
SKRIPSI 

 
PENGARUH SUBTITUSI TEPUNG TERIGU DENGAN 

TEPUNG TALAS (Colocasia esculenta L. Schoot) TERHADAP 

KARAKTERISTIK FISIK, KIMIA DAN SENSORIS  

KUE KOJO   

THE EFFECT OF WHEAT FLOUR SUBTITUTION WITH TARO 

(Colocasia esculenta L. Schoot) FLOUR  ON THE PHYSICAL, 

CHEMICAL AND SENSORY OF KOJO CAKE 
 

 

 

 

 

Fanny Astari 

05031181520033 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2019 
 









 

x 
 

KATA PENGANTAR 

Alhamdulillahirabbil’alamin, segala puji dan syukur hanya milik Allah SWT 

karena atas rahmat dan karunia-Nya penulis dapat menyelesaikan proses 

penyusunan skripsi ini. Shalawat dan salam dihaturkan kepada nabi besar 

Muhammad SAW beserta umat yang ada di jalan-Nya.  

Selama melaksanakan penelitian hingga selesainya skripsi ini, penulis 

mendapatkan bantuan, bimbingan, dukungan dari berbagai pihak. Pada kesempatan 

ini, saya ucapkan terima kasih kepada : 

1. Dekan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. 

2. Ketua dan Sekretaris Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian 

Universitas Sriwijaya. 

3. Koordinator Program Studi Teknologi Hasil Pertanian Jurusan Teknologi 

Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. 

4. Bapak Prof. Dr. Ir Basuni Hamzah, M.Sc. selaku pembimbing akademik 

sekaligus pembimbing pertama skripsi yang selalu meluangkan waktu, 

memberikan arahan, nasihat, saran, solusi, motivasi, bimbingan, semangat dan 

doa yang telah diberikan kepada penulis. 

5. Ibu Dr. Merynda Indriyani S, S.TP., M.Si. selaku pembimbing kedua skripsi 

yang telah meluangkan waktu, arahan, nasihat, saran, solusi, motivasi, 

bimbingan, semangat dan doa yang telah diberikan kepada penulis. 

6. Ibu Prof. Ir. Filli Pratama, M.Sc. (Hons), Ph.D. dan Ibu Dr. Ir. Hj. Umi Rosidah, 

M.S.  selaku pembahas makalah dan penguji skripsi yang telah memberikan 

masukan, arahan, doa serta bimbingan kepada penulis. 

7. Bapak dan ibu dosen Jurusan Teknologi Pertanian yang telah mendidik dan 

membagi ilmu kepada penulis. 

8. Kedua orang tuaku, Ayahanda Jamil dan Ibunda Marwiyah tercinta, yang telah 

memberikan motivasi, tempat berbagi cerita, semangat dan doa yang selalu 

menyertai sehingga sampai pada tahap ini. Adikku Syarif Hidayat yang 

memberikan motivasi dan doa. 

9. Staf administrasi akademik Jurusan Teknologi Pertanian  (Kak Jhon, Mbak 

Desi, Mbak Siska, dan Mbak Nike) dan staf laboratorium Jurusan Teknologi 



 

xi 
 

Pertanian (Mbak Hafsah, Mbak Elsa, Mbak Lisma, dan Mbak Tika) atas semua 

bantuan dan kemudahan yang diberikan kepada penulis. 

10. Ayukku, Nugroho Rizki Fitriani dan Bude Seti Sri Sumaryati, terima kasih atas 

dukungan dan cintanya sehingga penulis bisa sampai di titik ini. 

11. Kak Dinah Bharidah, terimakasih atas ilmu, kesabaran dan semangatnya untuk 

penulis. 

12. Siti Noviani, Yolla Fauziah dan Pinasthika Swidiya, terima kasih telah 

mendengar keluh kesah dan selalu menjadi yang pertama memberikan tempat 

berteduh. 

13. Wahyu Hidayanti Agustin, Rena dan Rades teman suka duka kuliah PP 

palembang-layo. 

14. Erick Koto Sanjaya dan  Haris Hidayat, teman berkeluh kesah dan selalu setia 

menemani selama penelitian, terima kasih. 

15. Herfinda Prameswari dan Ira Novia, terima kasih atas semangat dan doa kalian 

yang selalu menyertaiku. 

16. Sahabat tercinta : Dina Ariesantia, Happy D Parhusip, Irmayanta Br Tarigan, 

Robi Silalahi, S.TP, Cikur, Agung PP, UNI, Rizanopita Anggraini, S.TP,  

Kurnia Fitriyany, S.TP.  Wahyu Purwanti, Desi Windari S.TP, Erlita Indah 

Astari, S.TP, Nunung, Ayun, Aini Apriliani, S.TP dan yang tidak sempat 

disebutkan satu persatu, terima kasih atas motivasi, dukungan, dan doa  yang 

telah diberikan kepada penulis. 

17. Keluarga mahasiswa Jurusan Teknologi Pertanian FP Unsri angkatan 2015, 

2016, 2017, 2018 atas segala bantuan dan semangat yang diberikan. 

18. Keluarga KKN Desa Suka Raja, terimakasih telah memberikan pengalaman dan 

pelajaran hidup selama KKN. 

Penulis berharap semoga skripsi ini dapat bermanfaaat bagi kita semua. Aamiin. 

 

                  Palembang,    Agustus 2019 

 

 Penulis 

 



 

xii 
 

DAFTAR ISI 

 Halaman 

KATA PENGANTAR ......................................................................  x 

DAFTAR ISI .....................................................................................  xii 

DAFTAR GAMBAR ........................................................................  xiv 

DAFTAR TABEL .............................................................................  xv 

DAFTAR LAMPIRAN ....................................................................  xvi 

BAB 1 PENDAHULUAN .................................................................  1 

1.1        Latar Belakang ......................................................................  1 

1.2        Tujuan ....................................................................................  4 

1.3        Hipotesis ................................................................................  4 

BAB 2 TINJAUAN PUSTAKA .......................................................  5 

2.1.       Umbi Talas ............................................................................  5 

2.2.       Tepung Talas .........................................................................  9 

2.3.       Kue Kojo ...............................................................................  11 

2.3.1.    Komponen Penyusun Kue Kojo  ...........................................  12 

2.3.1.1. Tepung Terigu .......................................................................  12 

2.3.1.2. Telur ......................................................................................  12 

2.3.1.3. Gula Pasir ..............................................................................  13 

2.3.1.4. Santan ....................................................................................  13 

2.3.1.5. Ekstrak Daun Pandan ............................................................  14 

2.3.1.6. Ekstrak Daun Suji ..................................................................  15 

2.4.       Proses Pembuatan Kue Kojo. ................................................  16 

BAB 3. PELAKSANAAN PENELITIAN ......................................  16  

3.1.        Waktu dan Tempat Pelaksanaan ...........................................  17 

3.2.        Alat dan Bahan .....................................................................  17 

3.3.        Metode Penelitian .................................................................  17 

3.4.        Analisis Statistik ...................................................................  18 

3.4.1.     Analisis Statistik Parametrik ................................................  18 

3.4.2.     Analisis Statistik Non Parametrik ........................................  20 

 



 

xiii 
 

3.5.        Cara Kerja .............................................................................  21 

3.5.1.     Pembuatan Ekstrak Daun Suji dan Daun Pandan .................  21 

3.5.2.     Pembuatan Kue Kojo ............................................................  22 

3.6.        Parameter  .............................................................................  22 

3.6.1.     Karakteristik Fisik ................................................................  23 

3.6.1.1.  Warna ...................................................................................  23 

3.6.1.2.  Kekerasan .............................................................................  23 

3.7.1.     Karakteristik Kimia ..............................................................  23 

3.7.1.1.  Kadar Air ..............................................................................  23 

3.7.1.2.  Kadar Abu ............................................................................  24 

3.7.1.3.  Kadar Lemak ........................................................................  24 

3.7.1.4.  Kadar Protein  .......................................................................  25 

3.7.1.5.  Kadar Karbohidrat  ...............................................................  25 

3.8.1      Karakteristik Sensoris ...........................................................  26 

BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN ...........................................  27  

4.1.     Karakteristik Fisik ...................................................................  26 

4.1.1.  Warna ......................................................................................  26 

4.1.2.  Kekerasan ................................................................................  32 

4.2.     Karakteristik Kimia .................................................................  34 

4.2.1.  Kadar Air .................................................................................  34 

4.2.2.  Kadar Abu ...............................................................................  35 

4.2.3.  Kadar Lemak ...........................................................................  36 

4.2.4.  Kadar Protein  ..........................................................................  37 

4.2.5.  Kadar Karbohidrat  ..................................................................  38 

4.3.      Karakteristik Sensoris .............................................................  38 

BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN ...........................................  44  

5.1.       Kesimpulan ............................................................................  44 

5.2.       Saran ......................................................................................  44 

DAFTAR PUSTAKA .......................................................................  45 

LAMPIRAN ......................................................................................  50 

 

 



 

xiv 
 

DAFTAR GAMBAR 

Halaman 

Gambar 2.1.    Klasifikasi berbagai bentuk umbi talas ....................................       6 

Gambar 2.2.    Umbi talas bogor ......................................................................       7 

Gambar 2.3.    Kue kojo ...................................................................................      11 

Gambar 2.4.    Daun pandan dan ekstrak daun pandan ....................................  15 

Gambar 2.5.    Daun suji dan ekstrak daun suji................................................  16 

Gambar 4.1.    Lightness rata-rata kue kojo .....................................................  28 

Gambar 4.2. Greenness rata-rata kue kojo ....................................................  30 

Gambar 4.3. Yellowness rata-rata kue kojo ...................................................  31 

Gambar 4.4. Kekerasan rata-rata  kue kojo ...................................................  33 

Gambar 4.5.    Kadar air rata-rata kue kojo ......................................................  35 

Gambar 4.6. Kadar abu rata-rata kue kojo ....................................................  37 

Gambar 4.7. Skor hedonik aroma rata-rata kue kojo ....................................  39 

Gambar 4.8. Skor hedonik rasa rata-rata kue kojo ........................................  40 

Gambar 4.9. Skor hedonik tekstur rata-rata kue kojo ....................................  41 

Gambar 4.9. Skor hedonik kenampakkan rata-rata kue kojo ........................  42 

 

 

 

 

 

 

 



 

xv 
 

DAFTAR TABEL 

Halaman 

Tabel 2.1.   Kandungan gizi umbi talas per 100 g ...........................................       8 

Tabel 2.2.   Perbedaan Kandungan Pati, Amilosa dan Amilopektin Talas ......       9 

Tabel 2.3.   Kandungan tepung talas per 100 g ................................................      11     

Tabel 3.1.   Formulasi perlakuan untuk 1000 g bahan .....................................      18 

Tabel 3.2.   Daftar analisis karagaman Rancangan Acak Lengkap ..................       19 

Tabel 4.1.   Uji lanjut BNJ 5% pengaruh subtitusi tepung terigu  

 dengan tepung talas terhadap lightness kue kojo  .........................  28 

Tabel 4.2.   Uji lanjut BNJ 5% pengaruh subtitusi tepung terigu  

 dengan  tepung talas terhadap greenness kue kojo  ......................  30 

Tabel 4.3.   Uji BNJ taraf 5%  pengaruh subtitusi tepung terigu  

 dengan  tepung talas terhadap yellowness kue kojo ......................  31 

Tabel 4.4.   Uji BNJ taraf 5% pengaruh subtitusi tepung terigu  

 dengan  tepung talas terhadap kekerasan kue kojo .......................  33 

Tabel 4.5.   Uji BNJ taraf 5% pengaruh subtitusi tepung terigu  

 dengan  tepung talas terhadap kadar air kue kojo .........................      35 

Tabel 4.6.   Uji BNJ taraf 5% pengaruh subtitusi tepung terigu  

 dengan  tepung talas terhadap kadar abu  kue kojo .......................      37 

Tabel 14.1. Uji lanjut Friedman- Conever penerimaan terhadap  

 kenampakan kue kojo ....................................................................  42 

 

 

 

 



 

xvi 
 

DAFTAR LAMPIRAN 

Halaman 

Lampiran 1.   Diagram alir pembuatan ekstrak daun suji dan daun pandan ....  51 

Lampiran 2.   Diagram alir pembuatan kue kojo .............................................  52 

Lampiran 3.   Lermbar kuesioner uji hedonik ..................................................  53 

Lampiran 4.   Foto kue kojo .............................................................................  54 

Lampiran 5.   Analisa lightness (L*) kue kojo .................................................  55 

Lampiran 6.   Analisa greenness (-a*) kue kojo ..............................................  57 

Lampiran 7.   Analisa yellowness (b*) kue kojo ..............................................  59 

Lampiran 8.   Analisa kekerasan kue kojo .......................................................  61 

Lampiran 9.   Analisa kadar air kue kojo .........................................................  63 

Lampiran 10.  Analisa kadar abu kue kojo ......................................................  65 

Lampiran 11.  Analisa data skor hedonik aroma kue kojo ...............................  67 

Lampiran 12.  Analisa data skor hedonik rasa kue kojo ..................................  69 

Lampiran 13.  Analisa data skor hedonik tekstur kue kojo ..............................  71 

Lampiran 14.  Analisa data skor hedonik kenampakan kue kojo  73 







1 
 

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 

(FAO) (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 
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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 µg, 

asam pantotenat 0,303 mg, vitamin A 76 IU, vitamin C 4,5 mg, vitamin E 2,38 mg 

dan vitamin K 1 µg. 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 µg, 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 μm. 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.  
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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. 
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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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