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ABSTRAK

KUNTUM RABIUL AWAL (2022). “Pembuatan Karak Kaliang Talua dari Tepung
Kentang” Proyek Akhir. Padang: Program Studi DIII Tata
Boga, Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas
Pariwisata Perhotelan Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan kualitas karak kaliang talua tepung
kentang dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. Manfaat penelitian ini
adalah untuk dapat memanfaatkan sumber bahan pangan lokal, menambah
keanekaragaman hasil olahan dari tepung kentang sebagai produk baru pada
pembuatan karak kaliang talua serta dapat membuka peluang usaha dan
mengbangkannya menjadi sebuah produk makanan yang sehat. Jenis penelitian yang
dilakukan adalah eksperimen dengan melaksanakan tiga kali pengulangan percobaan
pembuatan karak kaliang talua tepung kentang. Penelitian eksperimen ini dilakukan
pada bulan Mei 2022 di workshop Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan
Keluarga Fakultas Pariwisata Perhotelan Universitas Negeri Padang. Panelisnya
adalah panelis ahli yang terdiri dari 3 orang dosenTata Boga yang mempunyai
kepekaan yang cukup baik. Hasil uji organoleptik setelah tiga kali pengulangan
mendeskripsikan bahwa kualitas karak kaliang talua tepung kentang dari segi bentuk
adalah bulat, seragam dan rapi serta mengembang dengan baik, kualitas warna cukup
kuning keemasan, kualitas tekstur cukup renyah, kualitas aroma adalah cukup harum
dan kualitas rasa adalah terasa gurih tidak ada terasa kentang. Harga jual dari karak
kaliang talua tepung kentang tersebut yaitu senilai Rp. 16.000/250 gram.

Kata Kunci : Karak kaliang Talua, Tepung Kentang, Kualitas
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BAB 1
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Beragam jenis kue dihasilkan dari setiap daerah yang ada di Indonesia,
mulai dari kue tradisional hingga kue yang telah dimodifikasi dari bahan kue
aslinya. Di Indonesia terdapat dua jenis kue yang umum diketahui yaitu kue
basah dan kue kering. Kue basah merupakan kue yang mengandung kadar air
lebih banyakk, bertekstur lembut,empuk, tidak bertahan lama dan diolah
dengan berbagai teknik pengolahan seperti dikukus, direbus, dan digoreng.
Kue kering merupakan kue yang mengandung kadar air yang sedikit sehingga
dapat bertahan lama, bertekstur renyah dan gurih yang diolah dengan cara
dipanggang atau digoreng. Banyak jenis kue kering yang dihasilkan dari
berbagai daerah di Indonesia yang memiliki ciri khas masing-masing dari
suatu daerah tersebut.

Salah satu jenis kue kering yaitu kue karak kaliang talua. Karak kaliang
talua merupakan salah satu jenis makanan tradisional khas Sumatera Barat
yang berasal dari daerah Sianok Anam Suku IV Koto. Karak kaliang talua
dibuat dari tepung beras ketan putih yang dicampur dengan telur, setelah
menjadi adonan lalu dicetak menggunakan tangan, selanjutnya adonan yang
sudah dicetak digoreng menggunakan minyak yang banyak dan sedikit panas.
Dengan menggunakan telur pada pengolahan karak kaliang talua membuat

tektur menjadi rapuh dan renyah. Karak kaliang talua wvmumnya berwarna



kuning keemasan dan kering. Umumnya karak kaliang talua hanya ditemukan
pada saat hari raya saja, sekarang sudah banyak ditempat penjualan makanan
yang menjual dan banyak konsumen yang menyukainya. Melihat
perkembangan kuliner yang semakin meningkat di era milenial ini maka perlu
dibuat inovasi baru dari karak kaliang talua yang pada umumnya hanya
terbuat dari tepung beras ketan putih.

Tepung beras ketan putih merupakan hasil dari penggilingan beras ketan
putih, tepung beras ketan putih juga banyak digunakan sebagai bahan dasar
pembuatan jajanan tradisional Indonesia. Tepung beras ketan putih memiliki
kandungan gizi disetiap 100 gramnya mengandung kalori sebesar 97 kkal,
protein sebesar 2,02 gram, lemak sebesar 0,19 gram dan serat sebesar 1 gram,
serta vitamin dan mineral dengan jumlah yang lebih kecil. Ciri khas dari
tepung ini hampir mirip dengan tepung beras namun akan lebih berat serta
lebih licin dibandingkan tepung beras, yang lebih mencolok adalah tekstur
yang sangat kenyal apabila tepung ini sudah diolah.

Bahan utama pembuatan karak kaliang talua ialah tepung beras ketan
putih. Sumatera Barat merupakan salah satu provinsi dengan memiliki kondisi
iklim tropis, dengan kondisi iklim yang dimiliki dapat dipastikan Sumatera
Barat menyimpan sumber keragaman jenis beras yang memiliki nilai
ekonomis yang tinggi (Lisa Airusa Helmi, 2015:1). Walaupun begitu, tepung
beras ketan putih juga dapat dicampurkan dengan berbagai jenis bahan

campuran lainnya seperti singkong, jagung, ubi jalar, kentang dan lainnya.



Sehingga akan menghasilkan karak kaliang talua dengan cita rasa dan aroma
yang khas, terlebih lagi akan menciptakan keunikan tersendiri yang lebih
bervariasi. Untuk membuat karak kaliang talua yang bergizi dan lebih
bervariasi makan dalam pembuatannya dapat ditambah dengan bahan alami
misalnya kentang.

Kentang adalah sumber makanan yang sangat popular. Kentang
termasuk jenis tanaman sayur semusim, berumur pendek, dan berbentuk perdu
dan semak. Pada yahun 2020 produksi kentang di Indonesia mencapai +
1.282.768.000 ton per tahun (BPS, 2020). Kentang sebagian besar diolah dan
dikonsumsi sebagai sayuran ataupun kue khas Indonesia. Untuk mengurangi
resiko kerusakan kentang dan memperpanjang daya simpannya, salah satu
cara yang dapat dilakukan adalah dengan mengolahnya menjadi tepung
kentang.

Saat ini sentra pengembang benih kentang di Indonesia terbesar di
beberapa wilayah seperti Sumatera Barat, Sumatera Utara, Jambi, Jawa Barat,
Jawa Tengah, Jawa Timur, Sulawesi Selatan dan Sulawesi Utara. Sumatera
Barat termasuk salah satu provinsi sentra produksi kentang di Indonesia. Di
Sumatera Barat sentra produksi komoditas tersebut antara lain Kabupaten
Agam, Kabupaten Tanah Datar, Kabupaten Solok khususnya yang berada di
Kecamatan Lembah Gumanti, Danau Kembar, Air Batumbuk, Bukit Sileh. Di
Kabupaten Solok setidaknya ada lima jenis kentang yang cocok

dikembangkan seperti varietas kentang Granola Kembang, Blis, Medians,



Maglia dan Segunung (Koran Padang,2021). Umbi kentang mengandung
karbohidrat, vitamin, mineral yang cukup tinggi. Komposisi utama umbi
kentang adalah protein, air dan karbohidrat, serta mengandung kalsium, fosfor,
natrium, kalium zat besi, vitamin C dan vitamin B (Hartus, 2001). Tingginya
kandungan karbohidrat menyebabkan umbi kentang dikenal sebagai bahan
yang dapat menggantikan bahan pangan penghasil karbohidrat lain seperti
beras, gandum dan jagung. Selain itu, umbi kentang lebih tahan lama
disimpan dibandingkan dengan sayuran lainnya.

Melihat perkembangan kuliner yang semakin meningkat, maka perlu
dibuat inovasi baru dari karak kaliang talua yang pada umumnya
menggunakan tepung beras ketan putth. Untuk itu dilakukan
menganekaragaman pangan, salah satunya menggunakan umbi kentang yang
sudah diubah menjadi tepung kentang dalam proses pembuatan karak kaliang
talua. Substitusi tepung beras ketan dengan tepung yang lain dalam
pembuatan suatu kue akan mempengaruhi kualitas dari kue tersebut. Hal ini
akan terjadi pada karak kaliang talua yang dibuat dari teknik digoreng yang
sebagian dari jumlah tepung beras ketan yang digunakan diganti dengan
tepung kentang. Substitusi tepung kentang pada pembuatan karak kaliang
talua tersebut akan berpengaruh terhadap aroma, rasa, tekstur, warna kue
tersebut. Untuk melihat adanya pengaruh substitusi tepung kentang tersebut,
maka penulis memilih untuk mengangkat dalam bentuk proyek akhir dengan

judul “Pembuatan Karak Kaliang Talua Dari Tepung Kentang”.



B. Tujuan Penelitian

Adapun tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah sebagai berikut

ini;

1.

Membuat kue kering karak kaliang talua dengan menggunakan tepung

kentang.

Mendeskripsikan kualitas warna, aroma, tekstur, dan rasa karaka kaliang

talua dari tepung kentang.

C. Manfaat Penelitian

Adapun manfaat yang dicapai dalam penelitian ini adalah:

1.

Manfaat terhadap penelitian

a.

Dapat menambah ilmu pengetahuan peneliti tentang penggunaan
tepung kentang pada pembuatan karak kaliang talua.

Dapat meningkatkan keterampilan mengolah makanan peneliti
khususnya dalam penggunaan tepung kentang dalam pembuatan
karak kaliang talua.

Penganekaragaman olahan dari tepung kentang.

Meningkatkan hasil pendapatan petani kentang

Meningkatkan hasil panen lokal.

Sebagai bahan acuan bagi yang ingin meneliti berikutnya tentang

tepung kentang pada olahan makanan atau minumana Indonesia.



g. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan Program
Studi D3 Tata Boga Departemen Ilmu Kesehatan Keluarga Fakultas

Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.
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