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ABSTRAK

Nuzulia Fitriani, 2025. “‘Pembuatan Serundeng Menggunakan
Bengkuang”. Program Studi Diploma Ill Tata Boga,
Departemen limu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas
Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri
Padang.

Penelitian ini dilatarbelakangi oleh kurangnya inovasi dalam
diversifikasi pangan lokal, khususnya pemanfaatan bengkuang sebagai
bahan pangan olahan. Tujuan penelitian adalah membuat serundeng
berbahan dasar bengkuang dengan teknik pengolahan sederhana dan
melakukan uji sensori untuk mendeskripsikan kualitas serundeng dari segi
warna, aroma, tekstur dan rasa.

Jenis penelitian yang dilakukan adalah eksperimen dengan
melaksanakan 3 kali pengulangan yang dilakukan oleh 50 orang panelis
semi terlatih. Penelitian ini dilakukan pada bulan Agustus 2025 di
Workshop Tata Boga, Departemen Iimu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas
Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang.

Hasil uji sensori pembuatan serundeng dengan penggunaan
bengkuang mendeskripsikan kualitas warna serundeng adalah warna
cukup kuning-kecokelatan (5,8), kualitas aroma serundeng adalah harum
(6), kualitas tekstur serundeng adalah cukup kering dan renyah (5,8), dan
kualitas rasa serundeng adalah cukup gurih (5,7). Harga jual serundeng
bengkuang dengan berat 120 gram adalah Rp 20.000,-/toples.

Kata Kunci: serundeng, bengkuang, kualitas



KATA PENGANTAR

Puji syukur penulis panjatkan ke hadirat Allah SWT. atas segala
rahmat, karunia, dan ridha-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan
Tugas Akhir dengan judul “Pembuatan Serundeng Menggunakan
Bengkuang” tepat pada waktunya. Shalawat serta salam tak lupa penulis
sampaikan kepada junjungan Nabi Muhammad SAW. yang telah menjadi
teladan dalam setiap langkah kehidupan.

Tugas Akhir ini disusun sebagai salah satu syarat untuk memperoleh
gelar Ahli Madya (A.Md.) pada Program Studi Diploma Ill Tata Boga,
Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan
Perhotelan, Universitas Negeri Padang.
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salah satu kuliner Nusantara yang telah lama dikenal, namun tetap
mempertahankan cita rasa dan identitasnya. Bengkuang, yang selama ini
lebih dikenal sebagai buah segar atau campuran rujak, diolah menjadi
serundeng dengan teknik dan bumbu yang tepat, diharapkan dapat
menjadi alternatif olahan pangan yang unik, sehat, serta memiliki nilai jual.

Proses penyusunan Tugas Akhir ini tentunya tidak terlepas dari
bantuan, dukungan, dan doa dari berbagai pihak. Oleh karena itu, dengan
tulus penulis menyampaikan terima kasih dan penghargaan setinggi-
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Proyek Akhir yang telah meluangkan waktu untuk memberikan
bimbingan, pemikiran, dan pengarahan yang sangat berarti dalam
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(PA). Terimakasih banyak atas bimbingannya ibu, semoga ibu selalu
dalam lindungan Allah SWT.
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Departemen limu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan
Perhotelan Universitas Negri Padang.

Mamak dan Bapak tersayang, orang yang sangat berjasa dalam hidup
penulis. Terimakasih atas dukungan penuh, pengorbanan, doa, cinta,
kepercayaan dan segala bentuk yang telah diberikan hingga penulis
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7. Teman-teman seperjuangan dan orang-orang terdekat penulis yang
telah memberikan banyak bentuk dukungan selama mengerjakan
Tugas Akhir ini.

Penulis menyadari bahwa Tugas Akhir ini masih banyak memiliki
kekurangan dan keterbatasan. Oleh karena itu, saran dan kritik yang
membangun sangat diharapkan demi penyempurnaan karya ini di masa
mendatang.

Akhir kata, semoga Tugas Akhir ini dapat memberikan manfaat,
menjadi inspirasi bagi pengembangan kuliner tradisional Indonesia, serta
mendorong lahirnya inovasi-inovasi baru yang tetap berakar pada

kekayaan budaya bangsa.

Padang, Agustus 2025

Nuzulia Fitriani
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BAB 1
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Serundeng adalah istilah yang berasal dari bahasa Jawa (srundeng)
yakni gorengan parutan kelapa. Asal-usul kata srundeng berasal dari
ungkapan bahasa Jawa mengenai sesuatu yang ditaburkan di atas makanan,
seperti halnya serundeng yang ditaburkan di atas beragam masakan Jawa,
contohnya ketupat. Kata srundeng juga dapat berasal dari onomatope, yakni
bunyi mendesir yang dihasilkan ketika kelapa parut dan bumbu yang menjadi
bahan dasar serundeng dituang ke wajan ketika dimasak.

Serundeng dikenal hampir di seluruh daerah di Indonesia, tetapi di
Sumatera Barat serundeng dikenal dengan nama yang sama dan ada juga yang
berbeda. Pemberian nama serundeng dilatarbelakangi oleh bentuk makanan
ini yang serupa atau mirip dengan serundeng yang terbuat dari parutan
kelapa. Karena bentuk dan warnanya sangat mirip dengan serundeng kelapa,
maka orang Minangkabau menyebut makanan ini serundeng. Makanan yang
disebut serundeng di Sumatera Barat yaitu terdiri dari kacang, kentang atau
ubi yang dipotong kecil-kecil, lalu dicampur dengan rempah-rempah dan
digoreng. Istilah "serundeng" di Sumatera Barat tidak berarti makanan yang
terbuat dari kelapa (Afifah & Suryani, 2016; Al Ghani & Suryadi, 2021;
Erwanto & Nurdiana, 2017; Fitridia, dkk., 2018).

Serundeng yang kering, renyah, dan gurih adalah salah satu makanan

awet yang dapat dipilih sebagai makanan instan. Makanan instan (siap saji)


https://p2k.stekom.ac.id/ensiklopedia/Bahasa_Jawa
https://p2k.stekom.ac.id/ensiklopedia/Hidangan_Jawa
https://p2k.stekom.ac.id/ensiklopedia/Onomatope
https://p2k.stekom.ac.id/ensiklopedia/Ketupat

didefinisikan sebagai makanan yang sangat mudah dan cepat untuk diolah
dan disajikan yang berperan sebagai makanan rumahan (Yamin, dkk., 2021).
Saat ini, makanan instan banyak diminati oleh masyarakat. Seseorang mampu
mengonsumsi beberapa jenis makanan instan dari makanan ringan sampai
makanan pokok yang digantikan dalam bentuk instan (Delvika dan Mustafa,
2018). Penggunaan serundeng hanya ditaburkan ke dalam makanan karena
sifatnya yang tahan lama. Namun, orang lebih suka membeli serundeng yang
sudah jadi daripada membuatnya sendiri karena prosesnya yang cukup lama
untuk menjadi makanan siap saji.

Serundeng dapat diperoleh dan dipasarkan mulai dari tempat-tempat
makan, toko bahan makanan, dan warung-warung kecil. Masyarakat sudah
memanfaatkan peluang untuk mendirikan usaha industri serundeng baik
untuk pelaku industri kecil maupun besar, karena proses pengolahannya yang
relatif mudah dan bahan baku yang melimpah. Selama ini serundeng dikenal
terbuat dari bahan makanan protein hewani, serundeng yang dicampur berupa
daging sapi atau daging ayam.

Upaya meningkatkan mutu bahan pangan yang ada di Indonesia dapat
dilakukan dengan cara menganekaragamkan produk bahan pangan yang ada.
Perwujudan dari upaya ini salah satunya adalah dengan memanfaatkan dan
mengolah bahan pangan yang banyak dan tersedia di masyarakat untuk
menjadi produk olahan yang disukai masyarakat. Diantara bahan pangan yang
banyak dijumpai di Indonesia terutama di Sumatera Barat terkhususnya di

Kota Padang adalah bengkuang.



Pachyrhizus erosus atau yang lebih dikenal sebagai bengkuang adalah
salah satu buah-buahan yang berasal dari wilayah Amerika tropis termasuk
dalam suku polong-polongan. Umbi putihnya biasa dimanfaatkan sebagai
buah atau bagian dari beberapa jenis masakan seperti rujak, asinan atau
dimakan segar. Atau biasa juga dikonsumsi sebagai sayuran dan keripik
bengkuang atau dijadikan masker untuk menyegarkan wajah dan memutihkan
kulit. Selain itu jus bengkuang dapat digunakan untuk pengobatan diabetes
melitus, sariawan, wasir, demam dan dapat menurunkan kadar kolesterol
darah. Umbi bengkuang mengandung agen pemutih (whitening agent) yang
dapat memutihkan dan menghilangkan tanda hitam dan pigmentasi di kulit.

Pengolahan bengkuang menjadi aneka produk dilakukan karena potensi
bengkuang yang cukup banyak dan diharapkan tidak hanya dinikmati dalam
bentuk segar, tetapi dapat dinikmati dalam bentuk aneka produk seperti
keripik, biskuit, sagun, nata de pachy, es krim, tepung, donat, dodol, manisan,
brownies, lumpia goreng dan lain-lain. Bengkuang segar mudah ditemukan di
pasar tradisional dan tempat wisata di Kota Padang. Bengkuang Kota Padang
memiliki keunggulan produktivitas tinggi, umbi besar, rasa umbi manis,
tekstur umbi renyah, kulit umbi mudah dilepas dari dagingnya, beradaptasi
baik dan dapat tumbuh di dataran rendah.

Besarnya produksi bengkuang di Kota Padang menjadikannya sebagai
maskot Kota Padang, sehingga kota ini dijuluki sebagai kota bingkuang
(bengkoang dalam bahasa Minang). Bengkuang juga dijadikan sebagai

komoditas andalan Kota Padang. Sebagian besar bengkuang di Kota Padang



masih dikonsumsi mentah tanpa pengolahan lebih lanjut. Hal ini dikarenakan
masih belum banyak pengusaha yang membuat makanan olahan berbahan
dasar bengkuang. Terdapat satu unit usaha yang mengolah buah tersebut
menjadi makanan, yaitu usaha Kerupuk Bengkuang SAS di daerah Kuranji.
Usaha tersebut menggunakan alat produksi yang masih sederhana dan
kapasitas produksi yang relatif rendah sehingga pengolahan hasil pertanian
bengkuang di Kota Padang masih belum optimal.

Pengolahan buah bengkuang memiliki peluang bisnis yang
menguntungkan jika dilakukan pengolahan lebih lanjut. Maka kali ini peneliti
akan membuat variasi baru dengan menggunakan bengkuang sebagai bahan
utama pengganti ubi jalar, dengan tujuan dapat membuat suatu inovasi dalam
produk serundeng agar para masyarakat atau konsumen dapat menikmati rasa
serundeng yang lebih bervariasi. Dengan ini peneliti ingin mengetahui juga
bagaimana kualitas warna, aroma, tekstur dan rasa dari serundeng bengkuang.

Selain untuk membuat serundeng dengan bahan yang berbeda dan
memanfaatkan bengkuang yang jarang digunakan dalam olahan masakan,
penelitian ini juga bertujuan menaikkan nilai guna bengkuang sehingga tidak
lagi dianggap sebagai buah yang langsung disantap saja, tetapi masih bisa
diolah menjadi makanan yang tahan lama. Selain itu, percobaan penelitian ini
juga dilandasi banyaknya sumber bahan baku disekitar tempat tinggal peneliti
dan belum dimanfaatkan dengan baik, sehingga peneliti berharap percobaan
ini dapat bermanfaat dikemudian hari. Selain itu, dari percobaan yang

dilakukan peneliti berharap adanya serundeng bengkuang dapat menambah



varian pangan dan meningkatkan kreativitas dan kualitas dalam pengolahan

bengkuang. Berdasarkan hal tersebut, peneliti tertarik untuk melakukan

penelitian Tugas Akhir dengan judul: “Pembuatan Serundeng

Menggunakan Bengkuang”.

Tujuan Penelitian

Adapun tujuan yang ingin dicapai dalam melakukan penelitian ini
adalah sebagai berikut.

1. Membuat serundeng menggunakan bahan pangan lokal, yaitu bengkuang.

2. Mendeskripsikan kualitas serundeng bengkuang dari segi warna, aroma,
tekstur, dan rasa.

Manfaat Penelitian

Hal yang didapatkan dari penelitian ini yang diharapkan dapat berguna
bagi peneliti, mahasiswa program studi Tata Boga dan masyarakat umum,
diantaranya adalah:

1. Pemanfaatan bengkuang untuk meningkatkan nilai ekonomis, nilai gizi,
daya guna bahan pangan lokal yang unggul dan diterima oleh
masyarakat.

2. Menjadikan serundeng berbahan utama bengkuang sebagai produk
inovasi yang dapat disukai konsumen.

3. Memberikan pengetahuan dan informasi kepada masyarakat, industri
pangan maupun peneliti tentang cara pemanfaatan bengkuang pada

produk pangan.



Mengoptimalkan produk lokal yaitu bengkuang pada pembuatan
serundeng.

Sebagai upaya memperkenalkan penggunaan bengkuang pada
masyarakat umum dalam mengembangkan produk makanan pelengkap
lokal yaitu serundeng.

Sebagai salah satu syarat bagi peneliti untuk menyelesaikan Program
Studi Diploma III Tata Boga Departemen [lmu Kesejahteraan Keluarga

Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.



BAB YV
PENUTUP
A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian uji sensori dan analisis data yang
telah dilakukan sebanyak tiga kali percobaan, dapat disimpulkan
bahwa serundeng menggunakan bengkuang memiliki karakteristik
kualitas rata-rata warna kuning-kecokelatan (5,8) dinyatakan sebagai
cukup kuning-kecokelatan, aroma harum (6) dinyatakan beraroma
harum, tekstur kering dan renyah (5,8) dinyatakan cukup kering dan
renyah, dan rasa cukup gurih (5,7) dinyatakan cukup berasa gurih.
B. Saran
Berdasarkan hasil pengulangan tentang pengolahan serundeng
dengan menggunakan bengkuang, ada beberapa saran yang dapat
bermanfaat bagi pembaca dalam pengulangan selanjutnya sebagai
bahan referensi. Adapun sarannya yaitu:
1. Warna
Untuk menghasilkan warna kuning-kecokelatan pada
serundeng bengkuang, perlu memperhatikan kualitas bengkuang
yang digunakan haruslah baik. Kemudian saat penggorengan
pastikan minyak sudah panas dan goreng dengan api sedang
cenderung kecil serta sesekali diaduk agar warnanya merata.
Ketika bengkuang sudah mulai agak kuning, besarkan sedikit api

nya agar bengkuang tidak banyak menyerap minyak.
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2. Aroma
Untuk mendapatkan aroma harum pada serundeng
bengkuang ini pastikan bahan-bahan yang digunakan berkualitas
baik dan masih baru.
3. Tekstur
Untuk mendapatkan tekstur renyah dan kering pada
serundeng bengkuang ini perlu memperhatikan beberapa hal.
Seperti pada saat menggoreng pastikan minyak sudah panas, lalu
goreng bengkuang dengan api sedang cenderung kecil. Jangan
memasukkan bengkuang terlalu penuh didalam wajan, karena
ditakutkan bengkuang tidak akan matang merata. Pastikan juga
saat bengkuang setelah dimasak dan dicampurkan dengan bahan
lainnya, tunggu dingin terlebih dahulu baru masukkan kedalam
kemasan yang kedap udara. Pemilihan kemasan yang baik
menurut penulis untuk serundeng bengkuang ini adalah dalam
bentuk toples untuk mempertahankan kerenyahan, umur simpan,
dan bentuknya agar tidak hancur.
4. Rasa
Untuk mendapatkan rasa gurih pada serundeng bengkuang
ini adalah dengan penakaran bahan yang pas dan pemilihan

bahan yang baik.
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