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MANAJEMEN INDUSTRI JASA MAKANAN DAN GIZI
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Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar IPB.
2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin IPB.
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ERNYATAAN MENGENAI LAPORAN AKHIR DAN
BER INFORMASI SERTA PELIMPAHAN HAK CIPTA

dengan ini saya menyatakan laporan akhir Produkss&su Kedelai untuk
in Selingan Vegetarian adalah karya saya deagdnan dari dari dosen
bing dan belum diajukan dalam bentuk apak@pada perguruan tinggi
un. Sumber informasi yang berasal atau gikiatii karya yang diterbitkan
1 tidak diterbitkan dari penulis lain telalsetiutkan dalam teks dan
mkan dalam Daftar Pustaka di bagian akpworian akhir.

< saya melimpahkan hak cipta dari karya tulis saym#éa Institut Pertanian
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RINGKASAN

JILANNISA. Produksi Pie Susu Kedelai untuk Kk&nan Selingan
‘ianProduction of Soy Custard Pie for Vegetarian Diet Shack. Dibimbing
JSYDA DIANAH.

“ujuan penulisan tugas akhir ini yaitu untuk mekdw pengembangan
pie susu sebagai makanan selingan vegetdnguan khususnya adalah
lajari pengertian vegetarian; mengidentifikdsskripsi produk meliputi
@I‘Istlk dan bahan-bahan pengolahan pie seseld; mengkaji tahapan
si produk mulai dari persiapan, pengolahamps@& dengan pemorsian;
& tung kandungan gizi dari pie susu kedelangasalisis biaya bahan dan
Jal pie susu kedelai; mengevaluasi hasibngianoleptik pie susu kedelai
“pilan, warna, rasa, tekstur dan fe uasam Metode pengamatan yang

e3dio yeH

N alh Wkaganoleptik

an adalah melakukan rfa% )
= oleh 25 orang panelis. g College of Vocational Studies
= /egetarlan tidak mengkonsumsi protein hewani sepaging ayam,
@ sapi, darseafood tetapi mengkonsumsi protein nabati seperti kacang-
3 an, biji-bijian, sayuran, buah, serta jamBre susu kedelai sebagai salah
43 = ernatif makanan selingan vegetarian adsabah pie dengan bahan dasar
Jung kedelai dan susu kedelai. Kulit piegydibuat dari tepung kedelai lalu
'° 1gan isiarcustard yang terbuat dari susu kedelai. Produk pie ini nfigmi
g; renyah pada kulit pie dan lunak pada isiatard. Pie susu kedelai diolah
teknikaking, boiling, dangratin. Rasa dari pie ini adalah manis, gurih, dan
I aroma khas kacang kedelai.
’roses produksi dimulai dari proses persiapan ya#wmilih bahan yang
dengan resep, menimbang bahan, dan merpgarsiaetakan pie,
<an pengolahan vyaitu bahan-bahan kulit dieampur hingga Kkalis,
ng sebesar 259 dan dicetak dalam cetakakepiedian dipanggang dalam
engan suhu 1%D selama 20-25 menit. Kulit pie yang sudah matang
‘kan dari cetakan. Pembuatan isian pie aig@ard dengan teknilboiling.
isian dicampur lalu direbus bersamaan hingagental dan mendidih.
sian yang telah matang diisikan kedalant kidilalu dimasukkan kembali
n oven dan dilakukan prosgstin yaitu pemanggangan dalam waktu
r dengan tujuan memberi warna pada permukalgaman.
-nergi dan zat gizi yang dihasilkan dari satu rg8€pbuah) adalah energi
l, protein 170,4 gram, lemak 293,1 gram, Karbohidrat 392,9 gram.
oy kandungan energi dan zat gizi per buah hdadargi 144 Kal, protein 5,7
(O >mak 9,8 gram dan karbohidrat 13,1 gramsksel kedelai dijual dengan
O !p. 3000/buah
“"Pada dasarnya warna kulit pie susu kedelai sddikh gelap dibanding pie
ada umumnya karena menggunakan tepung ke@elgi mempengaruhi
Q pada saat dipanggang, oleh karena itu peagatwaktu dan suhu
o Jgangan harus diperhatikan. Rasa dari kalgysu kedelai cenderung gurih
¢ miliki rasa khas kacang-kacangan yang mealkag sedikit rasa pabhit di
~+~sehingga disarankan untuk menambahkan psmseperti gula pada
= atan kulit pie susu kedelai.

MU

(1cbog:-ueju

nci : Kacang kedelai, Makanan selingan,sBgi, Vegetarian.
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© Hak Cipta milik IPB, tahun 2020

Hak Cipta dilindungi Undang-Undang

J mengutip sebagian atau seluruh karya tulisini tanpa mencantumkan atau

itkan sumbernya. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan,

N, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik, atau

suatu masalah; dan pengutipan tersebut tidak merugikan kepentingan
- jar IPB

Y
23 mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini

entuk apa pun tanpaizin IPB .
£2 |Sekolah Vokasi

College of Vocational Studies
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sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar
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Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar IPB.
2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin IPB.
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Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar IPB.
2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin IPB.
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Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar IPB.
2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin IPB.




