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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Indonesia adalah Negara yang terletak di wilayah strategis, terlihat dari 

letak geografisnya, Indonesia yang diapit di antara dua benua yaitu Australia dan 

Asia serta Samudra Hindia dan Samudra Pasifik. Di antara dua samudra besar, 

Indonesia yang mendapatkan angin laut mengakibatkan banyaknya turun hujan, 

iklim yang tropis menyebabkan Indonesia memiliki dua musim. Selain iklim yang 

tropis, Indonesia mempunyai keragaman budaya seperti seni, bahasa, peradaban 

dan agama.  

Pangan merupakan sesuatu yang berasal dari pertanian, perkebunan, dan 

perhutanan yang diperuntukkan sebagai makanan dan minuman yang dikonsumsi 

oleh manusia, baik melalui proses pengolahan maupun tidak melalui proses 

pengolahan. Menurut Nur dan Sunarti (2004) salah satu yang dapat meningkatkan 

ketersediaan pangan adalah dengan memanfaatkan hasil pertanian, seperti 

ketersediaan umi-umbian yang dapat menjadi alternatif dalam memenuhi bahan 

pangan penduduk yang mengandung karbohidrat tinggi. Pangan sebagai sumber 

gizi menjadi landasan manusia untuk mencapai hidup yang sehat dan sejahtera. 

Pangan memiliki banyak sumber gizi seperti karbohidrat, lemak, protein, vitamin, 

mineral dan air. Krisis ekonomi di Indonesia membuat masyarakat kurang 

mengkonsumsi makanan yang bergizi, akan tetapi pemerintahan Indonesia telah 

berusaha meningkatkan kebutuhan pangan dengan cara melalui peningkatan 

produksi beras dan mengembangkan tanaman yang benilai tinggi. Komoditi umbi-

umbian dapat menjadi salah satu alternatif yang bernilai ekonomis. Masyarakat di 

Indonesia banyak memanfaatkan umbi-umbian sebagai pengganti beras ataupun 

sebagai tepung terigu. Umbi-umbian adalah bahan nabati 2 yang diperoleh dari 

dalam tanah, misalnya ubi kayu, ubi jalar, kentang, garut, kunyit, gadung, bawang, 
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kencur, jahe, kimpul, talas, gembili, ganyong, bengkuang dan sebagainya. Pada 

umumnya umbi-umbian tersebut merupakan bahan sumber karbohidrat terutama 

pati. Zulaikah (2002).  

Pada saat ini dunia kuliner sedang mengalami perkembangan pesat dan 

cukup signifikan dengan menonjolkan ide-ide kreatif dan menarik sehingga 

menjadi tren tersendiri. Terutama mengenai tren dibidang pastry dan kue , yang  

dikatakan "Tren 2015 lebih pada produk healthy, salah satunya gluten free pastry 

dengan mengganti gluten atau tepung terigu, tentunya dengan memberi label 

atau info nutrisi agar lebih jelas kandungannya, Haryanto (2014). 

Makanan adalah produk pangan yang siap hidang atau yang langsung 

dapat dimakan. Makanan biasanya dihasilkan dari bahan pangan setelah terlebih 

dahulu diolah atau dimasak, Soekarto (1990). Makanan tradisional adalah warisan 

makanan yang diturunkan dan telah membudaya di masyarakat Indonesia Pekat 

dengan tradisi setempat, Winarno (1993). Menimbulkan pengalaman sensorik 

tertentu dengan nilai gizi yang tinggi, Europen Commission (2007). Makanan 

tradisional merupakan semua jenis masakan yang berasal dari berbagai daerah 

dengan resep dan cara pembuatannya pun bersifat turun temurun. Rasa kuliner 

tradisional yang khas dari satu daerah akan berbeda dengan daerah lainnya, Itulah 

keunikannya dan kaya akan aneka rasa. masing-masing kota memiliki kuliner 

tradisional yang berbeda. Perbedaan itu juga mempunyai ciri khasnya masing-

masing. Salah satunya adalah makanan khas tradisonal jawa barat yang banyak 

sekali makanan tradisionalnya. 
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Sumber : Bandan Pusat Statistik dan Direktorat Jendral Hortikultura 

Gambar 1. 1 Data Produksi Mangga Di Indonesia 

 

Gambar 1.1 diatas adalah daftar produksi mangga di Indonesia dari tahun 

2019-2020 dengan setiap tahun yang sangat meningkat dan buah mangga 

merupakan tanaman buah tahunan yang berasal dari India. Tanaman ini kemudian 

menyebar ke wilayah Asia Tenggara termasuk Malaysia dan Indonesia. Jenis 

mangga yang banyak ditanam di Indonesia diantaranya Mangivera indica L. yaitu 

mangga Arumanis, Golek, Gedong, Manalagi dan Cengkir serta Mangifera foetida 

yaitu Kemang dan Kweni, Marhijanto dan Wibowo (1994). 

Buah mangga menggandung beberapa zat gizi yang bermanfaat untuk 

perbaikan gizi masyarakat. Daging buah mangga yang berwarna merah oranye 

banyak mengandung vitamin A yang sangat dibutuhkan tubuh. Selain vitamin A, 



 
 

6 
 

buah mangga juga mengandung vitamin C. Kandungan vitamin C mangga berkisar 

antara 6-3 0 mg/100 g buah, Satuhu (2000). 

Tidak hanya buah dagingnya saja yang bisa dimakan namun perlu 

diketahui bahwa limbah kulit mangga bukanlah tanpa manfaat. Karena meskipun 

kulit mangga bisa dibuang oleh masyarakat namun sebenarnya kulit mangga ini 

memiliki sifat antioksidan dan antikanker yang lebih kuat daripada ekstrak daging 

mangga. Kulit buah mangga juga kaya akan triterpen dan triterpenoid, yaitu 

senyawa yang bermanfaat sebagai antikanker dan menyembuhkan anemia. Kulit 

mangga juga kaya akan serat, bahkan lebih besar dari yang terkandung dalam 

daging buahnya. Serat merupakan salah satu nutrisi penting yang baik untuk 

kesehatan pencernaan dan mampu memberikan rasa kenyang yang lebih lama. 

Limbah atau sampah adalah bahan buangan yang dihasilkan dari sebuah 

proses produksi, apapun bentuk produksinya. Mulai dari skala kecil, seperti rumah 

tangga, hingga skala besar seperti pabrik industri. Limbah memiliki bentuk yang 

beragam, mulai dari limbah cair hingga limbah padat. 

Kolak merupakan salah satu makanan khas Ramadan. Hidangan ini 

merupakan makanan berkuah kental yang memiliki rasa dominan manis gurih. 

Kuah kolak berasal dari santan kelapa yang dicampur gula merah. Hidangan ini 

sudah lama dikenal di Indonesia. Kata kolak berasal dari kata 'khalik' yang berarti 

Sang Pencipta Langit dan Bumi, yang diartikan dengan maksud mendekatkan diri 

kepada Tuhan Yang Maha Esa. Menurut para ahli, kolak digunakan para ulama 

sebagai media penyebaran Islam. 

 Berbagai macam jenis kolak dibedakan berdasarkan isiannya. Biasanya 

kolak diisi berbagai macam buah-buahan seperti pisang, nangka, atau durian. 

Kolak bisa juga dimasukkan biji-bijian seperti kacang hijau. Salah satu varian kolak 

yang ada di Indonesia adalah kolak biji salak. Tidak seperti namanya, kolak biji 

salak tidak benar-benar menggunakan biji salak untuk isiannya. Biji salak yang 
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disebut dalam makanan ini merupakan adonan ubi dan tepung tapioka yang 

dibentuk bulat-bulat mirip biji salak. Kolak biji salak menjadi makanan favorit 

banyak orang untuk berbuka puasa. Teksturnya yang kenyal dan manis membuat 

makanan ini dijuluki boba khas Indonesia. 

Namun pada umumnya kolak biji salak yang berukuran seperti kelereng 

dengan memiliki tekstur yang kenyal melainkan bisa dengan variasi berbeda 

dengan bentuknya. Disajikan dengan saus santan yang terpisah namun bisa juga 

dengan disatukan saat memasaknya agar lebih praktis dan kuahnya yang lebih 

gurih. Makanan ini cocok dengan hidangan penutup atau lainnya seperti menu 

sarapan atau penutup saat sesudah makan dengan keluarga. Kolak biji salak 

(candil) ini berbahan dasar umbi-umbian, pada dasarnya yang selalu digunakan 

saat untuk memasak kolak biji salak (candil) biasanya adalah ubi jalar. 

ubi jalar berasal dari Benua Amerika, termasuk family convolvuacecae. 

Sebagai tanaman sumber karbohidrat, ubi jalar juga merupakan sumber vitamin 

dan mineral cukup tinggi, tetapi memiliki kandungan protein rendah yaitu 1,47 

gram per 100gr bahan, Juanda dan Cahyono (2000). 

Kendala dalam pembuatan inovasi terbaru ini untuk menguji kelayakan 

produk dalam kolak biji salak (candil) untuk cemilan para konsumen. Kulit mangga 

gedong gincu ini  sangat kaya akan manfaat dan serat sehingga penulis ingin 

mencoba inovasi makanan terbaru. Berdasarkan latar belakang tersebut penulis 

merasa perlu melalukan penelitian mengenai pemanfaatan kulit mangga gedong 

gincu sebagai substitusi tepung tapioca pada produk kolak biji salak (candil). 
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1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latarbelakang di atas maka rumusan masalah dalam peneltian ini:  

1. Bagaimana formulasi kolak biji salak (candil) berbasis kulit buah mangga 

gedong gincu sebagai substitusi tepung tapioca? 

2. Bagaimana daya terima konsumen terhadap kolak biji salak (candil)  berbahan 

dasar kulit buah mangga gedong gincu ? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah tersebut, maka tujuan penelitian ini adalah sebagai 

berikut: 

1. Mengetahui formulasi resep kolak biji salak (candil) berbahan dasar kulit buah 

mangga gedong gincu. 

2. Mengetahui daya terima konsumen terhadap kolak biji salak (candil) berbahan 

dasar kulit buah mangga gedong gincu. 

 

1.4 Kegunaan Penelitian 

Kegunaan dari penelitian jika tercapai, hasil penelitian akan memiliki manfaat 

teoritis dan praktis.  

1.4.1 Kegunaan Teoritis 

1 Memberikan informasi mengenai potensi kulit buah manga untuk 

Menjadi bahan dasar pembuatan kolak biji salak (candil). 

2 Peneliti ini dapat digunakan sebagai referensi untuk peneliti lain yang 

sejenis atau berkaitan dengan isi dari penelitian.  

3 Memperluas pemikiran mahasiswa dan masyarakat terhadap 

pemanfaatan kulit buah mangga. 
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4 Hasil penelitian dapat digunakan sebagai tambahan referensi bagi 

mahasiswa D3 Perhotelan Fakultas Ilmu Terapan 

 

1.4.2 Kegunaan Praktis 

1. Penelitian ini diharapkan dapat menjadi solusi dalam pemanfaatan limbah 

kulit mangga serta memperkaya kuliner tradisional. 

2. Penelitian ini diharapkan dapat berguna bagi industri kuliner, produsen 

kolak candil dan dalam pemanfaatan kulit buah mangga yang kaya akan 

kandungannya. 

3. Dapat bermanfaat bagi produsen limbah kulit mangga. 

 


