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ABSTRAK

IVO AMANDA (2020): “Penggunaan Ketupang Air Pada Pembuatan Kue Talam
Bulan” Proyek Akhir”. Padang: Program Studi DIl Tata
Boga, Jurusan lImu Kesejahteraan Keluarga Fakultas
Pariwisata dan Perhotelan Universita Negeri Padang.

Penelitian ini  bertujuan untuk membuat kue talam bulan dengan
menggunakan ketumpang air , serta mendeskripsikan kualitas penggunaan
ketupang air pada pembuatan kue talam bulan dari segi warna, aroma, tekstur,rasa
dan bentuk. Manfaat penelitian ini adalah untuk menambah keanekaragaman hasil
olahan ketumpang air dalam pembuatan kue talam bulan. Jenis penelitian yang
dilakukan adalah eksperimen dengan melakukan tiga kali pengulangan pembuatan
penggunaan ketupang air pada kue talam bulan. Penelitian ini dilaksanakan pada
bulan Juli — Agustus di Workshop Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan
Keluarga Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan Universitas Negri Padang. Hasil uji
organoleptik setelah tiga kali percobaan menunjukan bahwa kualitas warna kue
talam bulan adalah berwarna hijau. Kualitas aroma kue talam bulan adalah harum.
Kualitas rasa kue talam bulan adalah rasa manis. Dan kualitas tekstur kue talam
bulan yaitu lembut. Kualitas bentuk kue talam bulan yaitu berbenuk rapi dengan

diameter 4,5 cm dan tinggi 3 cm.

Kata Kunci : Ketumpang Air, Kue Talam Bulan, Kualitas.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Di Indonesia sebagian orang menganggap ketumpang air (Peperomia
pellucida L.) atau nama lainnya adalah sirih cina tidak banyak fungsinya.
Jenis tanaman ini dianggap sebagai gulma bagi sebagian orang yang
mengganggu pertumbuhan tanaman budidayanya. Pada umumnya ketumpang
air (Peperomia pellucida L.) secara traditional telah digunakan dalam
mengobati beberapa penyakit seperti abses, bisul, jerawat, radang kulit,
penyakit ginjal dan sakit perut. Manfaat lain dari tumbuhan ketumpang air
(Peperomia pellucida L.) anatara lain sebagai obat sakit kepala dan demam
(Oloyede,2011).

Tumbuhan ketumpang air (Peperomia pellucida L.) adalah tumbuhan
herbal yang berasal dari Amerika Serikat tetapi tumbubuhan liar dengan
mudah di dapatkan di Indonesia. Ketumpang air (Peperomia pellucida
L.)merupakan tumbuhan herbal yang termasuk famili Piperaceae. Tumbuh ini
dapat ditemukan pada daerah yang tidak begitu kering. Umumnya pada
daerah yang tidak begitu subur misalnya pada batu, tembok yang lembab, di
ladang dan dipekarangan bahkan dipinggiran parit.

Ketumpang air (Peperomia pellucida L.) secara tradisional telah

dimanfaatkan oleh masyarakat dalam mengobati beberapa penyakit.



Kemampuan tumbuhan Ketumpang air (Peperomia pellucida L.) juga bisa di
jadikan sebagai pewarna alami pada berbagai macam bahan makanan.

Kue Indonesia dapat diartikan sebagai pangan atau makanan kecil di
Indonesia. Sesuai dengan pendapat Anni faridah dkk(2008:446) “ Kue
Indonesia dapat diartikan sebagai pangan atau makanan kecil yang terdapat di
Indonesia. Makanan kecil dapat dikonsumsi sebagai makanan selingan pada
suatu hidangan pesta atau selamatan, dapat pula sebagai pengiring minum the
yang disajikan kepada tamu, sebagai bekal ke sekolah dan ke kantor”. Kue
tradisonal yang kental akan adat istiadat memiliki sudut pandang yang khas
yaitu filosofi tersendiri mulai dari penyajian, bahan pembuatan, serta
keberadaan kue tersebut (Ucu Sawitri2013). Kue tradisional Indonesia sangat
beraneka ragam salah satunya adalah kue talam bulan.

Kue talam bulan merupakan salah satu kue tradisional Indonesia
dengan bahan utama tepung terigu, santan, gula pasir, tepung meizena, telur,
vanili dan air pandan. Aroma harum yang dihasilkan dari air daun pandan
serta rasa gurih dari santan menjadikan kue ini memiliki rasa cita rasa yang
khas. Kue talam bulan umumnya berbentuk bulat dengan warna hijau dan di
bagian atas nya terdapat bulatan putih kecil yang terbuat dari santan. Cara
pembuatan kue talam bulan tidak serumit saat melihat tampilannya yang
begitu cantik. Kue talam bulan merupakan jajan pasar yang banyak disukai

oleh semua kalangan baik di desa maupun dikota, hal ini ditandai dengan



mudahnya kita menemukan kue talam bulan baik di warung, took kue maupun
di pasar.

Berdasarkan urain di atas, penulis tertarik untuk melakukan penelitian
dengan judul “Penggunaan Ketupang Air Dalam Pembuatan Kue Talam
Bulan” jika penelitian ini berhasil nantinya bisa menciptakan produk baru di
bidang makanan.

B. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan yang dicapai dalam melakukan penelitian ini dapat :
1. Membuat kue talam bulan dengan menggunakan ketupang air.
2. Mendeskripsikan kualitas penggunaan ketupang air pada pembuatan kue
talam bulan dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa.
C. Manfaat Penelitian
1. Sebagai bahan masukan unuk mengembangkan ilmu penegetahuan dan
informasi bagi Mahasiswa Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan
Keluarga.
2. Memberi informasi yang bermanfaat tentang penambahan ketupang air
dalam pembuatan kue talam bulan.
3. Menambah pengalaman pada penelitian penggunaan ketumpang air dalam
pembuatan kue talam bulan
4. Penelitian ini merupakan syarat untuk menyelesaikan program stuudi D3
Tata Boga Jurusan llmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan

Perhotelan Universitas Negri Padang.



