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ABSTRAK

Nabila Rahmania. 2021. “Penggunaan Tepung Singkong Pada Pembuatan Bolu
Keju Panggang”. Proyek Akhir. Program Studi DIII
Tata Boga, Jurusan llmu Kesejahteraan Keluarga,
Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan Universitas
Negeri Padang.

Penelitian ini bertujuan untuk membuat bolu keju dengan menggunakan
tepung singkong, serta mendeksripsikan kualitas bolu keju panggang dari segi
volume, bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa. Manfaat penelitian ini adalah untuk
meningkatkan penggunaan bahan pangan dan membuat inovasi dalam
penggunaan tepung singkong pada bolu keju panggang. Penelitian ini dilakukan
sebanyak 2 kali yang dilaksanakan pada bulan November 2020 di Kitchen
Laboratory Tata Boga Jurusan liImu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata
dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Panelisnya adalah mahasiswa D3 Tata
Boga yang telah lulus ujian mata kuliah Pengolahan Penyajian Kue dan Makanan
Indonesia serta mata kuliah Food Control sebanyak 10 orang. Hasil uji
organoleptik menunjukkan bahwa kualitas bentuk bolu keju panggang dengan
menggunakan tepung singkong adalah rapi, mengembang, warna kuning
kecoklatan, beraroma keju, tekstur lembut, dan rasa manis. Harga jual bolu keju
panggang senilai Rp.3.000/pcs.

Kata Kunci: Bolu Keju Panggang, Tepung Singkong, Kualitas.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia termasuk Negara penghasil singkong terbesar keempat di
dunia setelah Brazil, Nigeria dan Thailand. Singkong di Amerika Selatan
pertama kali dikenal dan dikembangkan di Brazil dan Paraguay pada masa
Prasejarah. Di Indonesia singkong diperkenalkan oleh orang Portugis pada
abad ke-16. Singkong ditanam secara komersial di wilayah Indonesia sekitar
tahun 1810.

Singkong merupakan makanan pokok ketiga setelah padi dan jagung
bagi masyarakat Indonesia. Tanaman ini dapat tumbuh sepanjang tahun di
daerah tropis dan memiliki daya adaptasi yang tinggi terhadap kondisi
berbagai tanah (Wargiono, 1979). Singkong tidak memiliki periode matang
yang jelas, akibatnya periode panen dapat beragam sehingga menghasilkan
singkong yang memilki sifat fisik dan kimia yang berbeda-beda.

Singkong adalah bahan makanan yang biasa dikonsumsi oleh
masyarakat Indonesia. Singkong mengandung energi sebesar 154 kilokalori,
protein 1 gram, karbohidrat 36,8 gram, lemak 0,3 gram, kalsium 77 miligram,
fosfor 24 miligram, dan zat besi 1,1 miligram. Selain itu di dalam Singkong
juga terkandung vitamin A sebanyak 0 IU, vitamin B1 0,06 miligram dan
vitamin C 31 miligram. Menurut Subagyo (2006). “Singkong mengandung
karbohidrat, lemak, protein, serat, vitamin (B1, C), mineral (Fe, F, Ca), tanin,

dan air.



Singkong memiliki kandungan yang baik untuk kesehatan. Singkong
dapat dimanfaatkan untuk menurunkan resiko osteoporosis, berperan dalam
pertumbuhan tubuh dan memproduksi sel darah merah untuk mengurangi
anemia, pembentukan sel tubuh dan mengatur tekanan darah, penurunan
kadar kolesterol jahat dalam tubuh, meningkatkan kadar trigliserida dan
menjadi sumber serat yang bagus. Selain itu, singkong juga dapat
menurunkan resiko penyakit jantung, stroke, kanker usus besar dan dapat
membantu mengendalikan diabetes.

Dilihat dari data Badan Pusat Statistik tahun 2014 produksi singkong
mencapai 23.436.384 ton. Salah satu propinsi pengasil singkong di Indonesia
adalah Sumatera Barat. Pada tahun 2015 Sumatera barat memproduksi
singkong sebesar 215,616 ton (BPS SUMBAR,2016). Tingginya produksi
singkong ini belum sebanding dengan pemanfaatannya yang bisa dijadikan
sebagai bahan makanan. Biasanya singkong dipergunakan untuk keperluan
bahan baku industri seperti: tepung tapioka, gaplek, serundeng, mocaf
(modified cassava), getuk dan lain-lain (Anni Faridah, dkk, 2013:62-65).
Dilihat dari hal tersebut pemanfaatan singkong masih belum optimal,
sehingga harus dikembangkan lagi. Oleh karena itu peneliti ingin membuat
tepung dari singkong untuk dimanfaatkan sebagai bahan baku dalam

pembuatan bolu keju panggang.



Pemilihan tepung singkong dalam pembuatan bolu keju panggang
dikarenakan tepung singkong dapat mensubsitusikan atau mengganti tepung
terigu baik sebagian maupun seluruhnya (Widowati,2011). Selain itu tepung
singkong memiliki kandungan gizi yang cukup lengkap. Kelebihan tepung
singkong dibanding tepung terigu yaitu memiliki sifat free gluten atau bebas
gluten yang mana bermanfaat bagi anak autis dan sistem pecernaan orang
normal. Selain itu bahan baku dalam pembuatan tepung singkong sangat
berlimpah, sehingga dapat meningkatkan penganekaragaman bahan pangan
lokal sesuai dengan penetapan pemerintah tentang kebijakan percepatan
penganekaragaman konsumsi pangan berbasis sumber daya lokal.

Pengolahan  singkong menjadi tepung belum  sepenuhnya
dikembangkan di Sumatera Barat pada olahan makanan. Tepung singkong
diolah melalui proses pemilihan hingga penggilingan singkong. Tujuan dari
pembuatan tepung singkong dikarenakan singkong merupakan bahan pangan
yang banyak mengandung pati dan mudah didapatkan dengan harga yang
murah. Pemanfaatan tepung singkong dapat dimanfaatkan pada makanan
seperti : 1). Pembuatan Sus Kering dengan Menggunakan Tepung Singkong
dan Minyak Goreng (Radiha Vivoril, 2019). 2). Penggunaan Tepung
Singkong, Minyak Goreng dan Santan dalam Pembuatan Kue Sus (Mei Lisa
Warti, 2021). 3). Pengguaan Tepung Singkong pada Pembuatan Kue Apem

(Neng Putri Meilinda Permata Sari, 2021).



Penetapan peraturan pemerintan nomor 22 tahun 2009 tentang
kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan berbasis sumber
daya lokal yang terdapat pasal 1:

1. Menetapkan kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan
berbasis sumber daya lokal.

2. Kebijakan percepatan pengenekaragaman konsumsi pangan berbasis
acuan bagi pemerintah dan pemerintah daerah dalam melakukan
perencanaan penyelenggaraan, evaluasi dan pengendalian percepatan
pengenekaragaman konsumsi pangan berbasis sumber daya lokal.

Bolu merupakan salah satu makanan yang sangat disukai masyarakat
Indonesia. Bolu memiliki tekstur yang lembut sehingga dapat dikonsumsi
anak-anak sampai lansia. Bahan utama dalam pembuatan bolu pada
umumnya tepung terigu, gula pasir dan telur. Pembuatan bolu banyak
menggunakan lemak dan gula sebagai pembentuk struktur dari bolu. Kualitas
bolu dipengaruhi oleh pengembang dan proses pembuatan. Bolu merupakan
hidangan manis yang berbahan dasar tepung terigu gula dan telur sebagai
pembentuk struktur bolu yang dimatangkan dengan cara dipanggang dan
dikukus, bolu juga tergolong pada patiseri yang kaya akan rasa manis
(Memil, 2006).

Bolu saat sekarang ini variasinya beragam, tepung yang digunakan
untuk pembuatan bolu umumnya berasal dari tepung terigu. Pembuatan bolu
keju panggang sebelumnya menggunakan tepung terigu sehingga peneliti
ingin menggantinya dengan menggunakan tepung singkong. Penggunaan
tepung singkong memiliki banyak manfaat bagi kesehatan seperti yang telah

dijelaskan pada teori. Penggunaan tepung terigu biasanya digunakan untuk

pembuatan cake dan lain-lain. Tepung terigu adalah salah satu bahan yang



sering digunakan untuk membuat bolu agar menghasilkan tekstur yang
lembut ( Sisca Susanto 2005).

Berdasarkan hal di atas maka peneliti tertarik untuk meneliti tentang
penggunaan tepung singkong dalam pembuatan bolu keju panggang dengan
harapan dapat memberikan suatu variasi dan inovasi pada tepung singkong
dan bolu keju panggang . Sehingga dari latar belakang tersebut, maka peneliti
tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul “Penggunaan Tepung

Singkong Pada Pembuatan Bolu Keju Panggang”.

. Tujuan Penelitian

Adapun tujuan yang ingin dicapai dalam melakukan penelitian ini adalah:

1. Membuat bolu keju panggang dengan penggunaan tepung singkong.

2. Mendeskripsikan kualitas warna, aroma, tekstur, dan rasa bolu keju
panggang dari tepung singkong.

Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Menganekaragamkan olahan tepung singkong sebagai produk baru pada
olahan bolu keju panggang.

2. Mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap penggunaan tepung
terigu

3. Meningkatkan daya tarik masyarakat menggunakan tepung singkong.

4. Sebagai bahan rujukan untuk penelitian eksperimen selanjutnya seperti
pengaplikasiannya menjadi produk makanan dengan bahan dasar tepung

singkong.



