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1PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang
Vegetarian dikenal sebagai orang dengan pola mgkag unik karena
mpir seluruh makanannya berasal dari tumbuh-tharbseperti sayur, buah,
di-padian, dan kacang kacangan. Jenis jenis argetyang kerap dijumpai
lalah vegan, lacto-vegetarian dan lacto-ovo veagatavegan atau biasa disebut
'ngan vegetarian murni hanya mengonsumsi makaaartwmbuhan. Vegan
@ak mengonsumsi bahan makanan yang berasal oteiabg seperti daging,
am, ikan, susu, telur dan seafood. (Harry dam#&r2010)

Diet seorang vegetarian murni dapat dikatakan taregelah kolesterol
~rena tidak mengonsumsi bahan hewani sama sekatirang vegan perlu
nwaspadal kekurangan beher p jepis Zi otein, zat besi, dan
amin B12 karena kandy 1& afa % 8% sangat rendah
= =:1da bahan makanan nab X ae? @uﬁgg@%ﬁy@g{@%gﬂ@g@;vegetanaﬂ yang
=Ja mengonsumsi susu dan produk olahan susu iskpgrtdan yoghurt dalam
W seharian mereka. Kelebihan seorang lacto-vegataddalah kandungan
lesterol dalam susu tidak terlalu tinggi sehindgik menimbulkan resiko
‘hadap penyakit dan juga protein, vitamin danemghdalam produk olahan susu
pat melengkapi kebutuhan yang kurang tercukupib@dan nabati. Lacto-ovo
getarian adalah vegetarian yang mengonsumsidarstelur. Keuntungan dari
2njalani diet lacto-ovo vegetarian adalah kebutupeotein yang tercukupi.
arry dan Prima, 2010).

Vegan adalah Pilihan untuk menjadi vegetarian mgnrtargantung pda
asing - masing individu. Salah satu alasan sesgareenjadi vegetarian adalah
1san kesehatan. Salah satu bahan yang makangrdgpat dikonsumsi oleh
getarian adalah kacang — kacangan seperti k&ealgigi.

Kacang kedelai merupakan salah satu jenis kacargpigan yang kaya
ndungan gizi baik bagi tubuh. Olahan kacang kedillindonesia sendiri sudah
nyak seperti tempe, tahu dan susu kedelai. Jefsangina menjadikan kedelai
bagai salah satu makanan yang hampir dikonsuetsisemua penduduknya.
1cang kedelai memiliki banyak kandungan zat genthranya protein, lemak tak
1uh, kalsium, serat, dan lesitin (Winarsi, 2010)

Manfaat dari kacang kedelai juga beragam, dianyarapencegahan
teoporosis, menangkal radikal bebas, melancgdacernaan karena kaya akan
U..Jrat, menjaga kesehatan jantung karena kacantpket®upakan sumber serat
@)

nuwa e;dlo YeH

(1obog uelueljuad nygsuy)

ut, yang dapat membantu menurunkan kadar kotéstdan berpotensi

(0 2ngurangi risiko penyakit jantung, serta menitkga kualitas otak karena

O ndungan lesitin yang mampu memberikan asupandagikkinerja otak. Lesitin
_hampu mencegah terjadinya gejala penyakit Alzheitagr kandungan fitosterol
>ambantu meningkatkan kekuatan sel saraf. (Win204i0)

Q

— Kedelai merupakan komoditas pangan penghasil protabati yang sangat
O nting. Kedelai selain banyak mengandung projiega mengandung mineral dan
€ amin yang cukup tinggi, diantaranya adalah vitar81, B2, B3, B12, dan

~+amin E. Kedelai juga mengandung beberapa mireraipa kalsium, zat besi,
n fosfor (Sarwono, 2010). Kandungan zat besindalkedelai mencapai

)mg/100g kedelai (Winarsi, 2010). Saat ini pematafia kedelai lebih banyak
da pembuatan tempe, kacang, tauco, dan tahu éas2009).
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ang kedelai seringkali diolah menjadi beberageah makanan olahan yang
a dapat diolah kembali menjadi suatu hidan@#ahan kacang kedelai yang
dijumpai adalah susu kedelai, tahu, tempe, tépang kedelai. Pada
)atan Kkali ini penulis mengambil dua jenishatakacang kedelai yang
aan dalam modifikasi produk, yaitu susu kaidd#hn kacang kedelai. Penulis
Inakan bahan susu kedelai sebagai penggardguda bubuk yang berasal
;u sapi dan juga menggunakan tepung kedelai.
luk ini dapat dijadikan sebagai alternatif makaselingan bagi vegetarian
seorang vegetarian tidak mengkonsumsi prib&evani yang memiliki nilai
@ lebih tinggi dibandingkan dengan proteatbati sehingga untuk memenuhi
Than protein tubuh maka seorang vegetariams hmengkonsumsi protein
2bih banyak sebagai upaya pemenuhan kedupriotein tubuh tersebut.
'a. Berdasarkan uraian diatas penulls menuitillal “Produk5| Pie Susu

anan utama maupun makanan sellngan bagi vemetaharus
ian sangat dianjurkan /_,_
untuk Makanan Selingan Vegetarian”.

e

nbangkan protein, oleh ks C ikonsumsi
, ndungan
nabati. Salah satu bahan™ @ﬁu dan hasil

1.2 Tujuan
“ujuan umum dari laporan akhir ini adalah melakukeemgembangan
pie susu dengan mengganti bahan utama gagu sapi menjadi susu
serta menambahkan tepung kedelai untuknglkatkan nilai gizi produk
lijadikan alternatif makanan selingan vegatarTujuan khusus laporan
adalah:
@ pelajari vegetarian secara umum
vgldentlflka5| deskripsi produk meliputi karakstk dan bahan-bahan
olahan pie susu kedelai
jkaji tahapan produksi produk mulai dari perargppengolahan sampai
an pemorsian pie susu kedelai
jhitung kandungan gizi dari pie susu kedelai
yanalisis biaya bahan dan harga jual pie sudel&ie
Jevaluasi hasil uji organoleptik pie susu keddii segi penampilan,
a, rasa, tekstur dan kepuasan panelis.

og ueiueyied Jnsul) gdi iy e3dio

1.3 Kerangka pikir
UJ°embuatan produk Pie susu kedelai meliputi bebei@papan. Tahapan
O awal yaitu penciptaan gagasan, penyaringayasan,lalu masuk kepada
ibangan produk, selanjutnya masuk ke tahagngmraan bahan yang
Q<an dengan proses produksi. Tahap selaygutadalah penghitungan
gan gizi, biaya bahan dan meninjau hasdrggnoleptik.
(O ’enciptaan gagasan adalah proses mencetuskan pepeki apa yang
—.kembangkan. Penyaringan gagasan adalahhspbages menyaring hasil
Qo awal produk yang akan dikembangkan. Lahgg&alanjutnya adalah
=-bangan produk. Pengembangan produk itu sendiah disesuaikan
' alur produksi. Alur produksi yang dimaksudiaalah tahap produksi.
~1 produksi terdiri atas proses persiapan, pango dan pemorsian. Tahap
= setelah produksi makanan adalah penyajiakanan. Kerangka pikir

Allsianiun
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oduksi pie susu kedelai untuk makanan selingagetagian dapat dilihat pada

ambar 1.

Penciptaan gagasan

1

v
Penyaringan gagasan

+

| Pengembangan Produk

]

@|su kedelai

1

Tepung kedelai

Pengadaan bahan

€5 Sekolah Vok

arsiapan

College of Vocational Studies

°
<l
D

Pemorsian

Pengolahan

v

Penghitungan kandungan gizi dan biaya bah+n

v

Uji Organoleptik

(1060g uelueyiad Inisul) gdiiiiw eydio yey

1.4 Batasan I stilah

Gambar 1 Kerangka Pikir Produksi Pie Susu Kedelai

sence adalah cairan berbahan dasar air yang mengandunsgtrasi bahan aktif

tinggi dan ekstrak tumbuh-tumbuhan di dalamnya.

lla pasir merupakan bahan baku masakan yang terbuat daritetari dan
dikristalkan membentuk serbuk-serbuk seperti p&sita pasir memiliki rasa

yang manis dan mudah larut.

delai, atau kacang kedelai, adalah salah satu tanaméngelong-polongan
yang menjadi bahan dasar banyak makanan dari AsiarTseperti kecap,

tahu, dan tempe.

(Duesioner adalah suatu teknik pengumpulan informasi yang umgikinkan analis
O mempelajari sikap-sikap, keyakinan, perilaku, darakteristik beberapa

Q diajukan atau oleh sistem yang sudah ada.

orang utama di dalam organisasi yang bisa terpahgaleh sistem yang

argarine adalah bahan makanan yang berasal dari minyaki mizpat digunakan
(O dalam proses memasak (khususnya memanggang dangonemg) dan

—. sebagai bahan makanan

@ odifikasi adalah suatu bentuk merubah penampilan, bentsk, mwarna atau
—- aroma yang lebih baik atau yang berbeda dari beatlikya.
C ren adalah sebuah peralatan berupa ruang termallgsiigang digunakan untuk

umumnya digunakan untuk memasak.

Alsianiun |ed

pemanasan, pemanggangdrek{ng) atau pengeringan suatu bahan, dan
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bangan produk adalah upaya mencari dan mengembangkan produk

erti bentuk dan warna yang telah ada kemudiamis lebih menarik agar
mnenuhi kepuasan panelis.
ah makanan yang terdiri dari kulit kue kefiegoahan dasar tepung dengan
r‘ang beraneka ragam.
adalah segala sesuatu yang dapat ditawarkan di patuk memuaskan
utuhan dan keinginan panelis.
1asakan adalah suatu susunan instruksi yang menunjukkannambuat
tu masakan.
@jel ai adalah minuman berbahan dasar kacang kedeladyargges dengan
T a direndam, dihaluskan, direbus dan disaringgdanmenjadi sebuah
uman yang berbahan dasar kacang kedelai.

, olah Vokasi
buatan produk dan ‘_,_ Fedat V%%H&Pk%\'rﬁ}fdﬁ%{ﬁs penulis.

atan produk serta pengambilan data uji orgptiolyang pertama dilakukan
/ang sama, yaitu dilakukan pada tanggaWigb2020. Pembuatan produk
organoleptik yang kedua dilakukan pada gahg4 Agustus 2020.
eptik pertama dilakukan oleh 25 orang panéliji organoleptik kedua
an oleh 8 orang panelis.
2.2 Jenisdan Cara Pengambilan data
’engambilan data dilakukan dengan berbagai caeentadanya adalah
5 sumber sumber pustaka yang dikutip kedddgoran ini, proses produksi
@ 'akukan oleh penulis sendiri, proses menglikandungan gizi produk dan
@ nalisis biaya produk, serta uji organolepyitng dilakukan duakali
= kan 25 orang panelis dan 8 orang paneliss #&n cara pengambilan data
ilihat pada Tabel 1.
Tabel 1 Jenis dan Cara Pengambilan Data

eluelIag IMISuUl) gdi Hiw eydid ye

Date Teknik Pengambilan De Keteranga

i vegetarian Studi literatur Definisi, jenis, kelebihan dan

psi dan kekurangan menjadi seorang

eristik Produk vegetarian, dan bahan makanan untuk
diet vegetaria

psi dan Studi literatur dan pengamatarKarakteristik pie susu dan pie susu

eristik produ langsun kedela

(si pie susu Proses produksi Pie susu kedelai di produksi lamgsu
oleh penuli

ngan Energi dan Dihitung menggunakan acuan Dihitung menggunakan rumus:

i dari tabel DKBM berat bahan

1009 X kandungamizi bahan

yang dilihat pada tabel DKB
s Biaya Bahan Dihitung dari total biaya Semua total biaya disebut HPP
bahan ditambah biaya Presentase keuntungan yang dihitung
kemasan, biayaverhead dan  dari rumusperhitungan

biaya tenaga kerja. keuntungan ;1 1404
harga jual
1 Harga Jual Pelaksanaan Uji organoleptik  Sebanyak 25 orangligadiberikan
Janoleptik produk yang nanti akan dinilai

menggunakan media kuisioner on
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