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ABSTRAK

Selvia. 2023. “Penggunaan Tepung Beras Merah Dalam Pembuatan Sus Kering”.
Proyek Akhir. Program Studi D3 Tata Boga, Departemen Ilmu
Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan,
Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini di latar belakangi oleh masih kurangnya pemanfaatan
pangan lokal seperti tepung beras merah dalam pengolahan produk makanan salah
satunya sus kering. Tepung beras merah digunakan untuk mengurangi
ketergantungan terhadap tepung terigu. Penelitian ini bertujuan untuk
mendeskripsikan kualitas dan pembuatan sus kering dengan tepung beras merah
sebanyak 50 % terhadap kualitas bentuk, warna, rasa, aroma, tekstur dan volume.
Manfaat penelitian ini adalah meningkatkan nilai guna beras merah dalam
pembuatan produk sus kering. Jenis penelitian dalam proyek akhir ini adalah
eksperimen dengan melaksanakan 3 kali pengulangan pada percobaan
penggunaan tepung beras merah pada pembuatan sus kering. Hasil wuji
organoleptik dengan 3 kali ulangan mendeskripsikan kualitas bentuk seragam dan
bentuk bunga kol sus kering dari tepung beras merah adalah seragam dan
berbentuk bunga kol, kualitas warna sus kering dari tepung beras merah adalah
kecoklatan, kualitas aroma sus kering dari tepung beras merah adalah beraroma
harum dan tepung beras merah, kualitas rasa sus kering dari tepung beras merah
adalah rasa gurih dan beras merah, kualitas tekstur sus kering dari tepung beras
merah adalah renyah dan kering, kualitas volume sus kering dari tepung beras
merah adalah mengembang dan berongga. Harga jual sus kering dari tepung beras
merah adalah Rp. 33.000,-

Kata Kunci: Sus Kering, Tepung beras merah, Kualitas
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sus kering didefinisikan sebagai kue yang memiliki tekstur renyah,
berongga, berasa gurih dan bagian tengahnya dapat diisi dengan filling
coklat. Karakteristik yang dihasilkan dari adonan sus adalah mengembang
sempurna, ringan, bervolume dengan rongga pada bagian dalam dan
berwarna kuning kecoklatan. Sus kering termasuk ke dalam jenis produk
choux pastry karena ringan dan bervolume besar serta dikembangkan
dengan kuat (strongly leavened) sel yang besar (Wahyuningtyas, 2020).

Sus kering termasuk makanan yang di sukai oleh masyarakat
terutama dikalangan anak-anak dan remaja karena sus kering yang
memiliki rasa gurih dan manis berasal dari isian coklat pada sus kering.
Sus kering dapat dijadikan sebagai cemilan, selain menjadi cemilan sus
kering biasanya juga di jadikan kue saat suasana lebaran (Rizqi, S. M.,
2022).

Bahan utama pembuatan sus kering pada umumnya adalah tepung
terigu. Fungsi tepung terigu dalam pengolahan sus kering adalah
mempermudah adonan sus terbentuk karena tepung terigu mengandung
protein dalam bentuk gluten, yang berperan dalam menentukan

kekenyalan makanan yang terbuat dari bahan terigu ( Wenas, D. M, 2021).



Berdasarkan data dari Asosiasi Produsen Tepung Terigu Indonesia
(APTINDO dalam Naim, 2016), permintaan tepung terigu dalam negeri
mencapai 44.560 ton, sehingga untuk mengatasi hal tersebut saat ini mulai
dikembangkan produk-produk pastry yang tidak menggunakan tepung
terigu. Hal ini sesuai dengan penetapan penganekaragaman konsumsi
pangan berbasis sumber daya lokal yang terdapat pada pasal 1:

1. Menetapkan kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi
pangan berbasis sumber daya lokal.

2. Kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan berbasis
sumber daya lokal sebagaimana dimaksud pada ayat (1) menjadi
acuan bagi pemerintah dan pemerintah daerah dalam melakukan
perencanaan, penyelenggaraan, evaluasi, dan pengendalian percepatan
penganekaragaman konsumsi pangan berbasis sumber daya lokal.

Tepung terigu berasal dari biji gandum, terigu terbilang istimewa
karena mengandung gluten. Gluten adalah protein yang secara alami
terkandung di semua jenis serealia atau biji bijian yang tidak dapat larut
dalam air dan bersifat elastis (lentur) sehingga mampu membentuk

kerangka yang kokoh dan mudah dibentuk (Sudiyanto, 2021).

Berdasarkan hal tersebut, kelebihan dari tepung terigu yaitu mengokohkan

sus kering namun, ketika diluar ruangan dapat mempercepat sus menjadi

lembek. Perlakuan tersebut dapat di atasi dengan memerlukan bahan

pengganti sebagian tepung terigu untuk membuat sus kering tetap kering

dan renyah yaitu menggunakan tepung beras merah. (Dr. Zikri, 2022).



Pemanfaatan bahan pangan lokal seperti beras merah sampai saat
ini masih jarang dimanfaatkan dan pengolahannya masih terbatas. Beras
merah (Oryza nivara) merupakan bahan pangan pokok di Indonesia selain
beras putih, yang memiliki nilai kesehatan tinggi. Beras merah
dikategorikan sebagai beras pecah kulit karena gabah tanaman padi di beri
perlakuan pengupasan pada bagian kulit luar (Setyaningrum, 2022). Salah
satu bentuk olahan sederhana dari beras merah adalah tepung beras merah.
Tepung beras merah memiliki kelebihan yaitu memudahkan penyimpanan
dan penyiapan sebagai bahan baku suatu produk dan mempunyai daya
tahan relatif tinggi (Rizka, 2023).

Selain dari tepung terigu, sus kering juga dapat diinovasikan
dengan penggunaan tepung beras merah dalam pembuatan sus kering,
karena jika dibandingkan dengan sus kering tepung terigu, kandungan gizi
sus kering tepung beras merah jauh lebih baik. Kondisi tersebut
disebabkan oleh tepung beras merah memiliki kandungan serat lebih tinggi
serta antosianin yang tidak dimiliki oleh tepung terigu. Meskipun tepung
beras merah tidak mengandung B-karoten ( pigmen berwarna dominan),
tetapi kadar karoten pada sus kering diperoleh dari telur ayam dan

margarine (Rizka, 2023).



Kerenyahan terhadap sus kering tepung beras merah lebih tahan di
banding tepung terigu karena kadar air dari tepung beras merah lebih
rendah di banding kadar air tepung terigu, serta daya tahan simpan sus
kering tepung beras merah lebih bertahan lama dari sus kering tepung
terigu disebabkan kandungan serat pada tepung terigu membuat sus tetap
renyah dan kokoh saat berada di suhu ruang, sedangkan pada tepung
terigu saat sus kering berada di suhu ruang maka akan lebih cepat lunak
dan menyebabkan sus kering tidak renyah dan garing (Lydia, 2022).

Berdasarkan penjelasan diatas, penulis akan melakukan penelitian
dengan judul “Penggunaan Tepung Beras Merah Dalam Pembuatan Sus
Kering” dengan harapan dapat membuat produk baru di bidang makanan
serta ingin meningkatkan nilai guna beras merah terhadap penghasilan
olahan pangan.

. Tujuan Penelitian

Adapun tujun penelitian ini adalah untuk:

1. Membuat inovasi produk sus kering dengan susbstitusi tepung beras
merah.

2. Mendeskripsikan kualitas sus kering dari segi bentuk, warna, tekstur,

aroma dan rasa dengan substitusi tepung beras merah.



C. Manfaat Penelitian

1.

Meningkatkan keterampilan dalam menciptakan produk sus kering
menggunakan tepung beras merah dan dapat menambah nilai guna
beras merah.

Dapat menambah wawasan dan ilmu pengetahuan penulis dalam
menciptakan suatu produk dengan menggunakan bahan pokok.

Sebagai referensi bagi mahasiswa untuk mengembangkan ilmu
pengetahuan dalam pembuatan sus kering khususnya kepada
mahasiswa Program Studi D3 Tata Boga Departemen I[Imu
Kesejahteraan  Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan

Universitas Negeri Padang.



