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ABSTRACT

Accommodation is one of the elements in tourism industry that provides temporary places and services for someone to live in. In hotel there is a department, which is responsible for the food and beverage services, that is Food and Beverage Department. In this department there is one section that produces many kinds of cake and bread that is the pastry section. The products produced by the pastry section may be classified into three classifications; they are cream, cakes, and sweet. This research is limited into the production of cakes, and the use of essence to improve the aroma and tastes. While the kinds of essence used in the pastry section can be divided into three characteristics based on its form, they are: powder, paste, and liquid essence.
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PENDAHULUAN

Perkembangan pariwisata di Indonesia cukup pesat, sektor industri pariwisata merupakan sektor pembangunan non migas yang dapat diandalkan dan menduduki posisi kedua dalam usaha menambah pendapatan devisa negara setelah sektor minyak bumi dan gas.

Keanekaragaman etnik, adat istiadat, flora dan fauna serta bervariasinya kebudayaan yang ada di Indonesia merupakan daya tarik wisatawan supaya berkunjung ke Indonesia. Menurut Undang-Undang Nomor 9 tahun 1990 dijelaskan bahwa pariwisata adalah segala sesuatu yang berhubungan dengan wisata, termasuk pengusahaan obyek dan daya tarik wisata serta usaha-usaha yang berhubungan dengan penyelenggaraan wisata.

Akomodasi yang merupakan salah satu unsur dalam industri pariwisata yang menyediakan tempat dan pelayanan bagi seseorang untuk tinggal sementara. Jenis akomodasi tersebut antara lain adalah hotel. Hotel dapat didefinisikan sebagai sebuah bangunan yang dikelola secara komersial dengan memberikan fasilitas penginapan untuk umum dengan fasilitas pelayanan sebagai berikut : pelayanan makan dan minum, pelayanan kamar, pelayanan barang bawaan, pelayanan pencucian dan dapat menggunakan fasilitas perabot dan menikmati hiasan-hiasan yang ada didalamnya (Sugiarto, 1996 : 8). Sedangkan menurut SK Menparpostel Nomor : KM.34/HK 103/MPPT–87, hotel adalah suatu jenis akomodasi yang mempergunakan sebagian atau seluruh bangunan untuk menyediakan jasa pelayanan penginapan, makan dan minum serta jasa lainnya bagi umum, yang dikelola secara komersial serta memenuhi ketentuan persyaratan yang ditetapkan di dalam keputusan pemerintah.

Perkembangan usaha pelayanan jasa di bidang perhotelan pada saat ini dapat dilihat dari bertambahnya hotel-hotel baru di kota-kota besar, baik bertaraf nasional maupun yang bertaraf Internasional. Di dalam ruang lingkup operasionalnya, suatu hotel memiliki beberapa departemen atau bagian yang setiap hari memberikan pelayanan kepada para tamunya. Oleh karena itu antara satu departemen dengan yang lainnya harus bekerja sama dengan baik.

Salah satu departemen yang bertanggung jawab dalam memberikan pelayanan makan dan minum adalah food and beverage department, di mana depertemen ini mempunyai beberapa bagian yang salah satunya adalah Pastry Section yang bertanggung jawab dan bertugas membuat berbagai jenis roti dan kue untuk kebutuhan tamu-tamu hotel.

Dalam penelitian ini dibatasi pada pembuatan cakes dengan  pemakaian essence sebagai bahan tambahan untuk menimbulkan aroma dan rasa. Maka dari itu masalah utama yang timbul dalam penelitian ini adalah bagaimana pengaruh pemakaian essence terhadap pembuatan cakes.

Penelitian ini bertujuan untuk (1) mengetahui bagaimana pengaruh essence terhadap pembuatan cakes dan (2) menambah pengetahuan dan memperoleh gambaran yang jelas mengenai jenis-jenis essence dan pemakaiannya. Kegunaan penelitian ini adalah (1) sebagai bahan kajian dalam proses pengajaran pengolahan roti dan kue kepada mahasiswa dan untuk bahan tambahan materi ajar dan (2) sebagai bahan tambahan referensi untuk memperbanyak ilmu pengetahuan khususnya dalam bidang perhotelan.

TINJAUAN TEORETIS

1. Pengertian Pastry

Pastry adalah suatu bagian dari hotel yang bertanggung jawab dalam menyiapkan kue panas dan kue dingin untuk breakfast, lunch, dinner, function dan kue-kue yang disediakan untuk tea time (BPLP Bandung, 1993:1). Dalam operasional kerjanya, Pastry Section dibagi menjadi tiga bagian sebagai berikut.

1) 
Patisseries, yaitu bagian yang bertanggung jawab untuk membuat semua jenis kue yang digunakan sebagai dessert atau makanan penutup pada saat lunch, dinner dan function serta digunakan sebagai hidangan penyerta pada saat tea time.

2)
Boulangeris, yaitu bagian yang bertanggung jawab untuk membuat semua jenis roti yang digunakan pada saat breakfast, lunch, dan dinner maupun untuk dijual kepada tamu.

3) Glaciers, yaitu bagian yang bertanggung jawab untuk membuat bermacam-macam dessert yang mempergunakan ice cream.

2. Jenis-Jenis Produk Pastry
Produk yang dihasilkan oleh pastry section dapat dijadikan sebagai dessert atau makanan penutup. Selain itu, juga dapat dijadikan sebagai penyerta untuk minum teh atau kopi. Menurut perbedaan bahan dasar dan teksturnya, produk pastry dibagi menjadi tiga bagian sebagai berikut.

1)
Cream and Sauces

Cream pada umumnya digunakan sebagai filling atau isi, penutup dan penghalus cakes, sedangkan sauces biasanya disajikan sebagai penyerta pada produk lainnya seperti pudding.

2)
Cakes

Cakes merupakan hidangan berupa kue atau roti yang biasanya dinikmati oleh orang setelah makan ataupun untuk sarapan pagi. Cakes diperoleh dari pembakaran adonan yang mengandung tepung, gula, telur, susu, lemak dan bahan pewangi (Yasa Boga, 2000 : 7). Cakes yang sempurna dapat dinilai dari beberapa unsur, yaitu : (a) simetri, (b) bloom atau cerah, (c) warna kerak, (d) volume, (e) butiran cakes, (f) susunan, (g) aroma, (h) rasa, dan (i) mutu simpan.

3)
Sweets

Sweets merupakan produk pastry yang disajikan sebagai makanan penutup, seperti: pudding, fritters, pancakes, dan ice cream.

3. Pengenalan Bahan Pastry
Menurut US Wheat Associates (1981:15), untuk menghasilkan produk yang berkualitas, maka juga diperlukan bahan-bahan yang berkualitas pula. Bahan-bahan utama dalam pembuatan cakes meliputi hal-hal sebagai berikut.

1)    Tepung Terigu


Tepung terigu berasal dari jenis gandum yang tumbuh di Australia, Amerika, Kanada, Argentina, Rusia dan Eropa. Jenis gandum dapat dibedakan menjadi dua macam yaitu : (a) gandum kuat/keras, dan (b) gandum lemah/lunak. Adapun tepung terigu dibagi menjadi enam jenis sebagai berikut : (1) Tepung gandum, dibuat dari 100% biji gandum yang disebut wholemeals, sedangkan tepung gandum yang dibuat dari 90% biji gandum disebut wheatmeals, (2) Tepung kuat atau hard flour yaitu tepung yang banyak mengandung protein antara 11% - 13% dan sangat baik digunakan untuk membuat roti, (3) Tepung lunak atau soft flour yaitu tepung yang sedikit mengandung protein antara 8% - 9%, sehingga tepung ini cocok untuk membuat kue dan biskuit, (4) Terigu medium atau medium flour, merupakan campuran anatara tepung terigu kuat dengan tepung terigu lunak. Tepung ini mengandung protein antara 10% - 11%, (5) Tepung kue atau special cake flour, merupakan tepung yang cocok untuk digunakan membuat kue yang banyak menggunakan telur, gula dan susu. Tepung ini juga disebut high ratio flour, dan (6) Tepung protein tinggi atau high protein flour, merupakan tepung yang diproses dengan menggunakan teknik penggilingan modern sehingga kandungan protein dalam tepung dapat diatur.

2)
Gula


Gula pada umumnya dibuat dari bahan tebu (sugar cane) dan dari bit (beet). Selain dua tanaman tersebut, masih ada tanaman lain yang dapat menghasilkan bahan pemanis, antara, antara lain pohon maple, palm sugar dan corn syrup. Ada beberapa jenis gula yang biasa digunakan dalam pastry, yang memiliki ciri khas dan fungsi tersendiri, yaitu : (a) Brown Sugar, dibuat dari tebu, pada waktu pembuatannya digunakan temperatur yang rendah sehingga hasilnya kurang jernih dan warnanya kecoklat-coklatan, (b) White Sugar, dibuat melalui penyulingan tebu yang menghasilkan gula putih bermutu tinggi, (c) Golden Syrup adalah larutan gula yang diambil sebelum terjadinya kristalisasi gula, (d) Treacle adalah sirup gula yang warnanya lebih gelap dari pada golden syrup. Biasanya jenis ini dibuat untuk fruit cakes.

3)   Telur


Telur yang dimaksud bukan hanya telur ayam, melainkan termasuk pula telur itik, telur angsa dan jenis telur burung. Namun telur yang biasa digunakan pada pembuatan kue dan roti adalah telur ayam. Dalam pembuatan cakes, telur memiliki fungsi yang penting sebagai : (a) memberi warna cerah pada hasil produksi, (b) menambah rasa, (c) mengembangkan adonan, dan (d) menambah nilai gizi.


Putih telur merupakan 58% dari bagian telur yang dapat digunakan sebagai : (a) penjernih pada waktu pembuatan jelly dan agar-agar, dan (b) bahan utama pembuat meringue. Sedangkan kuning telur 30% dari bagian telur dapat digunakan sebagai bahan pengental pada sauce dan pudding, di samping untuk memberi warna pada adonan, kuning telur juga dapat berfungsi pula sebagai bahan pengembang adonan.

(4)
Lemak dan Minyak


Secara kimiawi lemak dan minyak tidak mempunyai perbedaan tetapi masing-masing mempunyai titik cair yang berbeda. Berbagai jenis lemak yang umum dikenal adalah : (a) Mentega (butter) adalah lemak hewani yang dibuat dari susu dan mengandung vitamin A dan D. Mentega yang baik memiliki persyaratan yaitu : teksturnya lembut, baunya segar dan warna keputih-putihan atau kuning pucat. Terdapat dua jenis mentega yang digunakan dalam pembatan produk pastry, yaitu mentega asin (salted butter) dan mentega tawar (unsalted butter), (b) Margarine adalah lemak nabati yang dibuat dari tumbuh-tumbuhan. Vitamin A dan D selalu ditambahkan pada waktu pembuatan margarine, (c) Minyak (oil) adalah lemak dalam bentuk cair pada temperatur kamar, (d) Lard adalah 100% lemak yang berasal dari babi, dan (e) Suet adalah lemak padat dan keras yang terdapat pada ginjal binatang, seperti sapi dan babi. 

4. Penggolongan Essence
Menurut Rubash (1996 : 181) essence a concentrated substance that resembles an extract in possessing a quality in concentrated from that is fish essence, banana essence.
Dalam pembuatan produk-produk pastry biasanya menggunakan bahan tambahan untuk meningkatkan kualitas dari produk-produk tersebut. Salah satu bahan tambahan yang sering digunakan di pastry section adalah essence, yang berfungsi untuk memberikan aroma dan rasa dari cakes yang dihasilkan sesuai dengan selera tamu.

Aroma yang dikeluarkan oleh cake menghasilkan daya tarik yang sangat kuat dan mampu merangsang indera penciuman tamu, sehingga membangkitkan selera. Timbulnya aroma makanan disebabkan oleh terbentuknya suatu senyawa yang mudah menguap sebagai akibat dari terjadinya reaksi enzim atau tanpa terjadinya reaksi enzim. Aroma yang dikeluarkan oleh setiap cake berbeda-beda, hal ini tergantung dari bahan pemberi aroma dan rasa. Aroma dapat timbul karena : (a) penggunaan panas yang tinggi dalam proses pemasakan cake akan menghasilkan aroma yang lebih baik seperti pada makanan yang digoreng, dibakar, dan dipanggang, (b) penggunaan aroma sintetik, berbagai macam aroma buah-buahan sekarang ini sudah dapat disintetikkan di pabrik-pabrik dengan harga yang lebih murah.

Rasa cake merupakan faktor kedua yang menentukan cita rasa cake setelah penampilan cake itu sendiri. Apabila penampilan cake yang disajikan dapat merangsang saraf tamu melalui indera penglihatan sehingga mampu membangkitkan selera untuk mencicipi cake itu, maka pada tahap selanjutnya rasa dari cake itu akan ditentukan oleh rangsangan dari indera pencium dan indera pengecap. Pada tahap ini tamu akan menentukan apakah produk yang dihasilkan berkualitas atau tidak. Bahan pemberi rasa dapat dibagi menjadi tiga golongan, yaitu  (a) Asli, (b) Buatan atau sintetis, dan (c) Imitasi atau tiruan.

Ada beberapa jenis essence yang digunakan di pastry. Penggolongan ini didasarkan pada karakteristik bentuknya, yaitu : (1) Powder, jenis essence ini digunakan pada saat pembuatan sponge cakes, (2) Pasta, jenis essence ini digunakan pada saat pembuatan butter cream dan mousse cakes, dan (c) Liquid, jenis essence ini dapat digunakan pada saat pembuatan butter cream, pastry cream, dan sponge cakes.

METODE  PENELITIAN

1. Metode 

Penelitian ini merupakan penelitian coba-coba (trial and error), yaitu mencoba membuat cakes dengan menggunakan bahan tambahan yaitu essence. Hasil yang diperoleh kemudian disimpulkan mana yang enak dari segi aroma dan rasa.

2. Bahan dan Alat

Bahan yang dipergunakan dalam penelitian ini adalah essence yang terdiri dari rhum essence dan mocca essence sebagai bahan utama, dan bahan-bahan pelengkap lainnya seperti telur, tepung, margarine, gula halus, susu bubuk dan baker bonus. Peralatan yang dibutuhkan untuk mendukung pembuatan cakes ini berupa : piping bag, cake stand, rubber spreader  dan lain-lainnya.

3. Pelaksanaan Penelitian

a)
Tempat Penelitian


Penelitian ini dilakukan dan dilaksanakan di laboratorium pastry and bakery product pada Program Diploma Kepariwisataan Universitas Stikubank Semarang.

b)
Cara Penelitian


1)
Persiapan Awal



Dengan mempersiapkan bahan-bahan dan peralatan yang akan digunakan untuk membuat cakes.


2)
Proses Pembuatan Cakes


Pada proses pembuatan cakes ini menggunakan dua langkah atau cara, yaitu (1) pemakaian essence langsung pada adonan, merupakan proses di mana essence langsung dicampurkan pada adonan di akhir pengocokan, dan (2) pemakaian essence pada penutup cakes, pada proses ini whipping cream dicampur dengan essence sebelum dioleskan pada permukaan cakes.

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Hasil Penelitian


Pengujian yang dilakukan yaitu dengan cara pemakaian essence langsung pada adonan cakes. Adapun proses pencampurannya adonan dibagi menjadi tiga bagian, yaitu : (1) bagian pertama tanpa essence, (2) bagian kedua diberi rhum essence, dan (3) bagian ketiga diberi mocca essence. Sedangkan bahan-bahan pembuat cakes adalah sebagaimana tersaji pada tabel 1 berikut ini.

Tabel 1

 Bahan Pembuatan Cakes
	No
	Bahan
	Ukuran
	Proses Pembuatan

	1
	Telur
	8 btr
	1. Kocok 6 btr kuning telur, 2 btr putih telur, gula,

	2
	Tepung Terigu
	50 gr
	    dan quick sampai mengembang.

	3
	Margarine
	100 gr
	2. Setelah mengembang, masukkan tepung terigu

	4
	Gula Halus
	100 gr
	    susu bubuk, maizena, baker bonus dan marga-

	5
	Susu bubuk
	1 tbsp
	    rine cair yang telah dingin

	6
	Baker bonus
	1 tsp
	3. Bagi adonan menjadi tiga bagian, dua bagian

	7
	Quick
	1 tsp
	    diberi essence yang berbeda dan satu bagian

	8
	Maizena
	1 tbsp
	    tanpa essence.

	9
	Rhum essence
	2 tbsp
	4. Tuang dalam cetakan yang telah diolesi

	10
	Mocca essence
	1 tsp
	    margarine, kemudian panggang sampai matang



Dari hasil pengujian yang telah diteliti melalui penggunaan essence terhadap pembuatan cakes, hasilnya adalah sebagai berikut.

1)
Cakes tanpa diberi essence, hasilnya adalah (a) bau amis dari telur masih ada, (b) kerak yang ada pada cetakan tebal, dan (c) rongga cakes besar.

2)
Cakes yang diberi rhum essence, hasilnya yaitu : (a) teksture cakes lebih lembut, (b) rongga cakes lebih kecil, (c) aroma cakes harum, dan (d) kerak yang ada pada cetakan lebih sedikit.

3)
Cakes yang diberi mocca essence, hasilnya adalah : (a) teksture cakes lembut, (b) aroma cakes lebih sedap, (c) rasa cakes lebih enak, dan (d) kerak pada cetakan sedikit.

2. Pembahasan


Essence merupakan bahan tambahan pada pembuatan produk-produk pastry sangat berpengaruh sekali terutama pada saat pembuatan cakes. Pada saat dilakukan penelitian ternyata dapat dilihat bahwa essence itu tidak hanya memberi rasa dan aroma pada cakes, tetapi juga membantu menghilangkan bau amis dari adonan yang menggunakan telur dan teksture cakes menjadi lebih lembut.


Dari semua jenis essence yang ada, tidak semuanya dapat digunakan atau ditambahkan ke dalam pembuatan cakes, oleh karena itu dalam pemakaian essence ini juga harus seimbang, karena jika pemakaiannya lebih banyak, maka akan mengakibatkan : aroma yang ditimbulkan sangat tajam, rasa dari cakes akan cenderung pahit, dan warna cakes kurang menarik dalam penampilan. Sedangkan jika pemakaian essence kurang maka akan mengakibatkan : aroma menjadi kurang sedap, rasa menjadi kurang mantap dan warna yang dihasilkan kurang menarik.

SIMPULAN


Berdasarkan hasil penggunaan essence pada pembuatan cakes, ternyata terdapat banyak jenis essence yang dapat dipakai sebagai bahan utamanya, tetapi pada penelitian ini sebagai bahan utama yang dipergunakan adalah rhum essence dan mocca essence. Pada proses pembuatan cakes dengan penggunaan essence secara langsung pada adonan yang dibagi menjadi tiga bagian, ternyata hasilnya berbeda pada tiap-tiap bagian adonan.


Adapun bagian adonan yang diberi rhum essence hasilnya yang diperoleh adalah tekstur cakes lebih lembut, rongga cakes lebih kecil, aroma cakes sangat harum dan kerak yang ada pada cetakan lebih sedikit, hampir sama dengan adonan yang menggunakan mocca essence, dibandingkan tanpa menggunakan essence sama sekali yang tentu hasilnya bau amis dari telur masih ada, rongga pada cakes besar dan kerak pada cetakan sangat tebal.
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