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ABSTRAK

Syandra Meylani Putri, 2024.”Pengaruh Substitusi Tepung Kentang Terhadap
Kualitas Kue Mangkok™”, Skripsi : Program
Studi Pendidikan Kesejahteraan Keluarga,
Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga,
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas
Negeri Padang.

Penelitian ini  dilatar belakangi dengan Indonesia  memiliki
keanekaragaman jenis yang terdiri dari kue kering dan kue basah yang salah
satunya yaitu kue mangkok. Kue mangkok merupakan kue Indonesia yang berasal
dari daratan Cina yang kini telah menjadi kue khas Indonesia(Gustina, 2015). Kue
mangkok memiliki tekstur lembut dengan rasa manis serta memiliki bentuk yang
merekah seperti mangkok (Lestari et al., 2018). Maka dari itu dalam penelitian ini
penulis menggunakan tepung kentang sebagai bahan pengganti sebagian tepung
beras pada pembuatan kue mangkok. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis
pengaruh substitusi tepung kentang sebanyak 5%, 10%, dan 15% terhadap
kualitas bentuk, warna,aroma, tekstur dan rasa kue mangkok yang dihasilkan.
Jenis penelitian ini adalah eksperimen murni (true eksperiment) dengan metode
rancangan acak lengkap satu faktor. Jenis data yaitu data primer yang bersumber
dari 3 orang panelis ahli dengan mengisi format uji organoleptik. Data yang
diperoleh ditabulasi dalam bentuk tabel dan dilakukan analisis varian (ANAVA),
jika berbeda nyata dilanjutkan dengan uji Duncan. Substitusi tepung kentang
berpengaruh terhadap kualitas bentuk (rapi, seragam, dan merekah), tekstur
(lembut) dan rasa (manis dan khas kentang) dan hasil uji kualitas kue mangkok
tepung kentang terbaik yaitu terdapat pada perlakuan X3 dengan substitusi tepung
kentang sebanyak 15%.

Kata kunci: Kue Mangkok, Tepung Kentang, Kualitas
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BAB 1
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang Masalah

Kue Indonesia memiliki keanekaragaman jenis yang terdiri dari kue kering
dan kue basah yang salah satunya yaitu kue mangkok. Kue mangkok
merupakan kue Indonesia yang berasal dari daratan Cina yang kini telah
menjadi kue Indonesia(Gustina, 2015). Dinamakan kue mangkok karena kue
tersebut dengan menggunakan cetakan yang berbentuk mangkok berukuran
kecil. Pada kue mangkok bahan utamanya yaitu tepung beras, tepung terigu
dan bahan pengembangnya selain baking powder juga menggunakan tapai dan
ragi. Kue mangkok memiliki tekstur lembut dengan rasa manis serta memiliki
bentuk yang merekah seperti mangkok (Lestari et al., 2018).

Kue mangkok merupakan salah satu kue yang banyak digemari oleh
masyarakat Indonesia. Kue mangkok dapat kita temui pada setiap pasar dan
toko kue (Afriani Suryanti, 2018). Seiring berkembangnya waktu semakin
banyak dijumpai variasi dari kue mangkok yang salah satu nya yaitu kue
mangkok gula merah. Selain tepung beras menjadi bahan utama kue mangkok
yang menghasilkan tekstur lembut, ada bahan pengembangnya yang menjadi
salah satu bahan utama dalam pembuatan kue mangkok yaitu tapai. Tapai
adalah makanan yang dibuat dari bahan sumber pati seperti umbi-umbian atau
serealia dan ragi yang difermentasi selama 2-3 hari. Tapai yang biasa

digunakan dalam pembuatan kue mangkok yaitu tapai singkong.



Ragam kue mangkok sudah banyak beredar dipasaran, namun untuk
meningkatkan inovasi produk terbaru pada kue mangkok yang saat ini belum
banyak dilakukan dan meningkatkan kandungan gizi yang ada pada kue
mangkok, oleh karena itu diperlukan bahan pangan lainnya sebagai pengganti
sebagian pada tepung beras. Untuk itu dilakukan substitusi sebagian tepung
beras dalam pembuatan kue mangkok, sekaligus untuk meningkatkan
pemakaian bahan pangan lokal yang mudah di dapatkan dan untuk inovasi
penganekaragaman jenis kue mangkok. Maka dari itu dalam penelitian ini
penulis menggunakan tepung kentang sebagai bahan pengganti sebagian
tepung beras pada pembuatan kue mangkok.

Tepung kentang adalah tepung yang berasal dari pengirisan umbi
kentang yang selanjutnya dikeringkan lalu dihaluskan hingga menjadi tepung.
Kentang merupakan komoditas tanaman terbanyak urutan keempat yang
dibudidayakan didunia (felix, 2014). Umbi kentang tidak mengandung lemak,
kolesterol, namun mengandung karbohidrat, sodium, protein, vitamin A,
vitamin C, kalsium , zat besi serta kandungan vitamin B6 yang cukup tinggi
jika dibandingkan dengan beras (Wiwik Gusnita, dkk, 2019:10). Tepung
kentang memiliki daya serap yang tinggi, bertekstur halus, rasa manis, dan
memiliki aroma harum khas tepung kentang (Rezona dan Gusnita, 2021).

Tepung kentang kaya akan vitamin Bl dan vitamin B2, pati,
kandungan abu, kandungan serat dan asam amino esensial, sehingga dapat
dimanfaatkan untuk menambah energi dan digunakan sebagai bahan

serbaguna yang dapat dimasukkan dalam pengembangan berbagai produk



pangan (Nurhidayastin, 2023). Umbi kentang yang digunakan dalam
pembuatan tepung kentang adalah umbi kentang kuning dengan varietas
granola. Rezona (2021) Berpendapat bahwa “Pada umumnya masyarakat dan
industri olahan kentang hanya menggunakan kentang dengan bentuk yang
bagus, sedangkan kentang kurang bermutu atau yang rusak sewaktu
pemanenan menyebabkan kentang tidak terpakai, maka kentang tersebut dapat
dimanfaatkan untuk kemudian diolah menjadi tepung kentang”. Selain itu
kentang yang lebih tua bagus digunakan dan menghasilkan tepung yang lebih
banyak. Hal inilah yang menjadi dasar substitusi tepung kentang terhadap
tepung beras pada pembuatan kue mangkok.

Berdasarkan beberapa sumber yang telah penulis temukan, bahwa
penelitian tepung kentang sudah ada dilakukan oleh beberapa orang
diantaranya: 1) Penggunaan tepung kentang dalam pembuatan kue pukis (Saka
Anyana Nugraha, 2019), 2) penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roll
cake (Wike Silviana Putri, 2019), 3) pembuatan cookies menggunakan tepung
kentang (Niftahul Jannah, 2019), 4) pembuatan kue cubit dari tepung kentang
(Ririn Febrina, 2019), 5) penggunaan tepung kentang dalam pembuatan
cupcake (Silvia Maharani, 2019), 6) penggunaan tepung kentang dalam
pembuatan brownies kering (Puti Amara Elsa Desi, 2019), 7) penggunaan
tepung kentang dalam pembuatan kue lapis malaysia (Hari Fadhillah, 2019).

Dari penelitian penulis sebelumnya tentang Penggunaan Kentang
dalam Pembuatan Kue Mangkok (2020) dalam penelitian tersebut penulis

menggunakan pure kentang, dan dipenelitian lanjutan ini penulis mengganti



pure kentang menjadi tepung kentang. Dari hasil penelitian tersebut dilihat
dari segi kualitas kue mangkok yang dihasilkan masih kurang. Maka dari itu
penulis ingin penelitian ini dilakukan dengan cara mengganti sebagian tepung
beras dengan tepung kentang. Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui
pengaruh penggunaan tepung kentang terhadap kue mangkok dari segi bentuk,
warna, aroma, tekstur dan rasa. Berdasarkan pra penelitian sebelumnya
mengenai pengaruh substitusi tepung kentang terhadap kualitas kue mangkok
dengan perlakuan (0%), (5%), (10%), (15%) memberikan hasil yang cukup
baik dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa. Sehingga penulis ingin
melanjutkan penelitian tersebut dengan substitusi tepung kentang sebanyak
(5%), (10%), (15%) dari jumlah tepung beras yang digunakan untuk
menganalisis kualitas kue mangkok kentang dengan judul penelitian ini yaitu
“Pengaruh Substitusi Tepung Kentang Terhadap Kualitas Kue
Mangkok”
. Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, maka identifikasi

masalah dalam penelitian ini adalah :

1. Pemanfaatan tepung kentang pada pengolahan produk makanan masih

belum banyak.
2. Belum maksimalnya pemanfaatan tepung kentang menjadi olahan yang
menarik.
3. Minimnya pemanfaatan tepung kentang sebagai olahan kue di masyarakat

Sumatera Barat.



4. Sebagai inovasi penganekaragaman jenis kue mangkok
5. Belum adanya penelitian penggunaan tepung kentang terhadap
pembuatan kualitas kue mangkok.
C. Batasan Masalah
Batasan identifikasi masalah di atas, maka peneliti membatasi masalah
pada penelitian yaitu pengaruh substitusi tepung kentang dengan komposisi
yang bervariasi yaitu sebanyak 0%, 5%, 10%, 15% dari jumlah tepung beras
yang digunakan terhadap kualitas bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa pada
produk kue mangkok.
D. Rumusan Masalah
Berdasarkan pembatasan masalah di atas, maka perumusan masalah
dalam penelitian ini adalah:
1. Bagaimana kualitas bentuk kue mangkok yang dihasilkan dari
penggunaan tepung kentang terhadap kue mangkok dengan presentase:
5%, 10% dan 15%?
2. Bagaimana kualitas warna kue mangkok yang dihasilkan dari
penggunaan tepung kentang terhadap kue mangkok dengan presentase:
5%, 10% dan 15%?
3. Bagaimana kualitas aroma kue mangkok yang dihasilkan dari
penggunaan tepung kentang terhadap kue mangkok dengan presentase:

5%, 10% dan 15%?



. Bagaimana kualitas rasa kue mangkok yang dihasilkan dari penggunaan

tepung kentang terhadap kue mangkok dengan presentase: 5%, 10% dan

15%?

. Bagaimana kualitas tekstur kue mangkok yang dihasilkan dari

penggunaan tepung kentang terhadap kue mangkok dengan presentase:

5%, 10% dan 15%?

E. Tujuan Penelitian

Berdasarkan  perumusan masalah di atas,

bertujuan untuk menganalisis :

1.

Pengaruh penggunaan tepung kentang sebanyak
terhadap bentuk kue mangkok yang dihasilkan.
Pengaruh penggunaan tepung kentang sebanyak
terhadap warna kue mangkok yang dihasilkan.
Pengaruh penggunaan tepung kentang sebanyak
terhadap aroma kue mangkok yang dihasilkan.
Pengaruh penggunaan tepung kentang sebanyak
terhadap rasa kue mangkok yang dihasilkan.
Pengaruh penggunaan tepung kentang sebanyak

terhadap tekstur kue mangkok yang dihasilkan.

F. Manfaat Penelitian

maka penelitian ini

5%,

5%,

5%,

5%,

5%,

10%

10%

10%

10%

10%

dan

dan

dan

dan

dan

15%

15%

15%

15%

15%

Berdasarkan tujuan penelitian di atas, maka dari itu manfaat penelitian

ini adalah :



1. Manfaat terhadap peneliti

a. Dapat menambah ilmu pengetahuan peneliti tentang substitusi tepung
kentang pada pembuatan Kue Mangkok.

b. Dapat meningkatkan keterampilan mengolah makanan peneliti
khususnya dalam penggunaan tepung kentang dalam pembuatan Kue
Mangkok.

2. Manfaat terhadap masyarakat

a. Menambah keanekaragaman hasil olahan dari tepung kentang sebagai
produk baru pada pembuatan kue mangkok.

b. Menambah nilai jual pada hasil pengolahan tepung kentang.

c. Memberikan wawasan dan ilmu pengetahuan bagi masyarakat tentang
penggunaan tepung kentang pada pembuatan Kue Mangkok sehingga
dapat menambah daya guna dari kentang.

3. Manfaat terhadap lembaga pendidikan

a. Memberikan informasi kepada mahasiswa untuk mengembangkan
ilmu pengetahuan dalam membuat dan memodifikasi pembuatan Kue
mangkok, khususnya kepada mahasiswa Program Studi Tata Boga
Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan
Perhotelan Universitas Negeri Padang.

b. Sebagai bahan acuan bagi yang ingin meneliti berikutnya tentang

tepung kentang pada pengolahan makanan dan minuman Indonesia.



