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ABSTRAK 

 

HALIMAH TUSAADIAH. 2019. “Penggunaan Tepung Jagung Pada Pembuatan 

Kue Sus”. Proyek Akhir. Program Studi D3 Tata Boga, Jurusan 

Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan, 

Universitas Negeri Padang. 

 

           Penelitian ini di latar belakangi oleh pemanfaatan tepung jagung dalam 

pengolahan makanan masih sedikit. Tepung jagung memiliki kandungan nutrisi 

yang tidak kalah dengan terigu, bahkan memiliki keunggulan karena mengandung 

pangan fungsional seperti serat pangan, unsur Fe dan beta-karoten (pro vitamin 

A). Jenis penelitian dalam proyek akhir ini adalah eksperimen dengan melakukan 

3 kali pengulangan pada Pembuatan kue sus dengan menggunakan tepung jagung 

yang dilaksanakan pada periode September – Oktober 2019, berlokasi di EQ 2 

Workshop Tata Boga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata 

Dan Perhotelan, Univarsitas Negeri Padang. Untuk mendapat hasil penelitian 

dilakukan uji organoleptik oleh,10 orang panelis yaitu mahasiswa program studi 

D3 dan S1 Tata Boga. Hasil uji organoleptik dengan 3 kali pengulangan 

menunjukkan bahwa kualitas penggunaan tepung jagung pada pembuatan kue sus 

adalah volume mengembang, bentuk bulat melingkar, warna kuning kecoklatan, 

aroma harum, tekstur berongga, dan rasa gurih. Harga jual kue sus tepung jagung 

adalah Rp. 14.000,00 per 1 kotak (4 buah). 

 

Kata Kunci:  Tepung Jagung, Kue Sus, Kualitas. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

 
A. Latar Belakang  

           Indonesia merupakan salah satu Negara iklim tropis yang kaya akan 

hasil pertaniannya. Hasil pertanian sangat perlu dikembangkan untuk 

meningkatkan pendapatan pasca panen dan terciptanya keanekararagaman 

jenis pangan. Menurut Undang-Undang Nomor 18 pasal 1 ayat 16 tahun 

tahun 2012 Tentang Pangan Republik Indonesia (UU No 18/2012), 

“penganekaragaman pangan adalah upaya peningkatan ketersediaan dan 

konsumsi pangan yang beragam, bergizi, seimbang, berbasis sumber daya 

lokal”.  Sesuai dengan peraturan diatas, perlu adanya peningkatkan variasi 

olahan pangan, seperti kue-kue, dan makanan lainnya dengan memanfaatkan 

bahan pangan lokal yang petensial untuk dikembangkan serta memiliki gizi 

tinggi seperti jagung. 

           Sumatera Barat merupakan salah satu daerah penghasil komuditas 

serealia seperti jagung di Indonesia. Berdasarkan data Badan Pusat Statistika 

Sumbar No. 19/3/13/ThXVIII, maret 2015, produksi tanaman jagung pada 

tahun 2014 mengalami peningkatan sebesar 10,58 persen yaitu 57. 935 ton 

jagung pipilan kering, bila dibandingkan produksi pada tahun 2013 yaitu 

547.417 ton menjadi 605.352 ton. Peningkatan produksi disebabkan luas 

panen yang meningkat sebesar 14 persen (11.432 Ha). Peningkatan luas 

panen yang cukup signifikan terjadi di Kabupaten Pesisir Selatan, Solok 

Selatan dan Pasaman Barat.  
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           Tanaman jagung (Zea Mays L) merupakan salah satu komoditas 

strategis dan bernilai ekonomis. Jagung juga mempunyai prospek yang baik 

sebagai bahan pangan dan bahan baku industri karena kedudukannya sebagai 

sumber utama karbohidrat dan protein. Jagung sebagai bahan pangan, dapat 

dikonsumsi dengan diolah menjadi jagung rebus, bakar, maupun dimasak 

menjadi nasi. Jagung juga dapat diolah menjadi produk turunannya 

diantaranya diolah menjadi tepung jagung. Tepung jagung adalah produk 

setengah jadi dari biji jagung kering pipilan yang dihaluskan dengan cara 

penggilingan kemudian di ayak (Surywijaya, 2009). Saat ini penggunaan 

tepung jagung dalam olahan pangan masih sedikit, padahal Tepung jagung 

sendiri dapat diolah menjadi berbagai macam produk olahan yang menarik 

dan memiliki nilai jual yang tinggi. Karakteritik tepung sangat menentukan 

penggunaannya pada produk pangan dalam hubungannya dengan kualitas 

produk tersebut. Untuk mendapatkan karakter tepung sesuai yang diinginkan, 

dapat dilakukan modifkasi melalui proses fermentasi (Aini dkk., 2010). 

Fungsi proses fermentasi pada pembuatan tepung jagung adalah mengubah 

sifat fsikokimia dan fungsional tepung jagung. Tepung jagung termodifkasi 

diharapkan dapat menjadi alternatif pengganti terigu atau mensubstitusi 

sebagian terigu pada produk pangan berbahan dasar terigu, sehingga dapat 

mendukung kegiatan pengembangan diversifikasi pangan dalam program 

ketahanan pangan.  

            Menurut Suarni dan Firmansyah (2005), kandungan nutrisi jagung 

tidak kalah dengan terigu, bahkan memiliki keunggulan karena mengandung 
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pangan fungsional seperti serat pangan, unsur Fe dan beta-karoten (pro 

vitamin A). Selain itu tepung jagung juga memiliki serat pangan yang lebih 

tinggi dibandingkan tepung terigu. Serat pangan ada yang larut dan tidak larut 

dalam air, serat pangan yang larut dalam air terutama berperan dalam 

memperlambat kecepatan pencernaan bahan pangan dalam usus, memberikan 

rasa kenyang lebih lama serta memperlambat kemunculan glukosa darah 

sehingga insulin yang dibutuhkan untuk mentransfer glukosa ke dalam sel-sel 

tubuh dan diubah menjadi energi semakin sedikit. Fungsi tersebut sangat 

dibutuhkan bagi penderita diabetes, Fungsi utama serat pangan tidak larut 

adalah mencegah berbagai macam penyakit, terutama yang berkaitan dengan 

saluran pencernaan seperti wasir, divertikulosis dan kanker usus besar ( Eckel 

2003; Astawan dan Wresdiyati 2004). Tepung jagung juga memiliki 

kelebihan yaitu lebih tahan disimpan, mudah dicampur dengan bahan lain, 

dapat diperkaya dengan zat gizi, lebih praktis dan mudah digunakan untuk 

proses pengolahan lanjutan (Ariyani, 2010). Berdasarkan kandungan gizi dan 

pemanfaatan jagung, sangat memungkinkan tepung jagung dapat diolah 

menjadi bahan makanan yang beragam variasinya seperti kue sus.  

           Kue sus (Choux paste) adalah salah satu jenis kue yang cukup populer 

di Indonesia. Kue sus  biasanya dijadikan sebagai cemilan, hidangan untuk 

berbagai acara dan lain-lain. Kue sus (Choux paste) adalah kue  yang 

berongga pada bagian tengahnya serta ringan sehingga dapat diisi dengan 

berbagai filling (Gisslen, 2005:156).   
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           Menurut Yuli Ratnasari (2014:141) bahwa: 

Di Indonesia choux paste lebih dikenal dengan sebutan kue sus. 

Choux paste berbentuk seperti kol yang merujuk pada produk choux 

paste yang disebut cream paff. Choux paste didefinisikan sebagai kue 

yang mempunyai tekstur lembut dan berongga pada bagian tengahnya. 

Karakteristik yang dihasilkan dari adonan choux paste adalah ringan, 

bervolume besar dengan rongga pada bagian dalam, berkulit agak 

tebal dan lunak. 

 

           Kue Sus terbuat dari campuran air, margarin, tepung terigu, telur 

garam dan gula. Tepung terigu merupakan tepung yang terbuat dari gandum 

dan merupakan tepung yang mendominasi di Indonesia. Kebutuhan terigu di 

masyarakat terus mengalami peningkatan sehingga mengakibatkan 

pengadaannya melalui impor dalam jumlah cukup besar, Berdasarkan data 

statistik (2014:10) menunjukkan bahwa, “volume impor gandum indonesia 

dari tahun 2013 hingga 2014 mengalami peningkatan dari 6,37 ton menjadi 

7,43 ton dengan nilai impor sebesar US$2.39 miliar”. Salah satu penyebab 

peningkatan kebutuhan terigu ini adalah semakin banyaknya produk makanan 

yang memakai terigu sebagai bahan dasar utama. Menurut Aptindo (2016), 

“Konsumsi tepung terigu terus meningkat seiring dengan berkembangnya 

konsumsi pangan berbasis tepung terigu, seperti: bakery, biscuit, cake, 

traditional cake, wet noodle, pancake, pastry, dan retailer. Tetapi harga 

terigu yang tersedia di pasaran semakin meningkat pula.  

            Untuk itu penggunaan tepung jagung dalam pembuatan kue sus dirasa 

tepat untuk menigkatkan kandungan gizi kue sus, meningkatkatkan nilai 

ekonomis jagung dan tepung jagung, untuk meningkatkan kegiatan 
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pengembangan diversifikasi pangan dalam program ketahanan pangan, serta 

meningkatkan variasi olahan dari kue sus. 

           Berdasarkan uraian diatas maka penulis tertarik untuk melakukan 

penelitian tentang penggunaan tepung jagung pada pembuatan kue sus, dari 

beberapa sumber yang telah penulis temukan bahwa penelitian tentang  kue 

sus telah ada dilakukan oleh beberapa orang yaitu diantaranya: pengaruh 

ekstrak daun pandan dan daun suji dalam pembuatan kue sus Bismi Azizah, 

(2014), pengaruh suhu adonan saat pencampuran telur terhadap kue sus Dine 

Aisyah (2012) , pengaruh substitusi tepung kacang hijau terhadap kualitas kue 

sus Wahyu Kemala Sari (2013). Selanjutnya, dari ruang baca Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang, penulis belum 

menemukan penelitian tentang penggunaan tepung jagung pada pembuatan 

kue sus. 

           Oleh sebab itu penulis mengangkat topik penelitan tentang pembuatan 

kue sus dengan menggunakan tepung jagung yang berjudul “ Penggunaan 

Tepung Jagung Pada Pembuatan Kue Sus “ 

B. Tujuan Penelitian 

           Berdasarkan latar belakang masalah diatas maka penelitian ini 

bertujuan untuk :  

1. Dapat membuat kue sus menggunakan tepung jagung. 

2. Meningkatkan kandungan gizi pada kue sus. 

3. Dapat mendeskripsikan kualitas kue sus dengan penggunaan tepung  
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Jagung meliputi : 

a. Warna 

b. Aroma 

c.  Tekstur  

d.  Rasa 

e. Volume 

C. Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah: 

1. Memberikan pengetahuan pada masyarakat variasi olahan tepung jagung. 

2. Mengurangi penggunaan bahan baku tepung terigu dalam olahan produk 

Kue Sus. 

3. Menambah variasi tepung dalam pembuatan Kue Sus. 

4. Menambah ilmu pengetahuan dan wawasan serta pengalaman bagi 

penulis dalam penelitian penggunaan tepung jagung dalam pembuatan 

kue sus. 

5. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program 

studi D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas 

Pariwisata Dan Perhotelan Universitas Negeri Padang 

  

 


