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SUMMARY

SYAHPARIDA LUBIS. The Effect of Using Canna Starch (Canna edulis) and
Suji Leaf Extract (Dracaena angustifolia) on Characteristics of Steamed Sponge
Cake (Supervised by BASUNI HAMZAH and PARWIYANTI).

The purpose of this study was to determine the effect of using canna starch
(Canna edulis) and suji leaf extract (Dracaena angustifolia) on the physical,
chemical and sensory characteristics of steamed sponge. This research was
conducted at the Laboratory of Chemical Agricultural Products and the Sensory
Laboratory of the Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture,
Sriwijaya University, Indralaya was conducted from January to Desember 2019.

This study used Factorial Completely Randomized Design with two
treatment factors, namely canna starch concentrations (10%, 15% and 20%) and
concentrations of suji leaf extract (2% and 4%). The parameters observed
included physical characteristics (color dan volume expansion), chemical
characteristics (water content and protein content) and sensory tests using hedonic
tests (color, texture, taste and aroma).

The results showed that canna starch concentration and suji leaf extract
significantly affected the value of greenness (a*), volume expansion and water
content but had no significant effect on the value of lightness (L*) and yellowness
value (b*). The interaction between the treatment canna starch concentration and
suji leaf extract significantly affected the value of greenness (a*), yellowness
value (b*) and water content but it had no significant effect on the volume
expansion. The best treatment was based on organoleptic test. The most prefered
treatment was steamed sponge cake with 10% canna starch and 4% suji leaf

extract.



RINGKASAN

SYAHPARIDA LUBIS. Pengaruh Penggunaan Pati Ganyong (Canna edulis) dan
Ekstrak Daun Suji (Dracaena angustifolia) terhadap Karakteristik Bolu Kukus
(Dibimbing oleh BASUNI HAMZAH dan PARWIYANTI).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penggunaan pati
ganyong (Canna edulis) dan ekstrak daun suji (Dracaena angustifolia) terhadap
karakteristik fisik, kimia dan sensoris bolu kukus. Penelitian ini dilaksanakan di
Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Sensoris Jurusan
Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya,
dilaksanakan pada bulan Januari sampai Desember 2019.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial
dengan dua faktor perlakuan yaitu konsentrasi pati ganyong (10%, 15% dan 20%)
dan konsentrasi ekstrak daun suji (2% dan 4%). Parameter yang diamati meliputi
karakteristik fisik (warna dan volume pengembangan), karakteristik kimia (kadar
air dan uji protein) dan uji sensoris menggunakan uji hedonik (warna, tekstur, rasa
dan aroma).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan pengggunaan pati
ganyong dan konsentrasi ekstrak daun suji berpengaruh nyata terhadap nilai
greenness (a*), volume pengembangan dan kadar air, namun berpengaruh tidak
nyata terhadap nilai /ightness (L*) dan nilai yellowness (b*). Interaksi perlakuan
penggunaan pati ganyong dan ekstrak daun suji berpengaruh nyata terhadap nilai
greenness (a*), nilai yellowness (b*) dan kadar air, tetapi berpengaruh tidak nyata
terhadap volume pengembangan. Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik.
Perlakuan yang paling disukai panelis yaitu pada perlakuan bolu kukus dengan

konsentrasi pati ganyong 10% dan ekstrak daun suji 4%.
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Daun Suji (Dracaena angustifolia) terhadap Karakteristik Bolu
Kukus.
Menyatakan bahwa semua data dan informasi yang dimuat dalam skripsi
ini merupakan hasil penelitian saya sendiri di bawah supervisi pembimbing,
kecuali yang disebutkan dengan jelas sumbernya. Apabila di kemudian hari
ditemukan adanya unsur plagiasi dalam skripsi ini, maka saya bersedia menerima
sanksi akademik dari Universitas Sriwijaya.

Demikian pernyataan ini saya buat dalam keadaan sadar dan tidak
mendapat paksaan dari pihak manapun.

Syahparida Lubis




RIWAYAT HIDUP

Penulis dilahirkan pada tanggal 13 Juli 1996 di Desa Perk. Pangkatan,
Kec. Pangkatan, Kab. Labuhan Batu, Sumatera Utara, Indonesia. Penulis
merupakan anak keempat dari empat bersaudara dari Bapak Abdul Azis Lubis dan
Ibu Suryani. Saudari perempuan pertama bernama Susi Lestari Lubis, saudari
perempuan kedua bernama Sumila Lubis dan saudara laki-laki ketiga bernama
Armansyah Lubis.

Pendidikan sekolah dasar diselesaikan pada tahun 2008 di SD Negeri
112198 Perk. Pangkatan, Kec. Pangkatan, Kab. Labuhan Batu, sekolah menengah
pertama diselesaikan pada tahun 2011 di SMP Negeri | Pangkatan Kec.
Pangkatan, Kab. Labuhan Batu dan selesai sekolah menengah atas pada tahun
2014 di SMA Negeri 1 Bilah Hulu Kab. Labuhan Batu, Sumatera Utara. Sejak
bulan Agustus 2014 penulis tercatat sebagai Mahasiswa Universitas Sriwijaya,
Fakultas Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Program Studi Teknologi Hasil
Pertanian melalui jalur Seleksi Nasional Masuk Perguruan Tinggi Negeri
(SNMPTN).

Penulis selama menjadi mahasiswa, juga aktif sebagai anggota dari
organisasi kedaerahan IMMSU (Ikatan Mahasiswa Muslim Sumatera Utara) yang
berpusat di Universitas Sriwijaya kampus Indralaya dan HIMATETA (Himpunan
Mahasiswa Teknologi Pertanian) Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya serta
anggota UKM (Unit Kegiatan Mahasiswa) HARMONI Universitas Sriwijaya.
Penulis juga telah melaksanakan Praktik Lapangan (PL) di Rumah Industri
“INTAN” Kec. Tanjung Agas Kab. Ogan Ilir, Sumatera Selatan pada bulan Juni
sampai dengan bulan Agustus 2017. Penulis telah melaksanakan Kuliah Kerja
Nyata (KKN) Reguler ke-88 di Desa Tanjung Aur, Kecamatan Jejawi, Kabupaten
Ogan Komering Ilir, Sumatera Selatan pada bulan Desember sampai dengan bulan

Januari 2017.



KATA PENGANTAR

Puji syukur penulis panjatkan kehadirat Allah SWT, Tuhan yang Maha

Esa atas segala rahmat, karunia, hidayah dan inayah-Nya serta nabi Muhammad

SAW yang menjadi inspirasi serta suri tauladan disemua bidang kehidupan

sehingga penulis dapat menyelesaikan laporan skripsi yang berjudul ‘“Pengaruh

Penggunaan Pati Ganyong (Canna edulis) dan Ekstrak Daun Suji (Dracaena

angustifolia) terhadap Karakteristik Bolu Kukus” dengan baik.

Alhamdulillahi Robbil‘Alamin, terima kasih penulis ucapkan kepada pihak

yang telah membantu dalam penyelesaian skripsi ini terutama kepada:

1.

Dekan beserta jajarannya yang sudah berusaha bekerja keras untuk
menjadikan Fakultas Pertanian sebagai Fakultas yang mampu menampung
semua kreativitas mahasiswa yang ada.

Ketua dan Seketaris Jurusan yang mampu mendorong mahasiswanya menjadi
mahasiswa yang produktif, baik dalam materi perkuliahan maupun non materi

perkuliahan.

. Koordinator Program Studi yang sudah sangat berjuang untuk meningkatkan

kualitas pendidikan dan pengajaran kepada mahasiswa yang ada.

Bapak Prof. Dr. Ir. Basuni Hamzah, M.Sc. sebagai pembimbing I dan
pembimbing akademik yang senantiasa membimbing serta mengarahkan
penulis, serta meluangkan waktu dan tenaga dalam penyelesaian skripsi ini.
Ibu Dr. Ir. Parwiyanti, M.P. sebagai pembimbing II yang telah mengeluarkan
tenaga dan waktunya untuk membimbing dalam menyelesaikan skripsi ini
dengan baik.

Tim penguji Ibu Prof. Ir. Filli Pratama, M.Sc (Hons), Ph.D. selaku penguji |
dan Ibu Dr. Merynda Indriyani Syafutri, S.TP., M.Si. selaku penguji I yang
telah memberikan saran dan masukan kepada penulis dalam penyelesaian
skripsi ini.

Seluruh staf dosen Jurusan Teknologi Pertanian yang telah mendidik dan
mengajarkan ilmu pengetahuan di bidang Teknologi Pertanian.

Staf dan petugas Jurusan Teknologi Pertanian yang sudah membantu selama

proses perkuliahan dan proses penyelesaian penyusunan tugas akhir ini.

ix Universitas Sriwijaya



9. Seluruh analis laboratorium Jurusan Teknologi Pertanian atas semua arahan,
bantuan dan bimbingannya selama berada di laboratorium.

10. Kedua orang tua (Bapak: Abdul Azis Lubis dan Ibu: Suryani) yang selalu ada
membimbing, menyayangi dan mendukung, keluarga besar (Kakak: Susi
Lestari Lubis dan suami serta Sumila Lubis dan suami, Abang: Armansyah
Lubis serta Adek: Syahfarudi Lubis dan Naditya Al Aini tercinta atas do’a,
curahan kasih sayang, dukungan moril dan spiritual serta dorongan
semangatnya.

Semoga skripsi ini dapat memerikan sumbangan pemikiran yang
bermanfaat bagi kita semua dalam pengembangan ilmu pengetahuan. Kritik dan
saran yang membangun dari pembaca sangat diharapkan penulis untuk perbaikan

tulisan selanjutnya.

Indralaya, = Desember 2019

Penulis

X Universitas Sriwijaya



DAFTAR ISI

Halaman

KATA PENGANTAR ...ttt ix
DAFTAR TSI ..ottt e xi
DAFTAR TABEL ..ottt e Xii
DAFTAR GAMBAR ...ttt xiii
DAFTAR LAMPIRAN .....cooiiiiitiitiiie ittt e XV
BAB 1. PENDAHULUAN ....cccciiiiiiiitiiiiie et 1
1.1. Latar BelaKang...........ccovieiiiiiieiiiiie ettt vve e 1
L2 TUJUAN. ..ottt e ettt e e et te e e e eteeeeeneteeeeanseeeeenns 2
1.3, HIPOTESIS .o cuevieieceiiiee ettt eeeeit e e ettt te e eeitae e e e sate e sesebaeeesesaeaesennsseaesnnsnaeaanns 2
BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA ...ttt 3
2.1. Tepung Terigu Protein Sedang ............ccccveeveiiiiieiiiiieieie e 3
2.2, Gula KIIStal .o e 4
2.3, TelUT AYAIM ...uiiiiiiiiee ettt et e e ee e e eae e e eneeeeenns 5
2.4, EMulSifier KUC ........ccoiieuiiieieiieie ettt ee e eerae e vae e e snanaeaenes 7
2.5. Bahan Pelembut KUe..........coouiiiiiiiiiiiiiiicc e 7
2.6. Susu Kental Manis .......ccooceeerueiriiieiiie et 7
2.7. GAram DAPUT ....cooeciviiieie et ee e e e et e e e e e es st bnreaeeeseeennns 8
2.8 AT e et et eaees 8
2.9. Pati GANYONE ...cccouvveieiieiiieeeeiieeeeeiteeeestieeeeseaeeeaessseeessssraesesssseaesssnneeennns 8
2.10. Ektrak Daun SUji.......cccceeeeeiiiieieiiiee et eeie e ee e enve e e senneeeenes 9
BAB 3. PELAKSANAAN PENELITTAN......cocooiiiiiiiccieceeseccreee e 12
3.1, Tempat dan WaKtu..........ooooviiiiiiiiieiiiieie et e 12
3.2, Alat dan Bahan...........coccooiiiiiiiiiiic e 12
3.3. Metode Penelitian ..........ccceeviiiiiiniinieciiciiecie et 12
3.4, Analisis StatiStiK ......ccevriiiiiiiiiii e 13
3.4.1. Analisis Statistik Parametrik...........ccccooceeviiniininiiiiccen, 13
3.4.2. Analisis Statistik Non Parametrik ...........coccceviiiiniiniiiniiciieene 15

R G:) ¢: 1 (G - TSP 17
3.6, Parameter.....ccciviiiiiiiiiiie ettt e e 17

xi Universitas Sriwijaya



3.6.1. Parameter FISTK ....ooounneeiiiee et 18

3.6.1. 1. WarD@. oot 18

3.6.1.2. Volume Pengembangan............cccceevvieeeniiiiieeiniieeeeeenn 18

3.6.2. Parameter Kimia ........ccoceeiiiiiiiiiiiiiiiiiciiecece e 19
3.6.2.1. Kadar Al .....oovviiiiiiiiiiiciecie et 19

3.6.2.2. Kadar Protein .........ccoceeeiiiiniiiiiiiiniceeceseee e 19

3.6.3. Uji Organoleptik .......cccueieeeeciiieeriieie et eeiree e 20
BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN ....ooiiiiiiiietceeceese e 21
4.1, Sifat FISIK...ooviiiiiiiiic e 21
411 Warna ..o 21
4.1.2. Volume Pengembangan ...........c.cccceeeeeiiiiieerniiee e 26

4.2. Karakteristik Kimia.........cocccooviiiiiiiiiiniiiieccec e 28
4.2.1. Kadar AL ..oooovieiiiieie e e 28
4.2.2. Kadar Protein .........coceeiiiiiiiiiinieiiiiceieeeeceee et 30

4.3. Uji OrganolePtik .......cooueiieeeiiiie ettt eeee e 31
.31 WAAINA ..ottt e e 31
4.3.2. TEKSHUT ettt 32
4.3.30 RASA oot e e s s 33
.34 ATOIM@ . ...eiiiiiiie ettt ettt e 34
BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN ..ottt 36
DAFTAR PUSTAKA ...t e 37
LAMPIRAN ..ottt s et st e 41

xii Universitas Sriwijaya



DAFTAR TABEL

Halaman
Tabel 2.1. Komposisi kimia tepung terigu dalam 100 g bahan...................... 4
Tabel 2.2. Syarat mutu tepung terigu (SNI 01-3751-2009) .......ccovvveveernrenannns 5
Tabel 2.3. Komposisi kimia gula kristal dalam 100 g bahan..............c........... 6
Tabel 2.4. Syarat mutu gula Kristal (SNI 03-3140-2010).......cccccvevvrveeneeennn 6
Tabel 2.5. Komposisi kimia telur ayam dalam 100 g bahan.......................... 7
Tabel 2.6. Syarat mutu telur ayam konsumsi (SNI 01-3926-2008)................. 7

Tabel 2.7. Komposisi kimia umbi ganyong dan pati ganyong dalam 100 g ... 11
Tabel 3.1. Komposisi bahan pada formulasi pembuatan bolu kukus............... 14
Tabel 3.2. Daftar analisis keragaman rancangan acak lengkap faktorial......... 15

Tabel 4.1. Uji lanjut BNJ taraf 5% (faktor A) pengaruh konsentrasi pati
ganyong terhadap greenness (a*) bolu kukus ........c.cccceveuveennnenne. 23

Tabel 4.2. Uji lanjut BNJ taraf 5% (faktor B) pengaruh ekstrak daun suji
terhadap greenness (a*) bolu Kukus........cccoeveiiieiiiii i 24

Tabel 4.3. Uji lanjut BNJ taraf 5% pengaruh konsentrasi pati ganyong dan
ekstrak daun suji terhadap greenness (a*) bolu kukus.................... 24

Tabel 4.4. Uji lanjut BNJ taraf 5% pengaruh konsentrasi pati ganyong dan
ekstrak daun suji terhadap yellowness (b*) bolu kukus................... 25

Tabel 4.5. Uji lanjut BNJ jut taraf 5% (faktor A) pengaruh konsentrasi pati
ganyong terhadap volume pengembangan bolu kukus.................... 27

Tabel 4.6. Uji lanjut BNJ taraf 5% (faktor A) pengaruh konsentrasi pati
ganyong terhadap kadar air bolu kukus ............ccocceevviiriiinnnnnne. 29

Tabel 4.7. Uji lanjut BNJ taraf 5% (faktor B) pengaruh konsentrasi ekstrak
daun suji terhadap kadar air bolu kukus...........cccoceevnieiiiinnnnnnne. 30

Tabel 4.8. Uji lanjut BNJ taraf 5% pengaruh konsentrasi pati ganyong dan
ekstrak daun suji terhadap kadar air bolu kukus...........cccccceeneeenne. 30

Tabel 4.9. Nilai rerata warna skor hedonik panelis terhadap pengaruh
konsentrasi pati ganyong dan ekstrak daun suji bolu kukus .......... 32

xiii Universitas Sriwijaya



Gambar 2.1.
Gambar 2.2.
Gambar 4.1.
Gambar 4.2.
Gambar 4.3.
Gambar 4.4.
Gambar 4.5.
Gambar 4.6.
Gambar 4.7.
Gambar 4.8.
Gambar 4.9.

DAFTAR GAMBAR

Halaman
Ganyong putih dan ganyong merah..........ccoccevvieeviiinniennen. 10
Suji (Pleomele angustifolia)............cccceevvveviveecieeeiicieeeeenann. 11
Nilai rerata lightness (L*)bolu kukus .........occcoveviiiininiinnne. 22
Nilai rerata greenness (a*) bolu Kukus ..........cccceeevevveeeincnnenenns 23
Nilai rerata yellowness (b*) bolu kukus............ccoeeeiiiiniinne. 25
Nilai rerata volume pengembangan bolu kukus..................... 26
Nilai rerata kadar air (%) bolu kukus............cccceveiiiinniiines 29
Nilai rerata skor hedonik warna bolu kukus.............ccccccceoeen. 32
Nilai rerata skor hedonik tekstur bolu kukus ...............c..oc.... 33
Nilai rerata skor hedonik rasa bolu kukus.........cccccoocveeninnnnn 34
Nilai rerata skor hedonik aroma bolu kukus ...............ccoceeeeee. 35

X1v

Universitas Sriwijaya



Lampiran 1.
Lampiran 2.
Lampiran 3.
Lampiran 4.
Lampiran 5.
Lampiran 6.
Lampiran 7.
Lampiran 8.
Lampiran 9.
Lampiran 10.

Lampiran 11.

Lampiran 12.

Lampiran 13.

Lampiran 14.

Lampiran 15.

Lampiran 16.

Lampiran 17.

DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
Diagram alir pembuatan ekstrak daun suji.........ccccecceevviureennen. 44
Diagram alir pembuatan bolu kukus ..........c.cccevveeiiiiiiiiennnen. 45
Lembaran kuisioner uji hedonik ...........ccccccoeviiiiiieiiiiinnen. 46
Gambar bolu Kukus ......ccceeiiiiiiiiiiiieee e 47
Analisa data nilai lightness (L*) bolu kukus .............ccccceeenne. 48
Analisa data nilai greenness (a*) bolu kukus..............cccee.. 50
Analisa data nilai yellowness (b*) bolu kukus.......................... 54
Analisa data nilai volume pengembangan (%) bolu kukus...... 57
Analisa data nilai kadar air (%) bolu kukus .............ccccceeennnee 63
Tabel penilaian hedonik warna bolu kukus...............c.cc...coe.. 67
Uji Friedman Conover terhadap skor hedonik warna bolu
KUKUS <.ttt et e 68
Tabel penilaian hedonik tekstur bolu kukus..............ccccooeeeee. 69
Uji Friedman Conover terhadap skor hedonik tekstur selai
KUKUS <.ttt et 70
Tabel penilaian hedonik rasa bolu kukus ...........cccceeriiininn. 71
Uji Friedman Conover terhadap skor hedonik rasa bolu
KUKUS e e 72
Tabel penilaian hedonik aroma bolu kukus............ccccecveenen. 73
Uji Friedman Conover terhadap skor hedonik aroma bolu
KUKUS oo 74

XV Universitas Sriwijaya



SUMMARY

SYAHPARIDA LUBIS. The Effect of Using Canna Starch (Canna edulis) and Suji

Leaf Extract (Dracaena angustifolia) on Characteristics of Steamed Sponge Cake (Supervised
by BASUNI HAMZAH and PARWIYANTI).

The purpose of this study was to determine the effect of using canna starch (Canna
edulis) and suji leaf extract (Dracaena angustifolia) on the physical, chemical and sensory
characteristics of steamed sponge. This research was conducted at the Laboratory of Chemical
Agricultural Products and the Sensory Laboratory of the Department of Agricultural
Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya was conducted from
January to November 2019. This study used Factorial Completely Randomized Design with
two treatment factors, namely canna starch concentrations (10%, 15% and 20%) and
concentrations of suji leat extract (2% and 4%). The parameters observed included physical
characteristics (color dan volume expansion), chemical characteristics (water content and
protein content) and sensory tests using hedonic tests (color, texture, taste and aroma). The
tesults showed that canna starch concentration and suji leaf extract significantly affected the
value of greenness (a*), volume expansion and water content but had no significant effect on
the value of lightness (I.*) and yellowness value (b*). The interaction hetween the treatment
canna starch concentration and suji leaf extract significantly affected the value of greenness
(@*), yellowness value (b*) and water content but it had no significant effect on the volume
expansion. The best treatment was based on organoleptic test. The most prefered treatment was
steamed sponge cake with 10% canna starch and 4% suji leaf extract.

Keywords: canna starch, suji leaf extract and steamed sponge cake.
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RINGKASAN

SYAHPARIDA LUBIS. Pengaruh Penambahan Pati Ganyong (Canna edulis) dan
Ekstrak Daun Suji (Dracaena angustifolia) terhadap Karakteristik Bolu Kukus (Dibimbing
oleh BASUNI HAMZAH dan PARWIYANTI).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penggunaan pati ganyong
(Canna edulis) dan ekstrak daun suji (Dracaena angustifolia) terhadap karakteristik fisik,
kimia dan sensoris bolu kukus. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil
Pertanian dan Laboratorium Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya, Indralaya, dilaksanakan pada bulan Januari sampai November 2019.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial dengan dua faktor
perlakuan yaitu konsentrasi pati ganyong (10%, 15% dan 20%) dan konsentrasi ekstrak daun
suji (2% dan 4%). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (warna dan volume
pengembangan), karakteristik kimia (kadar air dan uji protein) dan uji sensoris menggunakan
uji hedonik (warna, tekstur, rasa dan aroma). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan
pengggunaan pati ganyong dan konsentrasi ekstrak daun suji berpengaruh nyata terhadap nilai
greenness (a*), volume pengembangan dan kadar air, namun berpengaruh tidak nyata terhadap
nilai lightness (1.*) dan nilai yellowness (b*). Interaksi perlakuan penggunaan pati ganyong dan
ekstrak daun suji berpengaruh nyata terhadap nilai greenness (a*), nilai yellowness (b*) dan
kadar air, tetapi berpengaruh tidak nyata terhadap volume pengembangan. Perlakuan terbaik
berdasarkan uji organoleptik. Perlakuan yang paling disukai panelis yaitu pada perlakuan bolu
kukus dengan konsentrasi pati ganyong 10% dan ekstrak daun suji 4%.

Kata Kunci: pati ganyong, ekstrak daun suji dan bolu kukus.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Menurut Hapsari (2015), penggunaan tepung terigu di Indonesia menjadi
semakin tinggi seiring dengan banyaknya olahan pangan nusantara yang
menggunakan tepung terigu. Impor gandum akan terus meningkat dikarenakan
gandum tidak dapat tumbuh di negara tropis seperti Indonesia, sehingga alternatif
pengganti tepung terigu menjadi hal yang penting untuk diperhatikan masyarakat
dan pemerintah Indonesia agar dapat menekan impor tepung terigu. Pangan lokal
diharapkan dapat menjadi pangan fungsional serta dapat mengurangi konsumsi
tepung terigu, salah satunya yaitu umbi ganyong. Umbi ganyong merupakan
bahan pangan lokal yang berpotensi dikembangkan sebagai sumber karbohidrat,
serat dan zat besi yang tinggi.

Tanaman ganyong (Canna edulis) berpotensi untuk dikembangkan karena
dapat tumbuh pada semua jenis tanah pertanian dan mempunyai daya penyesuaian
(adaptasi) yang luas terhadap lingkungaan tropis seperti Indonesia. Tanaman
ganyong di beberapa daerah masih berupa tanaman liar atau tanaman sampingan
yang dikonsumsi dengan cara direbus kemudian dimakan langsung. Umbi
ganyong dapat diolah menjadi produk setengah jadi yaitu pati dan tepung yang
dapat dijadikan bahan berbagai macam makanan, salah satunya kue bolu yang
dikukus (Andriani, 2012).

Dalam proses pembuatan makanan, penggunaan zat pewarna merupakan
upaya manusia untuk meningkatkan selera makan. Pewarna merupakan bahan
penting yang digunakan dalam pembuatan produk pangan karena dapat
mempengaruhi penampilan, rasa dan aroma yang diberikan kepada produk.
Pewarna alami adalah pewarna yang biasanya digunakan untuk makanan atau
minuman dan lebih aman untuk digunakan pada produk pangan karena tidak
mengandung senyawa yang berbahaya yang didapatkan dari tumbuhan maupun
hewan. Pembuatan pewarna alami dari daun suji secara tradisional, dilakukan

dengan cara penumbukan daun kemudian diekstrak menggunakan air. Potensi
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daun suji sebagai salah satu sumber warna hijau sangat besar untuk digunakan
sebagai bahan pewarna hijau pada produk pangan (Aryanti ef al., 2016).

Bolu kukus termasuk salah satu makanan yang telah lama dikenal masyarakat
Indonesia dan dijual di berbagai pasar tradisional, pasar swalayan serta toko kue
kecil maupun toko kue besar. Bolu kukus pada saat ini telah menjadi makanan
yang banyak disukai oleh berbagai kalangan, mulai dari anak-anak hingga orang
dewasa. Proses pembuatan bolu kukus pada umumnya menggunakan tepung
terigu, gula pasir dan telur serta bahan tambahan pangan lainnya yang membuat
warna, tekstur, rasa dan aroma bolu kukus menjadi lebih baik. Pembuatan bolu
kukus dengan menggunakan pati ganyong dapat mengurangi penggunaan tepung
terigu pada produk pangan yang akan meningkatkan nilai ekonomis umbi
ganyong dan menambah keanekaragaman bahan pangan lokal di Indonesia.
Penambahan pewarna pada bahan makanan kini menjadi trend dan kebiasaan
yang sulit untuk dihilangkan, terutama jenis pewarna sintetis hijau.
Penyalahgunaan zat pewarna sintetik yang melebihi ambang batas maksimum
dapat mempengaruhi kesehatan, seperti timbulnya keracunan akut dan bahkan
kematian. Penggunaan pewarna sintetik dapat digantikan dengan pewarna alami,
salah satunya dengan daun suji (Dracaena angustifolia) yang menghasilkan warna

hijau dari pigmen klorofil (Andriani, 2012).

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan pati ganyong
(Canna edulis) dan ekstrak daun suji (Dracaena angustifolia) terhadap

karakteristik fisik, kimia dan sensoris bolu kukus.

1.3. Hipotesis

Penambahan pati ganyong (Canna edulis) dan ekstrak daun suji (Dracaena
angustifolia) diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik bolu kukus yang
dihasilkan.
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