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ABSTRAK

TEGUH MAULANA (2022). “ Penggunaan Tepung Bengkuang Dalam
Pembuatan Cookies Putri Salju. Proyek Akhir,
Program Studi D3 Tata Boga Jurusan Ilmu
Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan
Perhotelan Universitas Negeri Padang”

Penelitian ini bertujuan untuk membuat cookies putri salju dengan
tepung bengkuang dan mendeskripsikan kualitas cookies putri salju dari segi
bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. Manfaat penelitian ini adalah
membuat inovasi terbaru pada cookies putri salju dengan menggunakan
tepung bengkuang dan sebagai upaya dalam penganekaraman pangan yaitu
bengkuang. Jenis penelitian dalam proyek akhir ini adalah Quasi eksperimen
dengan dua kali ulangan, di Workshop Tata Boga Jurusan Ilmu
Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas
Negeri Padang. Untuk mendapat hasil penelitian dilakukan uji organoleptik
olen 3 orang panelis ahli. Hasil uji setelah tiga kali eksperimen
menunjukkan bahwa kualias warna cookies putri salju dengan tepung
bengkuang adalah cukup kuning keemasan. Kualitas aroma cookies putri
salju dengan tepung bengkuang adalah beraroma harum. Kualitas bentuk
cookies putri salju dengan tepung bengkuang adalah bentuk bulan sabit.
Kualitas tekstur cookies putri salju dengan tepung bengkuang adalah renyah.
Kualitas rasa cookies putri salju dengan tepung bengkuang adalah manis dan
kurang terasa bengkuang. Harga jual cookies putri salju dengan tepung
bengkuang yaitu Rp.42.000,-/300 gram.

Kata kunci : Cookies Putri Salju, Tepung Bengkuang
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BAB |
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Perkembangan industri makanan semakin berkembang seiring
perkembangan zaman. Penggunaan tepung terigu sebagai bahan baku industri
pangan cenderung meningkat setiap tahunnya. Berbagai produk makanan
seperti roti, cake dan biscuit umumnya menggunakan tepung terigu sebagai
bahan baku. Tepung terigu merupakan tepung yang berasal dari biji gandum,
tepung terigu terbagi beberapa jenis, tergantung pada kandungan protein, yaitu
hardflour (tepung terigu protein tinggi), dan medium flour (tepung terigu
protein sedang).

Impor gandum ke Indonesia meningkat setiap tahunya karena bahan
baku yang tidak bisa ditanam di Indonesia. Berdasarkan Asosiasi Produsen
Tepung Terigu Indonesia (Aptindo, 2014), permintaan tepung terigu dalam
negeri mencapai 44.560 ton.

Meminimalisir penggunaan tepung terigu sudah banyak dilakukan
pengolahan umbu-umbian sebagai pengganti tepung terigu. Menurut Hidayat
(2017:1), ”Negara Indonesia sendiri terdapat macam umbi-umbian yang dapat
digunakan untuk pengganti atau bahan pencampur tepung terigu untuk olahan

pangan, seperti singkong, ubi ungu, bengkuang dan talas yang sudah sangat



sering digunakan sebagai bahan baku pengganti tepung terigu meskipun umbi-
umbian ini tidak bisa menyaingi tepung terigu tetapi dapat mengurangi biaya
pengimporan gandum ke Indonesia”.

Pada saat ini sudah banyak penelitian tentang pengembangan
penggunaan bengkuang sebagai pengganti tepung terigu dalam pengolahan
sebuah makanan. Bengkuang merupakan buah yang berasal dari umbi dari
tanaman bengkuang (Pachyrhizus erosus) yang mengandung0,2 % lemak, air
85,1 %, karbohidrat 12,8 %, protein 1,4% serta beberapa vitamin dan mineral
(Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI, 1992).

Dalam upaya meningkatkan hasil pangan, bengkuang dimanfaatkan
untuk dijadikan tepung bengkuang untuk pengganti tepung terigu dan memiliki
keunggulan yaitu dapat disimpan dalam waktu yang lama. Hal ini bertujuan
untuk pengembangan bengkuang. Pengguanan tepung bengkuang juga berguna
untuk mengurangi ketergantungan pada satu jenis pangan tertentu misalnya
tepung terigu.

Bengkoang (Pachyrhizus erosus) yang merupakan tanaman famili
leguminosae pada umumnya memberikan hasil dalam bentuk umbian.
Bengkuang memiliki karakteristik pertumbuhan yang sama seperti sepesies
kacang. Hal yang paling membedakan adalah berbentuk bulat, berdaging,
sebagai umbi akar yang berada di bawah permukaan tanah.

Kota Padang, Sumatera Barat, merupakan salah satu daerah penghasil
bengkuang yang tersebar di beberapa kecamatan. Pada tahun 2011 area tanam

bengkuang mencapai 128 ha dengan rata-rata produksi 190 kuintal/ha (total



produksi 2.432 ton). Tahun 2012, areal seluas 130 ha dan produksi rata-rata
193 kuintal/ha (total 2.509 ton) (BPS,2014). Kota Padang dijuluki Kota
bengkuang karena Provinsi Sumatera Barat menjadi sentral pengembangan
bengkuang di Indonesia.

Menurut Asben (2018:38) mengatakan, “Bengkuang mengandung
vitamin C, vitamin B1, protein, dan serat kasar relatif yang tinggi. Bengkuang
merupakan diet rendah kalori, 39 kkal/100g karena mengandung inulin”.
Bengkuang juga diketahui mengadung bahan antioksidan. Hal ini menjadikan
bengkuang bagus untuk dimanfaatkan sebagai pengganti tepung terigu.

Cookies adalah makanan kering yang dibuat dari adonan lunak yang
mengandung bahan dasar tepung tanpa pengembang. Menurut Eka liana
(2018:17) menyatakan, “Sebagian besar bahan baku produk cookies adalah
tepung terigu. Terigu yang digunakan dalam pembuatan cookies memiliki
kandungan protein yang rendah (7-9%), maka perlu dicarikan alternatif bahan
yang dapat meningkatkan kandungan gizi pada cookies terutama kandungan
protein”

Berdasarkan uraian di atas, dengan memanfaatkan kelebihan yang ada
pada bengkuang, maka penulis tertarik untuk memanfaatkan tepung bengkuang
sebagai bahan pembuat cookies putri salju sebagai salah satu solusi untuk
mengurangi penggunaan tepung terigu. Maka perlu adanya penelitian untuk
melihat hasil dari segi bentuk, warna, tekstur, rasa, dan aroma dari penggunaa
tepung bengkuang. Jadi penulis tertarik mengangkat penggunaan tepung

bengkuang pada pembuatan cookies putri salju menjadi judul Proyek Akhir



dengan judul “Penggunaan Tepung Bengkuang Dalam Pembuatan Cookies
Putri Salju”, dengan harapan bisa menciptakan produk baru dibidang
makanan. Sehingga masyarakat lebih mengembangkan penganekaragaman
pangan lokal dan dapat menambah pendapatan bagi masyarakat.

. Tujuan Penelitian

Adapun tujuan yang dicapai dalam melakukan penelitian ini adalah :

. Dapat membuat Cookies Putri Salju dari tepung bengkuang.

. Dapat mendeskripsikan kualitas Cookies Putri Salju menggunakan tepung

bengkuang dilihat dari segi : Bentuk, Warna, Aroma, Tekstur dan Rasa.

. Manfaat Penelitian

. Dapat menambah wawasan dan ilmu penegetahuan bagi penulis dan
masyarakat tentang pembuatan cookies putri salju.

. Menambah keanekaragaman hasil olahan dari tepung bengkuang sebagai
produk baru pada pembuatan cookies putri salju.

. Meningkatkan nilai ekonomi dari buah bengkuang.

. Sebagai referensi bagi mahasiswa untuk mengembangkan ilmu pengetahuan
dalam pembuatan cookies putri salju, khususnya kepada mahasiswa program
sudi D3 Tata Boga Jurusan Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan
Perhotelan Universitas Negeri Padang.

. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program D3 Tata
Boga Jurusan lImu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan

Universitas Negeri Padang.



