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ABSTRAK

Fitria Erza Putri, 2018. Penggunaan Talas Dalam Pembuatan Klepon

Penelitian ini bertujuan terhadap penggunaan talas dalam pengaplikasian
pada produk kue dan jgjanan nusantara.Tal as merupakan bagian dari umbi-umbian
yang memiliki banyak gizi.Penelitian bertujuan untuk menentukan kualitas rasa,
aroma, bentuk, dan warna klepon yang telah ditambahkan dengan talas.Jenis
penelitian ini adalah eksperimen dengan melaksanakan 3 kali pengulangan pada
pembuatan klepon dari talas yang dilaknsanakan pada bulan Juli - Agustus 2018
dan berlokas di workshop Tata Boga.Panelis semi terlatih adalah mahasiswa
Program Studi D3 dan SI Tata Boga Jurusan llmu Kesgahteraan Keluarga
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.Hasil uji
organoleptik dari 3 kali pengulangan pada kualitas pembuatan klepon dari
talas.Pada kualitas bentukseragam dengan persentase tertinggi pada ulangan ke 111
(86%). kualitas bentuk (bulat) dengan persentase tertinggi yaitu terdapat pada
ulanga ke 111 (66%). persentase tertinggi untuk kualitas warna (Putih Keabuan)
klepon dari talas yaitu terdapat pada ulangan ke 111 (66%). persentase tertinggi
untuk kualitas aroma talas yaitu terdapat pada ulangan ke 111 (80%). persentase
tertinggi untuk kualitas rasa (Talas) yaitu terdapat pada penelitian ke 111 (93%).
persentase tertinggi untuk kualitas rasa (manis gula merah) yaitu terdapat pada
ulangan ke 111 (93%)
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kue Klepon adalah salah jenis makanan tradisiona atau kue
tradisional yang ada diindonesia yang termasuk ke dalam kelompok jganan
pasar.Jgjanan tradisional ini sudah sgjak dahulu ada, bahkan sampai saat ini
masih dapat kita temui di pasar-pasar tradisional. Biasanya varian rasa klepon
ini ada yang menggunakan rasa dari umbi-umbian sepeti: singkong,ubi dll
dibuat dari bahan utama tepung ketan putih, penggunaan tepung ketan putih
dalam pembuatan klepon sudah menjadi ciri khas masyarakat.

Klepon ini berbentuk bulat dengan warna hijau dan gula merah
didalamnya. Kue klepon terbuat dari tepung beras ketan yang dibentuk seperti
bola-bola kecil dan diis dengan gula merah lalu direbus dalam air mendidih
serta bisa dibuat dari umbi-umbian.Memasak klepon dengan cara di rebus
menggunakan air mendidih.Klepon sendiri mempunyai beragam warnah ada
putih ada hijau sesuai selera masing-masing.Umum dominalnya berwarna
hijau dengan tambahan dari daun suji dan pandan.

Menurut Koswara (2006)

pada prinsipnya kue basah bersifat sangat aman jika bahan-bahan yang
digunakan semuanya bahan alami. Artinya, tidak ada bahan-bahan
sintetik yangan digunakan seperti pemanis buatan dan pewarnah yang
bukan untuk pangan. Adanya pemanis buatan ditandai dengan
timbulnya rasa susulan berupa pahit sesudah rasa manis yang
ditimbulkannya. Sedangkan pewarna sintetik no-pangan pada
umumnya menghasilkan warna kue yang mengkilat atau mencorong
tgjam, biasanya rasanya sudah tidak enak sehinggga otomatis tidak
dimakan.

Melihat perkembangan kuliner yang semakin meningkat, maka perlu

dibuat inovasi baru dari kue klepon yang pada umumnya hanya terbuat dari
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tepung ketan putih.Untuk itu dilakukan penekaragaman panga, salah
satunya menggunakan umbi talas dalam pembuatan kue klepon.Dalam
pengolahan kue klepon ini diambil umbi talas sebagai bahan tambahan dalam
pembuatan kue klepon ini menjadikan aternatif untuk mengurangi
ketergantungan memakai tepung ketan putih.

Talas (colocasia Eskulenta 1.Schoof) dikenal juga dengan sebutan
keladi atau taro yang mengandung karbohidrat yang merupakan makanan
pokok di berbagai daerah. Namun pengolahan talas saat ini masih masih
terbatas, umumnya ~masyarakat mengelola talas dengan cara
direbus,digoreng,maupun dibakar.

Talas merupakan salah satu tanaman yang tidak asing lagi bagi
masyarakat.Budidaya talas mudah dilakukan dan tidak bersifat musiman.
Talas sering kita temui baik,dikebun, perkarangan rumah maupun dipasaran.
Umbi talas berguna dalam berbagai hidangan dan dapat divariasikan menjadi
berbagai macam olahan makanan. Adapun kandungan nilai gizi talas per 100
gram yaitu energi 120 kal, protein 1,5 gram,lemak 0,3 gram, hidrat arang 28,2
gram,serat 0,7 gram, abu 0,8 gram, kalsium 31 mg, fosfor 67 mg, besi 0,7 mg,
vitamin B1 0,05 mg, vitamin ¢ 2 mg, Air 69,2 garam (pusat penelitian dan
perkembangan kesehatan, depkes RI, 1980).

Dilihat dari manfaat dan gizi yang terkandung dalam talas, maka talas
mempunyai peluang besar untuk dikembangkan sehingga layak dan pantas
untuk dijadikan sebagai bahan pangan.Pengolahan umbi talas dengan menjadi

sebagal bahan pangan.



Beberapa produk olahan talas yang dapat dijumpa adalah tals
rebus,talas goreng, talas bakar, cheesetik talas, dodol talas dan lain-lain.
Banyaknya produk talas memerlukan kreativitas untuk memanfaatkannya baik
sebaga bahan konsumsi seperti pada pembuatan kue ataupun untuk keperluan
olahan olahan lainnya. Salah satu cara untuk mengoptimalkan potensi sumber
pangan loka khususnya talas adalah dengan menggunakannya pada
pembuatan klepon.

Berdasarkan uraian di atas dan dengan memanfaatkan kelebihan yang
ada pada umbi talas, maka penulis tertarik untuk melakukan penelitian dengan
judul “Penggunaan Talas Dalam Pembuatan Klepon”, dengan harapan bisa
menciptakan produk baru dibidang makanan.Sehingga masyarakat lebih
mengembangkan penganekaragaman pangan loka dan dapat menambah
pendapatan bagi masyarakat sekitar.

. Tujuan Penelitian

Adapun tujuan penelitian yang akan dicapai dari pengulangan ini

adalah sebagai berikut :

1. Dapat membuat inovasi baru dari kue klepon melalui penggunaan talas.

2. Mendeskripsikan kualitas klepon dari talas dilihat dari segi: Bentuk,
Warna, Aroma, Tekstur dan Rasa.

. Manfaat Penelitian

Manfaat dari hasil penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Menganekaragamkan olahan talas sebagai produk baru pada klepon

2. Memberikan informasi yang bermanfaat bagi masyarakat tentang variasi

klepon dari talas



. Menambah pengetahuan bagi penulis pada penelitian eksperimen

. Sebagai bahan acuan bagi peneliti selanjutnya yang ingin meneliti tentang
penggunaan tal as terhadap olahan kue

. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program studi
D3 Tata Boga Jurusan IImu Kesgahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata

Dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.



