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Giyatmi
(PATPI Cabang Jakarta)

@ : Kue loyang, kue kembang loyang'

“umologi : Teknologi penggorengan

SKRIPSI
=z zoyang adalah penganan tradisional khas Betawi berbentuk bulat
} :r_:ga (kembang), dimatangkan dengan cara digoreng. Kembang
wwrbuar dari bahan dasar tepung beras, sagu, gula pasir, kuning telur,
+ 0. dan garam yang dicampur, dicetak, kemudian digoreng dalam
- manas. Kembang goyang memiliki rasa yang enak yaitu perpaduan
= can gurih, beraroma khas kue kembang goyang, berwarna kuning
w=. Bentuk kembang goyang seperti kelopak bunga serta bertekstur
. i=mz2s dan renyah. Di beberapa kota kembang goyang tersaji untuk
e :ersﬂaturahm1 pada saat perayaan hari raya Idul Fitri dan acara-

“wam2n. Sementara bagi masyarakat Bali, khususnya pemeluk agama
“asanya memakai kembang goyang ini sebagai salah satu isi sesajian
* wov2 keagamaan, seperti hari raya Nyepi.

w=mbang goyang berasal dari bentuknya yang menyerupai kelopak
czmbang) yang sedang mekar dan proses membuatnya digoyang-
. =ngga adonan terlepas dari cetakan. Versi lain menyatakan jika
“=mbang goyang diambil dari sejenis sanggul konde berbentuk bunga
=g dipakai oleh pengantin dalam adat Jawa. Sanggul tersebut akan
“rz-goyang ketika sang pengantin berjalan atau menggerakan tubuhnya.
“=reenal dengan nama kembang goyang, kue ini juga dikenal dengan
+2= loyang atau kue kembang loyang di daerah Sumatera. Apapun asal
=z namanya yang jelas kue ini memiliki bentuk serta rasa yang serupa

wo daerah.
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BAHAN BAKU DAN ALTERNATIF
BAHAN BAKU

Pada umumnya kembang goyang terbuar dari bahan dasar - ,
Beras merupakan bahan pangan pokok masyarakat Indonesia. “
butir beras terdiri dari karbohidrat jenis pati. Pati beras terdiri ==
utama yaitu amilosa dan amilopektin. Berdasarkan kandung:-
beras dibagi menjadi empat bagian yaitu beras ketan -
beramilosa rendah (9-20%), beras beramilosa sedang (20-2°
beramilosa tinggi (25-33%) (Winarno 2004). Tepung beras b= e renyah.
dan memiliki kandungan protein rendah yaitu 7 g dari 100 » '
beras. Berlimpahnya bahan lokal yang ada di Indonesia dapa: -
untuk digunakan campuran atau penggant tepung beras dalz=
kue kembang goyang. Bahan-bahan lain yang digunakan dalz=
kue kembang goyang yaitu gula pasir, sagu, wijen, garam, tel.-
minyak goreng.

walkr
160°C L

= beras,
Wijen, —
$antan

PROSES PRODUKSI

Proses pengolahan kembang goyang adalah sebagai berikut ini
1. Pencampuran bahan

Pencampuran bahan adalah suatu proses penyatuan -
menjadi satu hingga semua adonan menjadi tercampus
proses pembuatan kembang goyang dimulai dari pengoco:
gula pasir sampai mengembang, kemudian mencampurka- «
sagu, garam, dan wijen secara bersamaan. Santan ditambz+
adonan sampai adonan tercampur rata dan tidak menggus
kembang goyang bertekstur licin (kalis), tidak terlalu ke

terlalu cair.
2. DPencetakan dan penggorengan

Adonan  dicetak menggunakan cetakan khusus ke
Cetakan sebelumnya dipanaskan terlebih dahulu dalar
kemudian dicelupkan pada adonan dan digoreng dengan ca=
goyangkan cetakan hingga adonan terlepas dari cetakar

] Diagram a

142



Bab III
Produk Pangan Olahan: Teknologi Penggorengan

== dalam waktu sebentar dengan menggunakan api sedang dengan
=invak 160°C hingga kue matang sempurna, dan berwarna kuning
san.

> pengemasan

masan dilakukan dengan tujuan untuk memperpanjang daya
n kembang goyang agar tetap awet kerenyahannya dalam waktu
mpanan yang lama. Setelah kembang goyang matang dan dingin

ng dilakukan pengemasan dalam wadah tertutup rapat, ini
uan agar renyah dalam jangka waktu yang lama.

oduk kembang goyang dan proses pembuatan dapat dilihat pada
dan 3.

Telur dan gula pasir

| Pengocokan I

Tepung beras, ¢
sagu, wijen, —F{ Pengadonan sampai licin |

garam, santan

\ Pencelupan cetakan dalam adonan ‘

!

Penggorengan sambil digoyang-
goyang hingea lepas

Kembang goyang

ambar 1 Diagram alir proses pembuatan kembang goyang

143



Ensiklopedia Produk Pangan Indonesia Jilid 2

“&

Gambar 3 Proses pembuatan kembang goyang

CARA KONSUMSI

Kembang goyang dikonsumsi seperti halnya kue kering, yaitu seb-
penganan camilan. Tidak ada waktu khusus untuk mengonsumsi kemb:-
goyang, namun kue ini sering menjadi salah satu jenis penganan yang mu-
dijumpai pada saat hajatan atau hari lebaran. Kue dengan tekstur renyah =
rasa manis gurih ini menjadi kue kesukaan dari mulai anak-anak sampai or-
dewasa. Secara tradisional kembang goyang ini biasanya terbagi menjad: -
jenis, yakni manis dan asin. Namun seiring dengan berjalannya waku. -
kue ini sudah hadir dengan berbagai variasi seperti dengan tambahan =
dan juga keju. Warna dari kembang goyang juga sudah bervariasi, ada &
putih, kuning, dan sebagainya. Jika ditata secara baik dalam toples atau v
penyimpanan, kue ini akan tampak sangat cantik seperti halnya bunga-b<-
yang sedang bermekaran.

KOMPOSISI GIZI

Komposisi gizi yang terdapat pada produk kembang goyang tergar
pada bahan baku yang digunakan. Penelitian Fuadah (2016) menunju.
kandungan gizi kembang goyang original per 100 gram seperd pada Tz*
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*omposisi gizi kembang goyang per 100 gram

{GEMBANGAN PRODUK

~warmya kembang goyang berbahan baku tepung beras. Pengembangan
“spatdilakukan dengan mensubstitusi, menambahkan atau mengganti
sanan lain sehingga bervariasi atau menambah nilai gizi produk
Szhan-bahan yang dapat ditambahkan diantaranya berbagai jenis
"= atau sumber protein lain sehingga kadar protein kembang goyang
= Tepung beras juga dapat diganti dengan tepung kacang-kacangan,
==bzhan bekatul yang ditujukan untuk menambah serat kasar pada
zovang. Bentuk kembang goyang dapat dimodifikasi menjadi
vanz lebih kecil atau bentuk bcntuk lain yang lebih menarik schingga
= menarik anak-anak dengan kemasan yang lebih modern. Bahan
sami atau pewarna sintetis yang diperbolehkan untuk makanan
~ambahkan agar bervariasi dan lebih menarik. Kandungan minyak
¢ zovang dapat dikurangi atau dihilangkan dengan memodifikasi
z2n menjadi pemanggangan (oven).

RENSI

= 2016. Pengaruh penambahan tepung bekatul terhadap mutu
oo eptik kue kembang goyang. E-jurnal Tata Boga 5(3): 18-26.
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