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SUMMARY 

ALGA MAWARA. Characteristics of Palembang Bluder Cake with 

Different Concentrations of Beneng Taro (Xanthosoma undipes K. Koch) Flour 

(Supervised by MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI). 

 

This study aimed to determine the physical, chemical and sensory 

characteristics of Palembang bluder cake with a comparison of wheat flour and 

beneng taro flour. This study used non-factorial Randomized Group Design. The 

treatment factor was the formulation of wheat flour and beneng taro flour with 6 

levels, so 6 treatments were obtained. Each treatment was repeated 3 times. The 

parameters observed in this study included physical (degree of development, 

texture, and color), chemical (moisture content, and ash content), and sensory 

characteristics (taste, texture, and color). The results showed that the formulation 

of wheat flour and beneng taro flour had significant effect on the value of degree of 

development, texture, color (lightness, redness, yellowness), moisture content, ash 

content and sensory characteristics (taste, texture, color). The best treatment in this 

study was A2 (80%:20%) based on the value of texture, color (lightness, redness, 

and yellowness), moisture content, ash content and hedonic test for (taste, texture 

and color) of Palembang bluder cake (hedonic scale:like). 
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RINGKASAN 

ALGA MAWARA. Karakteristik Kue Bluder Palembang dengan Perbedaan 

Konsentrasi Tepung Talas Beneng (Xanthosoma undipes K. Koch) (Dibimbing oleh 

MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mendeterminasi karakteristik fisik, kimia dan 

sensoris kue bluder Palembang dengan perbandingan tepung terigu dan tepung talas 

beneng. Penelitian ini menggunakan analisis statistik Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) non factorial. Faktor perlakuan yaitu formulasi tepung terigu dan tepung 

talas beneng dengan 6 taraf sehingga diperoleh 6 perlakuan. Masing-masing 

perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati dalam penelitian ini 

meliputi karakteristik fisik (derajat pengembangan, tekstur, dan warna), 

karakteristik kimia (kadar air, dan kadar abu) dan sensoris (rasa, tekstur, dan 

warna). Hasil penelitian ini menunjukan bahwa tepung talas beneng berpengaruh 

nyata terhadap nilai derajat pengembangan, tekstur, warna (lightness, redness, 

yellowness) kadar air, kadar abu dan karakteristik sensoris (rasa, tekstur, warna). 

Perlakuan terbaik pada penelitian ini terdapat pada perlakuan A2 (80%:20%) 

berdasarkan hasil dari tekstur, warna (lightness, redness, dan yellowness), kadar air, 

kadar abu dan uji kesukaan terhadap rasa, tekstur dan warna (skala hedonik:suka).  

 

Kata kunci: talas beneng, tepung, kue bluder Palembang. 
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BAB 1 

  PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Tepung terigu merupakan hasil penggilingan dari endosperma gandum 

(Triticum aestivum). Tepung terigu dengan kandungan protein dan gluten yang 

tinggi diperlukan untuk memanggang roti. Kategori ini mencakup tepung dengan 

kandungan protein tinggi (12-14%) dan kandungan gluten basah (33-39%), tepung 

dengan kandungan protein sedang (10-12%) dan kandungan gluten basah (27-

33%), serta tepung dengan kandungan protein rendah (8-10%) dan kandungan 

gluten basah (21-27%). Tepung terigu berprotein sedang hingga tinggi umumnya 

digunakan untuk memanggang, karena lebih banyak gluten yang dibutuhkan untuk 

fermentasi adonan yang optimal (Sutriyono et al., 2016). Tepung terigu dengan 

kandungan protein tinggi memiliki daya tahan gluten yang tinggi, yang berarti 

memiliki daya serap air yang tinggi, adonan yang elastis, dan volume roti yang 

besar. Sebaliknya, tepung terigu berprotein rendah memiliki ketahanan gluten yang 

rendah dan tidak dapat memberikan sifat adonan dan kualitas roti yang baik 

(Sutriyono et al., 2022).  

Tepung talas memiliki granula pati yang kecil, kira-kira 0,5-5 mikron, yang 

membuatnya lebih mudah dicerna oleh orang yang mengalami masalah pencernaan 

(Budiarto dan Rahayuningsih, 2017). Tepung talas beneng memiliki kadar air 

9,04%, kadar abu 2,25%, kadar lemak 0,17%-0,28%, kadar protein 3,40%-6,73%, 

kadar karbohidrat 81,81%-82,56%, dan kadar pati total 56,29% dengan komposisi 

amilopektin yang dominan. Warna tepung talas beneng kecoklatan, dengan derajat 

putih 68,58% dan ukuran partikel seragam (Rostianti et al., 2018; Pamela, 2019). 

Berdasarkan penelitian Pardamean et al. (2022), rata-rata lightness dan derajat putih 

tepung talas yang diperoleh berkisar antara 90,10% hingga 91,88% dan 82,98% 

hingga 86,33%. 

Tepung talas beneng dapat digunakan untuk membuat makanan olahan dengan 

sifat yang sama dengan tepung yang dibuat dengan tepung rendah protein (Pamela 

et al., 2019). Beberapa produk olahan berbahan baku tepung talas beneng adalah 

mi basah (Lestari et al., 2015), brownies (Haliza et al., 2012), dan cookies bunga 
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mawar (Nugroho, 2023). Tepung talas beneng juga dapat digunakan sebagai bahan 

pengganti tepung terigu pada pengolahan cake, seperti produk makanan tradisional 

Sumatera Selatan, yaitu kue bluder. 

Kue bluder adalah salah satu makanan khas Palembang yang terbuat dari 

tepung terigu, susu, santan, gula, dan umak roti (ragi). Kue bluder adalah serapan 

dari bolu Belanda, mirip dengan kue muffin (Trisnawati, 2020). Bloeder atau kue 

bluder, adalah jenis kue klasik, kuenya berwarna cokelat keemasan dan memiliki 

rasa manis. Kue ini memiliki tekstur yang empuk dan lembut serta sangat muda 

disobek. Kue ini diproses dengan cara khusus untuk membuat teksturnya menjadi 

lembut. Adonan kue bluder berukuran jumbo dengan bentuk piramida bulat. 

Kemudian dikemas dengan cup kertas sehingga dapat disantap. Kue bluder 

biasanya dibuat tanpa isian atau potongan (Sribolga, 2022). 

Subtitusi tepung terigu pada pengolahan makanan menggunakan tepung talas 

sudah dilakukan, diantaranya tepung talas bisa mesubtitusi tepung terigu sebanyak 

60% pada pembuatan bolu kojo (Fanny et al., 2019). Selain itu hasil penelitian 

Andriani dan Hadijah (2019) menyatakan bahwa tepung talas bisa mesubtitusi 

tepung terigu sebesar 25% pada pembuatan kue tradisional baroncong Baco et al. 

(2017) juga menambahkan bahwa tepung talas beneng bisa mesubtitusi 20% pada 

pembuatan roti manis. Berdasarkan hal tersebut, maka perlu dilakukan penelitian 

untuk mengetahui formulasi tepung terigu dan tepung talas beneng terhadap 

karakteristik kue bluder Palembang. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh perbandingan 

tepung terigu dan tepung talas beneng terhadap karakteristik fisik, kimia dan 

sensoris kue bluder Palembang. 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga perbandingan tepung terigu dan tepung talas beneng berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris kue bluder Palembang. 
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