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ABSTRAK 

 

 
Muhammad Reyhan, 2024.  Penggunaan Tepung Bengkuang Dalam Pembuatan 

 Program Studi D3 Tata Boga, 

Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas 

Pariwisata Dan Perhotelan, Universitas Negeri 

Padang. 

Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan kualitas kue muso dari segi bentuk, 

warna, aroma, tekstur dan rasa. Manfaat penelitian ini untuk meningkatkan nilai 

ekonomis dari bengkuang yang dijadikan tepung dan membawa inovasi pada kue 

muso dari tepung bengkuang. Jenis penelitian yang dilakukan adalah eksperimen 

dengan melaksanakan 3 kali percobaan pembuatan kue muso dengan penambahan 

tepunng bengkuang. Hasil uji organoleptic penggunaan tepung bengkuang pada 

pembuatan kue muso mendeskripsikan kualitas bentuk kue muso adalah rapi dan 

seragam, kualitas warna dari kue muso adalah coklat dan hijau, kualitas aroma kue 

muso adalah harum khas kue muso, kualitas tekstur kue muso adalah kenyal dan 

lembut, dan kualitas rasa kue muso adalah manis. 

 
Kata Kunci : Tepung Bengkuang, Kue Muso, Kualitas. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 
A. Latar Belakang 

Dari bentuknya, Kue muso adalah kue yang memiliki bentuk seperti 

mangkok di mana bagian pinggir atau kulitnya memiliki bahan utama coklat 

bubuk dan tepung ketan serta dibagian dalam diisi dengan isian pandan. Kue 

muso terbuat dari campuran tepung ketan, tepung terigu, cokelat bubuk, minyak 

sayur, pasta pandan, santan, garam halus, ,telur, tepung terigu, gula pasir, dan 

vanili. Dengan cita rasa yang manis, serta tekstur yang kenyal. Kue muso sendiri 

bentuknya hampir mirip dengan kue talam yang membedakan kue muso lebih 

legit dibanding dengan kue talam. Kue muso berasal dari Provinsi Jambi tepatnya 

di daerah Seberang Kota Jambi yang sering memproduksi kue muso ini untuk 

dijual di pasar tradisional maupun di toko kue. 

Dalam pembuatan kue muso biasanya tepung ketan dipakai sebagai bahan 

utama pembuatan kue muso, dalam penelitian ini penulis akan menginovasikan 

kue muso dengan menambahkan bahan pangan yang berlimpah di Sumatra Barat 

yaitu Bengkuang, Bengkuang di Sumatra Barat terutama di Kota Padang sendiri 

merupakan tanaman yang sering dibudidayakan oleh masyarakat di Kota Padang. 

Pada tahun 2018-2019 mengalami peningkatan panen dengan total produktifitas 

(Ton/Ha) sebanyak 8,5 di 2018 dan 29,5 di 2019 dengan luas panen (Ha) 10 

hektar. Bengkuang di Kota Padang didaerah Kuranji berbeda dengan Bengkuang 

yang ada didaerah lain, Bengkuang yang ada di Kota Padang lebih manis dan 
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tidak berserat saat dimakan sehingga tidak tersangkut digigi, itulah yang 

membuat bengkuang di Kota Padang lebih unggul dibanding daerah lain, namun 

kepopuleran bengkuang di Kota padang mulai memudar dikarenakan inovasi 

dalam pengembangannya terhadap produk makanan masih minim dikarenakan 

belum ada variasi dari pengolahan bengkuang itu sendiri.

Tanaman buah bengkuang (Pachyrhizus erosus) adalah umbi-umbian yang 

memiliki rasa manis dan segar, serta kandungan gizi yang tinggi seperti vitamin C, 

serat, dan mineral. Usaha perdagangan buah bengkuang tidak hanya menawarkan 

peluang ekonomi tetapi juga berkontribusi pada kesehatan masyarakat. Bagi para 

pedagang buah itu sendiri, selama ini untuk meningkatkan omset penjualan buah 

bengkuang tidak seperti yang diharapkan, karena selama ini masih menggunakan 

seperti hari libur dikarenakan lokasi penjualan buah ini terletak di pinggir 

jalan raya yang memungkinkan konsumen bisa melihat dengan cepat. Namun hal

ini tidak bisa dijadikan jaminan untuk meraup keuntungan yang besar, karena 

pedagang juga bersaing dengan pedagang yang bersebelahan dengannya, sehingga 

peluang mendapatkan konsumen juga sedikit, terkecuali jika si pedagang sudah 

memilki langganan tetap.

Dalam 1 hari, rata-rata para pedagang mengambil buah dari agennya hanya 1 

karung saja seharga Rp 220,000/karung , untuk harga jualnya didasarkan dari sistem 

uk satu onggok ada yg dijual dengan harga 10.000, 15.000 

bahkan 25.000/onggok, tergantung dari ukurannya , dan diharapkan harus habis
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dalam waktu 1-2 hari tersebut karena kalau terlalu lama buah tersebut layu dan 

rasanya jadi kurang maksimal. Namun karena sistem penjualannya adalah menunggu 

di tempat , sehingga target untung tidak dapat di estimasi.meskipun mereka rata-rata 

berjualan dari jam 10 pagi sampai jam 8 malam, namun itu bukan jaminan akan 

memperoleh untung yang banyak.

Untuk itu penulis ingin memanfaatkan bengkuang sebagai pengembangan 

produk agar bisa meningkatkan nilai jual bengkuang sendiri serta menjadi

inovasi baru dalam produk makanan. Bengkuang sendiri nantinya akan dijadikan 

tepung terlebih dahulu sebelum akan dimasukkan kedalam bahan pembuatan kue 

muso.

Berdasarkan pembahasan diatas penulis tertarik untuk membuat 

bengkuang menjadi tepung bengkuang untuk bahan dalam pembuatan Kue muso 

dengan menggantikan tepung ketan sebagai bahan utama dengan tepung 

bengkuang agar dapat memberikan variasi dalam penggunaan tepung bengkuang 

yang

terhadap kualitas, bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa pada Kue Muso. Yang 

Mardiani, 2023).
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B. Tujuan Penelitian

Adapun tujuan penelitian yang ingin dicapai dalam melakukan penelitian 

ini sebagai berikut:

1. Membuat Kue muso dari Tepung Bengkuang

2. Mendeskripsikan Kue Muso dari tepung bengkuang dari segi bentuk, warna, 

aroma, tekstur, dan rasa.

C. Manfaat Penelitian

1. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program studi D3 

Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan 

Perhotelan Universitas Negeri Padang.

2. Meningkatkan keanekaragaman dalam pengolahan bengkuang untuk memberi 

variasi dalam pengolahan bengkuang.

3. Memberikan wawasan tentang penggunaan tepung bengkuang dalam 

pembuatan kulit kue muso baik masyarakat maupun penulis.

4. Meningkatkan nilai jual pada bengkuang


