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ABSTRAK
Dila Mardiani, 2023. “Penggunaan Tepung Bengkuang Pada Pembuatan
Bomboloni”. Program Studi DIII Tata Boga, Departemen Ilmu
Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan,

Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan kualitas bomboloni dari
segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. Manfaat penelitian ini untuk
meningkatkan nilai ekonomis dari bengkuang yang dijadikan tepung dan
membawa inovasi pada bomboloni dari tepung bengkuang. Jenis penelitian yang
dilakukan adalah eksperimen dengan melaksanakan 3 kali percobaan pembuatan
bomboloni dengan penambahan tepunng bengkuang. Hasil uji organoleptic
penggunaan tepung bengkuang pada pembuatan bomboloni mendeskripsikan
kualitas bentuk bomboloni adalah bulat dan seragam, kualitas warna dari
bomboloni adalah coklat keemasan, kualitas aroma bomboloni adalah cukup
harum bengkuang, kualitas tekstur bomboloni adalah lembut, dan kualitas rasa

bomboloni adalah manis.

Kata Kunci : Tepung Bengkuang, Bomboloni, Kualitas.
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BAB 1
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Bomboloni termasuk kedalam kategori produk bakery karena
bomboloni termasuk ke produk yang sering dikonsumsi oleh berbagai
kalangan dan dapat dikomsumsi sebagai cemilan.Bahan utama yang
digunakan dalam pembuatan produk bakery adalah tepung terigu, gula, telur,
dan lemak. Pada produk bakery tertentu menggunakan yeast sebagai
penunjang terjadinya fermentasi. Bomboloni terbuat dari beberapa bahan
yang memiliki kandunagn gizi yang berbeda-beda. Bahan-bahan yang
digunakan dalam pembuatan bomboloni anatar lain tepung terigu protein
tinggi yang berfungsi sebagai pemebentuk struktur bomboloni, gula berfungsi
sebagai nutrisi untuk proses fermentasi yeast (ragi), membantu
mempertahankan kadar air dan memperpanjang masa simpan, susu cair
berfungsi sebagai cairan dan pemberi rasa yang lebih gurih, aroma yang khas,
dan menambah nilai gizi, dan margarin berfungsi untuk menghasilkan tekstur
produk yang empuk. Bahan-bahan tersebut memiliki kandungan karbohidrat,
protein, lemak, vitamin, dan mineral.

Dalam pembuatan bomboloni biasanya hanya menggunakan tepung
terrigu protein tinggi, namun dalam penelitian ini saya menambahkan bahan
pangan lokal yaitu penambahan tepung bengkuang kedalam bomboloni.
Penggunaan bengkuang pada saat sekarang ini masih terbatas. Hal ini

disebabkan karena pengolahan bengkuang yang masih sederhana sebagai



pangan dan kudapan atau jajanan seperti rujak, lumpia bengkuang, dan asinan
bengkuang. Untuk itu penulis ingin menjadikan bengkuang ini menjadi
produk pangan yang lebih baik seperti bomboloni, sehingga dapat
memanfaatkan bahan pangan lokal dan meningkatkan harga jual bengkuang
serta ide usaha baru untuk masyarakat. Penyebaran bengkuang di Sumatera
Barat sangat banyak ditemui, terutama di kota Padang. Alasan mengapa
bengkuang kota padang lebih populer dari bengkuang daerah lainnya di
Sumatera Barat adalah disebabkan karena bengkuang yang ditanam dikota ini
menghasilkan buah yang renyah, berukuran lebih besar dari pada bengkuang
dari daerah lainnya.

Berdasarkan uraian diatas, penulis tertarik untuk membuat bomboloni
dengan menggunakan penambahan bengkuang dengan perlakuan control dan
perlakuan 20% yang dapat diangkat menjadi judul “Penggunaan Tepung
Bengkuang Pada Pembuatan Bomboloni” yang merujuk kepada beberapa
penelitian yaitu “Pengaruh Subsitusi Tepung Bengkuang Terhadap Kualitas
Sponge Cake” (Faizal Resya Ramadhani, 2021) dan ‘“Pemanfaatan Umbi
Bengkuang Sebagai Tepung Dalam Pembuatan Cookies Untuk Pemberdayaan
Ekonomi Masyarakat” (Riani Milda Hastuty 2021). Dengan harapan bisa
membuat inovasi baru pada bomboloni dengan menggunakan bengkuang
serta meningkatkan pengetahuan masyarakat terhadap penggunaan bahan
pangan lokal.

. Tujuan penelitian

Adapun tujuan dari penelitian ini yaitu :



1. Membuat bomboloni dari tepung bengkuang.
2. Mendeskripsikan kualitas bomboloni dan bengkuang dari segi: bentuk,

warna, aroma, tekstur, dan rasa.

C. Manfaat penelitian

1. Meningkatkan nilai guna dan pangan daerah yaitu bengkuang dalam
pembuatan bomboloni.

2. Dapat menambah wawasan dan ilmu pengetahuan bagi penulis dan
masyarakat dalam penggunaan bengkuang dalam pembuatan bomboloni.

3. Menambah variasi baru dari bomboloni yaitu dengan menggunakan
bengkuang

4. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program studi
Dipoloma Tiga Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga

Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.



