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UJI  KUALITAS BOLU DENGAN  PENAMBAHAN 

TEPUNG  TALAS 

 

Abstrak 

           Penelitian Uji  Kualitas  Bolu  Dengan Penambahan Tepung Talas,  

bertujuan mengetahui  karakteristik  tepung talas, mengetahui  kualitas  bolu 

dengan penambahan  tepung dari berbagai varietas talas dalam  berdasarkan aspek 

kimia bolu dan uji organoleptik dan mengetahui tingkat penerima konsumen 

terhadap bolu yang dihasilkan 

           Rancangan percobaan yang dingunakan dalam penelitian ini adalah 

Rancangan  Acak  Lengap (RAL)  dengan faktor tunggal  yaitu penambahan 

tepung talas  dari tiga varietas yaitu tepung talas padang (TP), tepung talas bogot 

(TB) dan tepung talas kimpul (TK). Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 

tiga  kali sehingga terdapat  9 satuan  percobaan. Parameter yang diukur meliputi 

kadar air tepung talas, kadar air bolu talas dan tingkat penerimaan konsumen 

dengan uji organoleptik yang meliputi nilai aroma, nilai rasa , nilai warna, dan 

nilai tekstur bolu talas.  Data yang diperoleh dianalisis dengan mengunakan 

analisis sidik ragam (Anava), dan apabila terdapat perbedaan antar perlakuan 

dilanjutkan dengan uji jarak bergada Duncan Multiple Range Test (DMRT) pada 

taraf signifikansi 5% dan 1% .    

         Hasil penelitian menunjukkan karakteristik tepung talas varietas  Padang, 

Bogor dan Kimpul kadar air 12,1516% sampai 13,2251%, kadar pati 71,7287% 

sampai 80,9710%. Kadar air  bolu talas masih memenuhi syarat mutu SNI (SNI 

01-3818-1995 untuk mutu roti manis) yaitu 29,2172 – 32,1206%. Kualitas Bolu 

talas berdasarkan penerimaan rasa adalah bolu vaietas Kimpul skor 2,95 (enak), 

aroma skor 2,6 (kurang khas talas), warna skor 2,45 (coklat), tekstur skor 3,05 

(agak lembut), serta kadar air 13,3351% 

 

Kata kunci : talas, bolu, kualitas 
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BAB I 

          PENDAHULUAN 

A .  Latar Belakang 

Talas (Colocasia esculenta L) salah satu umbi-imbian yang banyak 

ditanam masyarakat merupakan sumber karbohidrat yang cukup penting, 

terutama di beberapa daerah di  Papua terutama di daerah Puncak Jaya, Puncak 

Papua, Lani Jaya , dan Toli Kara.  

Talas di Papaua dikonsumsi dengan cara direbus, bakar batu, dan 

dibakar api,. Berdasarkan teknologi pengolahan talas dapat dibuat tepung-

tepungan untuk memperpanjang masa simpan dan memperpanjang konsumsi  

talas.          

          Talas  memiliki berbagai macam-macam varietas yaitu talas padang, 

talas bentul, talas kimpul. Umbi talas ini merupakan komoditi  pangan penting 

di Indonesia dan diusahakan masyarakat  mulai dari daerah dataran rendah 

sampai dataran tingi . Tanaman umbi talas ini mampu beradaptasi di daerah 

yang kurang subur dan kering. Dengan  demikian  tanaman umbi talas ini 

dapat diusahakan orang sepanjang tahun.  

Kebutuhan  karbohidrat dari tahun ke tahun meningkat terutama beras 

dan tepung terigu, sehingga sumber karbohidrat alternatif seperti talas  

menjadi salah satu alternatif.. Kandungan gizi talas segar  memiliki energi (kj) 

393,  kadar air (%) 75.4 , protein (g) 2.2, lemak (g) 0.4 , serat (g) 0,8 , total 

karbohidrat (g) 21, abu (g) 1, Ca (mg) 34, P (mg) 62,  Fe (mg) 1.2, K (mg) 

448, Na (mg) 10, Karoten (mg) 2 , Thiamin ( mg) 0.12 , Riboflavin (mg) 0.04, 

https://id.wikipedia.org/wiki/Karbohidrat


2 
 

 
 

Niacin (mg) 1 , Asam Askorbat (mg) 8  ( Anonim,  1988 dalam Kusnandar dan 

Palupi,  2007) .  

           Tepung talas sebagai salah satu produk olahan talas berpotensi menjadi 

bahan baku industri pangan berbasis tepung-tepungan. Salah satu olahan 

pangan yang dapat diolah berbahan dasar tepung talas yaitu bolu.  

Pemanfaatan tepung talas dari berbagai varietas talas untuk pengolahan bolu 

belum dilakukan penelitian, untuk itu dalam  penelitian ini diuji coba 

mengolah bolu dengan penambahan tepung talas dari berbagai varietas talas. 

Hasil penelitian pendahuluan pengolahan  bolu dengan penambahan tepung 

talas dari varietas padang, bogor dan kimpul nilai aroma, rasa dan teksturnya 

bolu dapat diterima panelis. 

 B . Tujuan  Penelitian  

Penelitian ini bertujuan : 

1. Mengetahui  karakteristik  tepung talas. 

2. Mengetahuhi  kualitas  bolu dengan penambahan  tepung dari berbagai 

varietas talas dalam  berdasarkan aspek kimia bolu dan uji organoleptik.  

3. Mengetahui tingkat penerima konsumen terhadap bolu yang dihasilkan.  

 

 

 



3 
 

 
 

  C . Manfaat  Penelitian 

Adapun manfaat penelitian ini yaitu : 

1. Untuk penganekaragaman olahan  umbi talas khususnya olahan  bolu bagi 

masyarakat khususnya masyarakat Papua (Puncak Jaya) 

2. Menambah ketermanfaatan umbi talas dari berbagai varietas yang banyak 

tumbuh dan dibudidayakan masyarakat Indonesia dengan diolah menjadi 

tepung sebagai sumber pangan baru bagi masyarakat untuk pengganti 

tepung terigu sehingga dapat mengurangi import. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A.   Kesimpulan  

1. Tepung talas dari varietas  Padang, Bogor dan Kimpul kadar air 

12,1516% sampai 13,2251%, kadar pati 71,7287% sampai 80,9710%. 

2. Kadar air  bolu talas masih memenuhi syarat mutu SNI (SNI 01-3818-

1995 untuk mutu roti manis) yaitu 29,2172 – 32,1206%. 

3. Kualitas Bolu talas berdasarkan penerimaan rasa adalah bolu vaietas 

Kimpul skor 2,95 (enak), aroma skor 2,6 (kurang khas talas), warna 

skor 2,45 (coklat), tekstur skor 3,05 (agak lembut), serta kadar air 

13,3351% 

 

B.  Saran  

      Perlu penelitian lebih lanjut untuk : 

1. Tepung talas perlu diuji kadar abu 

2. Perlu diuji varietas talas yang lain untuk ditambahkan pada pembuatan 

bolu. Bolu yang dihasilkan perlu dianalisa protein dan lemak.  
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