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ABSTRAK
Pembuatan Apam Khas Talu.
Yunis Erdila

Apam adalah makanan adat khas Talu, Pasaman Barat. Bahan dasar dalam
pembuatan apam adalah tepung beras, santan, ragi dan garam. Pada adonan apam
dilakukan fermentasi selama 1 jam, dengan tujuan agar adonan apam
mengembang. Apam dimakan dengan saus yang terbuat dari gula aren, santan,
garam dan daun pandan. Apam yang baik, tentu harus dibuat dari bahan yang
berkualitas, serta resep yang seragam untuk itu penulis melakukan penelitian
yang bertujuan untuk menghasilkan apam khas Talu dari resep yang sama. Tujuan
yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah 1) Dapat menjadikan apam oleh-
oleh khas Talu . 2) Mendeskripsikan kualitas apam dari segi: volume, bentuk,
tekstur, warna, aroma dan rasa. Jenis penelitian dalam Proyek Akhir ini adalah
eksperimen yaitu mencoba membuat apam dengan menggunakan resep yang
seragam oleh penulis sehingga menghasilkan apam yang yang berkualitas,
penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 24 Desember sampai 30 Desember 2015
dengan melakukan pengulangan sebanyak 3 kali pengulangan, di workshop Tata
Boga Jurusan Iimu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan
Universitas Negeri Padang. Terdiri dari 10 orang panelis yaitu mahasiswa D3 dan
SI Tata Boga yang mempunyai kepekaan normal. Hasil uji organoleptik dari
pembuatan apam khas Talu, dalam tiga kali pengulangan mendiskripsikan kualitas
volume dari apam adalah mengembang dengan persentase 100%, bentuk dari
apam adalah berbentuk bulat dengan persentase 100%, kualitas tekstur adalah
lembut dengan persentase 90% dan berpori 100%, kualitas warna adalah putih
dengan persentase 100%, kualitas aroma adalah beraroma tepung beras dengan
persentase 100%, kualitas rasa adalah manis dengan persentase 100%.

Kata Kunci : Pembuatan Apam Khas Talu
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sumatera Barat merupakan daerah yang memiliki banyak keanekaragaman
pangan dapat dilihat dari jenisnya, keunikan serta cita rasa panagan tradisional
Sumatera Barat tidak kalah dengan pangan nasional maupun pangan asing.
Menurut Fardiaz dalam Seminar Nasional Membangun Cita Pangan Tradisional.
(1998:11) “Makanan tradisional dan minuman termasuk jajanan secara tradisional
yang lebih lama berkembang secara spesifik didaerah dan diolah dari resep-resep
yang dikenal oleh masyarakat serta memilki cita rasa yang disukai oleh selera
masyarakat setempat”.

Kue tradisional Sumatera Barat sangat banyak jenisnya serta dengan
berbagai jenis teknik pengolahannya, memanfaatkan alat serta bahan yang mudah
didapat didaerah tersebut. Salah satu kue tradisional tersebut adalah apam yang
terdapat disalah satu daerah di Sumatera Barat yaitu Talu Pasaman Barat. Apam
adalah jenis kue yang berbahan dasar dari tepung beras, ragi/fermipan, santan dan
garam. Apam disajikan dengan kuah yang berbahan dasar yang terbuat dari
santan, gula aren, garam dan daun pandan.

Apam di Talu Pasaman Barat tujuan pembuatannya adalah untuk
menyambut datangnya bulan Ramadan. Apam dibuat untuk dibagikan pada anak
yatim, fakir miskin, tetangga, dan kerabat dekat. Apam ini dibuat dengan tujuan
adalah untuk menjalin tali silaturrahmi, serta untuk beramal, dengan niat untuk

para arwah kerabat kita yang telah meninggal semoga menambah pahala bagi



mereka. Apam tidak pernah dinikmati pada hari-hari biasa, karena pembuatan
apam hanya pada hari-hari tertentu.

Apam akan diperkenalkan kemasyarakat luas yaitu dengan cara menjadikan
resep yang berstandar dengan tujuan agar apam memiliki cita rasa yang lebih
berkualitas. Sehingga apam mampu bersaing dipasaran sebagai makanan khas
talu, dan dapat dijadikan oleh-oleh bagi masyarakat talu.

Menemukan resep apam bertujuan agar apabila masyarakat yang tua telah
meninggal, maka generasi muda mampu mengolah apam, sehingga apam tidak
hanya dibuat oleh masyarakat yang telah tua saja melainkan kaum muda juga
mampu mengolahnya dan bahkan dijadikan sebagai peluang dalam berbisnis.
Apam mampu bersaing dipasaran sebagai makanan khas Talu, sehingga dijadikan
sebagai oleh-oleh. Apam dapat dimakan kapan saja dan dimana saja, bukan hanya

pada menjelang bulan Ramadhan saja.

Memperkenalkan dan meningkatkan daya tarik masyarakat dalam
mengkonsumsi serta memvariasikan makanan tradisional yaitu apam, dan apam
bukan hanya sebagai makanan adat melainkan dijadikan sebagai oleh-oleh,
makanan khas Talu, kudapan, makanan selingan. Penelitian ini diharapkan dapat
diaplikasikan dalam industri skala rumah tangga maupun industri skala besar yang
nantinya dapat meningkatkan nilai ekonomis dari apam. Maka penulis tertarik
untuk memanfaatkan apam sebagai bahan penelitian. Judul penelitian tersebut

adalah “ Pembuatan Apam Khas Talu”.



B. Tujuan Penelitian

Tujuan yang dicapai dari penelitian ini adalah:

1.

2.

Dapat membuat apam khas Talu.
Mendeskripsikan kualitas apam khas Talu dari segi volume,bentuk, rasa,

aroma dan tekstur.

C. Manfaat Penelitian

1.

2.

Memperkenalkan apam pada masyarakat luar.

Menjadikan apam sebagai oleh-oleh dari Talu.

Memberikan pengalaman pada peneliti dalam membuat apam.

Sebagai reverensi mengembangkan ilmu pengetahuan dalam pembuatan
apam.

Memberi informasi kepada mahasiswa untuk mengembangkan ilmu
pengetahuan dalam pembuatan apam, khususnya kepada mahasiswa
jurusan IKK FPP-UNP.

Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program studi
D3 Tata Boga Jurusan Illmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata

dan Perhotelan Universitas Negeri Padang



