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BAB 1 

PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang Permasalahan 

Perkembangan bisnis di Indonesia menunjukan arah yang positif. Hal ini ditandai dengan banyaknya industri yang berkembang, baik industri yang berskala kecil maupun berskala besar. Salah satu industri yang tetap ramai dan berkembang sampai saat ini adalah industri makanan dan minuman. Industri ini mampu bertahan dalam kondisi apapun, termasuk ketika krisis perekonomian. 
Menurut data Badan Pusat Statistik (BPS) tahun 2012, pertumbuhan industri makanan dan minuman dari tahun ke tahun menunjukkan peningkatan sebanding dengan pertumbuhan ekonomi Indonesia yang juga semakin meningkat. Walaupun sempat terjadi penurunan pada tahun-tahun tertentu, namun penurunan tersebut tidak begitu besar. 
Tabel 1.1 Pertumbuhan Ekonomi tahun 2008-2012.
	Tahun
	Angka pertumbuhan (%)

	2008
	6,0

	2009
	4,6

	2010
	6,2

	2011
	6,5

	2012
	6,3


Sumber: Badan Pusat Statistik.
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Gambar 1.1 Grafik Pertumbuhan Produksi per Tahun Industri Makanan

Sumber: Kementrian Perindustrian, Estimasi IFT

Dari data-data di atas dapat dilihat bahwa tingkat konsumsi masyarakat Indonesia akan makanan dan minuman semakin meningkat sesuai dengan pertumbuhan ekonomi masyarakat Indonesia yang juga semakin meningkat. Data ini menunjukkan relevansinya jika kita melihat pertumbuhan industri makanan dan minuman saat ini. Pada tahun 2011 Gabungan Pengusaha Makanan dan Minuman Indonesia (GAPMMI) mencatat bahwa nilai penjualan makanan dan minuman mencapai 660 triliun sedangkan tahun 2012 meningkat hingga 700 triliun.
Tidak bisa dipungkiri, walaupun hanya sedikit industri besar yang bergerak dalam bisnis bakery, ternyata prospek bisnis bakery cukup besar. Hal ini terlihat dengan menjamurnya outlet dan butik bakery di berbagai kota di Indonesia. Perkembangannya cukup pesat, padahal harga terigu di pasar dunia cukup berfluktuasi. 

Industri bakery dihadapkan untuk membuat produk bakery yang lebih sehat. Untuk kepentingan ini, beberapa suplier telah menyediakan zat gizi yang cocok digunakan dalam fortifikasi produk bakery.
Tren lainnya adalah formulasi dengan menggunakan tepung-tepung lokal. Walaupun belum berkembang dengan pesat, namun terlihat beberapa outlet bakery yang mulai memodifikasi formulasinya menggunakan tepung garut, misalnya. Sebuah ide untuk mengurangi ketergantungan terhadap impor tepung terigu. Penggunaan tepung pengganti sudah banyak diimplementasikan ke berbagai produk bakery dan pastry baik produk lokal maupun produk internasional. Salah satu contoh produk bakery adalah scones.
Scones adalah sejenis roti yang proses pembuatannya cepat (quick bread). Roti ini merupakan roti khas Inggris walaupun roti ini aslinya berasal dari Skotlandia. Scones memiliki tekstur yang crunchy pada bagian luarnya namun lembut dan renyah pada bagian dalamnya, seperti perpaduan dari biskuit dan roti. Scones disebut juga sebagai biskuit karena dimakan sebagai hidangan sarapan atau teman minum teh. Biasanya scones dihidangkan manis dengan ditambahkan sultana atau kismis, dapat juga ditambahkan keju untuk menambahkan rasa asin. 
Produk scones biasanya dihidangkan sebagai salah satu item breakfast di hotel-hotel bintang 5 (lima) Jakarta. Scones dapat dimakan sebagai pengganti nasi atau roti. Di Jakarta, scones dapat ditemukan di hotel The Ritz-Carlton Pacific Place Jakarta, The Ritz-Carlton Kuningan Jakarta,  J. W. Marriot, Hotel Indonesia Kempinski Jakarta, Hotel Shangri-La Jakarta, dan masih ada beberapa hotel bintang lima lainnya di Jakarta. Tetapi jika di toko-toko atau outlet pastry dan bakery yang ada di Indonesia, belum ditemukan adanya penjualan scones sehingga masyarakat Indonesia belum begitu mengetahui keberadaan scones. 
Tepung terigu adalah salah satu bahan utama dalam pembuatan kue dan pastry. Tepung terigu diolah dari biji gandum melalui proses penggilingan yang kemudian diolah kembali menjadi berbagai aneka ragam makanan. Karena kandungan protein yang tinggi dan baik bagi kesehatan, tepung terigu sering digunakan untuk membuat kue, biskuit, produk pastry dan bakery lainnya. Produk yang paling dikenal dan dikonsumsi berbagai negara termasuk Indonesia adalah roti dan mie. (http://www.bogasari.com. Seputar Tepung Terigu, April 5, 2013).

Telur merupakan produk yang dihasilkan oleh unggas dan merupakan salah satu komoditas penting di Indonesia. Telur termasuk ke dalam golongan dairy product yang artinya produk ini harus segera digunakan karena memiliki umur penyimpanan yang singkat atau tidak dapat disimpan terlalu lama. Telur yang paling sering digunakan merupakan telur ayam, karena selain mudah didapatkan di pasaran, telur ayam juga memiliki gizi yang tinggi bagi kesehatan.
Sering kali bagian yang digunakan dalam pembuatan produk adalah isi telur yaitu putih telur dan kuning telur. Sedangkan cangkang atau kulit telur langsung dibuang, padahal kulit telur masih dapat digunakan atau diolah kembali, misalnya dibuat menjadi cetakan agar-agar atau dapat pula dibuat menjadi tepung kulit telur.

Berdasarkan data-data di atas, penulis memilih untuk melakukan penelitian dengan judul “Uji Organoleptik Hasil Jadi Scones Menggunakan Tepung Terigu dan Tepung Kulit Telur”. Penulis melakukan penelitian dengan melakukan pembuatan scones dengan menggunakan tepung terigu dengan proporsi 100% dan melakukan pembuatan scones dengan menggunakan proporsi 50% tepung terigu dan 50% tepung kulit telur. 

Penulis memilih menggunakan kulit telur yang dijadikan tepung kulit telur untuk mengoptimalkan pemakaian bahan yang reusable. Penelitian ini dilakukan dengan tujuan ingin mengenalkan keberadaan scones kepada masyarakat Indonesia dan menguji aroma, bentuk, rasa, tekstur, rasa dan warna pada scones yang akan diuji.  
1.2 
Formulasi Masalah

Rumusan permasalahan dalam penulisan tugas akhir ini adalah:
1. Bagaimana perbedaan organoleptik pada scones yang menggunakan 100% tepung terigu dengan scone yang menggunakan proporsi 50% tepung terigu dan 50% tepung kulit telur?
2. Bagaimana daya terima masyarakat terhadap scone yang menggunakan tepung terigu dengan scone yang menggunakan proporsi 50% tepung terigu dan 50% tepung kulit telur?
1.3
Ruang Lingkup

Ruang lingkup dari penelitian ini adalah untuk mencari alternatif baru dalam pembuatan scones menggunakan tepung yang berbeda. Dalam hal ini, tepung yang akan digunakan adalah tepung kulit telur. Pada umumnya scones dibuat dengan menggunakan tepung terigu. Tepung terigu mudah didapatkan di toko-toko atau toserba yang ada di Indonesia, namun harganya relatif mahal. Jadi, penulis membuat alternatif tepung lain yang dapat diimplementasikan ke dalam produk scones ini, yakni tepung kulit telur. 

Dalam penelitian yang lebih terarah dan terfokus, maka dibatasi pembahasan masalah sebagai berikut:

1. Mengadakan uji coba pembuatan scones yang menggunakan tepung terigu 100%.
2. Mengadakan uji coba pembuatan scones yang menggunakan tepung terigu 50% dan tepung kulit telur 50%.
3. Mengadakan uji coba pembuatan scones dengan menggunakan tepung terigu dan tepung kulit telur untuk mengetahui perbedaan uji organoleptik pada kedua produk tersebut.
4. Menganalisa hasil uji organoleptik dengan menyebarkan kuesioner dan menganalisis hasil kuesioner menggunakan SPSS.
1.4 
Tujuan Penelitian

Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah:
1. Untuk mengetahui perbedaan organoleptik pada scones yang menggunakan tepung terigu dengan scone yang menggunakan proporsi 50% tepung terigu dan 50% tepung kulit telur.
2. Untuk mengetahui daya terima masyarakat terhadap scones yang menggunakan tepung terigu dengan scone yang menggunakan proporsi 50% tepung terigu dan 50% tepung kulit telur.
1.5 
Manfaat Penelitian

1. Mengenalkan produk scones kepada pembaca.

2. Dalam penelitian ini, penulis menggunakan produk yang re-usable, dimana dalam penelitian ini penulis menggunakan kulit telur yang didaur ulang menjadi tepung kulit telur.
3. Mengetahui pengaruh penggunaan tepung kulit telur sebagai pengganti tepung terigu pada aroma, bentuk, rasa, tekstur dan warna pada scones.

1.6
Tinjauan Pustaka

Berdasarkan penelitian yang sudah dilakukan sebelumnya dalam jurnal “Uji Coba Pembuatan Cookies Dengan Tepung Kulit Telur Ayam Sebagai Pengganti Tepung Terigu” oleh Djoni Wibowo (2012), penulis melakukan substitusi tepung terigu dengan menggunakan tepung kulit telur. Biasanya orang membuat cookies atau kue kering dengan menggunakan tepung terigu, tetapi dalam rangka mengubah cara pandang orang tentang kulit telur ayam yang tidak bisa dipakai lagi sebagai bahan untuk pembuatan makanan, maka penelitian ini diharapkan dapat memperkenalkan cookies dengan menggunakan tepung yang berbeda, banyak orang berfikir bahwa kulit telur ayam sudah tidak bisa dipakai dalam pembuatan cookies atau kue kering. Dalam hal ini peneliti ingin memakai kulit telur ayam, yang biasanya digunakan untuk pembuatan souvernir dari kulit telut sebagai hiasan, tetapi peneliti ingin menggunakan kulit telur ayam dalam pembuatan cookies atau kue kering, dalam hal ini kulit telur diubah lebih dahulu menjadi tepung. Penggunaan tepung kulit telur ayam dalam pembuatan cookies sebagai bahan penambahan tepung terigu memperkaya kandungan gizi pada cookies. (Djoni Wibowo, 2012)
1.7 
Sistematika Penulisan

Sistematika yang digunakan dalam penulisan tugas akhir ini terdiri dari enam bab, dengan pembagian uraian sebagai berikut:
BAB 1 PENDAHULUAN
Bagian pendahuluan merupakan landasan pemikiran secara garis besar yang menjadi dasar dari penelitian yang akan dilakukan. Pendahuluan berisi tentang latar belakang permasalahan, formulasi masalah, ruang lingkup, tujuan penelitian, manfaat penelitian, tinjauan pustaka, metode penelitian dan sistematika penulisan. Dari bab 1 dapat diketahui secara garis-garis besar alasan-alasan dipilihnya topik ini.
BAB 2 LANDASAN TEORI
Landasan teori berisi tentang teori-teori dan referensi yang digunakan dari hasil penelitian kepustakaan untuk membantu penulis dalam menyusun tugas akhir. 
BAB 3 METODE PENELITIAN
Disini akan dibahas mengenai metodelogi penelitian yang akan digunakan oleh penulis, penjelasan metodelogi yang digunakan dan alasan mengapa penulis menggunakan metodelogi tersebut untuk memulai penulisan tugas akhir.
BAB 4 ANALISA DAN BAHASAN
Bagian ini akan menjelaskan hasil uji coba dan bahasan yang dilakukan dengan penekanan pembuktian hipotesis (penelitian kuantitatif), jawaban atas permasalahan (penelitian kuantitatif) dan penjelasan hasil berupa produk yang akan diuji coba dan dibahas secara komprehensif. 

BAB 5 KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan dapat diambil dari keberhasilan uji coba pembuatan scones yang menggunakan tepung kulit telur. Kendala-kendala yang dialami pada saat melakukan uji coba, tanggapan-tanggapan yang didapat dari konsumen akan produk hasil uji coba juga akan dimuat pada bagian ini. Saran dari konsumen juga diterima guna untuk memperbaiki dan meningkatkan kualitas dari produk yang diuji coba.

BAB 6 LAMPIRAN
Lampiran akan berisi hasil dokumentasi uji coba.
