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RINGKASAN 

 

 

Talas beneng (Xanthosoma undipes K. Koch) merupakan tanaman yang mulai 

dikembangkan dan dimanfaatkan oleh penduduk Sumatera Selatan yang memiliki 

keunggulan yaitu kandungan protein yang tinggi, serta ciri khas seperti ukuran umbi 

yang besar dan warna kuning yang menarik. Talas beneng mengandung pati sebesar 

75,62%, sehingga memiliki potensi besar untuk dikembangkan menjadi tepung. Salah 

satu kendala dalam pengolahan talas beneng adalah kandungan oksalat pada umbi yang 

cukup tinggi (39.578,04 ppm-61.783,75 ppm). Senyawa oksalat dalam umbi-umbian 

menyebabkan rasa gatal pada telapak tangan saat mengupasnya, serta pada mulut, lidah 

dan tenggorokan saat mengkonsumsinya. 

Salah satu upaya untuk menurunkan kandungan oksalat adalah dengan 

perendaman dalam larutan asam seperti larutan asam sitrat, asam klorida, dan asam 

asetat.  Bahan-bahan alami yang mengandung asam-asam organik seperti belimbing 

wuluh dan jeruk nipis juga memiliki potensi dalam menurunkan kadar oksalat. Larutan 

jeruk nipis efektif sebagai media perendaman untuk menurunkan kandungan oksalat 

karena mengandung asam-asam organik seperti asam sitrat dan asam askorbat. Selain 

jeruk nipis, golongan citrus lainnya seperti jeruk lemon dan jeruk limau/jeruk kunci juga 

berpotensi untuk digunakan dalam menurunkan kandungan oksalat. Belimbing wuluh 

juga efektif dalam menurunkan kandungan oksalat karena kandungan asam-asam 

organiknya, seperti asam askorbat, asam sitrat dan asam asetat. Beberapa variabel yang 

mempengaruhi penurunan kadar oksalat dalam proses perendaman yaitu konsentrasi, 

ketebalan umbi, waktu kontak, suhu perendaman dan volume larutan perendam. Oleh 

karena itu perlu dilakukan penelitian mengenai potensi larutan asam alami (jenis dan 

volume larutan, serta lama dan suhu perendaman) untuk menurunkan kandungan oksalat 

pada tepung talas beneng. Tepung talas beneng yang dihasilkan bisa dimanfaatkan 

menjadi bahan pensubstitusi terigu pada pembuatan produk makanan tradisional dari 

Provinsi Sumatera Selatan, seperti bolu cupu dan bolu kojo. Sehingga kajian mengenai 

pengaruh penambahan tepung talas beneng sebagai pensubstitusi terigu terhadap 

karakteristik bolu cupu dan bolu kojo perlu dilakukan. 

Tujuan penelitian adalah untuk: 1) menganalisis sifat fisik, kimia, dan penurunan 

kadar oksalat tepung talas beneng dengan perlakuan: a). perbedaan jenis larutan asam 

(jeruk) dan konsentrasi sari jeruk; b). perbedaan konsentrasi sari belimbing wuluh dan 

lama perendaman dalam larutan sari belimbing wuluh; c). perbedaan suhu perendaman 

dan volume larutan sari belimbing wuluh, serta  2) menganalisis sifat fisik, kimia, dan 

sensoris bolu cupu dan bolu kojo dari tepung talas beneng. Penelitian dilaksanakan di 

Laboratorium Kimia, Pengolahan, dan Sensoris Hasil Pertanian Jurusan Teknologi 

Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya Kampus Indralaya dan Palembang, 

serta Laboratorium Penelitian dan Pengujian Terpadu Universitas Gadjah Mada 

Yogyakarta, selama satu tahun. 

Penelitian terdiri dari 2 tahap yaitu: pembuatan dan karakterisasi tepung talas 

beneng dengan berbagai metode perendaman (tahap 1), serta pembuatan dan 

karakterisasi produk turunan tepung talas beneng (bolu cupu dan bolu kojo) (tahap 2). 

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap faktorial untuk tahap 1, dan 

Rancangan Acak Lengkap non faktorial untuk tahap 2. Setiap perlakuan diulang 3 kali.  

Tahap 1 terdiri dari tiga bagian, yaitu: a) pembuatan dan karakterisasi tepung talas 

beneng dengan metode perendaman menggunakan larutan asam yang berasal dari jeruk 
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nipis, jeruk lemon, dan jeruk limau/jeruk kunci, b) pembuatan dan karakterisasi tepung 

talas beneng dengan perbedaan konsentrasi sari belimbing wuluh dan lama perendaman 

dalam larutan sari belimbing wuluh, serta c) pembuatan dan karakterisasi tepung talas 

beneng dengan perbedaan suhu perendaman dan volume larutan sari belimbing wuluh. 

Tahap 2 terdiri dari dua bagian, yaitu: a) pembuatan dan karakterisasi bolu cupu dari 

tepung talas beneng, serta b) pembuatan dan karakterisasi bolu kojo dari tepung talas 

beneng. 

Faktor perlakuan tahap 1a yaitu jenis larutan asam (A) yang terdiri dari 3 taraf 

(larutan sari jeruk nipis, larutan sari jeruk lemon, dan larutan sari jeruk limau) dan 

konsentrasi sari buah jeruk (B) yang terdiri dari 3 taraf (5%, 7%, dan 9%). Faktor 

perlakuan tahap 1b yaitu konsentrasi sari belimbing wuluh (A) yang terdiri dari 3 taraf 

(5%, 7%, dan 9%) dan lama perendaman (B) yang terdiri dari 3 taraf (60 menit, 90 

menit, dan 120 menit), sedangkan faktor perlakuan tahap 1c yaitu suhu perendaman (A) 

yang terdiri dari 3 taraf (30oC, 45oC, dan 60oC) dan volume larutan sari belimbing 

wuluh (B) yang terdiri dari 2 taraf (1200 mL dan 1800 mL). Faktor perlakuan tahap 2a 

adalah perbandingan tepung talas beneng dan tepung terigu (A) yang terdiri dari 6 taraf 

yaitu 0% : 100% (A1); 10% : 90% (A2); 20% : 80% (A3); 30% : 70% (A4); 40% : 60% 

(A5); dan 50% : 50% (A6).  Faktor perlakuan tahap 2b adalah perbandingan tepung 

talas beneng dan tepung terigu (A) yang terdiri dari 6 taraf yaitu 0% : 100% (A1); 20% : 

80% (A2); 40% : 60% (A3); 60% : 40% (A4); 80% : 20% (A5); dan 100% : 0% (A6).  

 Data sifat fisik dan sifat kimia pada tahap 1 dan 2 dianalisis dengan analisis keragaman 

(Ansira) taraf 5%.  Perlakuan yang berpengaruh nyata dilanjutkan dengan uji lanjut BNJ 

(Beda Nyata Jujur) pada taraf 5%. Data sifat sensoris pada tahap 2 akan dianalisis 

mengunakan uji Friedman Conover.    

Penelitian ditargetkan menghasilkan tepung talas beneng dengan kadar asam 

oksalat yang rendah, serta produk turunan tepung talas beneng, yaitu bolu cupu dan kue 

kojo yang merupakan makanan khas dari Provinsi Sumatera Selatan. Luaran atau output 

penelitian berupa luaran wajib yaitu skripsi 3 orang mahasiswa dan artikel ilmiah di 

jurnal internasional bereputasi. Luaran tambahan berupa artikel ilmiah yang 

dipresentasikan di seminar nasional dan dipublikasikan di prosiding. Tingkat Kesiapan 

Teknologi (TKT) dari penelitian ini diarahkan pada level 4 (empat) yaitu validasi 

komponen/subsistem dalam lingkungan laboratorium. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi sari buah jeruk berpengaruh 

nyata terhadap lightness, redness, dan yellowness tepung talas beneng, sedangkan jenis 

larutan asam berpengaruh nyata terhadap redness dan yellowness tepung talas beneng. 

Interakasi antara konsentrasi sari buah jeruk dan jenis larutan asam berpengaruh nyata  

terhadap redness. Lama perendaman berpengaruh nyata terhadap rendemen, lightness, 

redness, yellowness, kadar abu, dan kadar oksalat tepung talas beneng, sedangkan 

konsentrasi sari belimbing wuluh berpengaruh nyata terhadap redness, yellowness, 

kadar air, kadar abu, dan kadar oksalat tepung talas beneng. Interakasi antara lama 

perendaman dan konsentrasi sari belimbing wuluh berpengaruh nyata terhadap 

yellowness dan kadar oksalat tepung talas beneng. Suhu perendaman berpengaruh nyata 

terhadap kadar oksalat, sedangkan volume larutan sari belimbing wuluh berpengaruh 

nyata terhadap swelling power dan kadar oksalat tepung talas beneng. Interaksi kedua 

faktor berpengaruh tidak nyata terhadap semua parameter. 

Selain itu, perendaman dalam larutan asam alami (sari belimbing wuluh dan sari 

jeruk) dapat menurunkan oksalat pada tepung talas beneng sebesar 21,26% hingga 

84,83%.  Berdasarkan hal tersebut, tepung talas beneng berpotensi untuk dikembangkan 
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menjadi bahan baku pembuatan bolu cupu dan bolu kojo. Panelis meberikan penilaian 

suka terhadap sifat sensoris bolu cupu dan bolu kojo dari tepung talas beneng. 

Konsentrasi tepung talas beneng terbaik untuk pembuatan bolu cupu dan bolu kojo 

adalah 20 sampai 40%. 

 

Kata kunci: bolu cupu, kue kojo, larutan asam alami, oksalat, talas beneng, tepung 
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BAB 1.  PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

 

 Talas beneng merupakan tanaman yang mulai dikembangkan di Sumatera Selatan 

(Kabupaten Lahat, OKU Timur, Empat Lawang, dan Musi Banyuasin).  Produktivitas talas 

beneng adalah 30 ton/hektar pada kondisi optimal, sehingga berpotensi untuk 

dimanfaatkan dalam industri pangan [1][2]. Keunggulan talas beneng yaitu kandungan 

protein yang cukup tinggi (2,01%), ukuran umbi yang besar dan berwarna kuning [3], serta 

kandungan pati 15,21%, sehingga berpotensi besar dikembangkan menjadi tepung. Tepung 

merupakan salah satu produk olahan umbi talas beneng. Tahap pengolahannya meliputi 

pencucian, pengupasan, pengirisan, perendaman, penirisan, pengeringan, penggilingan, dan 

pengayakan. Rendemen tepung talas beneng adalah 20-30% [4].  

  Salah satu kendala dalam pengolahan talas beneng adalah kandungan oksalat umbi 

(39.578,04 ppm-61.783,75 ppm) [5][6]. Oksalat pada talas terdapat dalam bentuk larut air 

(asam oksalat) dan tidak larut air (kalsium oksalat). Senyawa oksalat menyebabkan rasa 

gatal pada telapak tangan (saat mengupas), mulut, lidah, dan tenggorokan (saat 

mengkonsumsi) dikarenakan tusukan jarum-jarum kristal kalsium oksalat yang terbungkus 

dalam kapsul transparan berisi cairan [7]. Batas aman konsumsi kalsium oksalat bagi orang 

dewasa adalah 0,60-1,25 g/hari [8].  

 Kandungan asam oksalat dapat dikurangi melalui pencucian dengan air biasa atau air 

hangat secara berulang, sedangkan untuk mengurangi kandungan kalsium oksalat dapat 

melalui perendaman dalam larutan garam atau asam. Penelitian sebelumnya telah 

dilakukan untuk menurunkan kandungan oksalat pada tepung talas beneng, yaitu 

perendaman dalam larutan NaCl dikombinasikan dengan pemanasan yang dapat 

menurunkan 96%-98% kadar oksalat [9]. 

 Kandungan oksalat juga dapat diturunkan dengan perendaman dalam larutan asam 

seperti asam sitrat [10], asam klorida [11], dan asam asetat [12][13].  Bahan alami yang 

mengandung asam-asam organik seperti belimbing wuluh dan jeruk nipis juga berpotensi 

untuk digunakan dalam menurunkan kadar oksalat [14]. Perendaman dalam larutan 

belimbing wuluh terbukti menurunkan kadar oksalat tepung umbi porang [15] dan chips 

umbi porang [16]. Perendaman dalam larutan jeruk nipis juga terbukti menurunkan kadar 

oksalat umbi talas [10], dan tepung umbi porang [17].   
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 Larutan jeruk nipis efektif menurunkan kandungan oksalat karena kandungan asam-

asam organiknya seperti asam sitrat dan asam askorbat [16].  Golongan citrus lainnya 

seperti jeruk lemon dan jeruk limau/kunci juga berpotensi digunakan untuk menurunkan 

kandungan oksalat.  Kandungan asam sitrat jeruk lemon dan jeruk limau adalah 8%, 

sedangkan kandungan asam sitrat jeruk nipis adalah 7%-7,6% [18].  Belimbing wuluh juga 

mengandung asam-asam organik, seperti asam askorbat (35 mg/100 g [15], asam sitrat 

(133,8 meq/100 g), dan asam asetat (1,6 meq-1,9 meq asam/100 g) [16].  

 Konsentrasi larutan sari buah belimbing wuluh 7% menunjukkan hasil penurunan 

kalsium oksalat yang optimal dibandingkan konsentrasi 3 dan 5% [15]. Selain itu, waktu 

perendaman dan suhu larutan perendaman juga berpengaruh terhadap kadar kalsium 

oksalat pada umbi [17]. Beberapa variabel yang mempengaruhi penurunan kalsium oksalat 

dalam proses perendaman yaitu ketebalan umbi, waktu kontak, suhu perendaman dan 

volume larutan perendam [16]. Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian mengenai 

potensi larutan asam alami (jenis dan volume larutan, serta lama dan suhu perendaman) 

untuk menurunkan kandungan oksalat pada tepung talas beneng. 

 Tepung talas beneng bisa diolah menjadi produk mi basah [5], makaroni [19], donat, 

brownies, dan keripik [20], dan roti manis [9]. Tepung talas beneng juga bisa dimanfaatkan 

menjadi bahan substitusi terigu pada pembuatan produk makanan tradisional Sumatera 

Selatan, seperti bolu cupu dan bolu kojo. Sehingga kajian mengenai pengaruh penambahan 

tepung talas beneng sebagai pensubstitusi terigu terhadap karakteristik bolu cupu dan bolu 

kojo perlu dilakukan. 

 

1.2.  Tujuan Penelitian 

 

 Tujuan penelitian ini adalah untuk: 

1. Menganalisis sifat fisik, kimia, dan penurunan kadar oksalat tepung talas beneng dengan 

perlakuan: a). perbedaan jenis larutan asam (jeruk) dan konsentrasi sari jeruk; b). 

perbedaan konsentrasi sari belimbing wuluh dan lama perendaman dalam larutan sari 

belimbing wuluh; c). perbedaan suhu perendaman dan volume larutan sari belimbing 

wuluh.           

2. Menganalisis sifat fisik, kimia, dan sensoris bolu cupu dan bolu kojo dari tepung talas 

beneng. 
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1.3.  Manfaat Penelitian 

Manfaat yang dapat diperoleh dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Menghasilkan data dan informasi mengenai sifat fisik dan kimia tepung talas beneng 

dengan perbedaan: a) jenis larutan asam (jeruk) dan konsentrasi sari jeruk; b). 

konsentrasi sari belimbing wuluh dan lama perendaman dalam larutan sari belimbing 

wuluh; c). suhu perendaman dan volume larutan sari belimbing wuluh. 

2. Menghasilkan data dan informasi mengenai sifat fisik, kimia, dan sensoris bolu cupu 

dan bolu kojo dari tepung talas beneng. 

3. Hasil penelitian ini juga dapat menjadi peran serta akademisi untuk mengembangkan 

teknologi pengolahan bahan pangan lokal dalam mendukung ketahanan pangan 

nasional. 
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BAB 6.  KESIMPULAN 

 

 Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian ini adalah: 

1. Konsentrasi sari buah jeruk berpengaruh nyata terhadap lightness, redness, dan 

yellowness tepung talas beneng, sedangkan jenis larutan asam berpengaruh nyata 

terhadap redness dan yellowness tepung talas beneng. Interakasi antara konsentrasi 

sari buah jeruk dan jenis larutan asam berpengaruh nyata terhadap redness. 

2. Lama perendaman berpengaruh nyata terhadap rendemen, lightness, redness, 

yellowness, kadar abu, dan kadar oksalat tepung talas beneng, sedangkan konsentrasi 

sari belimbing wuluh berpengaruh nyata terhadap redness, yellowness, kadar air, kadar 

abu, dan kadar oksalat tepung talas beneng. Interakasi antara lama perendaman dan 

konsentrasi sari belimbing wuluh berpengaruh nyata terhadap yellowness dan kadar 

oksalat tepung talas beneng. 

3. Suhu perendaman berpengaruh nyata terhadap kadar oksalat, sedangkan volume 

larutan sari belimbing wuluh berpengaruh nyata terhadap swelling power dan kadar 

oksalat tepung talas beneng. Interaksi kedua faktor berpengaruh tidak nyata terhadap 

semua parameter. 

4. Perendaman dalam larutan asam alami (sari belimbing wuluh dan sari jeruk) dapat 

menurunkan oksalat pada tepung talas beneng sebesar 21,26% hingga 84,83%. 

5. Tepung talas beneng berpotensi untuk dikembangkan menjadi bahan baku pembuatan 

bolu cupu dan bolu kojo. 

6. Panelis meberikan penilaian suka terhadap sifat sensoris bolu cupu dan bolu kojo dari 

tepung talas beneng. 

7. Konsentrasi tepung talas beneng terbaik untuk pembuatan bolu cupu dan bolu kojo 

adalah 20 sampai 40%. 
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