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ABSTRAK 

 

Ahmad Ridho Pratama. 2022.” Pembuatan Kue Lidah Kucing 

Tepung Kacang Hijau “. Proyek Akhir. 

Program Studi D3 Tata Boga, Jurusan Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga, Faklutas Pariwisata 

dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang. 

   

Penelitian ini bertujuan untuk membuat kue lidah kucing tepung 

kacang hijau, mendeskripsikan kualitas kue lidah kucing tepung kacang 

hijau dari segi aroma, warna, tekstur, dan rasa. Manfaat penelitian ini 

adalah meningkatkan nilai guna produk lokal kacang hijau, mengurangi 

ketergantungan masyarakat terhadap penggunaan tepung terigu, dan 

penganekaragaman pangan olahan kacang hijau. Jenis penelitian yang 

dilakukan adalah eksperimen dengan melaksanakan 1 kali percobaan dan 

2 kali pengulangan pembuatan kue lidah kucing tepung kacang hijau. 

Penelitian  eksperimen ini dilaksanakan pada bulan Desember 2021 di 

workshop Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Penelisnya adalah 

penelis ahli yang terdiridari 5 orang dosen Tata Boga Jurusan Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan. Hasil uji 

organoleptik setelah 1 kali percobaan dan 2 pengulangan 

mendeskripsikan kualitas aroma kue lidah kucing tepung kacang hijau 

adalah beraroma khas kacang hijau, kualitas warna bagian atas berwarna 

kuning keemasan dan bagian bawah berwarna kuning kecoklatan, 

kualitas tekstur rapuh dan kering, kualitas rasa manis dan kacang hijau. 

Harga jual kue lidah kucing tepung kacang hijau tersebut senilai Rp. 

36.000/400 gram. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Kue kering merupakan salah satu makanan ringan yang sangat 

digemari. Hampir semua masyarakat mengenal kue kering yang 

memiliki rasa manis dan gurih, baik sebagai pendamping minum teh atau 

kopi, dan biasanya juga sering disajikan pada saat perayaan hari besar. 

Seperti Hari Raya Idul Fitri, Natal, Imlek. 

Kue kering merupakan makanan kecil yang memiliki tekstur 

padat kering,renyah dan menggunakan teknik panggang atau pengovenen 

serta mempunyai masa simpan yang lama yaitu lebih dari satu bulan 

(Rahma Wati, 2013 : 26). Menurut Hani (2014), kue kering memiliki 

variasi yang beraneka ragam dan tidak terbatas jumlahnya, dapat dilihat 

dari variasi bahan, variasi isi, variasi pembentukan,dan variasi hiasan. 

Kue kering beragam di Indonesia salah satunya adalah kue lidah kucing. 

Kue lidah kucing merupakan salah satu jenis kue kering yang 

diminati oleh masyarakat Indonesia karena memiliki tekstur yang renyah 

dan rasa manis (Santoso dkk, 2014). Kue lidah kucing ini sering 

digunakan dalam berbagai acara sebagai makanan ringan. Kue lidah 

kucing tergolong kue kering. 

Biasanya dalam proses pembuatan cookies ditambahkan lemak 

atau minyak yang berfungsi untuk melembutkan atau membuat 

renyah(Astawan, 2009). Proses pembuatan cookies meliputi tiga tahap 



2 

 

 
 

yaitu pembuatan adonan, pencetakan, dan pemanggangan adonan. 

Pembuatan adonan diawali dengan proses pencampuran dan pengadukan 

bahan-bahan. Metode dasar pencampuran adonan adalah metode krim 

(creaming methode) dan metode all in. Metode krim, bahan baku 

dicampur secara bertahap. Pertama adalah pencampuran lemak dan 

gula,kemudian ditambahkan pewarna dan garam yang sebelumnya udah 

dilarutkan dalam air. Penambahan tepung dilakukan pada bagian paling 

akhir (Manley,2000). Metode yang digunakan dalam pembuatan kue 

lidah kucing adalah metode krim. 

Kue lidah kucing dibuat dengan beberapa bahan baku antara 

lain terigu, putih telur, gula halus dan margarine (Wati, 2003). Terigu 

digunakan sebagai bahan utama dalam pembuatan kue lidah kucing. 

Sedangkan Indonesia sendiri tidak menghasilkan gandum, dan terigu 

masih disubsidi oleh pemerintah. Menurut Kementrian Perdagangan 

Republik Indonesia konsumsi domestik gandum dan tepung terigu di 

prediksi meningkat sebesar 3,02 dan 3,05% / tahun. Pada tahun 2019, 

konsumsi domestik gandum dan terigu diprediksi masing-masing sebesar 

8,42 juta ton dan 6,41 juta ton, menurut badan pusat statistik (2011), 

Indonesia merupakan negara yang banyak melakukan impor tepung 

terigu dari negara Timur Tengan seperti, Turki, Srilangka, dan negara 

lain Australia. Salah satu solusi untuk mengurangi ketergantungan bahan 

baku terigu pada olahan makanan perlu dilakukan upaya pengurangan, 
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salah satu caranya adalah dengan menambahkan bahan pangan lokal 

sebagai bahan pengganti terigu salah satunya adalah kacang hijau. 

Hal ini sesuai dengan Penetapan Peraturan Presiden Republik 

Indonesia No 22 tahun 2009 pada pasal 1 ayat (1), (2), pasal 2, dan pasal 

3 ayat (3), yaitu : 

1. Menetapkan Kebijakan Percepatan Penganekaragaman Konsumsi 

Pangan Berbasis Sumber Daya Lokal. 

2. Kebijakan Percepatan Penganekaragaman Konsumsi Pangan 

Berbasis Sumber Daya Lokal sebagai mana dimaksud pada ayat (1) 

menjadi acuan bagi Pemerintah dan Pemerintah Daerah dalam 

melakukan perencanaan, penyelenggaraan, evaluasi dan 

pengendalian Percepatan Penganekaragaman Konsumsi Pangan 

Berbasis Sumber Daya Lokal. 

 

Kacang hijau (Vigna Radiata) yaitu sejenis palawija yang 

dikenal luas dikawasan tropika. Tumbuhan yang termasuk kedalam suku 

polong-polongan (Fabaceae) ini memeliki banyak arti dalam kehidupan 

sehari-hari sebagai sumber bahan pangan berprotein nabati tinggi. 

Vitamin yang terkandung didalam kacang hijau adalah vitamin B1 yang 

berguna untuk pertumbuhan. 

Kacang hijau merupakan tanaman kacang-kacangan yang 

mampu tumbuh pada iklim subtropis, tahan terhadap kekeringan, hama 

dan penyakit. Kacang hijau kaya akan protein, kandungan gizi kacang 

hijau per 100 gr untuk kandungan protein kacang hijau berkisaran 21,4 

gram, lemak 1,64 gram, karbohidrat 63,55 gram, air 11,42 gram, abu 

2,36 gram, dan serat 2,46% (Aminah dan Wikanastari 2012). 
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Sumatera Barat merupakan salah satu penghasil kacang hijau. 

Dimana dari hasil survei Badan Pusat Statistik Tahun 2020 potensi 

kacang hijau di Sumatera Barat produksi tahun 2018 sebesar 312,00 ton, 

tahu 2019 sebesar 340,96 ton, tahun 2020 sebesar 296,88 ton yang mana 

dari data tersebut menunjukan bahwa hasil panen kacang hijau di 

Sumatera Barat menunjukan jumlah yang tidak sedikit. Kacang hijau 

dapat digunakan dalam berbagai olahan yang menarik. Kacang hijau saat 

ini di konsumsi masyarakat hanya dalam bentuk bubur kacang hijau 

belum banyak variasi dari olahan kacang hijau, maka dari itu penulis 

memvariasikan kacang hijau dengan cara menjadikan kacang hijau 

sebagai tepung  tepung kacang hijau yang nantinya tepung kacang hijau 

dapat diolah menjadi bermacam cookiessalah satunya kue lidah kucing. 

Tepung kacang hijau menurut JURNAL TEKNOLOGI AGRO-

INDUSTRI Vol. 4  No 1 ; Juni 2017 dalam pembuatan tepung kacang 

hijau kacang hijau yang dipakai harus berkualitas baik dengan klasifikasi 

butiran utuh dan tidak berbau apek maupun berulat dan masih segar. 

Berdasarkan literatur yang sudah ada daripenelitian sebelumnya 

telah ada yang melakukan penelitian tentang penggunaan kacang hijau, 

diantaranya : Pembuatan kulit pie dari tepung kacang hijau, Annisa 

Amalia Hearsa (2016). 

Berdasarkan beberapa penelitian terdahulu belum ada yang 

melakukan penelitian tentangpenggunaan tepung kacang hijau dalam 

pembuatan kue lidah kucing, oleh karena itu penulis tertarik untuk 
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melakukan penelitian dengan memanfaatkan pangan lokal yaitu tepung 

kacang hijau dalam pembuatan kue lidah kucing dengan harapan dapat 

memberikan suatu variasi, inovasi dan menambah nilai jual pada kue 

lidah kucing dengan judul “Penggunaa Tepung Kacang Hijau Dalam 

Pembuatan Kue Lidah Kucing” 

B. Tujuan Penelitian  

Adapun tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah 

sebagai berikut: 

1. Membuat kue lidah kucing menggunakan tepung kacang hijau. 

2. Mendiskripsikan kue lidah kucing tepung kacang hijau dari segi  

  bentuk, warna, tekstur, aroma dan rasa. 

C. Manfaat Penelitian 

1. Dapat menambah wawasan dan mengembangkan ilmu pengetahuan 

bagi penulis dan masyarakat tentang penggunaan tepung kacang hijau 

dalam pembuatan kue lidah kucing serta dapat menambah daya guna 

kacang hijau.  

2. Mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap tepung terigu.  

3. Meningkatkan daya tarik masyarakat menggunakan tepung kacang 

hijau.  

4. Meningkatkan hasil ekonomis tepung kacang hijau.  

5. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program 

studi D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. 


