentukan penerimaan panelis terhadap produk yang dihasilkan. Ada empat rasa yang dikenali yaitu rasa manis, asin, asam, dan pahit sedangkan rasa lainnya merupakan hasil perpaduan dari empat rasa dasar tersebut (Soekarto, 1985). Nilai rata-rata penerimaan panelis terhadap rasa menunjukkan nilai antara 4,21 sampai 5,99. Setelah dilakukan uji lanjut, dapat disimpulkan bahwa penambahan tepung sorgum tidak 2 52



 memberikan pengaruh antar perlakuan namun secara umum berdasarkan Gambar 8 bahwa hampir ada perbedaan tingkat kesukaan panelis terhadap rasa, karena waktu pengadukan atau pencampuran adonan yang sama pada semua perlakuan sehingga memberikan pengaruh rasa pada semua perlakuan. Penilaian rasa dapat diartikan sebagai penerimaan panelis terhadap criteria mutu rasa tertentu dari suatu produk. Pada penelitian ini produk yang diuji adalah pizza sorgum yang dihasilkan dari kombinasi perlakuan yang diterapkan. Rasa makanan adalah kombinasi dari tanggapan atau kesan-kesan cicip, bau, dan perabaan. Rasa pizza timbul selain disebabkan oleh rasa yang ditimbulkan selama proses fermentasi adonan seperti alcohol, asam dan ester-ester yang merupakan hasil fermentasi karbohidrat. Peramuan rasa menetukan nilai pemuasan orang yang mengkonsumsinya. Senyawasenyawa cita rasa pada produk dapat memberikan rangsangan pada indera penerimaan pada saat mengecap (Winarno, 1988). Kesan yang ditinggalkan pada indera perasa setelah seseorang menelan makanan juga dapat mempengaruhi penilaian rasa. 4.2.2 Kesukaan Warna Rata-rata nilai kesukaan warna pada pizza tepung sorgum dapat dilihat pada Gambar 9. Nilai kesukaan tertinggi berada pada perlakuan F1 mencapai 5,27 dan nilai kesukaan terendah pada perlakuan F5 yaitu 3,89. Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa ada perbedaan nyata antar perlakuan terhadap nilai kesukaan warna.
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Gambar 9. Rata-rata Nilai Kesukaan Warna Pizza Sorgum Penampakan merupakan salah satu criteria mutu yang sangat penting dari suatu produk. Sifat ini merupakan sifat yang pertama kali dikenal oleh panelis dalam suatu uji organoleptik. Hasil analisis kesukaan warna pizza sorgum berbagai perlakuan disajikan pada Gambar 9 berikut. Hasil analisa sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan tepung sorgum memberikan pengaruh yang nyata terhadap kesukaan warna pizza sorgum. Namun seiring dengan penambahan tepung sorgum, tingkat kesukaan warna akan semakin menurun. Ini dikarenakan tepung sorgum yang berwarna coklat kusam sehingga berpengaruh terhadap hasil akhir pizza. Menurut Soekarto (1985), penampakan merupakan parameter yang menentukan penerimaan konsumen, karena banyak sifat mutu komoditas dapat dinilai dengan penglihatan seperti bentuk, ukuran, warna dan sifat-sifat permukaan (halus-kasar, suram-mengkilap, homogeny-heterogen, dan datar-bergelombang). Nilai rata-rata penerimaan panelis terhadap warna menunjukkan nilai antara 3,89 sampai 6,27. Nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan F1 (10% tepung sorgum) dan nilai terendah pada perlakuan F5 (50% tepung sorgum ).
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 Warna kulit pizza yang dihasilkan adalah berwarna coklat keemasan. Warna ini dapat dipengaruhi oleh temperature oven, fermentasi adonan dan kondisi menjelang proofing akhir. Gula juga dapat mempengaruhi warna kulit pizza. Gula yang tersisa setelah proses fermentasi akan memberikan warna coklat pada kulit dan rasa manis pada pizza yang dihasilkan. Warna merupakan fenomena fisika (sinar) dan fisio psikologis (respon mata). Sifat cerah atau gelap dari warna tergantung pada spectrum yang yang dipantulkan atau diserap sedangkan sifat kilap atau suram dipengaruhi oleh sinar pada bahan (Soekarto, 1985). Respon mata terhadap warna makanan dipengaruhi oleh persepsi, motivasi (selera tinggi atau rendah), pengalaman (naluri) dan emosi (menarik/suka), dan pikiran (berubah bila ada penjelasan). Warna merupakan salah satu penentu produk makanan dapat diterima atau ditolak konsumen. Semakin lama waktu pemanggangan, umumnya akan memberikan warna produk semakin coklat. Umumnya mutu warna produk bakery adalah coklat kekuningan. Warna yang pucat memberikan kesan bahwa produk tersebut belum matang sedangkan warna coklat tua memberikan kesan produk tersebut gosong. Pembentukan warna crust pada pizza sorgum terjadi setelah proses pemanggangan adonan yang merupakan reaksi pencoklatan nonenzimatis dan disebabkan oleh reaksi Maillard dan karamelisasi gula (Meyer, 1960). Menurut De Man dan John (1997), reaksi Maillard pada pizza merupakan reaksi yang dikehendaki dan reaksi ini didefinisikan sebagai urutan peristiwa yang dimulai dengan reaksi gugus amino pada asam amino, peptide, atau protein dengan gugus hidroksil glikosidik pada gula dan diakhiri dengan pembentukan polimer nitrogen berwarna coklat. Kecepatan reaksi terutama dipengaruhi oleh sifat asam amino atau protein yang bereaksi dan sifat karbohidrat sehingga menunjukkan pola pencoklatan yang berbeda.
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 Menurut Meyer (1960), karamelisasi terjadi ketika gula dipanaskan pada suhu ± 1350C. proses karamelisasi pada tingkat yang lambat, pembentukan polimer yang berwarna coklat tidak dapat dibantu. Bagaimanapun juga karamelisasi membutuhkan suhu yang tinggi dari aktivitas yang dapat membedakan dari reaksi Maillard pada tipe pencoklatan. Flavor dan bau dari komponen yang diproduksi dalam dua tipe pencoklatan yang merupakan faktor pembeda. Terjadinya reaksi karamelisasi karena perubahan yang terjadi pada senyawa polihidroksi karbonil seperti halnya gula-gula pereduksi dan gula-gula lainnya dengan adanya pengaruh pemanggangan. 4.2.3 Kesukaan Aroma Rata-rata nilai kesukaan aroma pada pizza tepung sorgum dapat dilihat pada Gambar 10. Nilai kesukaan tertinggi berada pada perlakuan F1 mencapai 5,83 dan nilai kesukaan terendah pada perlakuan F5 yaitu 4,35. Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa ada perbedaan nyata
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Gambar 10. Rata-rata Nilai Kesukaan Aroma Pizza Sorgum Cita rasa bahan pangan sesungguhnya terdiri dari tiga komponen yaitu aroma, rasa, dan rangsangan mulut. Hasil analisis kesukaan aroma pizza sorgum berbagai perlakuan disajikan pada Gambar 10 berikut. Hasil analisa sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan tepung sorgum memberikan pengaruh yang nyata terhadap kesukaan aroma pizza sorgum. Secara umum 562



 terlihat bahwa dengan semakin tingginya penambahan tepung sorgum pada pizza sorgum menunjukkan penurunan kesukaan aroma pizza sorgum. Aroma (bau) bahan makanan banyak menentukan kelezatan bahan makanan tersebut (Winarno, 1988). Aroma adalah bau yang ditimbulkan oleh rangsangan kimia yang tercium oleh syaraf-syaraf olfaktori yang berada dalam rongga hidung ketika makanan masuk ke mulut (Peckham, 1969). Aroma berhubungan dengan indera penciuman yang berasal dari makanan yang dapat dihirup berupa zat-zat yang mudah menguap (volatile) khususnya produk pizza yang dihasilkan dari proses fermnetasi dan asam-asam lemak yang bersifat volatile yang berasal dari lemak. Fermentasi gula oleh ragi akan memberikan aroma khas pada pizza. 4.2.4 Kesukaan Tekstur Dari hasil analisis sidik ragam menunjukan bahwa pemanfaatan tepung sorgum pada pembuatan pizza tidak ada pengaruh yang nyata dari perlakuan terhadap kesukaan tekstur pizza. Hal tersebut dapat dilihat pada Gambar 11.
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Gambar 11. Nilai Rata-rata tekstur Pizza Sorgum.
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 Dari gambar diatas terlihat bahwa hasil analisa terhadap kesukaan tekstur tertinggi terdapat pada perlakuan F0 (100% tepung terigu) yaitu sebesar 5,79 dan terendah terdapat pada perlaku F5 (50% tepung terigu dan 50% tepung sorgum) yaitu sebesar 3,55. Dari hasil analisis organoleptik dimana tingkat kesukaan panelis, diketahui bahwa dengan substitusi tepung sorgum akan mengurangi kesukaan terhadap tekstur, hal ini disebabkan pada umumnya pizza yang terbuat dari terigu jenis white flour memiliki warna putih sehingga hasil produknya juga memiliki kenampakan hampir sama dengan terigu yaitu putih dengan kesan kekuningan karena mengalami reaksi pencoklatan non enzimatis, yaitu karamelisasi dari gula sederhana dan reaksi antara gula reduksi dan protein membentuk senyawa coklat. Sedangkan dengan penggunaan tepung sorgum menyebabkan penilaian kesukaan panelis menjadi lebih rendah dibanding yang terbuat tanpa tepung sorgum, hal ini disebabkan pori-pori pizza dengan substitusi tepung sorgum yang kurang homogen sehingga pemantulan cahaya tidak sempurna dan kesan ini ditangkap oleh mata sebagai kuning pudar (De Man dan John, 1997). Pengujian kesukaan tekstur menunjukkan pizza penambahan 10% tepung sorgum memiliki nilai kesukaan yang paling tinggi dan makin menurun dengan penambahan tepung sorgum. Hal ini berkaitan dengan kelunakan roti, dimana pada umumnya konsumen menyukai pizza dengan kelunakan yang cukup. Penggunaan tepung sorgum menyebabkan kekerasan meningkat sebagai akibat pengembangan yang kurang baik atau menurunkan volume roti sehingga pizza lebih padat dan terasa lebih keras. 4.3 Perlakuan Terbaik Parameter yang digunakan adalah semua parameter kimia, fisika maupun organoleptik yang ada pengaruh nyata dari perlakuan. Dalam penelitian ini parameter hasil
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 pizza sorgum yang dipengaruhi oleh adanya perlakuan penambahan tepung sorgum adalah kadar abu, kadar lemak, kesukaan aroma, daya kembang, kesukaan warna, kesukaan rasa, dan kesukaan tekstur. Oleh karena itu dalam menentukan perlakuan terbaik digunakan parameter yang dipengaruhi. Secara nyata oleh perlakuan. Adapun hasil perhitungan perlakuan terbaik tertera pada tabel berikut :



Tabel 19. Nilai Efektifitas (NE) dan Nilai Hasil Kadar abu Kadar lemak Kesukaan aroma Perlakuan Rerata NE NH Rerata NE NH Rerata NE NH F1 1.24 0.85 0.12 8.64 1.00 0.16 5.83 1.00 0.13 F2 1.22 0.82 0.12 8.63 1.00 0.16 5.6 0.84 0.11 F3 0.82 0.21 0.03 5.70 0.56 0.09 5.02 0.45 0.06 F4 1.34 1.00 0.14 3.67 0.26 0.04 4.78 0.29 0.04 F5 0.68 0.00 0.00 1.95 0.00 0.00 4.35 0.00 0.00 Daya Kembang Kesukaan warna Kesukaan rasa Rerata NE NH Rerata NE NH Rerata NE NH 35.46 1.00 0.16 6.27 1.00 0.09 5.99 1.00 0.18 33.64 0.61 0.10 5.55 0.70 0.06 5.36 0.65 0.12 32.72 0.42 0.07 5.02 0.47 0.04 4.78 0.32 0.06 31.59 0.18 0.03 4.77 0.37 0.03 4.47 0.15 0.03 30.75 0.00 0.00 3.89 0.00 0.00 4.21 0.00 0.00 Kesukaan tekstur Total Rerata NE NH 5.79 1.05 0.15 0.8 5.30 0.82 0.12 0.7 4.65 0.51 0.07 0.3 4.46 0.43 0.06 0.3 3.55 0.00 0.00 0.0 Berdasarkan hasil perhitungan perlakuan terbaik tersebut diatas dapat diketahui bahwa nilai terbesar adalah pada perlakuan F1. Jadi perlakauan F1 yaitu penambahan tepung sorgum 10% dipilih sebagai perlakuan terbaik. Selanjutnya perlakuan terbaik tersebut akan dilanjutkan analisanya untuk mendapatkan kelayakan usaha. 59



 4.4 Analisa Kelayakan Usaha Studi kelayakan sangat diperlukan oleh banyak kalangan, terutama bagi para investor selaku pemrakarsa, bank selaku pemberi kredit, dan pemerintah yang memberikan fasilitas tata peraturan hukum dan perundang-undangan, dimana



setiap



pihak memiliki kepentingan



tersendiri. Investor ingin mengetahui keuntungan investasi, bank ingin mengetahui tingkat keamanan kredit yang diberikan dan kelancaran pengembaliannya, pemerintah lebih menitikberatkan manfaat investasi tersebut bagi perekonomian dan pemerataan kesempatan kerja. Studi kelayakan usaha bertujuan untuk menentukan alokasi sumber-sumber (resources) perusahaan sebaik mungkin ke dalam setiap kegiatan usaha untuk mendapatkan hasil (output) yang maksimal. Dengan kata lain, studi kelayakan usaha bertujuan mengukur profitabilitas sumber-sumber yang digunakan dalam suatu usaha. Studi kelayakan usaha merupakan kegiatan persiapan sebelum menjalankan usaha yang sesungguhnya. Studi kelayakan usaha dapat dibagi atas dua tahap, yaitu identifikasi usaha dan membuat studi kelayakan yang meliputi analisis biaya dan manfaat (cost-benefit analysis) dari usaha tersebut. Studi kelayakan usaha sangat penting dan menjadi dasar untuk pengambilan keputusan bagi seseorang yang ingin membangun suatu perusahaan. Studi kelayakan dilakukan untuk melihat apakah produk yang akan dibuat dibutuhkan oleh masyarakat dalam jumlah yang cukup besar dan berkesinambungan. Selanjutnya, apakah sumber daya yang dibutuhkan, seperti sumber daya manusia, peralatan, bahan-bahan, dan system manajemen dapat disediakan sehingga usaha tersebut berjalan baik dan memberikan hasil (return) yang positif. Jika nilai sekarang arus kas yang dihasilkan usaha tersebut lebih besar daripada nilai investasinya, maka proyek tersebut layak untuk dijalankan.
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 Faktor-faktor yang perlu dipertimbangkan dalam analisis kelayakan usaha meliputi faktor internal dan eksternal. Faktor internal adalah semua variabel usaha dalam perusahaan yang dapat dikendalikan oleh manajemen perusahaan. Analisis faktor internal meliputi berbagai aspek manajemen, seperti organisasi, sumber daya manusia (SDM), operasi/produksi, dan pemasaran. Analisa usaha pizza sorgum dilakukan dengan cara membuat perhitungan sederhana untuk beberapa biaya seperti pada tabel. Dengan mengetahui besar kecilnya pemasukan dan pengeluaran tersebut, kita dapat menilai apakah usaha tersebut secara finansial layak untuk dikembangkan atau tidak. 1.



Asumsi Dasar a. Skala produksi rumah tangga dengan kapasitas : 15 kg adonan/hari (13,5 kg tepung terigu + 1,5 kg tepung sorgum) b.



Pizza dijual dalam kemasan dan dibuat pada saat ada pesanan



c.



Perkemasan 180 gram dan di dapat 150 bungkus.



d. Harga bahan baku dan produksi stabil, dengan pola pergerakan harga yang sama e. Usia ekonomis dari usaha yang direncanakan adalah 4 tahun f. Modal didapat dari modal sendiri 60% dan pinjaman bank 40% g. Semua modal dikenakan bunga 10% h. Pasar bersifat persaingan sempurna dan tidak ada kartel i. Rendemen proses produksi = 100% dari adonan/bahan baku 2.



Perhitungan Biaya Investasi Biaya investasi dihitung menurut asumsi kecukupan biaya untuk membangun fasilitas



pengolahan dan pemasaran, serta biaya untuk modal usaha. Biaya untuk membeli fasilitas proses produksi meliputi pembelian peralatan, fasilitas pelengkap lain serta bangunan dan lain-lain
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 adalah sebesar Rp 24.898.000,- dengan nilai sisa sebesar Rp 14.585.000,- dan usia guna 4 tahun maka penyusutan pertahun dihitung menurut metode garis lurus adalah



Rp 1.890.000,-.



Sedangkan biaya untuk modal kerja adalah banyaknya biaya produksi yang dibutuhkan selama 1 tahun adalah sebesar Rp 69.704.640,- sehingga kebutuhan investasi total adalah sebesar Rp 90.930.240,-. Biaya investasi ini terdiri dari equitas sendiri sebanyak 60% (Rp 54.558.144,-) dan pinjaman dari bank 40% ( Rp 36.372.096,-). 3.



Perhitungan Biaya Produksi Biaya produksi adalah biaya-biaya yang dikeluarkan saat memproduksi suatu komoditi.



Biaya produksi meliputi upah kerja, pembayaran bunga, sewa serta pembelian bahan baku, (Miller and Meiners, 2000). Menurut Arsyad (1993), biaya produksi dapat pula dibedakan menjadi biaya tetap dan biaya variabel. Biaya tetap atau fixed cost (FC) adalah biaya yang tidak tergantung pada tingkat output. Sedangkan biaya variabel atau (variabel cost / VC) adalah biayabiaya yang berubah sesuai dengan perubahan output. Mengacu pada Arsyad, biaya produksi dalam pembuatan pizza ini dibagi dalam dua macam yaitu biaya tetap dan biaya variabel. Biaya tetap terdiri dari biaya penyusutan peralatan, sedangkan biaya variabel meliputi biaya tenaga kerja, biaya pengadaan bahan baku, dan biaya pengadaan bahan pembantu lainnya. Berdasar perhitungan biaya produksi diperoleh bahwa biaya tetap ( fix cost)



adalah sebesar



Rp



7.079.800,-/tahun, sedangkan biaya variabelnya adalah sebesar Rp 73.074.240,-/tahun. Sehingga biaya produksi tahunan adalah sebesar Rp 80.154.040,-/tahun. 4.



Harga Pokok Penjualan Harga Pokok Penjualan (HPP) dihitung berdasarkan biaya produksi tahunan persatuan



unit produk. Dalam hal ini biaya produksi tahunan adalah Rp. 80.154.040,-.



Sedangkan



kapasitas produksi tahunan adalah sebanyak 8.640 unit, sehingga harga pokok produksinya
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 sebesar Rp 9.277.09/ 180 gram. Sedangkan harga jual produk yang direncanakan pemasaran dengan model direct sales, maka direncanakan sebesar Rp. 11.132.51 atau margin penjualan sebesar 20% dari HPP. 5.



Rencana Pendapatan Pendapatan dalam usaha minuman pizza diperoleh 100% dari hasil penjualan produk.



Direncanakan pendapatan penjualan produk per tahun adalah sebesar Rp 96.184.848,-. Jika dikurangi dengan biaya produksi tahunan sebesar Rp 80.154.040,- maka akan diperoleh keuntungan penjualan kotor sebesar Rp 16.030.808,-/tahun selama usia ekonomis proyek. 6.



Break Even Point (BEP ) Break Event Point (BEP) adalah kondisi dimana perusahaan berada pada kondisi tidak



untung dan tidak rugi. BEP bisa dihitung berdasar nilai uang (Rp) tahunan yang harus diperoleh atau satuan kuantitas (unit produk) yang harus diproduksi. Nilai BEP akan mengindikasikan apakah operasi perusahaan dalam kondisi yang sehat atau tidak.



Jika nilai kuantitas (unit



produk) yang dihasilkan dalam operasi > dari kuantitas pada BEP maka proyek dalam kondisi operasi yang sehat, begitu juga sebaliknya. Berdasarkan hasil perhitungan BEP diperoleh bahwa nilai BEP terjadi pada kuantitas produk 2.646.81 unit produk/tahun. Karena kuantitas produk pada kondisi BEP < dari kapasitas operasi maka proyek ini layak dijalankan. 7.



Net Present Value (NPV) Nilai NPV diproleh dari mengurangkan semua semua biaya terhadap nilai manfaat pada



kondisi sekarang (present). Berdasarkan hasil perhitungan diperoleh nilai NPV adalah sebesar Rp 216.523.061,20. Kriteria penerimaan proyek untuk NPV adalah jika NPV>0, maka proyek layak untuk diusahakan. Karena nilai NPV proyek ini >0 maka usaha produksi pizza ini layak diusahakan.
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 8.



Revenue Cost Ratio (RCR) Revenue Cost Ratio (RCR) diperoleh dari membandingkan antara nilai present manfaat



proyek terhadap nilai present biaya proyek. Hasil perhitunagn RCR adalah sebesar 1,20. Kriteria penerimaan proyek berdasar RCR adalah proyek bisa dijalankan jika nilai RCR > 1. Karena dalam perhitungan nilai RCR pada proyek ini adalah >1 maka usaha produksi pizza ini layak dijalankan. 9.



Internal Rate of Return (IRR) Nilai Internal Rate of Return (IRR), diperoleh dengan cara menghitung menggunakan



metode trial and error atau dengan pendekatan interpolasi. Dalam penelitian ini IRR dihitung menggunakan metode interpolasi, yaitu dengan menghitung 2 nilai NPV yang bernilai positif (i=18%) dan bernilai negatif (i=32%). Berdasarkan hasil perhitungan diperoleh nilai IRR = 47.18%. Kriteria IRR adalah proyek bisa diterima jika IRR > dari bunga bank yang berlaku. Pada proyek ini bunga bank adalah 10%, dan nilai IRR= 47.18%, maka proyek produksi pizza ini layak untuk dijalankan.



Dengan demikian semua kriteria finansial yang digunakan dalam



menyusun kelayakan usaha ini diperoleh nilai yang layak.
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 V. PENUTUP



5.1 Kesimpulan Kesimpulan berdasarkan pembahasan pada penelitian ini adalah: a. Pada pembuatan pizza dengan subsitusi tepung sorgum diperoleh proposi yang terbaik yaitu terdapat pada perlakuan F1 dengan perbandingan 90% tepung terigu dan 10% tepung sorgum. b. Hasil perhitungan analisa kelayakan usaha membuktikan bahwa usaha pembuatan pizza dengan substitusi tepung sorgum layak untuk dilaksanakan karena berdasarkan hasil perhitungan BEP diperoleh 2.646,81 unit produk/ tahun sedangkan NPV Rp 216.523.061,20 dan RCR adalah sebesar 1,20 maka harga pokok penjualan direncanakan sebesar Rp 11.132.51/180 gram. 5.2 Saran Untuk penelitian selanjutnya diharapkan mampu menemukan bahan-bahan yang mampu membuat produk pizza menjadi semakin elastis dan juga jenis tepung yang kaya akan gluten selain tepung terigu agar penggunaan tepung dapat dimanimaisir dan sebaliknya akan lebih banyak manfaat sebagai tepung alternatif.
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 Lampiran 1. Hasil Analisa Kadar Air PERLAKUAN F1 F2 F3 F4 F5 JUMLAH



30.00



ULANGAN 2 3 27.42 26.79 25.05 24.31 24.55 23.76 21.57 21.79 25.16 23.86 123.75 120.51



1 27.35 24 25.26 21.95 24.62 123.18



5 26.68 24.5 24.22 22.09 24.25 121.74



27.01 24.33



24.27



F2



F3



24.57 21.95



25.00 KADAR AIR (%)



4 26.83 23.78 23.54 22.33 24.98 121.46



20.00 15.00 10.00 5.00 0.00 F1



F4



F5



PROPORSI PENGGUNAAN TEPUNG TERIGU DAN TEPUNG SORGUM



FK



= (Jumlah Total)2 Jumlah sampel = (610.64)2 25



JK TOTAL



= 372.881.21 = 14,915.25 25



= (Nilai pengamatan)2 – FK = (27.352 + .......+24.252) – FK = 14,984.52 – 14,915.25 = 69.27
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JUMLAH 135.07 121.64 121.33 109.73 122.87 610.64



RATA RATA 27.01 24.33 24.27 21.95 24.57 122.13



 = (Jumlah perlakuan)2 – FK Jumlah ulangan



JK PERLAKUAN



= (123.182 + ......+ 121.742) – FK 5 = 74,898.87 – FK 5 = 14.916,64 – 14,915.25 = 1,39 = JK TOTAL – JK PERLAKUAN



JK ACAK



= 69.27 – 1,39 = 67,88 KT PERLAKUAN



= JK PERLAKUAN db PERLAKUAN = 1,39 4 = 0,35



KT ACAK



= JK ACAK db ACAK = 67,88 20 = 3,394



F HITUNG



= KT PERLAKUAN KT ACAK = 0,35 3,394 = 0,1



Tabel Analisa Ragam SK



db



JK



KT



F hitung



Perlakuan 4 1,39 0,35 0,1ns Acak 20 67,88 3,394 Total 24 69.27 Ket: ns) Tidak berbeda nyata pada taraf 5% dan 1 % 722



F tabel 5% 2,67



1% 4,43



 Lampiran 2. Hasil Analisa Kadar Abu PERLAKUAN



1



2



1.29 1.30 1.26 1.38 1.17 6.40



1.38 1.29 0.51 1.33 0.18 4.69



F1 F2 F3 F4 F5 JUMLAH



KADAR ABU (%)



1.40



1.24b



ULANGAN 3 1.25 1.28 0.76 1.33 0.71 5.33



JUMLAH



4



5



1.13 1.19 0.67 1.35 0.70 5.04



1.17 1.05 0.88 1.30 0.64 5.04



1.34b 1.22b



1.20 1.00



0.82a 0.68a



0.80 0.60 0.40 0.20 0.00 F1



F2



F3



F4



F5



PROPORSI PENGGUNAAN TEPUNG TERIGU DAN TEPUNG SORGUM



FK



= (Jumlah Total)2 Jumlah sampel = (26.50)2 25



JK TOTAL



= 702.25 25



= 28.09



= (Nilai pengamatan)2 – FK = (1.292 + .......+ 0.642) – FK = 30.70 – 28.09 = 2.61
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6.22 6.11 4.08 6.69 3.40 26.50



RATA RATA 1.24 1.22 0.82 1.34 0.68 5.30



 = (Jumlah perlakuan)2 – FK Jumlah ulangan



JK PERLAKUAN



= (6.222 + .......+ 3.402) – FK 5 = 148.98 – FK 5 = 29.80 – 28.09 = 1.71 = JK TOTAL –JK PERLAKUAN



JK ACAK



= 2.61 – 1.71 = 0.90 KT PERLAKUAN



= JK PERLAKUAN db PERLAKUAN = 1,71 4 = 0,43



KT ACAK



= JK ACAK db ACAK = 0,90 20 = 0,045



F HITUNG



= KT PERLAKUAN KT ACAK = 0,43 0,045 = 9,55



Tabel Analisa Ragam SK



db



JK



KT



F hitung



Perlakuan 4 1.71 0.43 9,55** Acak 20 0.90 0.045 Total 24 2.61 Ket: **) Berbeda sangat nyata pada taraf 5% dan 1% 742



F tabel 5% 2,67



1% 4,43



 𝑁𝑖𝑙𝑎𝑖 𝐵𝑁𝑇 1% = 𝑡 ∝. 𝑑𝑏 𝑔𝑎𝑙𝑎𝑡 𝑥



= 2,845 𝑥 BNT 1%



2 𝑥 𝐾𝑇 𝐺𝑎𝑙𝑎𝑡 𝑈𝑙𝑎𝑛𝑔𝑎𝑛



2 𝑥 0,045 5



= 2,845 x 0,134 = 0,382



Notasi BNT Perlakuan Rerata Notasi F5 a 0,68 F3 a 0,82 F2 b 1,22 F1 b 1,24 F4 b 1,35 BNT 1% 0,382 Ket: Angka yang didampingi huruf yang sama tidak berbeda nyata pada BNT 1%
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 Lampiran 3. Hasil Analisa Kadar Lemak PERLAKUAN



1 5.72 6.15 3.85 2.45 1.28 19.45



F1 F2 F3 F4 F5 JUMLAH



8.64c



KADAR LEMAK (%)



9.00



2 9.80 8.90 6.25 3.90 2.04 30.89



ULANGAN 3 4 9.72 8.65 9.63 9.15 7.02 5.75 4.45 3.80 2.30 2.06 33.12 29.41



5 9.29 9.30 5.65 3.75 2.07 30.06



8.63c



8.00 7.00



5.70b



6.00 5.00



3.67ab



4.00 3.00



1.95a



2.00 1.00 0.00 F1



F2



F3



F4



F5



PROPORSI PENGGUNAAN TEPUNG TERIGU DAN TEPUNG SORGUM



FK



= (Jumlah Total)2 Jumlah perlakuan = (142.93)2 25



JK TOTAL



= 20,428.98 25



= (Nilai pengamatan)2 – FK = (5.722 + .......+ 2.072) – FK = 1,021.63 – 817.16 = 204.47



JK PERLAKUAN



= (Jumlah perlakuan)2 – FK 2 76



= 817.16



JUMLAH 43.18 43.13 28.52 18.35 9.75 142.93



RATA RATA 8.64 8.63 5.70 3.67 1.95 28.59



 Jumlah ulangan = (43.182 + .......+ 9.752) – FK 5 = 4,969.88 – FK 5 = 993.98 – 817.16 = 176.82 = JK TOTAL – JK PERLAKUAN



JK ACAK



= 204.47 – 176.82 = 27.65 KT PERLAKUAN



= JK PERLAKUAN db PERLAKUAN = 176,82 4 = 44,20



KT ACAK



= JK ACAK db ACAK = 27,65 20 = 1,38



F HITUNG



= KT PERLAKUAN KT ACAK = 44,20 1,38 = 32,03



Tabel Analisa Ragam SK



db



JK



KT



F hitung



Perlakuan 4 176.82 44,20 32,03** Acak 20 27.65 1,38 Total 24 204.47 Ket: **) Berbeda sangat nyata pada taraf 5% dan 1%
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F tabel 5% 2,67



1% 4,43



 𝑁𝑖𝑙𝑎𝑖 𝐵𝑁𝑇 1% = 𝑡 ∝. 𝑑𝑏 𝑔𝑎𝑙𝑎𝑡 𝑥



= 2,845 𝑥 BNT 1%



2 𝑥 𝐾𝑇 𝐺𝑎𝑙𝑎𝑡 𝑈𝑙𝑎𝑛𝑔𝑎𝑛



2 𝑥 1,38 5



= 2,845 x 0,74 = 2,11



Notasi BNT Perlakuan Rerata Notasi F5 a 1,95 F4 ab 3.67 F3 b 5.70 F2 c 8,63 F1 c 8,64 BNT 1% 2,11 Ket: Angka yang didampingi huruf yang sama tidak berbeda nyata pada BNT 1%
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 Lampiran 4. Hasil Analisa Tekstur PERLAKUAN F1 F2 F3 F4 F5 JUMLAH



1 7.9 21.9 6.4 19.6 14.5 70.3



2 4.5 9.9 33.1 22.4 23.7 93.6



16.00



TEKSTUR (N)



14.00



ULANGAN 3 5.4 6.8 7.2 7.4 6.9 33.7



4 3.9 8.4 7.1 6.5 9.4 35.3



13.68



13.14



F3



F4



5 5.3 11.7 14.6 9.8 15.9 57.3



JUMLAH



14.08



11.74



12.00 10.00 8.00



5.40



6.00 4.00 2.00 0.00 F1



F2



F5



PROPORSI PENGGUNAAN TEPUNG TERIGU DAN TEPUNG SORGUM



FK



= (Jumlah Total)2 Jumlah sampel = (290.20)2 25



JK TOTAL



= 84,216.04 25



= 3,368.64



= (Nilai pengamatan)2 – FK = (7.902 + .......+ 15.902) – FK = 4,678.10 – 3,368.64 = 1,309.46



JK PERLAKUAN



= (Jumlah perlakuan)2 – FK 79



27.0 58.7 68.4 65.7 70.4 290.2



RATA RATA 5.40 11.74 13.68 13.14 14.08 58.04



 Jumlah ulangan = (27.002 + .......+ 70.402) – FK 5 = 18,125.90 – FK 5 = 3,625.18 – 3,368.64 = 256.54 = JK TOTAL – JK PERLAKUAN



JK ACAK



= 1,309.46 – 256.54 = 1,032.62 KT PERLAKUAN



= JK PERLAKUAN db PERLAKUAN = 256,54 4 = 64,135



KT ACAK



= JK ACAK db ACAK = 1.032,62 20 = 51,631



F HITUNG



= KT PERLAKUAN KT ACAK = 64,135 51,631 = 1,24



Tabel Analisa Ragam SK



db



JK



KT



Perlakuan 4 256,54 64,135 Acak 20 1.032,62 51,631 Total 24 1.309,46 Ket: ns) Tidak berbeda nyata pada taraf 5% dan 1%



F hitung 1,24



2 80



ns



F tabel 5% 2,67



1% 4,43



 Lampiran 5. Hasil Uji Organoleptik Kesukaan Aroma PERLAKUAN F1 F2 F3 F4 F5 JUMLAH



1 6.10 5.60 4.70 4.80 4.20 25.40



5.83b KESUKAAN AROMA



6.00



2 6.25 5.30 6.35 5.55 5.60 29.05



ULANGAN 3 6.20 6.10 4.70 5.15 4.40 26.55



4 5.15 5.30 4.35 3.95 4.00 22.75



5 5.45 5.70 5.00 4.45 3.55 24.15



JUMLAH 29.15 28.00 25.10 23.90 21.75 127.90



5.60b 5.02ab



4.78ab



5.00



4.35a



4.00 3.00 2.00 1.00 0.00 F1



F2



F3



F4



F5



PROPORSI PENGGUNAAN TEPUNG TERIGU DAN TEPUNG SORGUM



FK



= (Jumlah Total)2 Jumlah sampel = (127.90)2 25



JK TOTAL



= 16,358.41 25



= (Nilai pengamatan)2 – FK = (6.102 + .......+ 3.552) – FK = 669.34 – 654.34 = 15.00



JK PERLAKUAN



= (Jumlah perlakuan)2 – FK Jumlah ulangan
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= 654.34



RATA RATA 5.83 5.60 5.02 4.78 4.35 25.58



 = (29.152 + .......+ 21.752) – FK 5 = 3,308.01 – FK 5 = 661.60 – 654.34 = 7.27 = JK TOTAL – JK PERLAKUAN



JK ACAK



= 15.00 – 7.27 = 7.74 KT PERLAKUAN



= JK PERLAKUAN db PERLAKUAN = 7,27 4 = 1,82



KT ACAK



= JK ACAK db ACAK = 7,74 20 = 0,39



F HITUNG



= KT PERLAKUAN KT ACAK = 1,82 0,39 = 4,67



Tabel Analisa Ragam SK



db



JK



KT



F hitung



Perlakuan 4 7,27 1,82 4,67** Acak 20 7,74 0,39 Total 24 15,00 Ket: **) Berbeda sangat nyata pada taraf 5% dan 1% 𝑁𝑖𝑙𝑎𝑖 𝐵𝑁𝑇 1% = 𝑡 ∝. 𝑑𝑏 𝑔𝑎𝑙𝑎𝑡 𝑥 = 2,845 𝑋



2 𝑥 𝐾𝑇 𝐺𝑎𝑙𝑎𝑡 𝑈𝑙𝑎𝑛𝑔𝑎𝑛



2 𝑋 0,39 5



2 82



F tabel 5% 2,67



1% 4,43



 = 2,845 x 0,9 = 1,12 Notasi BNT Perlakuan Rerata Notasi F5 a 4,35 F4 ab 4,78 F3 ab 5,02 F2 b 5,60 F1 b 5,83 BNT 1% 0,48 Ket: Angka yang didampingi huruf yang sama tidak berbeda nyata pada BNT 1%
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 Lampiran 6. Hasil Uji Organoleptik Kesukaan Warna ULANGAN F1 F2 F3 F4 F5 JUMLAH



KESUKAAN WARNA



7.00



1 6.05 6.00 4.65 4.40 3.85 24.95



2 6.25 5.65 6.15 5.55 4.90 28.50



ULANGAN 3 6.50 5.75 5.05 4.70 3.90 25.90



4 6.15 5.05 4.40 4.85 3.45 23.90



5 6.40 5.30 4.85 4.35 3.35 24.25



JUMLAH 31.35 27.75 25.10 23.85 19.45 127.50



6.27b 5.55b



6.00



5.02b



4.77ab



5.00



3.89a



4.00 3.00 2.00 1.00 0.00 F1



F2



F3



F4



F5



PROPORSI PENGGUNAAN TEPUNG TERIGU DAN TEPUNG SORGUM



FK



= (Jumlah Total)2 Jumlah sampel = (127.50)2 25



JK TOTAL



= 16,256.25 25



= (Nilai pengamatan)2 – FK = (6.052 + .......+ 3.352) – FK = 670.97 – 650.25 = 20.72



JK PERLAKUAN



= (Jumlah perlakuan)2 – FK Jumlah ulangan 2 84



= 650.25



RATA RATA 6.27 5.55 5.02 4.77 3.89 25.50



 = (31.352 + .......+ 19.452) – FK 5 = 3,330.02 – FK 5 = 666.00 – 650.25 = 15.75 = JK TOTAL – JK PERLAKUAN



JK ACAK



= 20.72 – 15.75 = 4.97 KT PERLAKUAN



= JK PERLAKUAN db PERLAKUAN = 15,75 4 = 3,94



KT ACAK



= JK ACAK db ACAK = 4,97 20 = 0,25



F HITUNG



= KT PERLAKUAN KT ACAK = 3,94 0,25 = 15,76



Tabel Analisa Ragam SK



db



JK



KT



F hitung



Perlakuan 4 15,75 3,94 15,76** Acak 20 4,97 0,25 Total 24 20,72 Ket: **) Berbeda sangat nyata pada taraf 5% dan 1% 𝑁𝑖𝑙𝑎𝑖 𝐵𝑁𝑇 1% = 𝑡 ∝. 𝑑𝑏 𝑔𝑎𝑙𝑎𝑡 𝑥
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F tabel 5% 2,67



2 𝑥 𝐾𝑇 𝐺𝑎𝑙𝑎𝑡 𝑈𝑙𝑎𝑛𝑔𝑎𝑛



1% 4,43



 = 2,845 𝑋



2 𝑋 0,25 5



= 2,845 x 0,32 = 0,90 Notasi BNT Perlakuan Rerata Notasi F5 a 3,89 F4 ab 4,77 F3 b 5,02 F2 b 5,55 F1 b 6,25 BNT 1% 0,90 Ket: Angka yang didampingi huruf yang sama tidak berbeda nyata pada BNT 1%
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 Lampiran 7. Hasil Uji Organoleptik Kesukaan Tekstur PERLAKUAN F1 F2 F3 F4 F5 JUMLAH



ULANGAN 1 6.10 5.15 4.40 3.75 3.15 22.55



2 6.35 5.35 5.40 5.80 5.65 28.55



3 5.25 5.60 4.95 4.45 3.20 23.45



4 5.55 4.90 3.85 3.70 3.05 21.05



5 5.70 5.50 4.65 4.60 2.70 23.15



JUMLAH 28.95 26.50 23.25 22.30 17.75 118.75



5.79c KESUKAAN TEKSTUR



6.00



5.30bc 4.65bc



5.00



4.46ab 3.55a



4.00 3.00 2.00 1.00 0.00 F1



F2



F3



F4



F5



PROPORSI PENGGUNAAN TEPUNG TERIGU DAN TEPUNG SORGUM



FK



= (Jumlah Total)2 Jumlah sampel = (118.75)2 25



JK TOTAL



= 14,101,56 25



= (Nilai pengamatan)2 – FK = (6.102 + .......+ 2.702) – FK = 589.65 – 564.06 = 25.59



JK PERLAKUAN



= (Jumlah perlakuan)2 – FK Jumlah ulangan
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= 564.06



RATA RATA 5.79 5.30 4.65 4.46 3.55 23.75



 = (28.952 + .......+ 17.752) – FK 5 = 2,893.27 – FK 5 = 578.65 – 564.06 = 14.59 = JK TOTAL – JK PERLAKUAN



JK ACAK



= 25.59 – 14.59 = 11.00 KT PERLAKUAN



= JK PERLAKUAN db PERLAKUAN = 14,59 4 = 3,65



KT ACAK



= JK ACAK db ACAK = 11,00 20 = 0,55



F HITUNG



= KT PERLAKUAN KT ACAK = 3,65 0,55 = 6,64



Tabel Analisa Ragam SK



db



JK



KT



F hitung



Perlakuan 4 14,59 3,65 6,64** Acak 20 11,00 0,55 Total 24 25,59 Ket: **) Berbeda sangat nyata pada taraf 5% dan 1% 𝑁𝑖𝑙𝑎𝑖 𝐵𝑁𝑇 1% = 𝑡 ∝. 𝑑𝑏 𝑔𝑎𝑙𝑎𝑡 𝑥 = 2,845 𝑋



2 𝑥 𝐾𝑇 𝐺𝑎𝑙𝑎𝑡 𝑈𝑙𝑎𝑛𝑔𝑎𝑛



2 𝑋 0,55 5



288



F tabel 5% 2,67



1% 4,43



 = 2,845 x 0,32 = 1,34 Notasi BNT Perlakuan Rerata Notasi F5 a 3,55 F4 ab 4,46 F3 bc 4,65 F2 bc 5,30 F1 c 5,79 BNT 1% 1,34 Ket: Angka yang didampingi huruf yang sama tidak berbeda nyata pada BNT 1%
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 Lampiran 8. Hasil Uji Organoleptik Kesukaan Rasa PERLAKUAN F1 F2 F3 F4 F5 JUMLAH



1 6.30 5.55 4.60 4.55 3.95 24.95



2 6.40 5.65 5.60 5.75 5.80 29.20



ULANGAN 3 6.45 5.20 4.10 3.70 3.55 23.00



4 5.20 4.90 4.35 4.30 3.85 22.60



5 5.60 5.50 5.25 4.05 3.90 24.30



JUMLAH



5.99b 6.00



5.36b



KESUKAAN RASA



4.78b



4.47ab



5.00



4.21a



4.00 3.00 2.00 1.00 0.00 F1



F2



F3



F4



F5



PROPORSI PENGGUNAAN TEPUNG TERIGU DAN TEPUNG SORGUM



FK



= (Jumlah Total)2 Jumlah sampel = (124.05)2 25



JK TOTAL



= 15,388,40 25



= (Nilai pengamatan)2 – FK = (6.302 + .......+ 3.902) – FK = 634.72 – 615.54 = 19.18



JK PERLAKUAN



= (Jumlah perlakuan)2 – FK Jumlah ulangan 902



= 615.54



29.95 26.80 23.90 22.35 21.05 124.05



RATA RATA 5.99 5.36 4.78 4.47 4.21 24.81



 = (29.952 + .......+ 21.052) – FK 5 = 3,129.08 – FK 5 = 625.82 – 615.54 = 10.28 = JK TOTAL – JK PERLAKUAN



JK ACAK



= 19.18 – 10.28 = 8.90 KT PERLAKUAN



= JK PERLAKUAN db PERLAKUAN = 10,28 4 = 2,57



KT ACAK



= JK ACAK db ACAK = 8,90 20 = 0,45



F HITUNG



= KT PERLAKUAN KT ACAK = 2,57 0,45 = 5,71



Tabel Analisa Ragam SK



db



JK



KT



F hitung



Perlakuan 4 10,28 2,57 5,71** Acak 20 8,90 0,45 Total 24 19,18 Ket: **) Berbeda sangat nyata pada taraf 5% dan 1% 𝑁𝑖𝑙𝑎𝑖 𝐵𝑁𝑇 1% = 𝑡 ∝. 𝑑𝑏 𝑔𝑎𝑙𝑎𝑡 𝑥
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F tabel 5% 2,67



2 𝑥 𝐾𝑇 𝐺𝑎𝑙𝑎𝑡 𝑈𝑙𝑎𝑛𝑔𝑎𝑛



1% 4,43



 = 2,845 𝑋



2 𝑋 0,45 5



= 2,845 x 0,42 = 1,20 Notasi BNT Perlakuan Rerata Notasi F5 a 4,21 F4 ab 4,47 F3 b 4,78 F2 b 5,36 F1 b 5,99 BNT 1% 1,34 Ket: Angka yang didampingi huruf yang sama tidak berbeda nyata pada BNT 1%
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 Lampiran 9. Hasil Analisa Daya Kembang PERLAKUAN



36.00



35.46e



DAYA KEMBANG(%)



F1 F2 F3 F4 F5 JUMLAH



1 35.65 33.33 32.98 31.65 30.75 164.36



2 34.87 34.05 32.56 31.55 30.34 163.37



ULANGAN 3 4 35.01 35.61 33.56 33.24 32.45 32.43 31.12 31.38 30.59 30.71 162.73 163.37



5 36.15 34.03 33.18 32.24 31.35 166.95



35.00 33.64d



34.00



32.72c



33.00 31.59b



32.00



30.75a



31.00 30.00 29.00 28.00 F1



F2



F3



F4



F5



FORMULASI TEPUNG TERIGU DAN TEPUNG TEPUNG SORGUM



FK



= (Jumlah Total)2 Jumlah sampel = (820.78)2 25



JK TOTAL



= 673,679.81 = 26,947.17 25



= (Nilai pengamatan)2 – FK = (35.652 + .......+ 31.352) – FK = 27.017,52 – 26,947.17 =70.33



JK PERLAKUAN



= (Jumlah perlakuan)2 – FK Jumlah blok 93



JUMLAH 177.29 168.21 163.60 157.94 153.74 820.78



RATA RATA 35.46 33.64 32.72 31.59 30.75 164.16



 = (177.292 + .......+ 153.742) – FK 5 = 135.073,33 – FK 5 = 26.047,19 – 26,947.17 = 67.29 = JK TOTAL – JK PERLAKUAN



JK ACAK



= 70,33 – 67,29 = 3.04 KT PERLAKUAN



= JK PERLAKUAN db PERLAKUAN = 67,29 4 = 16,82



KT ACAK



= JK ACAK db ACAK = 3,04 20 = 0,152



F HITUNG



= KT PERLAKUAN KT ACAK = 16,82 0,152 = 112,133



Tabel Analisa Ragam SK



db



JK



KT



F hitung



Perlakuan 4 67,29 16,82 Acak 20 3,04 0,152 Total 24 70,33 Ket: **) Berbeda sangat nyata pada taraf 5% dan 1%



𝑁𝑖𝑙𝑎𝑖 𝐵𝑁𝑇 1% = 𝑡 ∝. 𝑑𝑏 𝑔𝑎𝑙𝑎𝑡 𝑥 = 2,845 𝑋



2 𝑋 0,152 5



94 2



F tabel



5% 112,133** 2,67



2 𝑥 𝐾𝑇 𝐺𝑎𝑙𝑎𝑡 𝑈𝑙𝑎𝑛𝑔𝑎𝑛



1% 4,43



 = 2,845 x 0,25 = 0,711 Notasi BNT Perlakuan Rerata Notasi F5 a 30,75 F4 b 31,59 F3 c 32,72 F2 d 33,64 F1 e 35,46 BNT 1% 0,711 Ket: Angka yang didampingi huruf yang sama tidak berbeda nyata pada BNT 1%
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 Lampiran 10. Hasil Uji Indeks Efektivitas Bobot Parameter (BP) dan Bobot Normal (BN) Bobot Bobot No. Parameter Parameter Normal 1 kadar abu 0.8 0.13 2 kadar lemak 0.9 0.14 3 kesukaan aroma 0.7 0.11 4 Daya Kembang 0.9 0.14 5 kesukaan Warna 0.5 0.08 6 kesukaan rasa 1 0.16 7 kesukaan tekstur 0.8 0.13 5,6 1.00 Rerata Nilai Terjelek dan Terbaik Parameter Perlakuan Rerata Nilai Rerata Nilai No. Parameter Terjelek Terbaik 1 kadar abu 0.68 1.34 2 kadar lemak 1.95 8.64 3 kesukaan aroma 4.35 5.83 4 Daya Kembang 30.75 35.46 5 kesukaan Warna 3.89 6.27 6 kesukaan rasa 4.21 5.99 7 kesukaan tekstur 3.55 5.69 49,38 69,22
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 Nilai Efektifitas (NE) dan Nilai Hasil Kadar abu Kadar lemak Kesukaan aroma Perlakuan Rerata NE NH Rerata NE NH Rerata NE NH F1 1.24 0.85 0.12 8.64 1.00 0.16 5.83 1.00 0.13 F2 1.22 0.82 0.12 8.63 1.00 0.16 5.6 0.84 0.11 F3 0.82 0.21 0.03 5.70 0.56 0.09 5.02 0.45 0.06 F4 1.34 1.00 0.14 3.67 0.26 0.04 4.78 0.29 0.04 F5 0.68 0.00 0.00 1.95 0.00 0.00 4.35 0.00 0.00 Daya Kembang Kesukaan warna Kesukaan rasa Rerata NE NH Rerata NE NH Rerata NE NH 35.46 1.00 0.16 6.27 1.00 0.09 5.99 1.00 0.18 33.64 0.61 0.10 5.55 0.70 0.06 5.36 0.65 0.12 32.72 0.42 0.07 5.02 0.47 0.04 4.78 0.32 0.06 31.59 0.18 0.03 4.77 0.37 0.03 4.47 0.15 0.03 30.75 0.00 0.00 3.89 0.00 0.00 4.21 0.00 0.00 Kesukaan tekstur Total Rerata NE NH 5.79 1.05 0.15 0.8 5.30 0.82 0.12 0.7 4.65 0.51 0.07 0.3 4.46 0.43 0.06 0.3 3.55 0.00 0.00 0.0
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 Lampiran 11. Perhitungan Biaya Investasi Analisa biaya investasi Kebutuhan mesin dan modal investasi Jumlah Harga Jenis Satuan Satuan Bangunan 1 8,000,000.00 Mixer 3 160,000.00 Oven 1 500,000.00 Meja 2 200,000.00 Kompor lpg instalasi gas 2 210,000.00 Tabung Gas LPG 3 kg 2 175,000.00 Pompa air 1 1,500,000.00 Instalasi listrik 1 2,500,000.00 Bak fermentasi 10 50,000.00 Rak fermentasi 1 300,000.00 Nampan plastik 10 5,000.00 Timbangan duduk 1 150,000.00 Pisau stainlesstel 2 30,000.00 Sepeda motor 1 13,000,000.00 Biaya tak terduga (5% total) Total modal tetap



Biaya 8,000,000.00 480,000.00 500,000.00 400,000.00 420,000.00 350,000.00 1,500,000.00 2,500,000.00 500,000.00 300,000.00 50,000.00 150,000.00 60,000.00 13,000,000.00 28,210,000.00 3,798,000.00 24,898,000.00
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Umur Nilai sisa Depresiasi (Tahun) 4 5,000,000.00 750,000.00 4 300,000.00 30,000.00 4 100,000.00 25,000.00 4 100,000.00 75,000.00 4 400,000.00 4 300,000.00 4 80,000.00 55,000.00 4 150,000.00 587,500.00 2 250,000.00 4 100,000.00 50,000.00 1 50,000.00 2 50,000.00 50,000.00 2 5,000.00 27,500.00 4 8,000,000.00 TOTAL 14,585,000.00 1,890,000.00



 Lampiran 12. Perhitungan Biaya Produksi ANALISA BIAYA PRODUKSI DAN MODAL KERJA Bahan baku utama



UNIT



HARGA SATUAN



KEBUTUHAN



BIAYA (Rp)



( Rp/unit)



(UNIT/SIKLUS)



1 BULAN



1 TAHUN



Tepung sorgum



kg



6,000.00



1.4



100,800.00



1,209,600.00



Tepung terigu



kg



7,000.00



12.6



1,058,400.00



12,700,800.00



Gula pasir



kg



12,000.00



0.5



54,000.00



648,000.00



Susu bubuk



kg



30,000.00



0.3



108,000.00



1,296,000.00



Ragi



gr



20,000.00



100



60,000.00



720,000.00



Telur



butir



1,000.00



20



240,000.00



2,880,000.00



Garam



gr



1,000.00



200



120,000.00



1,440,000.00



Bread improver



gr



66.00



60



47,520.00



570,240.00



Minyak zaitun



ml



100.00



100



120,000.00



1,440,000.00



Daging ayam



kg



30,000.00



2



720,000.00



8,640,000.00



botol



10,000.00



3



360,000.00



4,320,000.00



Keju



kg



64,000.00



2



1,536,000.00



18,432,000.00



Jamur



kg



12,000.00



5



720,000.00



8,640,000.00



Wortel



kg



4,000.00



4



192,000.00



2,304,000.00



Bawang bombay



pcs



1,000.00



20



240,000.00



2,880,000.00



Lada



pcs



1,000.00



10



120,000.00



1,440,000.00



Kardus pengemas



pcs



500.00



2



12,000.00



144,000.00



5,808,720.00



69,704,640.00



Saos cabai



Total bahan baku utama Bahan penunjang Isi LPG @ 2 kg/tabung Listrik



tab



13,000.00



0.30



46,800.00



561,600.00



KWH



2,000.00



2.00



48,000.00



576,000.00



Air PDAM



M3



1,000.00



1.00



12,000.00



144,000.00



lt



4,500.00



3.00



162,000.00



1,944,000.00



500,000.00



3.00



1,500,000.00



18,000,000.00



1,768,800.00



21,225,600.00



7,577,520.00



15,155,040.00



Bbm Gaji karyawan



Rp/bln



Kebutuhan biaya Modal kerja
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 Lampiran 13. Perhitungan Benefit, HPP, BEP 1



BIAYA TETAP



SATUAN



PENYUSUTAN BANGUNAN & ASET



Rp



1,890,000.00



BUNGA BANK



Rp



2,489,800.00



BIAYA PEMELIHARAAN



Rp



500,000.00



GAJI PEGAWAI



Rp



1,500,000.00



PBB & SANITASI LINGKUNGAN



RP



700,000.00



SUB TOTAL BIAYA TETAP 2



1 TAHUN



7,079,800.00



BIAYA VARIABEL BAHAN BAKU



Rp



69,704,640.00



UTILITAS (AIR, LISTRIK, DAN ENERGI) BBM



Rp



1,281,600.00



Rp



1,944,000.00



PACKING DAN LABEL



Rp



144,000.00



SUB TOTAL BIAYA VARIABEL



73,074,240.00



GRAND TOTAL



80,154,040.00



ITEM TOTAL BIAYA TAHUNAN



6,679,503.33



80,154,040.00



720.00



8,640.00



9,277.09



9,277.09



1,855.42



1,855.42



11,132.51



11,132.51/180 gr



PERKIRAAN PENERIMAAN PENJUALAN



8,015,404.00



96,184,848.00



LABA/RUGI OPERASI TAHUNAN



1,335,900.67



16,030,808.00



HASIL PRODUK BKS/TH HARGA POKOK PRODUKSI(HPP/BKS) MARGIN PENJUALAN 20% HPP HARGA PENJUALAN



BEP =



2,646.81



2 100



UNIT/TAHUN



 Lampiran 14. Perhitungan NPV, RCR, IRR PERHITUNGAN KELAYAKAN INVESTASI (NPV, RCR, IRR) TH COST BENEFIT PV COST PV BENEFIT 0 24,898,000.00 24,898,000.00 1 24,898,000.00 96,184,848.0 22,230,357.14 85,879,328.57 0 2 24,898,000.00 96,184,848.0 19,848,533.16 76,677,971.94 0 3 24,898,000.00 96,184,848.0 17,721,904.61 68,462,474.95 0 4 24,898,000.00 96,184,848.0 15,823,129.12 61,127,209.77 0 TOTA 75,623,924.03 292,146,985.2 L 3 NPV



216,523,061.20



RCR



1.20



NPV 32%



124,495,765.13



IRR =



47.18
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PV 32% (24,898,000.00) 54,005,187.88 40,913,021.12 30,994,712.97 23,480,843.16 124,495,765.13



 Lampiran 15. Analisa Kadar Air Dengan Menggunakan Metode Oven (Sudarmadji, dkk, 1997)



Cara kerja : 1. Timbang sampel yang telah berupa serbuk / bahan yang telah dihaluskan sebanyak 1-2 gr dalam botol timbang yang telah diketahui beratnya. 2. Keringkan dalam oven pada suhu 100º-105ºC selama 3-5 jam. Dinnginkan dalam eksikator dan ditimbang. 3. Panaskan lagi oven selama 30 menit, dinginkan dalam eksikator dan ditimbang. Perlakuan ini diulang sampai mencapai berat konstan (selisish penimbangan berturutturut kurang dari 0,2 mg). 4. Pengurangan berat merupakan banyaknya air dalam bahan. Perhitungan kadar air : Kadar air = Berat Awal –Berat Kerinng / Berat kering X 100%



.
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 Lampiran 16. Analisa Kadar Abu Dengan Metode Tanur (AOAC, 1990) Cara kerja : Sampel sebanyak 4 gram dimasukkan dalam krus porselin yang telah diketahui beratnya, diabukan dalam tanur pada suhu 600oC sampai didapatkan abu berwarna putih. Abu dan krus dimasukkan kedalam desikator dan ditimbang. Perlakuan penimbangan ini dilakukan hingga dicapai berat konstan dengan selisih penimbangan berturut-turut 2 mg. Berat abu Kadar abu =



x 100% Berat sampel
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 Lampiran 17. Analisa Kadar Lemak (AOAC, 1984) Cara kerja: 1. Ambil sampel sebanyak 2-5 gram dan dibungkus dalam selubung ekstrasi 2. Masukan selubung yang sudah terisi sampel ke dalam soxhlet 3. Panaskan soxhlet dan kondensor pada labu ekstrasi yang telah ditimbang terlebih dahulu 4. Tambahkan petroleum ether sebanyak 50 ml lalu pasang pipa pemanas 5. Ekstrasi dijalankan, ekstrasi selesai 6. Keluarkan sampel dengan selubung bila ekstrasi selesai 7. Pisahkan pelarutnya dan keringkan residu dalam oven pada suhu 1000C selama satu jam atau beratnya konstan 8. Didinginkan dalam desikator lalu ditimbang Perhitungan: Kadar Lemak =



berat akhir − berat labu awal x 100 berat sampel
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 Lampiran 18. Analisa Daya Kembang(Susanto dan Yuwono, 2001) Cara kerja : Prinsip dasar analisa ini mengukur volume produk sebelum dan sesudah dipanggang, dengan demikian daya kembang merupakan rasio antara selisih volume sebelum dipanggang dan sesudah dipanggang Prosedur penelitian sebagai berikut : 1. Siapkan bahan dan alat (sampel, benang dan penggaris) 2. Ukur volume sebelum dipanggang dan sesudah dipanggang 3. Perhitungannya sebagai berikut : b-a Daya kembang =



x 100% a



Keterangan : a : volume pizza sebelum dipanggang (r3) b : volume pizza sesudah dipanggang (r3)
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 Lampiran 19. Analisa Tekstur Dengan Metode Penetrometer (Ranggana, 1977) Cara kerja : 1. Sampel diukur dengan ketebalan sekitar 1-2 cm kemudian ditaruh diatas meja penetrometer 2. Jarum penetrometer yang mempunyai berat 31,52 gram diletakan sedemikian rupa agar ujung tepat berada diatas permukaan sampel 3. Lalu tekan tombol pelepas jarum, maka jarum akan menekan sampel selama 1 detik 4. Hitung daya tembus jarum dengan melihat skala pada alat penetrometer Perhitunganya sebagai berikut : (skala rata-rata ) x 1/10 (mm) Tekstur = x 100% (Berat jarum x waktu (detik)
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 Lampiran 20. Uji Organoleptik Dengan Metode Hedonik (Soekarto, 1985) Analisa organoleptik meliputi rasa,aroma dan kesukaan yang dilakukan oleh 20 orang panelis. Kode Sampel : Tanggal Uji : Nama Produk : No



Variabel



1



Rasa



Scoring 1. 2. 3. 4. 5.



Sangat Tidak Suka Tidak Suka Agak Suka Suka Suka sekali



Hasil Ulangan 1 2 3 4 5



1. 2. 3. 4. 5.



Sangat Tidak Suka Tidak Suka Agak Suka Suka Suka sekali



1 2 3 4 5



1. 2. 3. 4. 5.



Sangat Tidak Suka Tidak Suka Agak Suka Suka Suka sekali



1 2 3 4 5



Rata-rata 2



Aroma



Rata-rata 3 Warna



Rata-rata Tekstur



1. 2. 3. 4. 5.



Sangat Tidak Suka TidakSuka Agak Suka Suka Suka Sekali



Rata-rata
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1 2 3 4 5



 Lampiran 21. Dokumentasi Kegiatan Penelitian



Penyiapan Bahan



Pencampuran Bahan



Penimbangan Bahan



Fermentasi I 2 108



 Penyiapan Bahan Topping



Pembuatan Topping



Topping



Penimbangan Adonan
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 Pencetakan Adonan



Fermentasi ke II



Pengovenan



Penambahan topping
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 Pizza tanpa topping



pizza Bertopping
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