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ABSTRAK

Penelitian tentang  “Identifikasi Proses Pengolahan Usaha Kacang
Goreng di Kanagarian Sawah Tangah Kecamatan Pariangan Kabupaten
Tanah Datar™ telah dilaksanokan di kanagarian Sawah Tangah dan di
Laboratorivm Teknologi Hasil Pertanian Universitas Andalas, dar bulan Mei
sampai bulan Juli 2009, Tujuan penelitian adalah untuk mengidentifikasi proses
pengolahan  usaba kacang gorenp pada 16 usaha kacang poreng i kanagarian
Sawah Tangah serta mengetahui kacang goreng vanp baik mutunya yang dinilai
oleh panelis secara organoleptik.

Penelitian dilakukan dalam beberapa tahap wvaitu ; Survev dilakukan
terhadap 16 tempul usaha Kacang poreng. uniuk mengetahui proses pengolshan
vang dilakukan dengan pengambilan contoh bahan mentah dan setiap usaha untuk
diuji kadar aimya, kemodian dilakukan uji organoleptik pada kacang goreng
terhadap warna, aroma, kerenvahan, rasa, dan penampakkan fisik kulit luar ofeh
panelis, pada produk vang dinilad baik oleh panelis dilakukan uji kimia (kadar air.
kadar abu, kadar protein, dan kadar lemak).

Hasil penclitian menunjukkan babwa : kadar air baban mentab berkisar
antara (4,68% - 4, 89%} sesuai dengan SNI 01-3921-1995, hasil up organoleplk
{warna, aroma. kerenyahan, rsa, dan penampakkan fisik kulit luar) 3 usaha dinilal
suka {(G. Merapi. Serumpun, Pitalah), 8 usaha dinilam suka-biasa (Tiga-Tiga, 3
Saudarn, Tambo, lasmidar. Sidanp. Eda. Ros, ek Yus) dan 5 usaha dinilai biasa
{3 Delima, Gelanppgang, Ema, wan Mini, tek Man), dan hasil analisa kimia kacang
goreng produk yvang dinilal baik aleh panelis meliputi; kadar air {2.6%-4. 8%
kadar abue {2,53%-2,6%:), kadar protein {21.23%-2259%), dan kadar lemak
(41,5%-45.54%). Anahisa ekonomi Usaba G, Merapt {salab salo usaha yang
dinilai suka oleh panelis) sebesar 123001460 unwk NPV dan B/C ratio schesar
1,13



[. PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Pertumbuhan dan perkembangan sekior industno di Sumatera Barat mempunyai
peran yang cukup signifikan terhadap pembangunan ekonomi Swmatera Barat,
meskipun 9% 48% industrinva merupakan industi kecil. Salah satu industri vang
cukup menonjol adalah industri makanan ringan. Mal ind didukung oleh potensi
sumberdaya alam berupa hasil perlanian vang umumnya merupakan bahan pangan
seperti kacang tanah vang juga termasuk salah satu bahan baku industr vaitu indust
kacang poreng, schingga dengan adanya pengelahan bahan baku tersebut dapat
memberikan nilai tambah vang cukup tinggs {Depperindag, 1998,

Kacang tanah merupakan salah satu tanaman palawija sumber pangan penting
vang telah lama dibwdidayakan oleh petan i Indonesia, Pada kelompok kacang-
kacapgan, tanaman ini menempati posisi sumber pangan kedua setelah kacang
Kedela. Kacang tanah mengandung milar protein yang cukup tinger dan merupakan
salah satn komoditas sumber bahan pangan, pakan, bahan baku industn dan
perdagangan yang berpotensi di Indonesia (Kasno. 1993)

Produksi kacang tanah di Sumatera Barat pada tabun 2006 adalah 100116 1on
dengan luas pancn 8.017 Ha. Produksi kacang tanah tertinggi dihasilkan nluﬂ
Kabupaten Pasaman Barat vaitu sebanvak 3.274 fon dan ditkuti oleh Kabupaten
Pesisir Selatan 1.526 ton, Kabupaten Agam sebanyak 1,205 ton dan Kabupaten Tanah
Datar schanyak 1098 ton (BPS Sumbar, 20063,

Kabupaten Tanah Datar merupakan salah satu kabupaten penghasil kacang tanah
di Sumatcra Bamat, daecrabnva adalab; Malalo (Singkarak). Kec. Batipuh, Sungai
Tarab, Pitalah, Sungai Jambu, Sawah Tangah, Pariangan, Rambatan, Sikaladi.

Sumatera Barat kaya akan ancka makanan tradisional yang hams kita
lestankan, Pada umumnya makanan tradisional masih mempunyal muiu yang kurang
baik. baik dar segl bahan bakw. sumber bahan baku. pengemasan dan cama

peneotahan.



kud

Facang gorcng merapakan salah sam makanan tradisional daerab Tanah Dartar,
spesifikinva untuk daerah Kanagarian Sawah Tangah, dimana produk ini sudah sangat
terkenal sejak dabulu, dipeman oleh masyarakat karena rasanva vang gurib dan harga
ving relatil’ terjangkan. Produk ini masib diproduksi dalam skala rumah tangpa
pamun penvebarannya sudah cukup luas, tidak saja pada kota-kota wvang ada o
Sumatera Baral, tetap juga pada kota-kota & luar Somatera barat seperti Pekanbaru.
Bengkulu, Kep. Riauw. Jambi dan daerah lainnva.

Faacang goreng adalah produk alami vang terbuat dari kacang tanah, sehat tanpa
tambahan bahan-bahan kimia aao bahan lainnya, Nama kacang poreng seperlinys
tidak sama dengan dengan proses pengoelahannya karena kacang tidak diporeng
dengan minvak retapi direndang denpan mengpunakan media pasir sehagal gantinnya.
Namun istilah kacang goreng sudah lama dipakai.

Fembuatan  kacang  goreng  dilakuken  dengan cara vang  scderhana atao
tradisional vaite kacang tanah yang telah dipanen. dicuci bersih, dijemur <10 jam
dengan sinar malahan, direndang dengan menggunakan media pasit. sciclah
dilakukan proses perendangan. kacang poreng didinginkan kemudian dikemas,

Berdasarkan survey pendahuluan vang dilakukan terhadap beberapa produsen
Kacang goreng vang ada di Kanagarian Sawah Tangah dapat disimpulkan bahwa
disana terdapat = 24 usaha kacang goreng.  untuk penelitian ini penulis hanya
mengamiil 16 wsaba sma, dimana kKe-16 usaha tersebut terdapat perbedaan dalam hal
pemakaian bahan baku, jenis bahan baku, jumlah bahan baku, sumber baban haku,
dan perbedaan proses pengolahan, Dan perbedaan tersebut akan menghasilkan
produk vang bherbeda pula baik rasa, aroma, magpun penampakkannyn vang
berpenzaruh terhadap pencrimaan konsumen.

Dari uraian terdahule penelis telah melakukan suatu penelitian dengan judul
"ldentifikasi Proses Pengolahan Usaha Kacang Gorenpg di Kanapgarian Sawah

Tangah, Kecamatan Pariangan, Kabupaten Tanah Datar ™.



V. KESIMPULAN DXAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan basil penehian vang telah dilakukan, maka dapat diambil

kesimpulan sehagai herikut

I

Hasil swvey lapangan  vang dilakukan terhadap 16 usaha kacang poreng |
lerdapal beberapa perbedaan baik dalam pemakaian bahan bake,  proses
pengolahan, peralatan vang digunakan dan pengemasan produk.

Bahan utama uniuk membuat kacang gorene adalah kacang tanah dengan 2
varietas vaitu varietas Oajah dan varietas Kelinei, Varetas kacang vang
banyak dipakai adalah vanetas Gajah.

Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa 3 usaha dinilad suka (G Merapi,
Serumpun, Pitalah}, 8 usaha dinilal suka-biasa (Tiga-Tiga. 3 Savdara. Tambeo.
Jasmidar, Sidang, Eda, Ros, tek Yus) dan 5 wsaba dinilai biasa {3 Delima,
Cielanggang, Ema. wan Mini, tek Man), dan hasil analisa kimia kacang goreng
produk lerbaik melipoii: kadar air (4,6%-4,8%), kadar abu (2,53%-2.6%),
kadar peotein (21.23%0-22,59%). dan kadar lemak {41.5%-45 54%).

Saran

Dhari penelitian ini dapat disarankan ; .
Melakukan uji penyimpanan untuk menenfukan tingkat kerenyahan kacang
goreng yang masih disukal

Tidak melakukan penyimpanan sebelum kacang tanah mentah dijemur, karena

penyimpanan dapat mengurangi nilal rasa dart kacang goreng.
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