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ABSTRAK

Reny Sri Wahyuni.2020.”Penggunaan Tepung Kentang Pada Pembuatan
Cookies Kastengel.Proyek Akhir. Program Studi D3
Tata Boga, Jurusan llmu Kesejahteraan Keluarga,
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas

Negeri Padang”.

Penelitian ini bertujuan untuk membuat cookies kastengel dengan
menggunakan tepung kentang, serta mendeskripsikan kualitas cookies kastengel
dari tepung kentang dari segi bentuk, warna, tekstur,aroma dan rasa. Manfaat
penelitian ini adalah untuk penganekaragaman hasil bahan lokal, serta membuat
inovasi dalam pembuatan cookies kastengel menggunakan bahan lokal kentang.
Penelitian ini dilakukan sebanyak 3 kali ulangan pembuatan cookies kastengel
dari tepung kentang . Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus 2020 di
Workshop Tata Boga Jurusan limu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata
dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Panelisnya adalah panelis ahli yang
terdiri dari 3 orang dosen Jurusan llmu Kesejahteraan Keluarga. Hasil uji
organoleptik setelah melakukan 3 kali ulangan mendeskripsikan kualitas bentuk
cookies kastengel adalah rapi, kualitas warna adalah kuning kecoklatan, kualitas
tekstur adalah renyah, kualitas aroma adalah cukup beraroma tepung kentang,
kualitas rasa adalah gurih dan cukup terasa tepung kentang. Harga jual Cookies

kastengel sehargaRp.37.000/300 gram.

Kata kunci : Cookies Kastengel, Tepung Kentang, Kualitas
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BAB |
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Cookies atau kue kering adalah salah satu makanan ringan yang
memiliki rasa manis dan gurih, tekstur keras tetapi renyah yang dikonsumsi
sebagai makanan selingan dan sering dihidangkan pada perayaan hari besar
dalam keluarga. Menurut Christiana Wisti (2011), hampir semua masyarakat
mengenal kue kering yang memiliki rasa manis dan gurih (asin), baik sebagai
makanan pendamping minum teh atau kopi dan biasanya dihidangkan di hari
raya seperti Hari Raya Idul Fitri, Natal, Tahun Baru dan lain-lain”. Menurut
Wirnelis (2009) ciri-ciri dari kue kering atau cookies adalah rapuh, ringan,
warnanya kuning rata, berlubang atau berpori kecil pada bagian bawah dan jika
dipatahkan tidak ada yang lembab pada bagian tengahnya.

Cookies merupakan salah satu golongan short pastry yang adonan
dalam proses pembuatannya menyerupai butiran pasir dan cara
penyelesaiannya di oven. Menurut Nurwahidah (2014) disebutkan bahwa
"adonan pasir terbagi menjadi dua yaitu adonan pasir rasa manis (sugar pastry)
contohnya nastar, bola nanas dan adonan pasir rasa asin (short pastry)
contohnya kastangel, putri salju, bola keju". Salah satu jenis adonan pasir rasa
asin (short pastry) adalah pembuatan cookies kastengel.

Kastengel merupakan kue kering yang dibuat dari tepung terigu,
margarine, kuning telur dan parutan keju. Kastengel memiliki rasa yang gurih,

tekstur yang renyah, warna yang kuning kecoklatan. Kastengel berbentuk



persegi panjang dengan panjang sekitar 3-4 cm dan lebarnya 1 cm dan proses
pembuatannya dipanggang di dalam oven. Menurut Shobikhah (2014)
kastengel termasuk dalam golongan cookies yang memiliki tekstur renyah
(rapuh), berwarna kuning kecoklatan memiliki rasa gurih khas keju yang
berbahan dasar tepung terigu.

Pada umumnya tepung yang digunakan dalam olahan cookies adalah
tepung terigu. Menurut UU pangan Republik Indonesia (UU No. 18/2012)”
Penganekaragaman pangan adalah upaya peningkatan ketersediaan dan
konsumsi pangan yang beragam, bergizi, seimbang dan berbasis pada potensi
sumber daya lokal”. Untuk mengurangi ketergantungan terhadap penggunaan
tepung terigu yang merupakan bahan import maka dicari bahan pengganti
dengan pangan lokal dari umbi-umbian seperti kentang yang akan diolah
menjadi tepung kentang. Biasanya kentang diolah menjadi makanan seperti
keripik, dodol, kerupuk untuk memperpanjang daya simpan umbi kentang.

Produksi kentang di Indonesia tersebar di daerah Sumatera Utara,
Sumatera Barat, Jambi, Jawa Barat, Jawa Tengah, Jawa Timur dan Sulawesi
Selatan (Setiadi,2009:57). Produksi tumbuhan kentang di Sumatera Barat
terbanyak terdapat di kabupaten Solok yang dikenal sebagai salah satu daerah
dataran tinggi dan iklim yang baik untuk tumbuhan kentang. Tepatnya di
daerah Alahan Panjang dengan luas panen 1.447 ha dan produksi 39.285 ton

(Badan Pusat Statistik,2019).



Kentang mudah mengalami kerusakan karena mengandung kadar air
yang cukup tinggi yang menyebabkan kentang segar mudah rusak sehingga
harus dicarikan alternatif lainnya agar kentang dapat dimanfaatkan. Salah satu
cara agar kentang lebih tahan lama dan berkualitas baik maka diolah menjadi
tepung kentang. Menurut Dikki Zulfikar dan Wiwik Gusnita (2019),
“Pengolahan kentang dengan membuat tepung merupakan salah satu upaya
untuk melakukan diversifikasi bahan pangan dan dapat memperpanjang daya
tahan dan umur simpan kentang”. Tepung kentang sebagai bahan dalam
pembuatan cookies kastengel ini menjadi inovasi baru dari pembuatan cookies
kastengel yang pada umumnya hanya terbuat dari tepung terigu.

Tepung kentang memiliki karakteristik mempunyai daya serap yang
tinggi, tekstur halus, rasa sedikit manis dengan aroma khas tepung kentang dan
mengandung zat gizi seperti kaya nutrisi, vitamin B, kandungan mineral, bebas
lemak, mengandung sejumlah potassium atau kalium. Menurut Murtiningsih
dan Suyanti (2011:76) kandungan kalium kentang cukup tinggi, yaitu 396
mg/100 g tetapi kandungan natrium tergolong rendah, yaitu 7 mg/100 g.
Natrium memicu hipertensi dan kalium menurunkan tekanan darah sehingga
rasio kalium dan natrium yang tinggi pada kentang menguntungkan bagi
kesehatan karena dapat mencegah hipertensi. Dalam tabel pangan Indonesia
(2009:6) kandungan kalium pada kentang sebesar 396 mg dan natrium sebesar
7 mg per 100 gram lebih tinggi jika dibandingkan dengan tepung terigu yang

kandungan kaliumnya hanya 0 mg dan kandungan natriumnya 2 mg.



Berdasarkan literatur yang penulis baca dari penelitian sebelumnya
telah ada yang melakukan penelitian menggunakan tepung kentang seperti :
penggunaan tepung labu kentang dalam pembuatan pukis (Saka Anyana
,2019), Penggunaan tepung kentang dalam pembuatan brownis kering (Puti
Amara,2019), Penggunaan tepung kentang dalam pembuatan cookies,
(Niftahuljannah,2019), Penggunaan tepung kentang dalam pembuatan kue
cubit (Ririn Febrina ,2019), penggunaan tepung kentang dalam pembuatan kue
lapis malaysia (Hari Fadhilah D,2019).

Berdasarkan uraian dengan memanfaatkan kelebihan yang ada pada
umbi kentang, maka penulis tertarik melakukan penelitian dalam Tugas Akhir
dengan judul "Penggunaan Tepung Kentang Pada Pembuatan Cookies
Kastengel”. Dengan harapan memberikan suatu variasi dan inovasi pada
cookies kastengel sehingga dapat mengembangkan penganekaragaman pangan
lokal.

. Tujuan Penelitian
Penelitian dengan judul "Penggunaan Tepung Kentang Pada Pembuatan
Cookies Kastengel' memiliki beberapa tujuan, diantaranya sebagai berikut :
1) Membuat cookies kastengel dengan menggunakan tepung kentang.
2) Mendeskripsikan kualitas cookies kastengel dengan tepung kentang yang
dapat dilihat yaitu dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa.
. Manfaat Penelitian
Hasil pembuatan cookies kastengel dari tepung kentang diharapkan

memiliki manfaat sebagai berikut :



1. Manfaat terhadap peneliti

a. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan Program
Studi D3 Tata Boga Jurusan llmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas
Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.

b. Dapat menambah ilmu pengetahuan serta keterampilan bagi peneliti
tentang penggunaan tepung kentang dalam pembuatan cookies
kastengel.

2. Manfaat terhadap masyarakat

a. Penganekaragaman olahan dari tepung kentang.

b. Memberikan wawasan dan ilmu pengetahuan bagi masyarakat tentang
penggunaan tepung kentang dalam pembuatan cookies kastengel
sehingga dapat menambah daya guna dari kentang.

c. Menambah nilai jual pada hasil pengolahan tepung kentang.

3. Manfaat terhadap lembaga pendidikan

a. Memberikan informasi kepada mahasiswa untuk mengembangkan ilmu
pengetahuan dalam membuat dan memodifikasi pembuatan cookies
kastengel, khususnya kepada mahasiswa program studi tata boga.

b. Sebagai bahan acuan bagi yang ingin melakukan penelitian berikutnya

tentang tepung kentang.



