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ABSTRAK 

 

 

Steva Nada. 2018  “Penggunaan Tepung tempe Dalam Pembuatan Sus 

Kering”. Proyek Akhir. Program StudI D3 Tata Boga, 

Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata 

dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang  

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan kualitas sus kering tepung 

tempe dari segi bentuk, warna, tekstur aroma, dan rasa. Manfaat penelitian ini 

adalah meningkatkan penganekaragaman hasil pertanian serta memvariasi bentuk 

olahan tepung tempe 1) Dapat membuat sus kering dengan menggunakan tepung 

tempe 2) Mendeskripsikan kualitas sus kering dengan menggunakan tepung tempe 

dari segi bentuk, warna, tekstur, aroma, dan rasa. 

 Jenis penelitian dalam proyek akhir ini adalah eksperimen yaitu mencoba 

melakukan penggantian seluruh keju dan tepung tempe pada pembuatan sus 

kering yang dilaksanakan pada tanggal 26 Juni – 13 Juli 2018 melakukan 

penelitian sebanyak 3 kali pengulangan, di workshop Tata Boga Jurusan Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri 

Padang. Untuk mendapatkan hasil penelitian dilakukan uji organoleptik oleh 15 

orang panelis yaitu mahasiswa Program Studi S1 dan D3 Tata Boga yang lulus 

mata kuliah Pastry. 

 Hasil uji organoleptik setelah tiga kali penggulangan, mendeskripsikan 

kualitas sus kering tepung tempe adalah bentuk bintang dengan diameter 1 cm 

(87%), bentuk seragam (87%) dan dari segi bentuk rapi (93%), dari segi warna 

adalah kuning keemasan (100%), dari segi aroma adalah beraroma tepung tempe 

(93%), dari segi tekstur adalah tekstur renyah (100%), dari segi tekstur berongga 

(93%), dan dari segi rasa adalah tepung tempe (100%). Harga jual sus kering 

senilai Rp. 30.940/ 300 gr 

 

Kata Kunci : Sus Kering, Tepung Tempe, Kualitas 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Sus adalah kue yang termasuk dalam kategori pastry. Pastry adalah 

campuran yang terdiri dari tepung terigu, cairan dan lemak. Dalam pembuatan 

pastry banyak menggunakan berbagai adonan (paste dan dough) yaitu, adonan 

yang terbuat dari campuran tepung terigu, cairan, dan lemak. Menurut Ruaida 

(1998): 

 Seperti yang diketahui secara garis besar adonan pastry terbagi menjadi 

dua bagian, yaitu adonan solid dan adonan liquid. Adonan solid 

merupakan adonan pastry yang bertekstur padat, yang terdiri dari 

adonan pie, adonan puff pastry, adonan denishpastry, dan adonan sugar 

dought, sedangkan adonan liquid merupakan adonan yang bertekstur 

cair, yang terdiri dari adonan puding, adonan cake, adonan crepes, dan 

adonan choux paste atau sus.  

 

Jadi choux paste atau sus adalah salah satu produk pastry yang dibuat 

dari adonan liquid dengan perbandingan bahan tertentu dan diolah dengan cara 

dipanggang. “Choux paste merupakan salah satu jenis pastry dengan 

karateristik ringan namun memiliki volume yang besar dan dikembangkan 

dengan kuat (strongly leavened) dengan sel yang besar” (Anni Faridah, 

2008:286). Sedangkan menurut Ananto Diah Surjani (2009:5) bahwa “Kue sus 

atau choux paste adalah kue yang termasuk dalam kategori pastry yang 

lembut, gembung, dan sedikit gurih”. Adonan choux  paste atau sus dibuat 

dengan penambahan sedikit garam sehingga menjadi adonan choux, dan yang 

terakhir baru dicampur dengan telur. Sesuai dengan perkembangan sus 

mempunyai aneka jenis variasi salah satunya yaitu sus kering. 
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Sus kering merupakan salah satu jenis produk choux paste yang sudah 

dikenal di Indonesia. Makanan ringan berwarna kecoklatan ini berukuran kecil 

dengan tekstur renyah, berongga dan berasa gurih yang khas (Khusnul Dwi 

Betari (2016:169)). Sus kering biasanya dijadikan makanan selingan pada  Sus 

kering dibuat dari tepung terigu, mentega, air, keju, telur, baking powder dan 

garam. Proses pembuatan adonan dilakukan dengan teknik merebus dan 

dipanggang. Adonan sus kering selanjutnya dicetak berukuran kecil dan 

dipanggang dengan suhu 200-220
0
C (Anni Faridah, 2008:289). 

Bahan utama sus kering adalah tepung terigu, mentega, air, telur, keju, 

baking powder dan garam. Keju merupakan produk olahan susu, dan 

mengandung protein hewani. Oleh karena itu perlu adanya penambahan 

variasi olahan makanan dan program penganekaragaman pangan dengan 

memanfaatkan dan menaikan hasil pangan lokal, yaitu dengan mengurangi 

ketergantungan pangan luar negeri dan mengurangi penggunaan bahan baku 

keju dalam pembuatan sus kering untuk menambah nilai gizi dan penggantian 

protein hewani dengan protein nabati. 

Hal ini sesuai dengan penetapan peraturan pemerintah nomor 22 tahun 

2009 tentang kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan 

berbasis sumber daya lokal yang terdapat dalam pasal 1, yaitu: 

1. Menetapkan kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi 

berbasis sumber daya lokal. 

2. Kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan 

berbasis sumber daya lokal sebagaimana dimaksud pada ayat (1) 

menjadi acuan bagi pemerintah dan pemerintahan daerah dalam 

melakukan perencanaan, penyelenggaraan, evaluasi, dan 

pengendalian percepatan penganekaragaman konsumsi pangan 

berbasis sumber daya lokal. 
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Salah satu cara mendukung peraturan pemerintah tentang kebijakan 

percepatan penganekaragaman konsumsi pangan berbasis sumber daya lokal 

salah satunya adalah mengolah tempe menjadi tepung tempe dalam produk 

olahan makanan. Tempe merupakan hasil olahan kedelai yang 

difermentasikan. Fermentasi tempe menggunakan ragi tempe (kapang 

rhizopus). Menurut Sari Kemala Nauli (2006:10) menjelaskan, “Tempe 

memiliki umur simpan yang pendek, apabila tempe menjadi basah dan 

berlendir dengan warna kecoklatan, berbentuk rapuh dan miselium tubuh tidak 

merata serta dalam keadaan busuk dan berbau amonia makan tempe tidak 

layak lagi dikonsumsi”. 

Kandungan yang ada ditempe rata- rata adalah air 64%, protein 18,3%, 

lemak 4%, karbohidrat 12,7%, kalsium 129 mg/100 gr, fasfor 154 mg/100 gr, 

dan zat besi 10 mg/100 gr. Kandungan gizi yang yang terdapat dalam 100 gr 

tempe yaitu, energi 201 kkal, protein 20,8 gr, lemak 8,8 gr, hidrat arang 13,5 

gr, serat 1,4 gr, abu 1,6 gr, kalsium 155 mg, fosfor 326 mg, besi 4 mg, karotin 

34 mkg, vitamin B1 0,19, dan air 55,3 gr. 

Oleh karena itu, untuk mencegah kerugian dan memperpanjang umur 

simpan perlunya perlakuan penganekaragaman makanan sehingga 

memberikan nilai ekonomi terhadap tempe akan lebih tahan lama serta 

tepungnya dapat dimanfaatkan dan diolah menjadi berbagai macam olahan 

makanan seperti sus kering sehingga mempunyai daya tarik tersediri yang 

dihasilkan dari penggunaan tepung tempe tersebut. 

Tepung tempe bisa memberikan nilai fungsional yang dapat 

mempengaruhi metabolisme kesehatan tubuh sehingga tepung tempe sangat 
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berpotensi sebagai bahan alternatif bahan baku pangan. Penggunaan tepung 

tempe dalam pembuatan sus kering ini adalah sebagai pengganti keju. 

Berdasarkan kandungan gizi yang di miliki tempe sangat memungkinkan 

tepung tempe dapat diolah menjadi bahan makanan yang beragam variasinya. 

Berdasarkan literatur yang peneliti baca berbagai penelitian sebelumnya 

telah ada yang melakukan penelitian tentang yaitu, (1) pemanfaatan tepung 

kedelai sebagai bahan subsitusi sus kering tepung mocaf dengan variasi 

penambahan jahe oleh (Noor Layla 2015), (2) penggunaan tepung tempe 

terhadap kualitas pilus (Fajri 2018), pengaruh subsitusi daging ikan tongkol 

terhadap kualitas kue sus kering (M. Raif Al Fathani 2016), dan (3) pengaruh 

subsitusi tepung ubi jalar orange kualitas sus kering (Elza Oktariani 2017). 

Jadi dapat disimpulkan dari literatur diatas peneliti tertarik melakukan 

penelitian pembuatan sus kering dari tepung tempe, dan peneliti mencoba 

membuat produk sus kering dengan menggunakan tepung tempe dengan 

harapan sesuatu variasi dan inovasi pada sus kering. Untuk itu penulis 

mengharapkan hasil dari sus kering tepung tempe dari segi kualitas bentuk, 

warna, aroma, dan rasa yang baik. Sehingga bisa mengantikan keju dalam 

pembuatan sus kering dengan menggunakan tepung tempe, menambahkan 

nilai gizi dan mendukung program diversifikasi pangan yaitu proses 

pemanfaatan dan pengembangan suatu bahan pangan sehingga penyediaan 

olahan sus kering semakin beragam. 

Berdasarkan latar belakang pemasalahan penulis memanfaatkan tepung 

tempe untuk dijadikan penelitian. Judul penelitian tersebut adalah 

“Penggunaan Tepung Tempe Dalam Pembuatan Sus Kering”. 
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B. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan latar belakang masalah diatas maka penelitian ini 

memiliki tujuan untuk: 

1. Membuat sus kering dengan menggunakan tepung tempe. 

2. Mendeskripsikan kualitas sus kering dengan menggunakan tepung tempe 

meliputi: 

a. Bentuk 

b. Warna 

c. Tekstur 

d. Aroma 

e. Rasa 

 

C. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari hasil penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Memberikan pengetahuan kepada masyarakat terutama para penjual tempe 

dipasarantentang variasi olahan tempe. 

2. Dapat menambah wawasan dan ilmu pengetahuan bagi penulis dan 

masyarakat tentang pembuatan kue sus kering dari tepung tempe,sehingga 

dapat menambah daya guna tempe. 

3. Sebagai referensi untuk menambah pengetahuan dalam membuat dan 

memodifikasi pembuatan kue sus kering bagi mahasiswa Ilmu 

Kesejahteraan Kelurga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas 

Negeri Padang. 
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4. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program 

Diploma Tiga Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. 


