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SUMMARY

Wheat Flour Subslitution with Shredded CassavaSUSI IMELDA SIAGIAN.

(Manihot esculenta) in Steamed Bolu Cake Making (Supervised by BUDI

SANTOSO and AGUS WIJAYA).

The objective of this research was to determine the physical, Chemical and 

sensory characteristics of steamed bolu cake made with shredded cassava ingredient. 

The research was conducted in the Chemical Laboratory of Agricultural, 

Department of Agricultural Technology, Agricultural Faculty, Sriwijaya University,

Indralaya from September 2013 to February 2014.

The experiment in this research used a non-Factorial Completely Randomized

Design with one treatments and three replications for the treatment. Treatment factor

in this research was shredded cassava addition with vary concentration (100%, 80%,

60%, 40%, 20% dan 0%). The parameters observed were physical characteristics

(texture and color), Chemical characteristics (moisture content and ash content) and

sensory characteristic using paired comparison test comprise of taste, color and 

texture. Additional parameter observed at best treatment were carbohydrate, protein, 

crude fiber and HCN content.

The results showed that shredded cassava subtitution had significant effect 

on the texture, moisture content, lightness and hue. Shredded cassava subtitution had 

npt Ij^l pffp9t on £\sj} coptent and chroma.



RINGKASAN

SUSI IMELDA SIAGIAN. Subtitusi Tepung Terigu dengan Ubi Kayu Parut 

(Manihot esculanta) dalam Pembuatan Kue Bolu Kukus (Dibimbing oleh BUDI 

SANTOSO and AGUS WIJAYA).

Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan karakteristik fisik, kimia dan 

sensoris kue bolu yang dibuat dengan bahan dasar ubi kayu parut. Penelitian ini 

dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian,

Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya pada bulan September 2013

sampai dengan Februari 2014.

Percobaan pada penelitian ini dilakukan menggunakan Rancangan Acak

Lengkap (RAL) non-Faktorial dengan satu faktor perlakuan dan perlakuan diulang

sebanyak tiga kali. Faktor perlakuan yang digunakan dalam penelitian ini adalah

konsentrasi penambahan ubi kayu (100%, 80%. 60%, 40%, 20% dan 0%). Parameter 

yang diukur adalah karakteristik fisik (tekstur dan warna), karakteristik kimia (kadar 

air dan kadar abu) dan karakteristik sensoris menggunakan uji pembedaan pasangan 

meliputi rasa, warna dan tekstur. Parameter pengukuran ditambahkan pada perlakuan 

terbaik yaitu kadar kabrohidrat, kadar protein, kadar serat kasar dan kadar HCN.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan subtitusi ubi kayu parut 

berpengaruh nyata pada nilai tekstur, kadar air, lightness dan hue kue bolu kukus 

yang dihasilkan. Subtitusi ubi kayu parut berpengaruh tidak nyata terhadap kadar abu 

dan chroma ke bolu kukus.
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T. PENDAHULUAN

A, Latar Belakang

Pangan merupakan kebutuhan dasar yang paling esensial bagi manusia 

untuk mempertahankan hidup dan kehidupan. Pangan sebagai sumber zat gizi 

(karbohidrat, lemak, protein, vitamin, mineral dan air) menjadi landasan utama 

manusia untuk mencapai kesehatan dan kesejahteraan sepanjang siklus kehidupan. 

Fakta menunjukkan bahwa pangan pokok penduduk yang bertumpu pada satu 

sumber karbohidrat dapat melemahkan ketahanan pangan dan menghadapi kesulitan

dalam pengadaannya.

Menurut Winamo (1993) usaha penganekaragaman pangan sangat penting

artinya untuk mengatasi masalah ketergantungan pada satu bahan pangan pokok

yaitu dengan mengelola umbi-umbian menjadi sebagai bentuk awelan yang

mempunyai rasa khas dan tahan lama disimpan. Bentuk olahan tersebut berupa

tepung, pati, gaplek, tapai, keripik dan lainnya.

Hal ini sesuai dengan program pemerintah khususnya dalam mengatasi

masalah kebutuhan bahan pangan, terutama non-beras. Umbi-umbian merupakan 

penghasil karbohidrat yang berdaya guna, mudah dan dapat digunakan sebagai 

suplemen bahan pangan, pakan dan bahan baku industri. Pcmanfaam umbi-umbian 

diharapkan mampu mendampingi .pemanfaatan beras dan mengurangi tingkat 

konsumsi beras.

Tanaman umbi-umbian yang sudah biasa dijadikan sebagai sumber bahan 

pangan, pakan dan bahan baku industri tersebut adalah ubi kayu. Penguasaan ubi
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kayu relatif lebih luas dibandingkan dengan umbi-umbian minor, padahal potensi 

umbi-umbian minor cukup baik untuk dikembangkan. Ubi kayu bisa digoreng, 

direbus atau dibakar, dan dimakan bersama kelapa parut muda, ikan massn. atau ikan 

bakar. Ubi kayu juga bisa diolah menjadi kuib. antaranya kue puli ubi kayu, kue ubi 

kayu, tapai ubi. keripik ubi dan sejenisnya. Dari berbagai keunggulan yang dimiliki 

umbi-umbian, terbuka peluang untuk mendukung upaya swasembada pangan melalui

tanaman umbi-umbian ini dapatdiversifikasi pangan sehingga peranasas

ditingkatkan (Dwiyimo dan Rufaidah. 20 i i).

Ubi kayu merupakan jenis tanaman hortikultura berumur sedang yang 

termasuk golongan umbi akar. Ubi kayu siap panen mempunyai panjang 40 - 65 cm 

dengan diameter 7-10 cm,dengan kulit ari berwarna hitam kecoklalan, kulit tengah 

berwarna putih. Pada umumnya dari satu tanaman ubi dapat dihasilkan 7—10 umbi 

dengan berat masing-masing umbi sekitar 300 hingga 500 g. Jika umbi kayu pada 

usia di awal umur panen (6 bulan) maka umbinya akan berukuran jauh lebih besar 

dan panjang sehingga bobot dari satu batang ubi kayu dapat dihasilkan 10 hingga 15 

kg umbi, tetapi umbi yang seperti ini tidak sesuai untuk dikonsumsi akan lebih baik 

jika di buat menjadi produk olahan seperti gablek (Tjokroadikoesoemo, 1993).

Ubi kayu dapat diolah menjadi tepung tapioka. Sebagian masyarakat 

memainfaatkan ubi kayu sebagai bahan baku pembuatan kolak, atau dikonsumsi 

dengan cara direbus, di goreng atau dibuat menjadi makanan tradisional lainnya. 

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk menambah keanekaragaman bolu kukus 

terutama yang menggunakan bahan dasar singkong dan membantu masyarakat 

pedesaaan dalam bidang ekonomi dengan memanfaatkan singkong yang banyak
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dihasilkan oleh petani sebagai bahan dasar pembuatan bolu kukus serta menyediakan

kue yang bergizi, enak dan murah.

B. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan

sensoris kue bolu yang berbahan dasar ubi kayu parut.

C. Hipotesis

Diduga penambahan ubi kayu parut (Manihot esculenta) berpengaruh tidak 

nyata terhadap sifat fisik, kimia dan sensoris kue*bolu.
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