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ABSTRAK

Nurul Atika, 2022. “Pengaruh Substitusi Tepung Kentang Terhadap Kualitas

Onde-onde Ketawa. Padang: Program Studi Pendidikan
Kesejahteraan  Keluarga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan
Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas
Negeri Padang.

Penelitian ini dilatar belakangi berdasarkan pengamatan peneliti
tentang kurangnya variasi penggunaan tepung kentang dalam pengolahan
makanan. Tepung kentang mengandung gizi yang cukup lengkap, selain itu
tepung kentang memiliki kadar gluten yang rendah sehingga memungkinkan
digunakan dalam substitusi tepung terigu protein rendah. Penelitian ini bertujuan
untuk menganalisis pengaruh dan perbedaan pengaruh substitusi tepung kentang
sebanyak 10%, 20%, dan 30% terhadap kualitas bentuk, warna, aroma, tekstur dan
rasa onde-onde ketawa.

Jenis penelitian yang dilakukan adalah penelitian kuantitatif dengan
metode eksperimen. Data yang digunakan adalah data primer yang didapat
langsung dari 5 panelis ahli yang memberikan jawaban dari angket (format uji
organoleptik) terhadap kualitas onde-onde ketawa subtitusi tepung kentang. Data
yang diperoleh kemudian ditabulasikan dalam bentuk tabel dan dilakukan Analisis
Varian (ANAVA). Kemudian analisis varian tersebut menunjukkan Fhitung >
Ftabel maka dilanjutkan dengan uji Duncan.

Hasil penelitian ini adalah terdapat pengaruh yang signifkan terhadap
kualitas bentuk, tekstur, dan rasa pada onde-onde ketawa sehingga menunjukkan
Ha diterima, namun tidak terdapat pengaruh pada aroma dan warna dari kualitas
onde-onde ketawa. Hasil terbaik uji kualitas onde-onde ketawa tepung kentang
terdapat pada perlakuan X1 dengan subtitusi tepung kentang sebanyak 10%.

Kata kunci: Onde-onde Ketawa, Tepung Kentang, Substitusi, Pengaruh.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kue Indonesia adalah penganan atau makanan kecil yang ditemui dan
berkembang di Indonesia. Kue Indonesia sangat banyak jenisnya, masing-
masing berbeda sesuai dengan daerah asalnya dan mempunyai ciri khas
masing-masing daerah. Kue Indonesia banyak dijumpai di berbagai acara adat
dan juga pasar tradisional. Kue Indonesia umumnya terbuat dari bahan dasar
tepung beras dan tepung ketan namun ada juga kue Indonesia yang
mendapatkan pengaruh dari luar negeri seperti onde-onde ketawa yang
mendapat pengaruh dari Tionghoa. Supriyadi (2014) mengatakan, “Sejarah
onde-onde ketawa awalnya bermula dari pengaruh seni memasak bangsa
Tionghoa yang dibawa ke Indonesia sejak tahun 1979”. Onde-onde ketawa
kemudian dibawa oleh pendatang Tionghoa menuju Asia hingga berkembang
luas sampai di Indonesia.

Onde-onde ketawa di Indonesia pertamakali berkembang di daerah
Mojokerto yang bahkan dijuluki sebagai ‘“kota onde-onde” dan kemudian
menyebar ke seluruh penjuru Indonesia (Kusumawati, 2019). Onde-onde
ketawa masuk ke Pulau Sumatera melalui warga jawa yang bertransmigrasi
untuk mencari profesi sebagai tenaga kerja yang mengolah atau
mengembangkan sumber daya alam. Di Sumatera Barat onde-onde ketawa
banyak dijumpai di kota Sawahlunto dan tersedia hampir disemua toko pusat
oleh-oleh dan pasar tradisional di kota ini. Onde-onde ketawa memiliki rasa

manis termasuk ke dalam kelompok kue kering.



Onde-onde ketawa merupakan kue kering tanpa isi dengan bentuk
bulat kecil berdiameter 2 cm berbalut wijen dan memiliki rekahan pada
permukaannya,rekahan yang terbentuk akhirnya diidentifikasikan seperti
orang tertawa (Purba, 2014). Rekahan itu terbentuk dari penambahan bahan
pengembang seperti baking powder dan soda kue. Proses pembuatannya yaitu
dengan mencampur semua bahan, dibentuk bulatan kecil, dilapisi dengan biji
wijen kemudian digoreng hingga berwarna kuning kecokelatan. Bahan dasar
pembuatan onde-onde ketawa adalah tepung terigu protein rendah.

Tepung terigu protein rendah digunakan dalam pengolahan onde-onde
ketawa karena memiliki kadar gluten yang rendah. Semakin rendah kadar
gluten maka produk kue yang dihasilkan akan semakin renyah. Seperti yang
dikemukakan oleh Supriyadi (2014):

Semakin tinggi kandungan protein dalam terigu maka semakin besar

pula jumlah gluten yang terkandung didalamnya. Kandungan gluten

yang semakin banyak akan menghasilkan produk yang lebih lembut
dan mengembang karena di dalam gluten terdapat protein yang
disebut gliadin. Gliadin bersifat kuat, kenyal dan mampu menahan
udara sampai ke titik maksimum, namun jika kandungan glutennya
rendah maka cenderung menghasilkan produk yang renyah karena
gluten bersifat menyerap air.
Saat ini banyak sumber daya lokal yang melimpah ruah dan memiliki kadar
gluten yang rendah namun pemanfaaatannya masih rendah, seperti umbi-
umbian. Menurut Purba (2018) “Umbi-umbian adalah salah satu bahan
makanan sumber karbohidrat yang mudah diperoleh, harga relatif murah, dan

memiliki masa simpan yang singkat atau mudah rusak”. Salah satu jenis

umbi-umbian yang memiliki kadar gluten yang rendah adalah kentang.



Kentang (Solanum tuberosum) termasuk kedalam jenis makanan
berkabohidrat tinggi. Sumatera Barat menjadi salah satu provinsi di Indonesia
yang banyak menghasilkan kentang terutama di daerah Kabupaten Solok,
Alahan Panjang, Solok Selatan, Agam, Tanah Datar, Bukittinggi, dan
Pasaman (Anova dkk, 2014). Tingginya produksi kentang di Sumaera Barat
menyebabkan pemanfaatan kentang kurang maksimal. Kandungan air yang
tinggi pada kentang menyebabkan kentang menjadi cepat rusak sehingga
perlu cara untuk memperpanjang daya simpannya (Fajiarningsih, 2013).
Salah satu cara memperpanjang umur simpan kentang adalah dengan
mengolahnya menjadi tepung kentang.

Tepung kentang merupakan hasil dari proses pengubahan bentuk umbi
kentang menjad. Menurut Gusnita (2019) “Pengolahan kentang dengan
membuat tepung merupakan upaya diversifikasi bahan pangan dan dapat
memperpanjang umur simpan kentang”. Pada umumnya masyarakat dan
industri olahan kentang menggunakan kentang dengan kualitas fisik yang
baik, sedangkan kentang yang mengalami kerusakan pada saat proses panen
tidak digunakan, maka kentang tersebut dapat dimanfaatkan dengan
mengolahnya menjadi tepung kentang. Pemanfaatan tepung kentang menjadi
produk olahan makanan masih kurang bervariasi. Untuk itu pemanfaatan
tepung kentang dengan mensubstitusikannya terhadap onde-onde ketawa
dapat dijadikan alternatif untuk memvariasikan produk olahan makanan dari
tepung kentang. Disebabkan tepung kentang mengandung kadar gluten yang

rendah maka onde-onde ketawa yang dihasilkan menjadi lebih renyah. Jika



dibandingkan dengan umbi-umbian lain seperti singkong, ubi jalar, dan talas
komposisi gizi kentang masih relative lebih baik (Fajiarningsih, 2013).

Beberapa penelitian terdahulu yang telah berhasil menggunakan
tepung kentang yaitu Pengaruh Substitusi Tepung Kentang Terhadap Kualitas
Kulit Pie oleh Yossa Rezona (2020), dengan hasil penelitian yaitu tidak
terdapat pengaruh yang signifkan dari substitusi tepung kentang terhadap
kualitas pie (berbentuk bullat bergerigi, bentuk seragam, bentuk rapi, warna,
tekstur renyah, tekstur rapuh) serta terdapat pengaruh yang signifikan
terhadap kualitas aroma dan rasa. Pengaruh Substitusi Tepung Tapioka
Terhadap Kualitas Onde-onde Ketawa oleh Yeni Ira Kesuma (2020) dengan
hasil terdapat perbedaan yang nyata dari kualitas bentuk, aroma, warna,
tekstur, dan rasa. Dari beberapa penelitian dan literatur diatas belum ada yang
melakukan penelitian pengaruh substitusi tepung kentang terhadap kualitas
onde-onde ketawa.

Berdasarkan hal tersebut penulis ingin mengembangkan suatu produk
makanan, yaitu onde-onde ketawa dengan substitusi tepung kentang. Tepung
kentang yang disubstitusikan yaitu sebanyak 10%, 20%, dan 30%. Penulis
berharap dengan mensubstitusikan tepung kentang (10%, 20%, 30%) dapat
memberikan kualitas baru terhadap onde-onde ketawa dari segi bentuk,
warna, aroma, tekstur dan rasa serta menghasilkan penganekaragaman hasil
olahan tepung kentang, menambah nilai gizi, menambah minat masyarakat
untuk mencintai hasil sumber daya lokal dan membuat onde-onde ketawa

menjadi jajanan sehat yang diminati semua kalangan usia. Berdasarkan hal



tersebut peneliti ingin memberikan variasi baru pada onde-onde ketawa

dengan mensubstitusikannya dengan tepung kentang. Berdasarkan uraian

diatas penulis tertarik melakukan penelitian dengan judul “Pengaruh

Substitusi Tepung Kentang Terhadap Kualitas Onde-onde Ketawa”.

Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang masalah diatas, permasalahan yang dapat
diidentifikasi adalah:

1. Onde-onde ketawa mulai tergeser popularitasnya oleh camilan-camilan
modern ala barat yang dijual di tempat-tempat yang mudah dijangkau
oleh masyarakat.

2. Tingginya produksi kentang di Sumatera Barat menyebakan pemanfaatan
kentang kurang maksimal karena kadar air yang cukup tinggi pada
kentang mengakibatkan umur simpan kentang tidak bertahan lama.

3. Penganekaragaman tepung kentang yang merupakan sumber daya lokal
masih kurang bervariasi padahal tepung kentang mengandung gizi yang
cukup lengkap namun belum banyak yang menyadarinya.

4. Penelitian mengenai pengaruh substitusi tepung kentang terhadap
kualitas onde-onde ketawa belum ada.

Batasan Masalah

Berdasarkan identifikasi masalah diatas, maka penulis membatasi

pada substitusi tepung kentang dalam komposisi yang bervariasi yaitu 10%,

20%, dan 30% dari jumlah keseluruhan tepung yang digunakan dalam



pengolahan onde-onde ketawa terhadap kualitas yang meliputi bentuk, warna,

aroma, tekstur, dan rasa.

. Rumusan Masalah

Berdasarkan batasan masalah diatas, maka penulis dapat
mengemukakan rumusan masalah sebagai berikut:

1. Bagaimana pengaruh substitusi tepung kentang 10%, 20%, dan 30%
terhadap kualitas bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa onde-onde
ketawa?

2. Bagaimana perbedaan pengaruh substitusi tepung kentang 10%, 20%,
dan 30% terhadap kualitas bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa onde-
onde ketawa?

. Tujuan Penelitian

Berdasarkan rumusan masalah diatas, maka penelitian ini bertujuan
untuk menganalisis:

1. Menganalisis pengaruh substitusi tepung kentang 10%, 20%, dan 30%
terhadap kualitas bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa onde-onde
ketawa.

2. Menganalisis perbedaan pengaruh substitusi tepung kentang 10%, 20%,
dan 30% terhadap kualitas bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa onde-

onde ketawa.



F. Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan bermanfaat bagi:

1.

Bagi Masyarakat

a. Sebagai literatur terhadap lembaga yang berkaitan dalam bidang
jajanan pasar.

b. Menambah pengetahuan bagi masyarakat tentang pemanfaatan
tepung kentang.

c. Sebagai upaya dalam menjaga serta melestarikan jajanan pasar.

Bagi penulis

a. Menambah ilmu pengetahuan dan wawasan serta pengalaman bagi
penulis dalam penelitian khususnya pada bidang yang penulis bahas.

b. Sebagai salah satu persyaratan penulis memperoleh gelar Sarjana di

Universitas Negeri Padang (UNP).

Bagi Jurusan IKK

a.

d.

Sebagai sumber bacaan tentang onde-onde ketawa sebagai salah satu
jajanan pasar yang populer di Indonesia

Sebagai sumber informasi bagi Jurusan llmu Kesejahteraan Keluarga
Konsentrasi Tata Boga dalam mata kuliah yang berkaitan dengan
jajanan pasar.

Sebagai acuan bagi Mahasiswa Jurusan IiImu Kesejahteraan Keluarga
konsentrasi Tata Boga jika tertarik melakukan penelitian tentang
onde-onde ketawa.

Sebagai literatur yang relevan bagi penelitian selanjutnya.



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan
Berdasarkan tujuan dan hasil penelitian tentang pengaruh substitusi
tepung kentang terhadap kualitas onde-onde ketawa yang telah dilakukan uji
organoleptik dapat disimpulkan:
1. Kualitas Bentuk
Hasil terbaik uji organoleptik pada indikator bentuk ketawa
diperoleh dengan nilai 3.80 (X1). Berdasarkan hasil dari analisis varian
(ANAVA) diperoleh nilai Fhitung (10.22) < Ftabel (3.49) pada taraf
signifikan 5% yaitu menyatakan Ho ditolak artinya terdapat pengaruh
yang signifikan substitusi tepung kentang sebanyak 10%, 20% dan 30%
terhadap kualitas bentuk onde-onde ketawa.
2. Kualitas Warna
Hasil terbaik uji organoleptik pada indikator warna diperoleh
dengan nilai 3.47 (X1). Berdasarkan hasil dari analisis varian (ANAVA)
diperoleh nilai Fhitung (2.74) < Ftabel (3.49) pada taraf signifikan 5%
yaitu menyatakan Ho diterima artinya tidak terdapat pengaruh yang
signifikan substitusi tepung kentang sebanyak 10%, 20% dan 30%
terhadap kualitas warna onde-onde ketawa.
3. Kualitas Aroma
Hasil terbaik uji organoleptik pada indikator aroma diperoleh

dengan nilai 3.53 (X1). Berdasarkan hasil dari analisis varian (ANAVA)
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diperoleh nilai Fhitung (0.31) < Ftabel (3.49) pada taraf signifikan 5%
yaitu menyatakan Ho diterima artinya tidak terdapat pengaruh yang
signifikan substitusi tepung kentang sebanyak 10%, 20% dan 30%
terhadap kualitas aroma onde-onde ketawa.
4. Kualitas Tekstur
a. Tekstur Renyah
Hasil terbaik uji organoleptik pada indikator tekstur renyah
diperoleh dengan nilai 3.80 (X1). Berdasarkan hasil dari analisis
varian (ANAVA) diperoleh nilai Fhitung (18.18) > Ftabel (3.49)
pada taraf signifikan 5% vyaitu menyatakan Ho ditolak artinya
terdapat pengaruh yang signifikan substitusi tepung kentang
sebanyak 10%, 20% dan 30% terhadap kualitas tekstur onde-onde
ketawa.
b. Tekstur Padat
Hasil terbaik uji organoleptik pada indikator tekstur padat
diperoleh dengan nilai 3.73 (X3). Berdasarkan hasil dari analisis
varian (ANAVA) diperoleh nilai Fhitung (4.73) > Ftabel (3.49) pada
taraf signifikan 5% yaitu menyatakan Ho ditolak artinya terdapat
pengaruh yang signifikan substitusi tepung kentang sebanyak 10%,

20% dan 30% terhadap kualitas tekstur onde-onde ketawa.



73

5. Kualitas Rasa

a.

b.

B. Saran

Rasa Manis

Hasil terbaik uji organoleptik pada indikator rasa manis
diperoleh dengan nilai 3.73 (X1). Berdasarkan hasil dari analisis
varian (ANAVA) diperoleh nilai Fhitung (0.89) < Ftabel (3.49) pada
taraf signifikan 5% yaitu menyatakan Ho diterima artinya tidak
terdapat pengaruh yang signifikan substitusi tepung kentang
sebanyak 10%, 20% dan 30% terhadap kualitas rasa onde-onde
ketawa.
Rasa Kentang

Hasil terbaik uji organoleptik pada indikator rasa kentang
diperoleh dengan nilai 3.67 (X3). Berdasarkan hasil dari analisis
varian (ANAVA) diperoleh nilai Fhitung (204.79) > Ftabel (3.49)
pada taraf signifikan 5% yaitu menyatakan Ho ditolak artinya
terdapat pengaruh yang signifikan substitusi tepung kentang sebanyak

10%, 20% dan 30% terhadap kualitas rasa onde-onde ketawa.

Setelah dilakukannya penelitian ini maka penulis ingin memberikan

saran sebagai berikut:

1. Tepung kentang yang digunakan dalam pembuatan onde-onde ketawa

sebaiknya menggunakan tepung yang halus dengan menggunakan ayakan

80 mesh.
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. Saat proses pembuatan adonan pastikan adonan tercampur rata supaya
onde-onde ketawa merekah dengan baik.

Pada saat membulatkan adonan pastikan permukaan adonan halus.

. Sebelum menggulingkan adonan ke biji wijen ada baiknya adonan di
basahi dengan air terlebih dahulu supaya biji wijen dapat melekat
sempurna.

Pada penggunaan baking powder dan soda kue pastikan baking powder
dan soda kue masi dalam keadaan layak pakai.

. Saat membuat adonan dan mencetak adonan dilakukan oleh orang yang
sama.

. Saat menggoreng onde-onde ketawa pastikan minyak sudah dipanaskan
dengan api kecil agar onde-onde ketawa matang merata.

Perhatikan api saat menggoreng adonan, api yang terlalu besar dapat
membuat adonan onde-onde ketawa terlalu matang.

. Onde-onde ketawa merupakan jajanan pasar yang disukai masyarakat,
untuk itu disarankan untuk melakukan penelitian lanjutan mengenai

kemasan, umur simpan, dan kandungan gizi onde-onde ketawa.
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