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ABSTRAK 

 

 

Syaiful, 2012.Pembuatan Kue Semprong Dari Tepung Talas 

 

Kue semprong merupakan makanan selingan yang cukup digemari 

masyarakat. Tepung Beras  merupakan salah satu bahan dasar dari pembuatan kue 

semprong, tepung beras berbahan baku beras yang berbasis sumber daya lokal, 

untuk mengurangi ketergantungan terhadap tepung beras,pemerintah 

menganjurkan menggunakan produk lokal selain untuk mengurangi konsumsi 

terhadap beras. Salah satunya yaitu dengan menggunakan tepung talas, 

pemanfaatan tepung talas sebagai bahan  pengganti tepung beras dapat menambah 

nilai guna dan nilai ekonomis talas.Tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini 

adalah 1) Dapat membuat kue semprong dari tepung talas. 2) Dapat 

mendeskripsikan kualitas kue semprong dari tepung talas dari segi bentuk, 

tekstur,warna, aroma dan rasa. 

Jenis penelitian dalam Proyek Akhir ini adalah eksperimen yaitu mencoba 

melakukan penggantian sebahagian tepung beras dengan tepung talas pada 

pembuatan kue semprong, yang dilaksanakan pada tanggal 20  sampai 24Juli 2016 

dengan melakukan penelitian sebanyak 4 kali pengulangan, di Workshop Tata 

Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan 

Universitas Negeri Padang. Untuk mendapatkan hasil penelitian dilakukan uji 

organoleptik dengan menggunakan 10 orang panelisyaitu mahasiswa Tata Boga 

yang terlatih dalam bidang Pengolahan Kue dan Minuman. 

Hasil uji organoleptik dari tepung talas dalam pembuatan kue semprong 

pada kualitaskue semprong tepung talas. Pada penelitian I hasil uji organoleptik 

kualitas kualitas bentuk tidak sempurna karna proses pencetakan yang tidak sama 

dengan ukuran satu dengan yang lain. maka dari itu dilakukan lagi penelitian ke 

II. Pada penelitian ke II hasil uji organoleptik kualitas aroma tidak tercapai karna 

aroma talas yang tidak begitu tajam, maka dilakukanlah penelitian ke III untuk 

menyempurnakan penelitian sebelumnya.Pada penelitian ke IV hasil uji 

organoleptik sudah mulai maksimal pada semua indikator dari segi kualitas, 

bentuk, warna, tekstur, aroma dan rasa sudah terapai dengan yang diinginkan. 
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BAB I 

PENDAHULUAN  

 

A. Latar Belakang  

Sumatera Barat merupakan penghasil bahan pangan lokal yang 

beragam. Beragamnya hasil pertanian tersebut perlu dikembangkan sebagai 

alternatif  pangan masyarakat, sehingga masyarakat dapat mengkonsumsi 

beranekaragam makanan. Hal ini selain dapat meningkatkan status nilai gizi 

masyarakat juga dapat meningkatkan daya beli masyarakat.Melalui 

penganekaragaman pangan diharapkan dapat membantu memenuhi kebutuhan 

zat gizi yang dibutuhkan oleh manusia. 

Makanan merupakan sumber energi yang sangat dibutuhkan oleh tubuh 

manusia.Makanan juga berfungsi membangun sel-sel tubuh yang rusak, serta 

dapat menjaga kesehatan. Dilihat dari fungsi makanan tersebut kita perlu 

menciptakan dan memodifikasi berbagai jenis makanan seperti kue-kue dan 

penganan tradisional dengan bahan-bahan lokal yang bernilai gizi tinggi 

seperti talas sebagai sumber  protein nabati. 

Hal ini sesuai dengan Penetapan Peraturan Presiden no 22 Tahun 2009  

pada pasal 1, yaitu: 

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. 
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Talas merupakan salah satu  tanaman yang tidak asing lagi bagi 

masyarakat. Budidaya talas mudah dilakukan dan tidak bersifat musiman. 

Talas sering kita temui baik,dikebun, perkarangan rumah maupun dipasaran. 

Umbi talas berguna dalam berbagai hidangan dan dapat divariasikan menjadi 

berbagai macam olahan  makanan. Adapun kandungan nilai gizi talas per 100 

gram yaitu kalori 83 kal,Protein 1,6 gram, Lemak 0,17 gram, karbohidrat 20,1 

gram,Kalsium23,8 gram,Fosfor 52 mg, Besi 0,7 mg, Vitamin B1 0,05 mg, 

Vitamin c 2 mg, Air 69,2 garam (Sumber: Direktorat Gizi Depkes,Ri 2006). 

Talas (Colocasia Eskulenta L.Schoof) dikenal juga dengan sebutan 

keladi atau taro yang mengandung karbohitrat yang merupakan makanan 

pokok di berbagai daerah. Namun pengolahan talas saat ini masih  terbatas, 

umumnya masyarakat mengelola talas dengan cara direbus, digoreng, maupun 

dibakar. Menurut Apria dwi. A (2008:68) 

Talas merupakan penghasil karbohitrat berpotensi sebagai supplement 

atau subtitusi beras atau berbagai diversifikasi bahan pangan, bahan 

baku industri dan lain sebagainya. Talas mempunyai manfaat yang 

besar untuk bahan makanan utama dan subtitusi karbohitrat di 

beberapa Negara termasuk Indonesia. Selain itu sebagai bahan 

bakuindustry di buat tepung yang selanjutnya diproses menjadi 

makanan bayi di USA, kue-kue di phlipina dan Colombia serta roti di 

brazil sementara di Indonesia dibuat menjadi makanan dodol talas, 

cheese stik talas. 

 

Dilihat dari manfaat dan gizi yang terkandung dalam talas, maka talas 

mempunyai peluang besar untuk dikembangkan sehingga layak dan pantas 

untuk dijadikan sebagai bahan pangan.Pengolahan umbi talas dengan 

menjadikan tepung merupakan salah satu usaha penganekaragaman bahan 

pangan serta dapat memperpanjang daya tahan dan daya simpan talas.Menurut 
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Afriastini,ddk (1986:148) ”talas merupakan pilihan yang tepat untuk 

membantu pemberantasan dan penanggulangan kelangkaaan tepung terigu 

sebagai bahan dasar pembuatan roti, dan talas juga dapat dijadikan tepung 

untuk dipakai sebagai pengganti tepung terigu’’. 

Beberapa produk olahan  talas  yang dapat dijumpai adalah talas rebus, 

talas goreng, talas bakar, cheese stik talas, dodol talas dan lain-lain.  Produksi 

talas memerlukan kreativitas untuk memanfaatkannya baik sebagai bahan 

konsumsi seperti pada pembuatan kue ataupun untuk keperluan olahan 

lainnya.  Salah satu cara untuk mengoptimalkan potensi sumber pangan lokal 

khususnya talas  adalah dengan menggunakannnya pada pembuatan kue 

semprong.  

Kue semprong merupakan salah satu panganan yang sedang populer, 

bentuk dan penampilannya bisa dikatakan  istimewa. Namun, kelezatan kue 

yang satu ini sungguh unik.Asal kata kue semprong diambil dari bentuknya 

seperti lampu semprong. Menurut Yenni Ismayani (2006:2),”kue semprong  

merupakan salah satu jenis kue yang cukup digemari disamping rasanya enak 

juga mengandung nilai gizi yang tinggi karena dibuat dari bahan-bahan 

makanan yang mempunyai kandungan protein”. Pada saat ini kue semprong 

telah mengalami banyak modifikasi, dengan  beragam aneka rasa tambahan 

seperti kue semprong  keju, kue semprong ubi jalar ungu, kue semprong 

tepung ganyong dan masih banyak lagi variasi kue semprong lainnya. 

Bahan utama pembuatan kue semprong adalah beras.Sedangkan  

kebutuhan akan beras di Indonesia mulai menunjukan kenaikan. Asosiasi 
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produsen tepung beras Indonesia (Aptindo) mengatakan bahwa “Permintaan 

tepung beras dalam negeri pada 2012 naik 6 persen dibanding 2011 yang 

mencapai 4,7 juta ton”. Tepung beras banyak digunakan karena sifatnya yang 

unggul dalam pengolahan. Akan tetapi, kebutuhan tepung beras hanya bisa 

dipenuhi dengan impor dari negara lain. Sehingga untuk mengatasi 

ketergantungan terhadap penggunaan tepung beras pada olahan makanan perlu 

dilakukan upaya pengurangan.Salah satunya caranya dengan menambahkan 

bahan pangan lokal sebagai bahan pengganti beras salah satunya adalah 

tepung talas. 

Berdasarkan uraian tersebut belum ada yang melakukan penelitian 

penggunaan tepung talas pada pembuatan kue semprong, maka peneliti 

tertarik untuk menggunakan ubi talas dalam pembuatan kue 

semprong.Penggunaan tepung talas dalam pembuatan kue semprong dengan 

harapan dapat memberikan suatu variasi dan inovasi pada kue semprong. 

Sehingga dari latar belakang tersebut, maka peneliti tertarik melakukan 

penelitian dengan judul”Pembuatan Kue Semprong Dari Tepung Talas ”. 

 

B. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah sebagai 

berikut ini. 

1. Dapat membuat kue semprong  dari tepung ubi talas. 

2. Dapat mendeskripsikan kualitas kue semprong dengan penggunan 

tepungtalas dari segi: 

1. Volume 

2. Bentuk 
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3. Warna  

4. Tekstur 

5. Rasa  

 

C. Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut ini. 

1. Menganekaragamkan olahan tepung ubi talas sebagai produk baru pada 

kue semprong. 

2. Memberikan informasi yang bermanfaat bagi masyarakat tentang variasi 

pembuatan kue semprong dari tepung ubi talas. 

3. Memberikan sumbangan ilmu pengetahuan di bidang ke Tata Bogaan 

dalam penggunaan tepung ubi talas. 

4. Menambah pengetahuan bagi penulis pada penelitian eksperimen. 

5. Sebagai bahan acuan bagi peneliti selanjutnya yang ingin meneliti tentang 

penggunaan tepung ubi talas terhadap olahan kue. 

6. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program studi 

D3 Tata Boga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata 

dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang. 


