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ABSTRAK

FANNY ASTARI. Pengaruh Subtitusi Tepung Terigu dengan Tepung Talas (Colocasia
esculenta L.Schoot) terhadap Karakteristik Fisik, Kimia, dan Sensoris Kue Kojo (Dibimbing
oleh BASUNI HAMZAH dan MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung talas terhadap
karakteristik fisik, kimia, dan sensoris kue kojo. Penelitian ini dilaksanakan di
Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Sensoris Jurusan Teknologi
Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Sumatera Selatan, pada bulan Januari
sampai Agustus 2019. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap non
Faktorial dengan perlakuan sebanyak enam perlakuan dan setiap perlakuan diulangi
sebanyak tiga kali. Faktor perlakuannya yaitu perbandingan tepung talas dan tepung terigu
(0 : 100, 50 ; 50, 60 : 40, 70 : 30, 80 : 20, 90 : 10). Parameter yang diamati meliputi
karakteristik fisik (warna dan tekstur), kimia (kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar
lemak, dan kadar karbohidrat) serta karakteristik sensoris (kenampakan, tekstur, rasa dan
aroma). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan tepung talas dan tepung terigu
berpengaruh nyata terhadap lightness, greenness, yellowness, tekstur, kadar air, dan kadar
abu. Kue kojo dengan penambahan tepung talas telah memenuhi standar kadar air dan
kadar abu berdasarkan SNI 01-4309-1996. Kue kojo dengan perlakuan A3 (tepung talas 60
% : tepung terigu 40 %) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan karakteristik sensoris
(kenampakkan, tekstur, rasa dan aroma) yang termasuk dalam kategori “disukai” oleh para
panelis.
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ABSTRACT

FANNY ASTARL. The Effect of Wheat Flour Subtitution with Taro (Colocasia esculenta
L.Shoot) Flour on the Physical, Chemical and Sensory Characteristics of Kojo Cake
(Supervised by BASUNI HAMZAH dan MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

The objective of this research was to determine the effect of taro flour additions on physical,
chemical, and sensory characteristics of kojo cake. The research was conducted at
Agricultural Product Chemical Laboratory and Sensory Laboratory of Agricultural
Technology Faculty of Agriculture, Sriwijaya University from January until August 2019. The
research used a non Factorial Completely Randomized Design with six treatments and each
treatments was repeated three times. The factor was ratio of taro flour and wheat Sflour (0 :
100, 50 : 50, 60 : 40, 70 : 30, 80 : 20, 90 : 10). The observed paramelters were physical
(colour and texture), chemical (moisture content, ash content, protein content, fat content and
carbohydrate content) and sensory characteristics (apearance, texture, taste and flavour).
The result showed that the ratio of taro flour and wheat flour had significant effects on
lightness, greenness, yellowness, texture, moisture content, and ash content. Kojo cake with
taro flour addition had met the requirement of moisture content and ash content according to
SNI 01-4309-1996. Kojo cake of A3 treatment (taro flour 60 % : wheat flour 40 %) was the
best treatment according to sensory evaluation (appearance, texture,taste and flavour) which
was categorized as liked by most panelists.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara yang kaya akan sumber daya alam. Kekayaan
akan sumber daya alam membuat produk pangan lokal Indonesia sangat melimpah.
Produk pangan lokal umumnya berkaitan erat dengan budaya masyarakat setempat,
namun hingga saat ini produk pangan lokal masih menggunakan bahan impor
sebagai bahan baku utamanya. Produk lokal belum mampu menggeser bahan baku
impor seperti tepung terigu. Salah satu penyebabnya adalah rendahnya inovasi
terhadap produk pangan lokal. Alternatif dari pemerintah untuk mengatasi hal
tersebut yakni membuat program percepatan diversifikasi konsumsi pangan untuk
mengatasi ketergantungan masyarakat terhadap jenis bahan pangan pokok seperti
terigu. Bentuk kebijakan yang dilakukan yaitu dengan memanfaatkan potensi
pangan lokal yaitu dari kelompok umbi-umbian (Sofiani, 2011).

Beberapa jenis umbi-umbian di Indonesia yang berpotensi untuk
dikembangkan dan dijadikan sebagai pangan alternatif nasional, yaitu ubi jalar,
talas, garut, suweg, gadung, uwi, dan ganyong (Bargumono dan Wongsowijaya,
2013). Kabupaten Bogor merupakan daerah penghasil talas yang cukup produktif
di Indonesia. Dari 33 kecamatan di Bogor terdapat lima lokasi sentra produksi talas
terbesar yang menghasilkan talas secara kontinyu. Dinas Pertanian Kota Bogor
(2014) menyatakan bahwa produksi talas di kota Bogor tahun 2008 hingga 2013
tercatat berturut turut sebesar 894,86 ton, 914,26 ton, 986,00 ton, 895,18 ton, 876,06
ton, 1106,07 ton, dan 945,41 ton. Umbi talas merupakan salah satu umbi yang
berpotensi untuk dikembangkan. Menurut Food and Agriculture Organization
(FAOQ) (2003), total produksi talas di dunia yakni sebanyak 9,22 juta ton dari 1,57
juta hektar area yang meliputi Asia Tenggara, Kepulauan Pasifik, Hawai, Filipina,
Afrika, Mesir, Hindia Barat dan daerah tertentu di Amerika Selatan dengan Afrika
(72 %) sebagai produsen terbesar diikuti oleh Asia (20,8%), Oseania (3,8%) dan
Amerika (0,387%).

Menurut United States Department of Agriculture Agricultural Research
Service (USDA) National nutrient data base (2018), kandungan dalam per 100 g



umbi talas segar yakni mengandung energi 112 kkal, karbohidrat 26,46 g, protein
1,50 g, lemak 0,20 g dan serat 4,1 g. Kandungan vitamin yang terdapat pada umbi
talas berupa B1 0,095 mg, B2 0,025 mg, B3 0,600 mg, B6 0,283 mg, B9 22 g,
asam pantotenat 0,303 mg, vitamin A 76 1U, vitamin C 4,5 mg, vitamin E 2,38 mg
dan vitamin K 1 pg. Kandungan mineral pada umbi talas berupa kalsium 43 mg,
tembaga 0,172 mg, zat besi 0,55 mg, magnesium 33 mg, mangan 0,383 mg,
selenium 0,7 pg, seng 0,23 mg, sodium 11 mg dan potasium 591 mg.

Umbi talas yang sudah dipanen bersifat mudah rusak dan tidak bisa bertahan
lama tanpa pengolahan. Penyimpanan talas yang tidak baik dapat mengakibatkan
kerusakan mutu talas dan memperpendek masa simpannya (Bargumono dan
Wongsowijaya, 2013). Kerusakan pada umbi talas dapat diatasi dengan cara
pengolahan. Salah satu alternatif pengolahannya adalah dengan mengolah umbi
talas menjadi tepung. Umbi talas memiliki potensi untuk dapat digunakan sebagai
bahan baku tepung-tepungan karena memiliki kandungan pati yang tinggi, yaitu
sekitar 70-80 % (Quach et al., 2000).

Tepung talas (100 g) mengandung energi 98 kkal, protein 12,25 g, lemak 0,5
g, karbohidrat 72,15 g, dan air 10,2 g (Syamsir, 2012). Tepung talas memiliki
ukuran granula yang kecil, yaitu sekitar 1 —4 um. Ukuran granula kecil pada tepung
umbi talas memiliki manfaat dalam membantu seseorang yang mengalami masalah
dengan pencernaannya, hal ini dikarenakan tepung talas mudah dicerna (Setyowati
dan Sutoro, 2007). Tepung talas juga mengandung lemak yang sedikit sehingga
cocok dikonsumsi bagi orang yang sedang menjalankan program diet (Koswara,
2006).

Beberapa penelitian telah dilakukan dengan memanfaatkan tepung talas yakni
sebagai bahan baku pembuatan mie (Gumilang, 2015), cookies (Nurbaya dan
Estiasih, 2013), roti tawar (Ammar et al., 2009) dan es krim (Syahbania, 2012).
Menurut Ammar et al. (2009), subtitusi tepung terigu dengan tepung talas pada
pembuatan roti tawar dengan konsentrasi tepung talas di atas 10 % tidak
menunjukkan perbedaan yang besar baik reologinya maupun organoleptik jika
dibandingkan dengan roti tawar yang dibuat dengan komposisi 100 % tepung
terigu. Pemanfaatan tepung talas yang lainnya yakni dapat digunakan menjadi

bahan baku kue tradisional seperti kue basah.



Kue tradisional adalah merupakan simbol identitas suatu masyarakat tertentu,
wujud budaya yang berciri kedaerahan, spesifik, beraneka macam dan jenis yang
mencerminkan potensi alam daerah masing-masing (Endang, 2013). Kue basah
merupakan bagian dari kekayaan makanan tradisional yang jenis dan ragamnya
berlimpah. Bahan baku pembuatan kue basah umumnya adalah sumber karbohidrat
seperti terigu, tepung beras ketan, jagung, singkong dan tapioka. Bahan tambahan
yang umum digunakan yakni gula merah, gula pasir, kelapa, daun suji dan daun
pandan (Koswara, 2006).

Salah satu kue basah khas Sumatra Selatan yang cukup dikenal dan digemari
oleh masyarakat Sumatra Selatan adalah kue kojo. Kue kojo merupakan salah satu
jenis kue tradisiomal dan tergolong jenis kue basah atau jajanan pasar khas Sumatra
Selatan yang memiliki ciri sensoris berwarna hijau, bercita rasa manis dan gurih
serta bertekstur padat. Proses pembuatan kue kojo dilakukan dengan melalui 5
tahap yakni, tahap pembuatan ekstrak daun pandan dan daun suji, tahap pengadonan
yang terdiri dari 2 tahap, tahap penyiapan loyang, tahap pemasakan (Fatimah,
2013).

Bahan utama dalam pembuatan kue kojo adalah terpung terigu, sedangkan
bahan tambahan lainnya adalah seperti telur ayam ras, gula, santan kelapa, daun
pandan dan daun suji yang diambil ekstraknya. Menurut Badan Pusat Statistik,
kebutuhan rata-rata tepung (BPS) (2018), impor tepung terigu Indonesia sepanjang
bula januari hingga juni 2018 telah mencapai 5,97 juta ton, naik sebesar 4%
dibandingkan tahun sebelumnya. Badan Ketahanan Pangan (2017) menambahkan
bahwa konsumsi tepung terigu di Sumatera Selatan dari tahun 2012 hingga 2015
berturut turut yakni 11,9 kg/kap/tahun, 12,0 kg/kap/tahun, 12,8 kg/kap/tahun, 17,1
kg/kap/tahun.

Oleh karena itu, diperlukan alternatif tanaman penghasil karbohidrat lain
yang tumbuh dan berkembang di Indonesia dan memiliki karakteristik yang hampir
sama dan dapat menggantikan tepung terigu, sehingga penggunaan tepung terigu
dapat berkurang. Salah satu contoh solusi yang dapat dilakukan yaitu dengan
mengubah talas menjadi tepung (Devega et al., 2010).

Pengembangan kue kojo (kemojo) telah dilakukan sebelumnya oleh Harun et

al. (2016) yang menggunakan ubi ungu sebagai bahan subtitusi tepung terigu.



Penelitian tersebut menghasilkan kue kemojo dengan perlakuan terbaik
(berdasarkan uji hedonik) yaitu perbandingan tepung terigu dan tepung ubi jalar
ungu sebesar 50% : 50% merupakan perlakuan yang paling disukai panelis.
Pengembangan kue kojo juga telah dilakukan oleh Fatimah (2013) menggunakan
tepung mocaf sebagai bahan subtitusi dari tepung terigu. Hasil dari penelitian
tersebut menunjukkan bahwa kue kojo pada perlakuan dengan perbandingan 80%
tepung mocaf dan 20 % tepung terigu merupakan perlakuan yang paling disukai
panelis berdasarkan sifat sensoris dan karakteristik teksturnya.

Proporsi bahan terbukti mempengaruhi karakteristik makanan. Oleh karena
itu, perlu dilakukan penelitian seperti subtitusi tepung talas sebagai pengganti
tepung terigu pada pembuatan kue kojo, hasil penelitian diharapkan dapat
menghasilkan kue kojo dengan karakteristik fisik, kimia dan sensoris yang sama

atau bahkan lebih baik dari kue kojo dengan menggunakan tepung terigu 100%.

1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia, dan
sensoris kue kojo yang disubtitusi dengan tepung talas (Colocasia esculenta L.

Schoott) sebagai pengganti tepung terigu.

1.3. Hipotesis
Subtitusi tepung talas (Colocasia esculenta L. Schoott) sebagai pengganti
tepung terigu dalam pembuatan kue kojo diduga berpengaruh nyata terhadap sifat

fisik, kimia dan sensoris kue kojo.
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