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SUMMARY

MUHAMMAD DEWATA KURNIAWAN, The Different Concentration of
Beneng Taro Flour on the Physical, Chemical and Sensory Characteristics of
Bolu Cupu (Supervised by MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

Kayuagung's typical bolu cupu is one of the traditional foods from Ogan
Komering Ilir (OKI) Regency. Bolu cupu is made from three ingredients, namely
wheat flour, eggs and sugar. Taro beneng flour has the potential to be a substitute
for wheat flour in making bolu cupu because taro flour has a fairly high protein
content compared to other tubers (8.53%). Beneng taro flour also has a water
content of 5.08%-6.71%, ash 1.55%-2.07%, fat 0.280 + 0.06%, and
carbohydrates 85.26 + 0.38%. This research aimed to study the effect of different
concentrations of beneng taro flour on the physical, chemical and sensory
characteristics of bolu cupu. This research was carried out from July 2023 to
October 2023 at the Chemical, Processing and Sensory Laboratory of
Agricultural Products, Agricultural Product Technology Study Program,
Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Universitas
Sriwijaya. The research used a non-factorial Completely Randomized Design
(CRD) with treatments namely taro beneng flour concentration (0%, 10%, 20%,
30, 40% and 50%). The parameters observed consisted of physical characteristics
including texture and color (lightness (L*), redness (a*), yellowness (b*)),
chemical characteristics including water content and ash content, and sensory
characteristics using hedonic tests. The results of the research showed that the
concentration of added taro beneng flour had no significant effect on the values
of redness, yellowness, ash content, texture and sensory characteristics (texture,
color and taste), while the concentration of added taro beneng flour had a

significant effect on water content of bolu cupu.

Keywords: beneng taro, bolu cupu, flour



RINGKASAN

MUHAMMAD DEWATA KURNIAWAN. Perbedaan Konsentrasi
Tepung Talas Beneng terhadap Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Bolu
Cupu. (Dibimbing oleh MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI)

Bolu cupu khas Kayuagung adalah salah satu makan tradisonal dari
Kabupaten Ogan Komering Ilir (OKI). Bolu cupu terbuat dari tiga bahan yaitu
tepung terigu, telur dan gula. Tepung talas beneng berpotensi sebagai sustitusi
tepung terigu dalam pembuatan bolu cupu karena tepung talas memiliki
kandungan protein yang cukup tinggi dibandingkan dengan umbi lainnya, yaitu
sebesar 8,53%. Tepung talas beneng juga memiliki kadar air 5,08%-6,71%, abu
1,55%-2,07%, lemak 0,280+0,06%, dan karbohidrat 85,26 + 0,38%. Penelitian ini
bertujuan untuk mempelajari pengaruh perbedaan konsentrasi tepung talas beneng
terhadap sifat fisik, kimia dan sensoris bolu cupu. Penelitian ini dilaksanakan
pada bulan Juli 2023 sampai Oktober 2023 di Laboratorium Kimia, Pengolahan,
dan Sensoris Hasil Pertanian, Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan
Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non-Faktorial dengan perlakuan
yaitu konsentrasi tepung talas beneng (0%, 10%, 20%, 30, 40% dan 50%).
Parameter yang diamati terdiri dari karakteristik fisik meliputi tekstur dan warna
(lightness (L*), redness (a*), yellowness (b*)), karakteristik kimia meliputi kadar
air dan kadar abu, serta karakteristik sensoris menggunakan uji hedonik. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi penambahan tepung talas beneng
tidak berpengaruh nyata terhadap nilai redness, yellowness, kadar abu, tekstur dan
sifat sensoris (tekstur, warna dan rasa), sedangkan konsentrasi penambahan

tepung talas beneng berpengaruh nyata terhadap kadar air bolu cupu.

Kata kunci: bolu cupu, talas beneng, tepung
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kue bolu merupakan produk “bakery” yang terbuat dari terigu, gula, lemak,
dan telur. Menurut Donald (2013), kue bolu merupakan produk yang dihasilkan
dari tepung terigu atau jenis tepung lain dengan penambahan bahan-bahan lain
untuk menambah zat gizi yang diproses dengan pengukusan atau pengovenan.
Kualitas kue bolu ditentukan dari rasa, tekstur, aroma dan tingkat pengembangan.

Bolu cupu khas Kayuagung adalah salah satu makan tradisonal khas
Kabupaten Ogan komering Ilir (OKI). Bolu cupu terbuat dari tiga bahan yaitu
tepung terigu, telur dan gula, serta tidak menggunakan bahan pegawet sehingga
terjamin kesehatannya. Kue tersebut dinamakan kue cupu dikarenakan bentuk
dan teksturnya (Winando Devinchi, 2021). Menurut Mahenda (2012), pembuatan
kue bolu terdiri dari beberapa tahap, yaitu pertama persiapan bahan yaitu tepung
terigu, tepung kKimpul, mentega, gula, telur, dan baking powder. Selanjutnya
pengadukan telur, gula hingga mengembang dan berwarna kuning pucat.
Memanaskan mentega hingga mencair, lalu mencampur tepung terigu, kimpul
dan baking powder ke dalam adonan diaduk hingga menyatu. Setelah adonan
tercampur dengan rata, adonan dituangkan ke dalam cetakan. Kemudian proses
pemanggangan dengan oven dengan suhu 170 °C - 180 °C.

Tepung terigu merupakan salah satu bahan utama pada pembuatan bolu
cupu. Tepung terigu terbuat dari penggilingan biji gandum. Tepung terigu adalah
tepung yang berasal dari endosperma biji gandum Triticum aestivum L. (club
wheat) dan / atau Triticum compactum host atau campuran dari keduanya dengan
penambahan fortifikan Fe, Zn, Vitamin B1, Vitamin B2 dan asam folat (SNI
3751-2009). Tepung terigu memiliki kandungan nutrisi 67-70 % karbohidrat, 10-
14 % protein, dan 1-3 % lemak. Fungsi tepung terigu yaitu membentuk adonan
dan struktur kue, serta mempengaruhi warna dan aroma saat pemanggangan
(Razif et al.,, 2006). Keunggulan mutu protein terigu adalah kemampuan

membentuk gluten yang diperlukan untuk berbagai produk terutama roti, mie,
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dan cake. Sifat fisikokimia spesifik tersebut tidak dimiliki oleh tepung serealia
lainnya (Aptindo, 2014).

Indonesia kaya akan sumber daya hayati terutama umbi-umbian yang dapat
dijadikan bahan dalam membuat tepung-tepungan. Beberapa jenis umbi-umbian
yang tumbuh di Indonesia memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi dan
dapat dimanfaatkan sebagai sebagai bahan olahan pangan. Salah satu sumber daya
pangan lokal yang dapat dijadiakan sebagai alternatif kebutuhan pangan adalah
umbi talasbeneng (Ega, 2015).

Talas beneng (Xanthosoma undipes K. Koch.) merupakan salah satu
biodiversitas lokal Kabupaten Pandeglang. Ukuran talas beneng dapat mencapai
30 kg dalam umur 2 tahun, panjang mencapai 1,2 -1,5 m, ukuran lingkar luar 50
cm serta berwarna kuning membuat masyarakat menyebutnya talas beneng atau
besar dan koneng (kuning). Talas Beneng mulanya merupakan tanaman liar di
hutan Gunung Karang Pandeglang yang pertumbuhannya sangat mudah dan
cepat sehingga sering dianggap tanaman penganggu. Tanaman ini dapat tumbuh
hingga lebih dari dua tahun, memiliki batang dengan panjang mencapai 120 cm
dengan bobot 42 kg serta ukuran lingkar luarnya 50 cm. Umbi talas beneng yang
hanya dimanfaatkan sebagai olahan keripik (Fetriyuna, 2016), sehingga perlu
dilakukannya riset mengenai talas beneng agar memiliki nilai ekonomis yang
tinggiserta beragam olahan lainnya yang berbahan baku talas beneng.

Saat ini, talas beneng diolah secara tradisional serta sebagian dimanfaatkan
menjadi tepung dan pati (Samosir et al., 2022). Mengolah talas beneng menjadi
tepung dapat menjadikan talas beneng menjadi bahan baku yang bernilai
ekonomis. Yuniarsih (2018) menambahkan bahwa pemanfaatan produk tepung
dan pati menjadi produk pangan yang siap untuk dikonsumsi dinilai masih sangat
terbatas, walau tidak sedikit pula produk pangan yang telah diproduksi berbahan
dasar talas beneng seperti: cake lapis talas, brownies, dan lain- lain.

Kandungan yang khas lainnya dari talas beneng adalah kandungan beta
karoten yang dicirikan dengan pigmen warna kuning pada bagian daging
umbinya. Rusbana et al. (2012) menyatakan bahwa konsentrasi beta karoten talas
beneng baik liar maupun budidaya memiliki pola yang sama yaitu kandungan

beta karoten akan meningkat sampai berumur 9 bulan dan kemudian menurun
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pada umur 12 bulan, konsentrasi beta karoten pada talas beneng budidaya pada
umur 9 bulan lebih tinggi (0,2717 pg/g sampel) dibanding yang liar (0,070 pg/g
sampel) kemudian telah diteliti pula bahwa talas beneng memiliki kadar protein
6,29%, karbohidrat 84,88%, lemak 1,12%, pati 75,62%, dan kalori sebesar 374,69
kkal (Apriani et al., 2011). Berdasarkan hal tersebut, talas beneng sangat
potensial untuk dikembangkan menjadi berbagai macam produk makanan, seperti
bolu cupu. Oleh karena itu, diperlukan penelitian untuk melihat pengaruh
perbedaan konsentrasi tepung talas beneng terhadap karakteristik ~ fisik, kimia dan

sensoris bolu cupu.

1.2 Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh perbedaan
konsentrasi tepung talas beneng yang ditambahkan terhadap karakteristik fisik,

kimia dan sensoris bolu cupu.

1.3 Hipotesis

Perbedaan konsentrasi tepung talas beneng diduga berpengaruh nyata
terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris bolu cupu.
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