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BAB |

PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Pariwisata merupakan sektor yang paling efektif untuk
mendongkrak devisa Indonesia. Salah satu alasannya karena sumber daya
yang dibutuhkan untuk mengembangkan pariwisata terdapat didalam
negeri.

Industri pariwisata adalah industri yang mendapat dukungan dari
berbagai sektor, salah satu pendukungnya adalah sektor pertanian. Sektor
ini menyumbangkan produksi hasil pertanian yang dapat diserap oleh
industry pariwisata salah satunya buah-buahan. Indonesia juga memiliki
berbagai jenis buah lokal yang tumbuh subur karena wilayah Indonesia
merupakan wilayah tropis yang berada di garis khatulistiwa sehingga
memungkinkan berbagai macam pohon buah tumbuh subur. Menurut
Antara dan Yono Wirawan (2013:17), buah-buahan merupakan salah satu
jenis tanaman holtikultura yang bersifat menahun yang lebih dikenal
sebagai sumber vitamin dan mineral yang sangat diperlukan oleh tubuh
manusia. Pemanfaatan buah lokal dengan promosi pengenalan buah lokal
dilakukan pemerintah yang bekerja sama dengan masyarakat (petani buah)
dan pihak swasta. Terserapnya buah lokal di industri pariwisata dianggap
memberi dampak yang sangat besar. Industri pariwisata memberikan
peluang bagi petani buah untuk menghasilkan buah sebagai konsumsi
wisatawan yang secara tidak lagsung dapat meningkatkan taraf hidup
petani, mengurangi biaya buah import dan menumbuhkan rasa cinta buah
lokal. Hotel pada umumnya menggunakan buah lokal karena buah lokal
lebih segar dibandingkan buah impor, buah lokal tidak melewati perjalanan
yang terlalu panjang dan buah lokal dipetik dari kebun dalam kondisi yang
relative matang dan langsung dipasarkan yang berbeda dengan buah impor
melalui proses pengiriman yang panjang serta pengemasan Yyang

menggunakan pengawet sehingga membuat vitamin dan nutrisi yang

XV



terkandung berkurang.Adanya alur distribusi yang panjang juga berdampak
pada harga buah impor lebih mahal dibandingkan dengan buah lokal, karena
hotel menyajikan buah setiap hari akan berdampak pada pengeluaran/ cost
pada hotel tersebut. Penyajian buah sehari-hari juga dapat memperkenalkan
keunikan buah lokal yang dimiliki Indonesia pada wisatawan dan
menumbuhkan rasa cinta terhadap produk lokal. Keberadaan pasar
memungkinkan terserapnya buah lokal pada destinasi pariwisata karena
memiliki banyak hotel dan dikunjungi olehbanyak wisatawan. Kenyataan
ini merupakan salah satu target yang bisadisasar untuk pemasaran hasil
produksi dari petani. Permasalahan yang terjadi kebanyakan membanjiri
pasar lokal pada saat panen raya di mana eksistensi buah lokal di industri
pariwisata memiliki pertimbangan dari pendapat pelaku industri pariwisata
untuk dipergunakan dalam operational dikarenakan kualitas yang kurang
memadai, ketiadaan kontinuitas dan volume yang tidak mencukupi. Upaya
mengoptimalkan penggunaan buah lokal dalam industri pariwisata
dilakukan dengan cara menggunakan buah lokal yang tidak musiman
sehingga hotel bisa mendapatkannya sepanjang tahun.

Pada penulisan ini, penulis mengangkat buah nanas sebagai sambal

yang disajikan dengan daging pada menu main course sebagai bahan dasar
rancang bangun karena ada umumnya kontribusi buah sebagai konsumsi
wisatawan biasanya dengan cara penyajian yang fresh dalam bentuk fruit
basket dan welcome drink saat tamu check in, mix juice fruit cocktail dan
fresh blended juice, hidangan pencuci mulut (dessert), dan fruit cutting
untuk buffet.
Pada menu ini penulis mengkolaborasikan sambal nanas bersama daging
ikan tuna yang dimasak menggunakan minyak VCO, ubi ungu, ubi kayu
dan serundeng yang menciptakan berbagai cita rasa baru dalam satu menu
yaitu manis, asam, pedas dan lembut dan gurih.

Berdasarkan latar belakang diatas, maka penulis mengambil judul

“Tuna Bakar VCO Sambal Nanas ala Anggie”
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1.2. Rumusan Masalah
Pada penulisan ini, penulis merumuskan masalah yaitu:

Apakah sambal buah nanas dapat dikonsumsi dengan daging sebagai
menu maincourse?

1.3. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut:

Untuk mengkolaborasikan rasa sambal nanas dengan daging pada menu
main course.

1.4. Manfaat Penelitian
Manfaat penulisan ini sebagai berikut:

Manfaat untuk akademisi seperti bagi politeknik dan mahasiswa
sebagai penambah wawasan dalam berkreasi.

Manfaat untuk praktisi seperti bagi dunia industri perhotelan.

BAB |1

LANDASAN TEORI
2.1 Buah Nanas
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	Adapun kandungan gizi dari buah nanas seperti;
	2.3 Tingkat kematangan daging
	- Rare
	Rare adalah tingkat kematangan steak yang paling rendah. Steak hanya dimasak dalam waktu beberapa menit, lalu diangkat. Jadi tingkat kematangannya kurang lebih sekitar 25 persen saja. Kondisi daging steak rare masih berwarna merah seluruhnya, mulai da...
	.
	- Medium rare
	Tingkat kematangan steak yang selanjutnya adalah medium rare. Bisa dibilang ini sedikit lebih di atas rare. Daging dimasak lebih lama sedikit dibandingkan dengan sebelumnya. Sehingga steak yang dihasilkan memiliki kematangan di antara rare dan medium....
	- Medium
	Steak dengan tingkat kematangan medium artinya kondisi dagingnya setengah matang. Bagian luar steak tampak berwarna merah keputih-putihan dan bagian dalamnya masih berwarna merah. Namun bagian daging yang berwarna merah jauh lebih banyak daripada...
	- Medium well
	Medium well dimasak lebih lama sedikit daripada steak medium. Ini merupakan tingkat kematangan yang paling ideal untuk bisa menikmati rasa steak tanpa harus takut dengan risiko daging yang belum matang.
	- Well done
	Well done artinya daging dimasak sampai benar-benar matang. Steak sudah matang sempurna yang ditandai dengan warna dagingnya kecokelat-cokelatan mulai dari bagian luar hingga ke bagian paling dalam. Steak well done adalah kesukaan orang-orang di ...

	a.  Teknik memasak panas basah
	- Boiling
	Boiling atau merebuss dengan cara memasak bahan makanan di air yang mendidih kemudian tunggu hingga matang, lalu tiriskan. Selesai deh, makanan sudah siap untuk disantap. Salah satu makanan yang menggunakan cara boiling yaitu merebus, singkong, ubi, k...
	- Poaching
	Teknik poaching adalah teknik merebus namun dengan cara menggunakan api yang kecil. Contohnya membuat poached egg (telur setengah matang).
	- Simmering
	Teknik simmering merupakan teknik yang sama sama direbus akan tetapi teknik ini membutuhkan waktu yang lebih lama daripada dua teknik merebus sebelumnya. Dengan merebus menggunakan waktu yang lebih lama akan membuat kuah menjadi lebih wangi, berwarn...
	- Stewing
	Teknik stewing merupakan sering disebut dengan teknik mencampur. Biasanya liquid atau cairan yang dicampur bisa berupa kaldu, susu, santan, kecap, minyak ikan, minyak saus tiram, atau bumbu-bumbu lainnya yang berbentuk cair.
	- Braising
	Braising mungkin menjadi teknik memasak yang lama karena membutuhkan waktu bisa mencapai 12 jam. Biasanya daging direndam terlebih dahulu dengan menggunakan cairan bumbu atau marinasi hingga beberapa jam. setelah direndam daging akan di oven hingga k...
	- Steaming
	Steaming adalah teknik dasar memasak basah dengan dikukus menggunakan alat kukus, dan diisi dengan air mendidih di dalamnya.

	b. Teknik memasak kering
	- Deep frying
	Deep frying merupakan teknik memasak dengan minyak yang banyak. Bahan masak harus digoreng secara terendam seluruhnya. Teknik ini akan menghasilkan makanan yang renyah diluar dan juicy di bagian dalam. makanan yang sering menggunakan teknik ini yaitu ...
	- Shallow frying
	Shallow frying merupakan teknik memasak yang hanya menggunakan minyak yang dangkal. Bahan makanan akan dibolak balik hingga memiliki kematangan yang pas dan merata. biasanya teknik ini untuk memasak tempe, telur, daging ikan, dan beberapa gorengan lain.
	- Saute
	Teknik ini sering disebut dengan menumis. Dengan menggunakan minyak yang sedikit, berfungsi untuk menjaga kandungan gizi sayuran agar tidak hilang. Biasanya teknik ini untuk memasak sayur-sayuran seperti tumis kangkung, tumis kacang panjang,tumis bunc...
	- Roasting
	Roasting biasanya untuk memasak daging bisa daging kalkun, sapi, kambing, unta dll. Masyarakat Indonesia biasanya menyebutnya dengan cara memanggang. bahan masak akan dimasukkan ke dalam oven kemudian ditutup hingga matang.
	- Baking


