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ABSTRAK

Mardalena.2021.”Penggunaan Tepung Kentang Dalam Pembuatan Pilus”Proyek
Akhir Padang : Program Studi D Il Tata Boga,Jurusan IImu
Kesejahteraan Keluarga,Fakultas Pariwisata dan Perhotelan
Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini bertujuan untuk membuat pilus dari tepung kentang dan
mendiskripsikan kualitas pilus dari tepung kentang dari segi bentuk, warna,
tekstur, aroma, dan rasa. Manfaat penelitian ini adalah membuat inovasi terbaru
pada pilus dengan menggunakan tepung kentang sebagai upaya
penganekaragaman olahan pilus dan meningkatkan nilai ekonomis pilus tepung.
Tepung Kentang adalah olahan kentang yang di pipihkan dan disusun didalam
loyang dan di oven selama 5 jam, sampai kentangnya mengering. sehingga
menjadi tepung. Jenis penelitian dalam proyek akhir ini adalah eksperimen yaitu
mencoba membuat pilus dari penggunaan tepung kentang, pada 27 Oktober- 27
November 2021 dengan melakukan penelitian sebanyak tiga kali pengulangan, di
workshop Tata Boga Jurusan limu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata
dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Untuk mendapatkan hasil penelitian
dilakukan uji organoleptik oleh 3 orang panelis ahli. Hasil uji organoleptik dengan
3 kali ulang menunjukan bahwa kualitas bentuk pada penggunaan tepung kentang
dalam pembuatan pilus adalah bentuk bulat panjang dan ujungnya meruncing
,kualitas warna pada penggunaan tepung kentang dalam pembuatan pilus warna
kuning keemasan, kualitas tekstur pada penggunaan tepung kentang dalam
pembuatan pilus adalah renyah, kualitas aroma pada penggunaan tepung kentang
dalam pembuatan pilus harum, dan kualitas rasa pada penggunaan tepung kentang
pada pembuatan pilus adalah rasa gurih. Harga jual penggunaan tepung kentang
dalam pembuatan tepung kentang adalah Rp.55.000

Kata Kunci : Tepung Kentang, Pilus, Kualitas.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang
Pilus keju merupakan kue kering yang sangat cocok sebagai cemilan atau
makanan pada hari besar tertentu seperti lebaran. Menurut imam dkk
(2014:91),”Pilus merupakan makanan ringan yang berbentuk bulat, terbut
dari tepung tapioka dengan campuran bumbu dan digoreng dengan
karakteristik renyah”.Teknik pembentukkannya digulung memanjang
menggunakan dengan telapak tanggan dengan kedua ujungnya runcing. Pilus

keju juga dikenal dengan pilus kentang.

Berdasarkan uraian diatas dapat disimpulkan bahwa, pilus keju adalah
makanan ringan yang terbuat dari tepung tapioka dengan campuran bumbu
digoreng berbentuk panjang dengan kedua ujungnya runcing juga banyak

digemari masyarakat di semua kalangan.

Kentang biasanya diolah sebagai tambahan dalam memasak, digoreng,
dibuat keripik dan dodol. Kentang memiliki kandungan air yang cukup tinggi
sekitar 80% yang menyebabkan kentang menjadi rusak sehinnga pertlu cara
untuk memperpanjang daya simpannya. Salah satu cara agar memperpanjang

umur simpannya dengan cara merubah kentang menjadi tepung kentang.

Berdasarkan beberapa sumber yang telah penulis baca dan temukan
bahwa penelitian tepung kentang sudah dilakukan diantaranya: (1)
Penggunaan tepung kentang dalam pembuatan rool cake (Wike

Silviana,2019), (2) Penggunaan tepung kentang dalam pembuatan kue lapis



malaysia (Harifadilah, 2019), (3) Pembuatan roti kukus menggunakan tepung
kentang (Shindy wesli,2019), (4) Penggunaan tepung kentang dalam
pembuatan kue pukis (Saka Ayana, 2019), (5) Pembuatan Kkukis

menggunakan tepung kentang (Niftahul Jannah,2019).

Berdasarkan uraian di atas, peneliti tertarik untuk menggunakan tepung
kentang dalam pembuatan pilus dengan harapan dapat memberikan suatu
variasi dan inovasi pada pilus. Sehingga dari latar belakang tersebut,maka
peneliti tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul “Penggunaan

Tepung Kentang Dalam Pembuatan Pilus”.

B. Tujuan Penelitian

Adapun tujuan dari penelitian yang penulis lakukan adalah :

1. Membuat Pilus dengan Memanfaatkan Pilus Dari Tepung Kentang
2. Mendeskripsikan kualitas bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa pilus

dari tepung kentang

C. Manfaat Penelitian

Adapun manfaat yang dicapai dalam penelitian ini adalah :

1. Manfaat terhadap peneliti
a. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan Program
Studi D3 Tata Boga Jurusan limu Kesejahteraan Keluarga Fakultas
Perhotelan Universitas Negeri Padang.
b. Dapat menambah ilmu pengetahuan serta keterampilan bagi peneliti

tentang penggunaan tepung kentang pada pembuatan Pilus.



2. Manfaat terhadap masyarakat

a.

b.

Penganekaragaman olahan dari kentang.

Menambah nilai jual pada hasil pengolahan tepung kentang.
Memberikan wawasan dan ilmu pengetahuan bagi masyarakat tentang
penggunaan tepung kentang pada pembuatan Pilus sehingga dapat

menambah daya guna dari Kentang.

3. Manfaat terhadap lembaga pendidikan

a.

Memberikan informasi kepada mahasiswa untuk mengembangkan
ilmu pengetahuan dalam membuat dan modifikasi pembuatan Pilus,
Khususnya kepada mahasiswa Program Studi Tata Boga Jurusan limu
Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas
Negeri Padang.

Sebagai bahan acuan bagi yang ingin meneliti berikutnya tentang

tepung kentang pada pengolahan makanan dan minuman Indonesia.



