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MOTTO 

 

Cukuplah ALLAH (menjadi penolong) bagi kami, dan dia sebaik-baiknya 

pelindung 

{Qs. Ali – Imran: 173} 

Maka bersabarlah kamu dengan sabar yang baik 

{Qs. Al- Ma’arij : 5} 

Seberapa banyak manusia mengalami cobaan, sebanyak itu pula ia akan 

memperoleh hadiah. 

“inna ma’al’usri yusraa – sesungguhnya beserta kesukaran ada kemudahan” 

{Qs. Insyirah : 7 }  
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ABSTRAK 

 
Danish pastry dibuat dari adonan beragi dan lemak roll-in ,dan 

biasanya memiliki topping atau isi yang manis. Danish pastry hampir sama 
dengan adonan roti manis (karena rasanya yang manis). Jumlah lapisan pada 
adonan danish tergantung pada kandungan bahannya semakin banyak jumlah 
lemak roll-in makin banyak lapisannya. Karakteristik danish pastry yang baik 
seperti :setiap lapisan harus teraerasi ,menghasilkan sel yang baik, lapisan 
crumb harus jelas atau tegas tetapi tidak terpisah satu sama lain ,jika kulit 
dilapisi icing atau foundant seharusnya tidak terpisah dan kulit berwarna 
keemasan. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen 
terhadap hasil eksperimen danish pastry. Metode pengambilan sampel yang 
digunakan yaitu teknik sampel random dan akan diseleksi sampel yang 
mengetahui dan menyukai danish pastry sebanyak 42 orang mahasiswa STP 
AMPTA dan chef dari beberapa hotel.  

Hasil penelitian menunjukkan pada tingkat kesukaan konsumen umum 
terhadap hasil eksperimen danish pastry menggunakan ragi alami dari pisang 
kepok  dari aspek tekstur, rasa, aroma, warna maka aspek yang paling di 
sukai oleh konsumen adalah aspek warna karena memiliki prosentase 
65,52% dengan jumlah responden 57 orang, kedua aspek aroma 51,72% 
dengan jumlah 45orang, ketiga aspek rasa 48,28% dengan jumlah responden 
42orang, keempat aspek tekstur 47,13% dengan jumlah 41orang dari 87 
orang. Maka kesimpulan dari tingkat kesukaan konsumen umum tertinggi 
yaitu aspek warna, dan tingkat kesukaan remaja terhadap hasil eksperimen 
danish pastry menggunakan ragi alami dari pisang kepok, dalam hasil analisis 
tingkat kesukaan konsumen pada aspek aroma, tekstur rasa memiliki 
prosentase yang sama yaitu 47,62% dengan jumlah responden 20 orang dan 
aspek kesukaan tertinggi terdapat pada aspek warna dengan prosentase 
64,29% dan 42 responden. Maka kesimpulan dari tingkat kesukaan remaja 
yang sangat diminati adalah aspek warna.  

 
Kata kunci : Ragi Alami, Pisang, Danish Pastry  
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BAB I 

PENDAHULUAN  

A. Latar Belakang 

Perkembangan dunia kuliner di Indonesia semakin pesat. Terlebih bisnis 

usaha di bidang pastry saat ini sudah sangat menjamur di berbagai kota-kota besar 

terutama di Yogyakarta sudah banyak pelaku bisnis kecil bahkan besar yang 

menyajikan berbagai olahan kue dan roti dalam usahanya.  

Pelaku bisnis pastry besar dan kecil khususnya memiliki komitmen untuk 

mengembangkan bisnis kuliner pastry seperti menjaga kualitas produk dari segi 

bahan baku, hygiene dan sanitasi, inovasi produk, kreatifitas dalam pengemasan 

produk. dan para pelaku bisnis pastry harus terus melakukan inovasi melalui 

resep-resep yang di miliki kemudian dikembangkan dan di sesuaikan dengan 

selera masyarakat saat ini. Di era modernisasi ini banyak aneka kue kontinental 

yang dimodifikasi untuk menarik daya beli masyarakat yang sangat menjamur 

tidak hanya pelaku bisnis yang memang memiliki passion/ kesukaan dibidang kue 

kontinental seperti beberapa artis di Ibu Kota memilih bisnis dibidang kuliner 

terlebih lagi dibidang kue kontinental seperti cake, puff pastry, donut dan lainnya.            

Kue kontinental merupakan kue yang bahan dasarnya menggunakan bahan seperti 

margarin, mentega, dan shorthening. Banyak olahan kue kontinental yang disukai 

oleh masyarakat karena inovasi rasa, penampilan, dan pengemasannya. Salah satu 

jenis kue kontinental adalah danish pastry, olahan kue kontinental ini sangat 

digemari dikalangan masyarakat karena memiliki aneka pilihan rasa yang 

ditawarkan sesuai dengan inovasi yang dibuat pelaku bisnis pastry. 
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Istilah danish pastry sebenarnya merupakan salah satu jenis pastry 

kemudian berkembang menjadi produk bakery khas Denmark dan negara 

Skandinavia. Sejarah mengisahkan  pada tahun 1850 Denmark dilanda 

pemogokan  besar-besaran dari bekerja di industri bakery, Untuk mengatasi 

mogok kerja akhirnya para pengusaha bakery di Denmark memperkerjakan bakers 

dari Vienna dan Austria. Bakers Vienna kemudian membuat pastry dengan 

memodifikasi lebih banyak telur sesuai dengan selera warga Denmark. Kemudian 

menjadi pastry yang sekarang kita kenal sebagai  danish pastry. Dan di Denmark 

danish pastry dikenal dengan nama wienerbrod yang artinya viennese bread, roti 

dan vienna sebagai penghargaan terhadap asal usulnya. 

Bahan dalam  pembuatan danish pastry berbeda dengan pembuatan puff 

pastry karena dalam pembuatan danish pastry membutuhkan proses 

pengembangan. Yang dimana dalam proses pengembangan tersebut 

membutuhkan ragi yang dibutuhkan dalam pengembangan danish pastry. 

Karena banyak danish pastry saat ini yang sering menggunakan berbagai 

merek ragi buatan pabrik, peneliti menginginkan buah pisang yang akan dijadikan 

ragi alami dalam pembuatan danish pastry. Ragi alami tersebut nantinya akan 

dijadikan sebagai penambah rasa dan gizi pada produk danish pastry tentunya juga 

dalam kesehatan lebih baik dari pada ragi buatan pabrik. Dengan begitu peneliti 

mencoba untuk membuat “Eksperimen Pembuatan Kue Kontinental Danish 

Pastry Menggunakan  Ragi Alami Dari  Buah Pisang Kapok”. 
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B. Rumusan Masalah  

Dari latar belakang diatas penulis ingin mengetahui hasil dari eksperimen 

pembuatan danish pastry yang terbuat dari ragi alami pisang kapok yang nantinya 

dapat menjadi pilihan pengganti ragi pabrikan maka dapat dibuat rumusan 

masalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana tingkat kesukaan konsumen terhadap danish pastry hasil 

eksperimen menggunakan ragi alami dari pisang kepok dari aspek tekstur, 

rasa, aroma, dan warna? 

2.  Bagaimana tingkat kesukaan konsumen remaja terhadap hasil danish 

pastry yang menggunakan pisang kapok sebagai ragi alami? 

 

C. Batasan Masalah  

Dengan penelitian ini penulis menitik beratkan batasan masalah dibuat 

agar hasil dari penelitian atau pembahasan lebih fokus. Batasan masalah dalam 

penelitian ini adalah untuk mengetahui tekstur, rasa, aroma, dan warna dan tingkat 

kesukaan konsumen remaja terhadap hasil eksperimen danish pastry yang 

menggunakan pisang kapok sebagai ragi alami.  
 

D. Tujuan Penelitian  

Dengan penelitian ini penulis bertujuan agar dapat mengetahui hasil dari 

eksperimen pembuatan kue kontinental danish pastry yang menggunakan ragi 

alami dari pisang kapok dari segi tekstur, rasa, aroma, dan warna. Dan juga ingin 

mengetahui tingkat kesukaan konsumen remaja terhadap eksperimen danish 

pastry dari ragi alami.   
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E. Manfaat Penelitian  

1. Manfaat Bagi Instansi 

a. Agar membantu meningkatkan permintaan buah pisang lokal skala 

besar.  

b. Membantu meningkatkan kesejahteraan pelaku bisnis dan mendorong 

untuk terus berinovasi. .  

c. Agar industri dapat menghasilkan produk yang lebih sehat berbahan 

dasar pisang. 

2. Manfaat Bagi Peneliti  

a. Untuk memberikan informasi tambahan tentang nilai gizi buah pisang, 

tepung terigu, dan mengukur kemampuan peneliti dalam penguasaan 

materi dan membuat danish pastry.  

b. Untuk memberikan informasi tentang pemanfaatan bahan lokal untuk 

pembuatan berbagai macam olahan produk patiseri seperti danish 

pastry menggunakan pisang sebagai ragi alami  

3. Manfaat Bagi Masyarakat  

a. Memberikan kontribusi kepada masyarakat untuk dapat dijadikan 

sebagai peluang usaha.  

b. Memberikan pengetahuan tentang pemanfaatan bahan lokal yang ada 

disekitar masyarakat. 

 

  


	HALAMAN JUDUL
	HALAMAN PENGESAHAN
	HALAMAN BERITA ACARA UJIAN
	HALAMAN PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI
	HALAMAN MOTTO
	HALAMAN PERSEMBAHAN
	ABSTRAK
	KATA PENGANTAR
	DAFTAR ISI
	DAFTAR TABEL
	DAFTAR GAMBAR DAN DIAGRAM
	DAFTAR LAMPIRAN
	BAB I PENDAHULUAN
	A. Latar Belakang
	B. Rumusan Masalah
	C. Batasan Masalah
	D. Tujuan Penelitian
	E. Manfaat Penelitian


