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ABSTRAK 

 

NADIA YOLA (2023). 
Padang: Program Studi DIII Tata Boga, Departemen 
Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata 
Perhotelan Universitas Negeri Padang. 

 

Uji coba ini bertujuan untuk mendeskripsikan kualitas kerupuk bengkuang 
dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. Manfaat penelitian ini adalah untuk 
memanfaatkan sember bahan pangan lokal menjadi suatu produk yang menambah 
nilai guna bengkuang dan mengembangkannya menjadi sebuah produk makanan yang 
sehat. Penelitian dilakukan pada bulan Januari 2023 dengan melakukan tiga kali 
pengulangan di Workshop Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga 
Fakultas Pariwisata Perhotelan Universitas Negeri Padang. Kualitas kerupuk 
bengkuang dinilai dengan uji organoleptik oleh 5 orang panelis terlatih yang 
merupakan staf pengajar Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga. Hasil uji 
organoleptik dengan 3 kali ulangan mendeskripsikan bahwa kualitas kerupuk 
bengkuang dari segi bentuk adalah bulat, rapi dan seragam serta mengembang dengan 
baik, kualitas warna cukup putih kekuningan, kualitas aroma adalah cukup beraroma 
bengkuang, kualitas tekstur renyah dan kualitas rasa adalah gurih dan  kurang terasa 
bengkuang. Harga jual kerupuk bengkuang adalah Rp. 6.000/100 gram 
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BAB I 
PENDAHULUAN  

A. Latar Belakang 

Kerupuk merupakan salah satu produk olahan tradisional yang digemari 

oleh masyarakat Indonesia. Makanan tersebut dikenal baik di segala usia. Mudah 

diperoleh dan dijual dengan harga murah baik dalam kemasan yang sudah 

digoreng maupun dalam kemasan masih mentah.Kerupuk memiliki tekstur yang 

renyah dan garing dapat dikonsumsi sebagai makanan selingan maupun sebagai 

variasi dalam lauk pauk (Maula, I(2020)dalam Koswara (2009)). Jenis dan rasa 

kerupuk berbeda  beda tergantung dari bahan dasar yang digunakan.Pembuatan 

kerupuk harus memiliki kandungan patisebagai sumber karbohidrat dapat 

dijumpai pada berbagai jenis tepung, diantaranya tepung tapioka, tepung sagu, 

tepung beras maupun tepung kanji. 

Faktor utama yang menentukan mutu kerupuk adalah kerenyahannya (dalam 

renyah, artinya yang menimbulkan bunyi sewaktu digigitdan dikunyah.Kerupuk 

yang sudah lemas atau lembek dinilai tidak enak lagi.Maka sesungguhnya rasa 

kerupuk menjadi faktor nomor dua yang dinilai konsumen, meskipun di dalam 

membeli produk makanan tersebut (baik mentah maupun yang sudah digoreng) 

faktor warna kerupuk tetap menjadi penentu utama bagi konsumen. 

Bengkuang merupakan salah satu umbi yang banyak digemari karena cukup 

tahan lama dalam keadaan segar, enak dimakan mentah, beraroma khas dan terasa 
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manis. Bengkuang ( Pachyrhizus erosus ) adalah tanaman legum yang dulu kurang 

populer dan tidak memiliki nilai ekonomi yang tinggi. Umbi bengkuang 

merupakan bahan pangan yang dapat langsung dikonsumsi ataupun diolah menjadi 

bentuk lain. Masalah yang dihadapi pada penanganan umbi bengkuang adalah 

hasil panen yang melimpah dan belum begitu dimanfaatkan oleh pengusaha 

sehingga pemasarannya dalam bentuk produk olahan masih terbatas.Pengolahan 

umbi bengkuang belum banyak ragamnya karena masih terbatas penggunaannya 

dan karena itu penting artinya bila dilakukan pengolahan sehingga dapat 

meningkatkan kegunaan, serta nilai ekonomi dari umbi bengkuang (Susanto, 

2001). 

Menurut Susanto (2011), umbi bengkuang biasanya digunakan sebagai 

bahan baku kosmetik untuk pemeliharaan kecantikan. Kandungan nutrisi umbi 

bengkuang bermanfaat dan berkhasiat untuk kesehatan. Kandungan vitamin B1 

umbi bengkuang dapat mencegah penyakit biri- biri. Kandungan vitamin C 

bengkuang sangat baik untuk meningkatkan daya tahan tubuh terhadap serangan 

penyakit, mencegah sariawan dan panas dalam, sekaligus berfungsi sebagai 

antioksidan juga yang sangat baik untuk memperbaiki jaringan sel yang rusak. 

Namun, tidak begitu banyak masyarakat yang paham akan kegunaan bengkuang. 

Salah satu untuk mengoptimalkan bengkuang adalah dengan menggunakan pada 

pembuatan kerupuk. Pengolahan bengkuang dengan menjadikan kerupuk 

merupakan salah satu usaha penganekaragaman bahan pangan serta dapat 

memperpanjang daya tahan dan daya simpan bengkuang. 
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Berdasarkan hal tersebut penulis tertarik untuk melakukan penelitian dengan 

judul dengan harapan bisa menciptakan 

modifikasi produk pangan baru. Sehingga masyarakat lebih mengembangkan 

penggunaan bahan pangan lokal serta dapat menambah pendapatan masyarakat. 

B. Tujuan Penelitian  

Adapun tujuan penelitian yang penulis lakukan adalah sebagai berikut: 

1. Dapat membuat kerupukdari bengkuang. 

2. Mendeskripsikan kualitas kerupuk bengkuang yang dilihat dari indikator 

bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. 

C. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Dapat memanfaatkan sumber bahan pangan lokal menjadi suatu produk yang 

menambah nilai guna pada bengkuang. 

2. Dapat membuka peluang usaha kerupuk bengkuang dan mengembangkannya 

menjadi sebuah produk makanan yang sehat. 

 


