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ABSTRAK

Femira Nasyirah Aninda. 2021 : Penggunaan Tepung Kentang Pada Pembuatan
Kue Bawang” Proyek Akhir”. Padang
Program Studi DIIl Tata Boga, Jurusan limu
Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata
dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan kualitas kue bawang 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 kue bawang serta dapat membuka peluang wusaha dan
mengembangkannya menjadi sebuah produk makanan yang sehat. Jenis penelitian
yang dilakukan adalah eksperimen dengan melaksanakan tiga kali pengulangan
percobaan pembuatan kue bawang tepung kentang. Penelitian eksperimen ini
dilaksanakan pada bulan Oktober 2021 di workshop Tata Boga Jurusan Iimu
Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri
Padang. Panelisnya adalah panelis ahli yang terdiri dari 5 orang dosen Program
Studi D3 Tata Boga yang mempunyai kepekaan cukup baik. Hasil uji organoleptik
setelah tiga kali pengulangan mendeskripsikan bahwa kualitas kue bawang tepung
kentang dari segi bentuk adalah berbentuk bunga, seragam dan rapi dengan
permukaan cukup bergelembung, kualitas warna cukup kekuningan, kualitas
tekstur rapuh, kualitas aroma adalah cukup beraroma bawang dan tidak beraroma
kentang dan kualitas rasa adalah cukup terasa bawang, kurang terasa kentang dan
terasa gurih. Harga jual dari kue bawang tepung kentang tersebut yaitu senilai Rp.
5.250/ 125 gr.

Kata Kunci : Kue Bawang, Tepung Kentang, Kualitas
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia terkenal dengan keanekaragaman cemilan dan makanan
ringan baik yang gurih maupun manis, salah satunya adalah kue bawang.
Menurut Price (2015:4) kue bawang merupakan salah satu cemilan tradisional
yang banyak digemari dan mudah dibuat di rumah sendiri. Kue bawang
sering dikonsumsi masyarakat Indonesia sebagai cemilan sehari - hari baik
oleh anak - anak, remaja maupun orang dewasa dalam menemani waktu luang
dan ketika rasa lapar sebelum makan utama, selain itu kue bawang juga
banyak dibuat oleh masyarakat pada hari lebaran dan juga dijadikan sebagai
buah tangan.

Menurut Pratiwi (2013:10) kue bawang merupakan salah satu makanan
ringan atau jenis kue kering dengan bahan dasar tepung terigu, tepung tapioka
atau tepung sagu, lemak, telur serta air, yang bentuknya disesuaikan dengan
selera dan cara penyelesaiannya dengan cara digoreng, mempunyai rasa gurih
serta bertekstur renyah sehingga banyak disukai masyarakat. Adonan kue
bawang tergolong dalam adonan goreng jenis padat. Kriteria kue bawang
yang baik adalah warna kuning keemasan, beraroma khas kue, tekstur kering
dan renyah, serta rasa yang gurih.

Untuk mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigu yang saat ini
masih banyak diimpor dari luar negeri, menurut asosiasi produsen tepung

terigu Indonesia yaitu sekitar 401.976 ton pada tahun 2012. Salah satu usaha



untuk mengatasi masalah tersebut adalah memanfaatkan tepung dari bahan
pangan lokal dalam memproduksi makanan berbasis terigu dengan mengganti
bahan baku tepung terigu menggunakan umbi — umbian yang, yaitu kentang.

Indonesia merupakan penghasil kentang terbesar di kawasan Asia
Tenggara. Sentra produksi kentang di Indonesia tersebar di daerah Sumatera
Utara, Sumatera Barat, Jambi, Jawa Barat, Jawa Tengah, Jawa Timur, dan
Sulawesi Selatan (Setiadi, 2009:57). Daerah Sumatera Barat cukup banyak
menghasilkan kentang seperti di Kabupaten Solok, Solok Selatan, Agam,
Tanah Datar, Bukittinggi dan Pasaman Barat. Sentra penghasil kentang yang
utama di Sumatera Barat yakni di Kabupaten Solok tepatnya daerah Alahan
Panjang dengan luas panen 1.447 ha dan produksi 22.980 ton (Badan Pusat
Statistik, 2011).

Kentang biasanya digunakan untuk olahan makanan seperti pelengkap
sayur, perkedel, keripik, kerupuk, dodol, pati kentang tumbuk dan tepung
kentang. Kentang merupakan jenis tanaman sayuran yang tidak tahan lama
dan berumur pendek, salah satu cara yang dapat dilakukan untuk
memperpanjang daya tahan dan daya simpan kentang yaitu dengan mengolah
kentang menjadi tepung. Tepung kentang memiliki karakteristik, yaitu
mempunyai daya serap yang tinggi, tekstur halus, rasa sedikit manis, dan
aroma harum khas kentang.

Penggunaan tepung kentang menjadi produk kue bawang sebagai upaya

penganekaragaman pangan berbasis kentang yang selama ini dianjurkan oleh



pemerintah (Fajiarningsih, 2013). Hal ini sesuai dengan Penetapan Peraturan
Presiden N0O.22 tahun 2009 pada 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 pemerintah daerah dalam melakukan
perencanaan, penyelenggaraan, evaluasi, dan pengendalian
percepatan penganekaragaman konsumsi pangan berbasis sumber
daya lokal.

Pengolahan kentang dengan menjadikan tepung merupakan salah satu
usaha penganekaragaman bahan pangan serta dapat memperpanjang daya
tahan dan daya simpan kentang. Namun, tidak begitu banyak masyarakat
yang paham akan kegunaan tepung kentang. Salah satu cara untuk
mengoptimalkan tepung kentang adalah dengan menggunakannya pada
pembuatan kue bawang.

Berdasarkan hal tersebut penulis tertarik untuk melakukan penelitian
dengan judul “Penggunaan Tepung Kentang pada Pembuatan Kue
Bawang” dengan harapan bisa menciptakan modifikasi produk pangan baru.
Sehingga masyarakat lebih mengembangkan penggunaan bahan pangan lokal

serta dapat menambah pendapatan masyarakat sekitar.

Tujuan Penelitian

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah :



1.

2.

Dapat membuat kue bawang tepung kentang

Mendeskripsikan kualitas kue bawang yang dilihat dari indikator bentuk,

warna, aroma, tekstur dan rasa.

C. Manfaat Penelitian

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini yaitu :

1.

2.

Dapat memanfaatkan sumber bahan pangan lokal.

Menambah keanekaragaman hasil olahan dari tepung kentang sebagai
produk baru pada pembuatan kue bawang.

Dapat membuka peluang usaha dan mengembangkannya menjadi sebuah
produk makanan yang sehat.

Sebagai bahan masukan untuk penelitian selanjutnya yang berbahan dasar
tepung kentang.

Sebagai salah satu syarat penulis untuk menyelesaikan Program Studi D3
Tata Boga, Jurusan llmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan

Perhotelan Universitas Negeri Padang.
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