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SUMMARY

PEBRI WAHYUDI. Physical, Chemical and Sensory Characteristics of
Koeng Bread with Substitution of Beneng Taro (Xanthosoma undipes K. Koch)
Flour (Supervised by MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

This study aimed to determine the physical, chemical and sensory
characteristics of koeng bread with substitution of beneng taro flour. This study
used statistical analysis of non-factorial Randomized Group Design. The treatment
factor was the formulation of wheat flour and beneng taro flour with 5 levels, so
that 5 treatments are obtained. Each treatment was repeated 3 times. The parameters
observed in this study included physical (degree of development, texture, and
color), chemical (moisture content) and sensory characteristics (taste, texture, and
color). The results showed that beneng taro flour had a significant effect on the
value of the degree of development, texture, color (lightness, redness, yellowness),
moisture content, and sensory characteristics (taste, texture, color). The best
treatment in this study was the treatment of substitution of 80% wheat flour and
20% beneng taro flour based on the results of color (lightness (L*) 52.08 %, redness
(a*) 6,54, and yellowness (b*) 21.91), degree of development 20,89 %, texture
59,13 gf, moisture content 38,17 %, and preference test for taste, texture and color

(hedonic scale: like).
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RINGKASAN

PEBRI WAHYUDI. Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Roti Koeng
dengan Substitusi Tepung Talas Beneng (Xanthosoma undipes K. Koch)
(Dibimbing oleh MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan
sensoris roti koeng dengan substitusi tepung talas beneng. Penelitian ini
menggunakan analisis statistik Rancangan Acak Kelompok (RAK) non faktorial.
Faktor perlakuan yaitu formulasi tepung terigu dan tepung talas beneng dengan 5
taraf, sehingga diperoleh 5 perlakuan. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak
3 kali. Parameter yang diamati dalam penelitian ini meliputi karakteristik fisik
(derajat pengembangan, tekstur, dan warna), kimia (kadar air) dan sensoris (rasa,
tekstur, dan warna). Hasil penelitian menunjukkan bahwa tepung talas beneng
berpengaruh nyata terhadap derajat pengembangan, tekstur, warna (lightness,
redness, yellowness), kadar air, dan karakteristik sensoris (rasa, tekstur, warna).
Perlakuan terbaik pada penelitian ini adalah perlakuan substitusi 80% tepung terigu
dan 20% tepung talas beneng berdasarkan hasil dari warna (/ightness (L*) 52,08 %,
redness (a*) 6,54, dan yellowness (b*) 21,91), derajat pengembangan 20,89 %,
tekstur 59,13 gf, kadar air 38,17 %, dan uji kesukaan terhadap rasa, tekstur dan

warna (skala hedonik: suka).

Kata kunci: talas beneng, tepung terigu, roti koeng
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia kaya akan sumber daya bahan pangan lokal yang melimpah, salah
satunya adalah umbi-umbian yang banyak tumbuh di berbagai daerah. Talas
merupakan jenis umbi yang cukup umum ditemukan, dan salah satu varietas yang
menarik adalah talas beneng. Nama talas beneng berasal dari kata "beuneur" yang
berarti besar atau padat, serta "koneng" yang berarti berwarna kuning (Susilawati
et al., 2021). Talas beneng, dengan nama ilmiah Xanthosoma undipes K.Koch,
adalah spesies yang tumbuh di Provinsi Banten, terutama di wilayah Gunung
Karang. Talas ini memiliki ciri khas berupa umbi berwarna kuning dan berukuran
besar (Redaksi Trubus, 2021).

Salah satu pangan lokal yang berpotensi untuk dikembangkan sebagai bahan
subtitusi tepung terigu adalah umbi-umbian. Talas beneng adalah salah satu umbi
lokal yang memiliki potensi besar untuk dikembangkan. Umbi ini umumnya
tumbuh terpendam di dalam tanah, dengan sebagian batangnya memanjang ke atas
permukaan tanah. Kulit umbi talas beneng berwarna coklat, sementara dagingnya
berwarna kuning muda. Pada batang yang telah berumur 9 hingga 12 bulan, muncul
umbi-umbi kecil yang menempel pada pinggiran batang, disertai akar serabut yang
berwarna putih. Penanaman dan perawatan yang tepat dapat mendukung
pengembangan talas beneng sebagai salah satu komoditas unggulan (Yuliani, 2013;
Rusbana et al., 2012). Meskipun talas beneng (Xanthosoma undipes K. Koch) sering
dianggap sebagai tanaman pengganggu, tanaman ini kini telah dibudidayakan di
berbagai daerah, termasuk di Provinsi Sumatera Selatan, seperti Kabupaten Lahat,
Ogan Komering Ulu Timur, Empat Lawang, dan Musi Banyuasin (Agustin et al.,
2022). Talas beneng dapat diolah menjadi makanan yang dapat dikonsumsi banyak
orang sebagai cemilan atau bahkan sebagai makanan pokok. Pemanfaatan umbi
talas beneng dalam bentuk tepung memiliki keunggulan diantaranya mempermudah
proses pengolahan, dan dapat disimpan lebih lama dari pada umbi segarnya karena

kadar airnya yang rendah (Pamela ef al., 2019).
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Tepung talas mempunyai ukuran granula pati yang kecil, sekitar 0,5-5 mikron,
yang membuatnya lebih mudah dicerna, terutama oleh individu yang mempunyai
masalah pencernaan (Budiarto dan Rahayuningsih, 2017). Tepung talas beneng
mengandung kadar air sebesar 9,04%, kadar abu 2,25%, kadar lemak antara 0,17%
hingga 0,28%, kadar protein berkisar antara 3,40% hingga 6,73%, dan kandungan
karbohidrat antara 81,81% hingga 82,56%. Total pati yang terkandung dalam
tepung talas beneng mencapai 56,29%, dengan amilopektin sebagai komponen
yang lebih dominan. Tepung ini memiliki warna kecoklatan dengan derajat putih
sekitar 68,58% dan partikel yang seragam (Rostianti et al., 2018; Kusumasari,
2019). Penelitian oleh Pardamean et al. (2022) menemukan bahwa nilai lightness
rata-rata tepung talas beneng berkisar antara 90,10% hingga 91,88%, sementara
nilai derajat putih tepung tersebut berada di kisaran 82,98% hingga 86,33%. Tepung
talas beneng memiliki potensi untuk digunakan dalam pembuatan produk olahan
makanan dengan karakteristik yang mirip dengan produk yang menggunakan
tepung terigu rendah protein (Pamela et al., 2019). Beberapa produk olahan yang
menggunakan tepung talas beneng antara lain mi basah (Lestari et al., 2015),
brownies (Haliza et al., 2012), dan cookies (Nugroho, 2023). Tepung talas beneng
juga bisa menggantikan tepung terigu dalam pengolahan produk bakery, termasuk
dalam pembuatan makanan tradisional Sumatera Selatan seperti roti koeng.

Industri kuliner, terutama roti, semakin berkembang pesat. Roti dengan
berbagai rasa dan bentuk menarik kini banyak tersedia di pasaran. Dalam kehidupan
yang serba sibuk, roti menjadi pilihan favorit untuk sarapan atau camilan karena
sifatnya yang praktis serta mengenyangkan. Fenomena ini tidak hanya terjadi di
kota besar, tetapi juga telah menyebar ke daerah-daerah, di mana roti kini menjadi
makanan yang digemari banyak orang. Menurut SNI 1995, roti adalah produk yang
dihasilkan dari adonan tepung terigu yang difermentasi dengan ragi roti dan
dipanggang, baik dengan atau tanpa tambahan bahan makanan lain serta bahan
tambahan yang diizinkan. Saat ini, jenis roti yang beredar sangat bervariasi,
umumnya dibedakan menjadi roti manis atau roti isi (4sian bread) dan roti tawar
(Continental bread) (Kusnedi, 2021). Roti dibuat melalui proses fermentasi tepung
terigu dengan ragi (Saccharomyces cerevisiae) atau bahan fermentasi lainnya,

kemudian dipanggang (Mudjajanto dan Yulianti, 2004). Roti memiliki harga yang
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relatif terjangkau dan mudah diakses oleh semua lapisan masyarakat, dari yang
berpenghasilan rendah hingga tinggi. Hal ini terlihat dari pesatnya perkembangan
industri roti, baik di skala rumah tangga maupun industri menengah.

Salah satu jenis roti yang dapat ditemukan di Sumatera Selatan adalah roti
koeng. Roti ini terbuat dari bahan-bahan sederhana seperti tepung terigu, garam,
air, dan ragi, serta proses pembuatannya yang cukup mudah. Meskipun demikian,
roti koeng termasuk makanan tradisional yang jarang ditemukan karena hanya
diproduksi selama Bulan Ramadhan dan permintaan dari masyarakat yang terbatas.
Teksturnya mirip dengan kue bangkit, yaitu kue kering yang memiliki permukaan
lembut, renyah, dan ringan. Namun, berbeda dengan kue bangkit yang cenderung
manis, roti koeng memiliki tekstur yang lebih keras dengan rasa manis yang sangat

sedikit. Roti ini biasanya disajikan bersama minuman seperti teh hangat (Putri,

2017).

1.2 Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh substitusi

tepung talas beneng terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris roti koeng.
1.3. Hipotesis

Diduga substitusi tepung talas beneng berpengaruh nyata terhadap

karakteristik fisik, kimia, dan sensoris roti koeng.
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