
PENGGUNAAN COATING CHOCOLATE DALAM 

PASTRY DECORATION PRODUCT
Oleh

Julius Arya Wiwaha

Staf Pengajar Program Diploma Kepariwisataan Universitas Stikubank Semarang

ABSTRACT


Pastry is a part of food and beverage department which is responsible in providing hot and cold meal for breakfast, lunch, dinner, function and tea time snacks. This department also has duties in making many kinds of decorations for cakes, breads, ice cream and many kind of dessert from fruits, butter cream and chocolate. Chocolate is processed from cocoa seeds, through a quite complicated process, to make many kinds of chocolate cakes and breads. Therefore, the results on the study by using coating chocolate as a pastry decoration product are shredeed chocolate, leaves chocolate, marble chocolate, bar chocolate and spider’s web chocolate.
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PENDAHULUAN


Pembangunan di sektor pariwisata merupakan bagian dari upaya pembangunan nasional yang saat ini sedang dilaksanakan. Keberhasilan sektor ini ditandai dengan laju pertumbuhan jumlah kunjungan wisatawan baik mancanegara maupun nusantara dan disertai dengan lama tinggal di daerah tujuan wisata.


Untuk meningkatkan penerimaan devisa dari sektor pariwisata ini tentunya tidak diperoleh dengan mudah dan untuk mencapainya perlu diambil langkah-langkah dengan pengaturan yang lebih terarah, antara lain dengan melaksanakan kegiatan promosi secara berkesinambungan di luar negeri.


Unsur-unsur yang terlibat dalam industri pariwisata meliputi : (a) akomodasi, (b) jasa boga atau restoran, (c) transportasi atau jasa angkutan, (d) money changer, (e) atraksi wisata, (f) souvenir, dan (g) biro perjalanan. Dari unsur industri pariwisata tersebut, akomodasi merupakan unsur yang paling banyak beroperasi saat ini, salah satunya adalah hotel. Menurut Surat Keputusan Menparpostel No. 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. Sedangkan menurut Steadmon dan Kasavana (1990 : 4), A hotel may be defined as an establishment whose primary business is providing lodging facilities for the general public and which furnishes one or more of the following services : food and beverage service, room attendant service, uniformed service, laundering of linens, and use of furniture and fixtures.


Salah satu departemen yang bertanggung jawab dalam memberikan pelayanan makanan dan minuman adalah food and beverage department, di mana dalam departemen ini terdapat beberapa bagian atau section, diantaranya yaitu bagian yang bertugas dan bertanggung jawab terhadap pembuatan roti, kue, ice cream dan hidangan penutup (dessert) yang dikenal dengan sebutan pastry and bakery section atau patisserie section. Bagian ini juga membuat hiasan atau dekorasi untuk roti, kue, ice cream dan hidangan penutup (dessert) dari beraneka macam buah-buahan, butter cream dan cokelat.


Dalam penelitian ini dibatasi pada penggunaan coating chocolate  dalam pastry decoration product. Masalah utama dalam penelitian ini adalah bagaimana penggunaan coating chocolate sebagai bahan utama dalam pastry decoration product.

Tujuan dan Manfaat Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk (1) Mengetahui proses penggunaan cokelat sebagai pastry decoration product, dan (2) Menganalisis hasil penggunaan coating chocolate sebagai pastry decoration product.

Manfaat penelitian ini adalah (1) Sebagai bahan tambahan referensi untuk mengembangkan ilmu pengetahuan, khususnya dalam bidang perhotelan, dan (2) Sebagai bahan kajian dalam proses pengolahan roti dan kue (pastry and bakery product).

TINJAUAN PUSTAKA

Sejarah Cokelat sebagai Minuman

Menurut Friberg (1996 : 875-876), cokelat berasal dari buah cokelat yang  pada tahun 1728 seorang ahli botani dari Swedia yang bernama Carolus Linnaeus telah memberikan nama genus untuk tanaman cokelat ini dengan sebutan Theobroma cacao, yang artinya makanan dari dewa. Namun jauh sebelum itu cokelat sudah dinikmati sebagai minuman oleh suku Indian Maya, Aztec dan Toltec. Hal ini diperkuat dengan tulisan sejarah suku Indian Aztec yang menyebutkan bahwa cokelat diyakini sebagai kiriman dari surga. Coklat juga dipercaya sebagai pemberian dari dewa yang bernama Quetzalcóatl. Pohon cokelat tumbuh di Amerika Selatan, kemudian dibawa ke utara menuju Mexico oleh pemerintahan Maya pada abad ke tujuh.


Kata cokelat sendiri berasal dari bahasa Spanyol, yang diambil dari suku Indian Aztec yaitu xocolatl, yang artinya “air pahit” atau “air cokelat” dengan mempergunakan biji cokelat yang selanjutnya diolah menjadi minuman oleh suku Indian Aztec. Biji cokelat bagi suku Indian Aztec merupakan sesuatu yang sangat berharga dan mempunyai nilai tinggi, oleh sebab itu biji cokelat dijadikan sebagai alat pertukaran barang dalam kehidupan sehari-hari.


Dari sinilah perkembangan cokelat dimulai, ketika seorang penjelajah dunia bernama Hernan Cortés membiayai sebuah penelitian untuk mempopulerkan dan memberikan pemahaman tentang cokelat. Cortés merasakan cokelat pertama kali pada saat mengikuti sebuah perayaan upacara yang diadakan oleh suku Indian Aztec di bawah pimpinan kaisar Montezuma. Montezuma selalu mereguk minuman cokelat sebelum menggilir istri-istrinya. Hal ini karena Montezuma percaya bahwa cokelat memiliki kekuatan “aphrodisiac” yaitu sebagai pembangkit nafsu birahi. Oleh karena itu Montezuma selalu minum cokelat lebih dari 50 cangkir emas setiap harinya dan mencampurnya dengan busa cokelat.


Bangsa Spanyol kemudian menambahkan gula ke dalam minuman untuk menghasikan rasa yang lebih nikmat. Kepopuleran minuman cokelat perlahan-lahan mulai menyebar ke luar. Berawal dari Spanyol, lalu menyebar ke Eropa dan kemudian ke Inggris. Cokelat akhirnya menjadi minuman yang sangat digemari dan chocolate houses seperti coffee house menjadi tempat favorit untuk bersosialisasi serta mengadakan pertemuan penting pada abad ke 17 dan ke 18. Pemerintah Belanda kemudian mengirimkan biji cokelat ke New Amsterdam dan pada awal tahun 1700 minuman cokelat tersebut ditawarkan sebagai bahan pengobatan di Boston. Kepopuleran cokelat membuat Dr. James Baker tertarik untuk memanfaatkannya sebagai peluang bisnis. Sehingga pada tahun tahun 1765, Dr. James Baker mendirikan sebuah pabrik cokelat dan menjadi pabrik cokelat yang paling tua di Amerika.

Pengertian Pastry Decoration Product dan Coating Chocolate

Pastry adalah suatu bagian dari hotel yang bertanggung jawab dalam menyiapkan kue panas dan dingin untuk breakfast, lunch, dinner, function dan kue-kue yang disediakan untuk tea  time  (BPLP Bandung, 1993 : 1). Menurut Kehelay dan Andreas (dalam Nadjib Zuhdi, 1993 : 132), dekorasi adalah berbagai aneka macam hiasan yang berfungsi untuk memperindah dan mempercantik hidangan seperti roti, kue, ice cream dan hidangan penutup (dessert). Sedangkan product yaitu segala sesuatu yang dapat ditawarkan ke pasar untuk mendapatkan perhatian, dibeli dan digunakan atau dikonsumsi yang memuaskan keinginan atau kebutuhan (Kotler dan Amstrong, 1999 : 346).


Berdasarkan uraian tersebut di atas, maka dapat disimpulkan bahwa pengertian pastry decoration product adalah sesuatu yang ditawarkan dan dapat dikonsumsi oleh pembeli dalam hal ini yaitu tamu-tamu hotel baik untuk breakfast, lunch, dinner, function dan ataupun untuk tea time dengan berbagai aneka macam hidangan yang diberi hiasan.


Adapun pengertian coating chocolate sendiri yaitu jenis baking chocolate yang dibuat dengan formulasi khusus, terdiri dari cokelat solid, gula dan cocoa butter, di mana cocoa butter bisa digantikan dengan lemak lain seperti palm kernel oil dan lecithin. Coating chocolate tidak memerlukan proses tempering sehingga mempermudah dalam pemakaiannya (Anonimois, 2000 : 4).

Jenis-Jenis Cokelat


Cokelat merupakan olahan dari biji cokelat, melalui proses yang agak rumit sehingga tercipta cokelat yang jenisnya beragam. Menurut Chesser (1992 : 472) dan juga menurut Pustaka Kartini (1996 : 34) jenis-jenis cokelat terdiri dari :

(1)
Dark Chocolate


Dark chocolate ini biasanya dikenal dengan sebutan cooking chocolate. Warnanya gelap, kaya akan aroma, tapi rasanya pahit, komposisinya terdiri dari cokelat solid, gula, aroma dan cocoa butter.

(2)
Milk Chocolate


Milk chocolate boleh dibilang sama dengan dark chocolate, tetapi ditambahkan susu pada komposisinya, sehingga warnanya lebih terang dan aroma susunya lebih menonjol.

(3)
Cocoa Powder


Cocoa powder ini berbentuk bubuk halus dan rasanya pahit. Biasanya dibuat untuk campuran kue atau minuman yang dibuat dengan campuran susu kental manis. Kadar lemaknya rendah, lebih banyak kadar cokelatnya.

(4)
Coverture Chocolate


Cokelat ini dikenal dengan sebutan professional baking chocolate, komposisinya cocoa butter persentase tinggi. Cokelat ini sangat cocok untuk membuat pruliness.

(5)
White Chocolate


White chocolate secara teknik bukan cokelat karena tidak terbuat dari cokelat solid. Warnanya putih dan dibuat dari minyak sayuran sebagai pengganti cocoa butter.

(6)
Compound Chocolate


Cokelat ini hampir sama dengan cooking chocolate, perbedaannya terletak pada cocoa butter dibuat dari minyak sayuran dan aromanya sangat menonjol.

(7)
Carob


Carob adalah jenis cokelat yang terbuat dari pohon corab, rasanya manis dan tidakmengandung kafein, tetapi bukan jenis cokelat kualitas bagus. 

Proses Pembuatan Cokelat

Menurut US Wheat Associates (1983 : 59-60), proses pembuatan cokelat dimulai dari biji cokelat dari buah cokelat yang dipotong dari pohonnya dan dibuka, biji-biji yang ada didalamnya dikeluarkan, dicuci, dikeringkan dan serabutnya dibuang sebelum biji cokelat di ragi dan diproses. Dari pengolahan ini didapatkan aroma, rasa dan warna, selanjutnya biji cokelat dibawa ke pabrik pengolahan cokelat.


Ketika biji cokelat sampai di pabrik, kemudian dipanggang pada temperatur rendah yaitu 2500F atau 1220C, agar aromanya meningkat, demikian juga dengan rasa dan warnanya. Setelah didinginkan, seluruh biji cokelat dilebur dengan tujuan adalah untuk mengupas kulitnya dan membuangnya dengan menggunakan arus udara. Proses ini dinamakan penyaringan. Hasil dari pemanggangan dan peleburan biji cokelat tersebut dinamakan pecahan-pecahan cokelat.


Selanjutnya pecahan-pecahan cokelat tersebut digiling hingga menjadi sari cokelat kental yang dinamakan cokelat solid atau chocolate liquor yang mengandung 53-55% cocoa butter. Cokelat solid atau chocolate liquor merupakan bahan utama untuk membuat aneka macam cokelat. Dalam hal ini, sebagian dari cokelat solid atau chocolate liquor ditempatkan di bawah mesin pres hidrolik dengan tekanan sangat tinggi. Tujuannya adalah untuk mengambil sari-sari cocoa butter. Lemak ini sangat penting untuk menentukan tekstur cokelat. Setelah lemak dipisahkan, cokelat batangan sisa-sisa pengepresan yang masih tertinggal, digiling lagi sampai menjadi seperti tepung. Kemudian diayak dan hasilnya adalah unsweetened cocoa powder yaitu cokelat bubuk yang rasanya pahit.


Untuk membuat milk chocolate, bahan yang perlu dicampurkan ke dalam  chocolate liquor adalah cocoa butter, gula dan susu bubuk. Sedangkan untuk membuat dark chocolate, bahan pencampurnya adalah cocoa butter dan gula. Dan untuk membuat white chocolate bahan pencampurnya adalah gula dan susu bubuk. Bahan-bahan tersebut kemudian dicampur sesuai dengan jenisnya masing-masing dan diolah dalam mesin pengolahan sampai campuran tersebut menjadi sangat lembut.


Untuk menghilangkan rasa kasar seperti pasir yang masih terasa, cokelat kemudian diolah kembali dalam mesin penggiling. Campuran diproses sampai butiran-butiran kasar tersebut sudah tidak terasa lagi. Sekarang cokelat siap untuk proses penyempurnaan terakhir, yaitu dengan memberikan bahan kimia untuk menambah karakteristik dari rasa cokelat. Sebelum diproses lebih lanjut, campuran dipanaskan dalam temperatur 700F dan 1600F atau 210C – 710C. Untuk dark chocolate temperaturnya bisa lebih tinggi lagi yaitu 2000F atau 900C. Kemudian campuran dimasukkan dalam mesin penggiling yang berputar secara terus menerus selama dua sampai tiga hari untuk membuat partikel lemak dan gula menjadi lebih kecil lagi.


Agar mendapatkan hasil cokelat yang  berkualitas bagus, harus menambahkan cocoa buter, aroma cair seperti vanila dan emulsifers seperti lecithin. Maksudnya adalah untuk menyempurnakan aroma dan rasa cokelat, meningkatkan daya cokelat asli dan daya pengurai serta menurunkan zat asam yang ada dalam cokelat, sehingga cokelat yang dihasilkan tidak menjadi pahit. Setelah campuran cokelat tersebut sempurna, kemudian dicetak dalam bentuk batangan. Setelah itu dibungkus dan disimpan dalam ruangan dengan ventilasi yang baik. Dark dan milk chocolate akan tetap bertahan selama kurang lebih satu tahun jika tidak dibuka. Sedangkan white chocolate daya tahannya lebih pendek.


Adapun untuk mengetahui mutu atau kualitas cokelat yang baik, dapat dilihat pada tabel berikut ini :

Tabel 1. Kualitas Cokelat

	No
	Kualitas Cokelat
	Keterangan

	1
	Tekstur
	Cokelat pada saat dimakan terasa lunak dan lembut tanpa ada rasa seperti pasir

	2
	Warna
	Cokelat berwarna pekat dan mengkilap tanpa ada bercak akibat dari gula yang mengkristal

	3
	Aroma
	Cokelat berbau harum. Semakin banyak cokelat solid yang digunakan, cokelat akan semakin harum


Sumber : US Wheat Associates, 1983 : 61


Sedangkan menurut Friberg (1996 : 881), proses pembuatan cokelat seperti terlihat pada ilustrasi di bawah ini :
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Ilustrasi 1. Proses Pembuatan Cokelat

METODOLOGI PENELITIAN

Metode Penelitian


Penelitian ini merupakan penelitian coba-coba (trial and error), yaitu mencoba membuat lima macam coklat untuk hiasan. Hasil yang diperoleh kemudian disimpulkan mana yang terbaik.

Bahan dan Alat


Bahan yang dipergunakan dalam penelitian ini adalah cokelat yang terdiri dari dark coating chocolate dan white coating chocolate sebagai bahan utamanya, dan bahan-bahan pelengkap lainnya seperti roti, cake, daun yang tidak berbulu atau beracun, pudding dan  ice cream. Adapun cokelat yang akan dibuat untuk hiasan terdiri dari : (1) cokelat serut, (2) cokelat daun, (3) cokelat marmer, (4) cokelat batangan dan (5) cokelat sarang laba-laba.


Perlatan yang dibutuhkan untuk mendukung pembuatan coating chocolate  ini berupa : plastik mika, plastik tipis, gunting, kertas roti, pisau, piping bag, tooth pick dan peeler.

Pelaksanaan Penelitian

(1)
Tempat Penelitian


Penelitian ini dilakukan dan dilaksanakan di laboratorium Pastry and Bakery Product pada Program Diploma Kepariwisataan Universitas Stikubank Semarang.

(2)
Cara Penelitian


a.
Persiapan Awal



Dengan mempersiapkan bahan-bahan dan peralatan yang akan dipergunakan untuk menbuat coating chocolate sesuai dengan bentuk, jenis dan ukurannya.


b.
Proses Pembuatan Coating Chocolate


Pada proses pembuatan coating chocolate ini menggunakan dua metode yaitu : (1) metode langsung (direct method) adalah suatu metode dimana coating chocolate langsung dapat digunakan sebagai hiasan dan (2) metode tidak langsung (indirect method) adalah suatu metode pembuatan coating chocolate yang harus melalui proses pencairan sebelum dipergunakan sebagai hiasan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Penelitian

(1)
Cokelat Serut


Dalam membuat cokelat serut ini, cukup dengan menggunakan alat serut yang disebut peeler. Kemudian serut batangan dark coating chocolate dengan peeler. Serutan dapat dibentuk menurut selera seperti ; melengkung, memanjang dan melebar. Serutan melengkung biasanya ditaburkan di atas kue atau cake, sedangkan yang ditempel di sisi kue atau cake menggunakan serutan memanjang dan melebar. Cokelat serut ini biasanya untuk menghias black forest, chocolate cake, muffin dan doughnut.

(2)
Cokelat Daun


Untuk menghasilkan cokelat daun ini, yang diperlukan adalah lembaran daun yang tidak berbulu atau mengandung racun. Semakin besar lembar daun yang digunakan, maka akan semakin besar pula hasil dari cetakan cokelat daunnya. Caranya dengan mencelupkan kuas rori ke dalam  dark coating chocolate atau white coating chocolate yang sudah dicairkan, lalu oleskan pada permukaan daun dengan ruas-ruas daum menghadap ke atas. Jangan mengoleskan cokelat cair tersebut ke daun terlalu penuh, sisakan agar memudahkan pada saat melepas cetakan cokelat dari daun. Simpan cetakan cokelat daun ke dalam freezer hingga beku lalu dilepas perlahan-lahan. Cokelat daun ini sangat menarik jika diletakkan di atas chocolate cake.

(3)
Cokelat Marmer


Pada proses pembuatan cokelat marmer ini, bahan yang dipergunakan adalah dark coating chocolate dan white coating chocolate yang sudah dicairkan, serta memerlukan dua lembar plastik mika. Caranya, siramkan atau oleskan white coating chocolate tipis-tipis disepanjang plastik mika, kemudian diikuti dengan menyiramkan dark coating chocolate secara bebas. Tutup permukaannya dengan plastik mika yang lainnya, dinginkan dalam freezer hingga beku. Setelah beku lepas pelan-pelan lapisan plastik mika dari cokelatnya. Cokelat marmer ini sangat manarik ditempelkan di sisi cake dan petit four atau diletakkan di atas pudding dan ice cream.

(4)
Cokelat Batangan


Untuk membuat cokelat batangan, dapat dilakukan dengan dua cara, yaitu pertama dengan menyiramkan dark coating chocolate pada cutting board, setelah membeku, keruk perlahan dengan menggunakan pisau. Sedangkan yang kedua yaitu dengan mengambil selembar kertas roti ukuran 8 cm x 8 cm, lalu siramkan dark coating chocolate tadi secara tipis-tipis sepanjang kertas roti, gulung perlahan dan simpan dalam freezer hingga membeku. Setelah beku, buka gulungan tapi secara perlahan maka akan berjatuhan batang-batang cokelat yang diharapkan. Batang cokelat  ini cocok diletakkan di atas chocolate cake, vanila cake dan roll cake.

(5)
Cokelat Sarang Laba-Laba


Dalam pembutan cokelat sarang laba-laba ini, bahan yang digunakan adalah dark coating chocolate dan  white coating chocolate yang sudah dicairkan, serta plastik mika, piping bag dan tooth pick. Caranya tuangkan white coating chocolate di atas plastik mika hingga membentuk bundaran. Kemudian masukkan dark coating chocolate ke dalam piping bag dan semprotkan di atas white coating chocolate tadi secara melingkar. Dengan menggunakan tooth pick tarik garis lurus dari porosnya. Dinginkan hingga beku lalu lepaskan dari plastik mika secara perlahan. Pembuatan cokelat sarang laba-laba ini juga bisa dilakukan langsung pada permukaan cake atau kue yang akan dihias. Cokelat sarang laba-laba ini biasanya digunakan untuk menghias cake, pie dan muffin.

Analisis Pembahasan


Dari ke lima bentuk cokelat yang diteliti melalui penggunaan coating chocolate, hasil yang didapatkan adalah sebagai berikut :

(1)
Dalam metode tidak langsung (indirect method), penggunaan coating chocolate ternyata lebih rumit dibandingkan dengan metode langsung (direct method), karena harus memperhatikan hal-hal : (a) hindari pencairan coating chocolate  langsung di atas api, karena dapat menyebabkan gosong, (b) jangan sampai kena uap air pada saat mencairkan coating chocolate karena hal ini dapat menyebabkan cokelat kurang mengkilap, (c) jangan terkena air, karena dapat menyebabkan cokelat menggumpal dan (d) jangan mengaduk cokelat terlalu keras, karena dapat menimbulkan gelembung udara.

(2)
Proses pencairan coating chocolate, meskipun tidak menggunakan chocolate thermometer hasil yang diperoleh tetap bagus.

(3)
Proses pembuatan dekorasi cokelat tersebut, masing-masing bentuk mempunyai tingkat kesulitan yang berbeda-beda. Dalam hal ini hanya cokelat serut yang lebih mudah dalam pembuatannya.

KESIMPULAN


Berdasarkan hasil penelitian penggunaan coating chocolate dalam pastry decoration product, ternyata terdapat banyak jenis cokelat yang dapat dipakai sebagai bahan utamanya, tetapi pada penelitian ini sebagai bahan utama yang dipergunakan adalah dark coating chocolate dan white coating chocolate. Pada proses pembuatan dengan metode tidak langsung (indirect method) ternyata sangat rumit bila dibandingkan dengan proses pembuatan secara langsung (direct method), serta dari masing-masing proses pembuatan dekorasi cokelat ini mempunyai tingkat kesulitan yang berbeda-beda.


Adapun dari kelima jenis coklat yang dibuat, hiasan yang terbaik berturut-turut adalah (1) coklat sarang laba-laba, (2) coklat marmer, (3) coklat daun, (4) coklat serut, dan (5) coklat batangan.
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