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SUMMARY 

SYAHPARIDA LUBIS. The Effect of Using Canna Starch (Canna edulis) and 

Suji Leaf Extract (Dracaena angustifolia) on Characteristics of Steamed Sponge 

Cake (Supervised by BASUNI HAMZAH and PARWIYANTI). 

The purpose of this study was to determine the effect of using canna starch 

(Canna edulis) and suji leaf extract (Dracaena angustifolia) on the physical, 

chemical and sensory characteristics of steamed sponge. This research was 

conducted at the Laboratory of Chemical Agricultural Products and the Sensory 

Laboratory of the Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, 

Sriwijaya University, Indralaya was conducted from January to Desember 2019. 

This study used Factorial Completely Randomized Design with two 

treatment factors, namely canna starch concentrations (10%, 15% and 20%) and 

concentrations of suji leaf extract (2% and 4%). The parameters observed 

included physical characteristics (color dan volume expansion), chemical 

characteristics (water content and protein content) and sensory tests using hedonic 

tests (color, texture, taste and aroma). 

The results showed that canna starch concentration and suji leaf extract 

significantly affected the value of greenness (a*), volume expansion and water 

content but had no significant effect on the value of lightness (L*) and yellowness 

value (b*). The interaction between the treatment canna starch concentration and 

suji leaf extract significantly affected the value of greenness (a*), yellowness 

value (b*) and water content but it had no significant effect on the volume 

expansion. The best treatment was based on organoleptic test. The most prefered 

treatment was steamed sponge cake with 10% canna starch and 4% suji leaf 

extract. 

 



RINGKASAN 

SYAHPARIDA LUBIS. Pengaruh Penggunaan Pati Ganyong (Canna edulis) dan 

Ekstrak Daun Suji (Dracaena angustifolia) terhadap Karakteristik Bolu Kukus 

(Dibimbing oleh BASUNI HAMZAH dan PARWIYANTI). 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penggunaan pati 

ganyong (Canna edulis) dan ekstrak daun suji (Dracaena angustifolia) terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan sensoris bolu kukus. Penelitian ini dilaksanakan di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Sensoris Jurusan 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya, 

dilaksanakan pada bulan Januari sampai Desember 2019. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial 

dengan dua faktor perlakuan yaitu konsentrasi pati ganyong (10%, 15% dan 20%) 

dan konsentrasi ekstrak daun suji (2% dan 4%). Parameter yang diamati meliputi 

karakteristik fisik (warna dan volume pengembangan), karakteristik kimia (kadar 

air dan uji protein) dan uji sensoris menggunakan uji hedonik (warna, tekstur, rasa 

dan aroma). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan pengggunaan pati 

ganyong dan konsentrasi ekstrak daun suji berpengaruh nyata terhadap nilai 

greenness (a*), volume pengembangan dan kadar air, namun berpengaruh tidak 

nyata terhadap nilai lightness (L*) dan nilai yellowness (b*). Interaksi perlakuan 

penggunaan pati ganyong dan ekstrak daun suji berpengaruh nyata terhadap nilai 

greenness (a*), nilai yellowness (b*) dan kadar air, tetapi berpengaruh tidak nyata 

terhadap volume pengembangan. Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik. 

Perlakuan yang paling disukai panelis yaitu pada perlakuan bolu kukus dengan 

konsentrasi pati ganyong 10% dan ekstrak daun suji 4%. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Menurut Hapsari (2015), penggunaan tepung terigu di Indonesia menjadi 

semakin tinggi seiring dengan banyaknya olahan pangan nusantara yang 

menggunakan tepung terigu. Impor gandum akan terus meningkat dikarenakan 

gandum tidak dapat tumbuh di negara tropis seperti Indonesia, sehingga alternatif 

pengganti tepung terigu menjadi hal yang penting untuk diperhatikan masyarakat 

dan pemerintah Indonesia agar dapat menekan impor tepung terigu. Pangan lokal 

diharapkan dapat menjadi pangan fungsional serta dapat mengurangi konsumsi 

tepung terigu, salah satunya yaitu umbi ganyong. Umbi ganyong merupakan 

bahan pangan lokal yang berpotensi dikembangkan sebagai sumber karbohidrat, 

serat dan zat besi yang tinggi. 

Tanaman ganyong (Canna edulis) berpotensi untuk dikembangkan karena 

dapat tumbuh pada semua jenis tanah pertanian dan mempunyai daya penyesuaian 

(adaptasi) yang luas terhadap lingkungaan tropis seperti Indonesia. Tanaman 

ganyong di beberapa daerah masih berupa tanaman liar atau tanaman sampingan 

yang dikonsumsi dengan cara direbus kemudian dimakan langsung. Umbi 

ganyong dapat diolah menjadi produk setengah jadi yaitu pati dan tepung yang 

dapat dijadikan bahan berbagai macam makanan, salah satunya kue bolu yang 

dikukus (Andriani, 2012). 

Dalam proses pembuatan makanan, penggunaan zat pewarna merupakan 

upaya manusia untuk meningkatkan selera makan. Pewarna merupakan bahan 

penting yang digunakan dalam pembuatan produk pangan karena dapat 

mempengaruhi penampilan, rasa dan aroma yang diberikan kepada produk. 

Pewarna alami adalah pewarna yang biasanya digunakan untuk makanan atau 

minuman dan lebih aman untuk digunakan pada produk pangan karena tidak 

mengandung senyawa yang berbahaya yang didapatkan dari tumbuhan maupun 

hewan. Pembuatan pewarna alami dari daun suji secara tradisional, dilakukan 

dengan cara penumbukan daun kemudian diekstrak menggunakan air. Potensi 
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daun suji sebagai salah satu sumber warna hijau sangat besar untuk digunakan 

sebagai bahan pewarna hijau pada produk pangan (Aryanti et al., 2016). 

Bolu kukus termasuk salah satu makanan yang telah lama dikenal masyarakat 

Indonesia dan dijual di berbagai pasar tradisional, pasar swalayan serta toko kue 

kecil maupun toko kue besar. Bolu kukus pada saat ini telah menjadi makanan 

yang banyak disukai oleh berbagai kalangan, mulai dari anak-anak hingga orang 

dewasa. Proses pembuatan bolu kukus pada umumnya menggunakan tepung 

terigu, gula pasir dan telur serta bahan tambahan pangan lainnya yang membuat 

warna, tekstur, rasa dan aroma bolu kukus menjadi lebih baik. Pembuatan bolu 

kukus dengan menggunakan pati ganyong dapat mengurangi penggunaan tepung 

terigu pada produk pangan yang akan meningkatkan nilai ekonomis umbi 

ganyong dan menambah keanekaragaman bahan pangan lokal di Indonesia. 

Penambahan pewarna pada bahan makanan kini menjadi trend dan kebiasaan 

yang sulit untuk dihilangkan, terutama jenis pewarna sintetis hijau. 

Penyalahgunaan zat pewarna sintetik yang melebihi ambang batas maksimum 

dapat mempengaruhi kesehatan, seperti timbulnya keracunan akut dan bahkan 

kematian. Penggunaan pewarna sintetik dapat digantikan dengan pewarna alami, 

salah satunya dengan daun suji (Dracaena angustifolia) yang menghasilkan warna 

hijau dari pigmen klorofil (Andriani, 2012). 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan pati ganyong 

(Canna edulis) dan ekstrak daun suji (Dracaena angustifolia) terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan sensoris bolu kukus. 

 

1.3. Hipotesis  

Penambahan pati ganyong (Canna edulis) dan ekstrak daun suji (Dracaena 

angustifolia) diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik bolu kukus yang 

dihasilkan. 
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