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ABSTRAK 

 

 

 

Ririn Riski Amelia, 2021. “Kualitas Putu Ayu Yang Di Hasilkan Dari Substitusi 

Tepung Talas”. Padang: Program Studi Pendidikan 

Kesejahteraan Keluarga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan 

Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, 

Universitas Negeri Padang. 

 

Putu ayu merupakan salah satu kue tradisional Indonesia yang berbahan dasar 

tepung terigu yang di masak dengan cara di kukus bersama dengan kelapa parut. 

Bahan utama pembuatan putu ayu adalah tepung terigu yang masih impor, impor 

terigu bisa di kurangi dengan mengembangkan produk dari tepung pangan lokal 

seperti tepung talas, kandungan gizi dari tepung talas tidak kalah dengan tepung 

terigu dan tanaman talas banyak tumbuh di Sumatera Barat. Penelitian ini 

membahas analisis kualitas (bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa) putu ayu 

tepung talas sebanyak 20%, 40%, dan 60%. Jenis penelitian yang di gunakan 

adalah eksperimen murni dengan metode rancangan acak lengkap (RAL). Data 

yang digunakan adalah data primer yang didapat langsung dari 5 panelis ahli yang 

memberikan jawaban dari angket (format uji organoleptik) terhadap kualitas putu 

ayu tepung talas. Data yang sudah diperoleh kemudian ditabulasikan dalam 

bentuk tabel dan dilakukan Analisis Varian (ANAVA). Jika analisis varian 

menunjukan Fhitung ≥ Ftabel maka dilanjutkan dengan uji Duncan. Hasil penelitian  

menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh yang signifikan terhadap kualitas 

bentuk warna, aroma, tekstur dan rasa pada putu ayu, oleh sebab itu uji Duncan 

tidak di perlukan. Hasil uji kualitas puyu  ayu tepung talas terbaik yaitu pada 

perlakuan (X1) dengan substitusi tepung talas sebanyak 20%.  

 

Kata kunci :, Talas, Tepung Talas, Putu Ayu, Kualitas. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 
A. Latar Belakang 

Sumatera barat merupakan salah satu Provinsi di Indonesia yang 

memiliki kue tradisional yang beragam, salah satunya adalah kue putu ayu. 

Kue putu ayu adalah salah satu jajanan atau kudapan tradisional Indonesia 

yang berbahan dasar utama tepung terigu yang di kukus bersama kelapa parut. 

Ada berbagai macam jenis kue putu ayu, namun secara umum kue putu ayu 

berwarna hijau dan putih serta beraroma pandan, tekstur nya lembut serta 

tidak menggumpal di mulut, memiliki rasa manis dan gurih di karenakan 

penambahan santan dan kelapa parut (Anonim,2014). Kue putu ayu terbuat 

dari tepung terigu dan kelapa setengah tua yang di parut sebagai bahan 

utamanya, di tambah dengan telur, santan, gula pasir, emulsifier atau baking 

powder serta penambahan vanili sebagai penguat aroma dan pasta pandan 

untuk memberi warna pada putu ayu, kue putu ayu ini di olah dengan cara di 

kukus. 

Putu ayu merupakan salah satu produk yang bahan utama nya adalah 

terigu. Putu ayu biasanya di sajikan sebagai makanan selingan pada hidangan 

pesta atau selamatan, selain itu dapat juga disajikan kepada tamu atau sebagai 

bekal. Saat ini masyarakan umumnya masih menggunakan tepung terigu  

dalam pembuatan putu ayu, namun terigu pada pembuatan putu ayu bisa 

diganti dengan tepung lain.  Beberapa inovasi yang telah di dilakukan oleh 

para produsen putu ayu di antaranya, inovasi pada bahan baku pembuatan 

seperti pembuatan putu ayu menggunakan ubi jalar ungu (Lamtiur Ester 
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Sukiyaki, 2016). Kue Putu Ayu Dari Tepung Kulit Buah Naga Merah (Arlin 

Besari Djauhari, 2018). Substitusi tepung pisang kapok pada putu ayu (Yossy 

Kaputri, 2018), Substitusi tepung labu pada pembuatan putu ayu (Ni Made 

Nitya Kristianti, 2018).  Salah satu hasil pangan yang bisa di olah untuk di 

jadikan bahan pembuatan putu ayu yaitu talas.  

Talas merupakan salah satu tanaman yang mempunyai nilai ekonomis 

yang tinggi. Menurut Rahmat Rukmana (20015:1), “Talas merupakan tanaman 

pangan sumber karbohidrat yang prospektif untuk di kembangkan dalam usaha 

komersial”. Sedangkan menurut Purwono dalam Nita Arlan Sari (2015:1), 

“talas merupakan salah satu tanaman penghasil karbohidrat non beras dari 

golongan umbi-umbian selain ubi jalar. Talas termasuk suku talas-talasan 

(Araceae)”. Tanaman talas dapat di pandang sebagai komuditas strategis di 

masa depan terkait potensi sumber daya yang tersedia, baik menyangkut 

sumber daya alam maupun sember daya manusia. Selain itu talas mudah di 

dapatkan, harganya relatif murah serta cara budidayanya yang mudah.  Salah 

satu daerah penghasil talas di Sumatera Barat yaitu Kabupaten Solok dengan 

produksi talas sebanyak 215,3 ton (DPM PTSP NAKER Kab. Solok, 2020). 

 Tanaman talas merupakan tanaman penghasil karbohidrat yang 

memiliki peran cukup strategis, talas merupakan sumber karbohidrat yang 

potensial. Penyediaan karbohidrat dari serelia juga tidak mencukupi sehingga 

peran tanaman penghasil karbohidrat yang berupa umbi-umbian menjadi 

semakin penting, oleh karena itu tanaman talas sangat penting sebagai 

tanaman bahan pangan karbohidrat non beras. Berdasarkan Data Komposisi 
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Pangan Indonesia (2018) dalam 100 gr talas dengan BDD 85% mengandung 

air 72,4g, protein 1,4g, lemak 0,4g, karbohidrat 25,0g, serat 0,9 gr, abu 0,8 gr, 

kalsium 47 mg, fosfor 67 mg, besi 0,7 mg, natrium 10 mg, kalium 448.0 mg. 

tembaga 0,20 mg, seng 0,7 mg, thiamin 0,006 mg, riboflamin 0,07 mg, niasin 

1,0 mg, vit c 4 mg yang berguna untuk kesehatan tubuh. 

 Pemanfaatan langsung talas sebagai bahan baku pangan memiliki 

beberapa kendala yang menyebabkan seseorang tidak suka mengkonsumsinya 

yaitu saat di konsumsi dapat menimbulkan rasa gatal, rasa terbakar, iritasi 

pada kulit, mulut dan tenggorokan (Sutrisno Koswara, 2010:7), masalah 

tersebut di sebabkan oleh kalsium oksalat, oleh sebab itu oksalat di dalam talas 

harus di buang. Menurut Septioningsih dalam Nita Arlan Sari, (2015:3) 

“Untuk menghilangkan dan mengurangi kadar oksalat didalam talas dapat di 

lakukan dengan perebusan, perendaman dalam air hangat dan perendaman 

dalam larutan garam.  

Talas mempunyai kandungan air yang tinggi, maka sama seperti bahan 

segar lainnya talas juga mudah rusak selama penyimpanan. Untuk mengatasi 

terjadinya kerusakan, penurunan kualitas dalam penyimpanan serta 

memudahkan dalam pengolahan makanan, talas harus mengalami proses 

pengeringan  terlebih dahulu, proses pengeringan yang di maksud yaitu talas 

di buat menjadi tepung (Elvira Syamsir, 2012:2). Dalam keadaan segar umbi 

talas yang dipanen hanya bertahan sekitar 2 bulan dalam penyimpanan 

(Sutrisno Koswara, 2010:6). Sedangkan dalam bentuk tepung daya simpan 

talas menjadi lebih lama apabila disimpan dalam kemasan yang tertutup dan 

terlindungi dari sinar matahari. 
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 Di Indonesia terdapat beberapa jenis talas seperti talas Bogor, talas 

Padang atau talas Belitung (kimpul) yang tersebar di Bogor, talas beneng di 

pandengglang, Cianjur, Kuningan, Cisarua dan Pangalengan di Jawa Barat, 

Temanggung dan Gunung Lawu di Jawa Tengah, serta Malang di Jawa Timur. 

Bogor sebagai penghasil talas terbesar mencapai 57.000 ton pada tahun 2008. 

Talas  di promosikan sebagai sumber karbohidrat non-beras masa depan, 

sebagai alternatif untuk mewujudkan ketahanan dan kedaulatan pangan 

(Rahmat Rukmana dan Herdi Yudirahman,2015:2). Tepung yang dihasilkan 

dengan berbahan dasar talas ini diharapkan dapat membantu menekan angka 

ketergantungan masyarakat Indonesia terhadap tepung terigu yang saat ini 

masih tinggi dan tepung talas juga dapat mengurangi penggunaan beras yang 

diolah menjadi tepung beras. Sebagian besar penduduk Indonesia biasa 

mengkonsumsi talas dengan mengolah talas dalam cara sederhana, yaitu 

direbus, dikukus dan digoreng, namun talas juga dapat diolah setelah 

mendapat perlakuan khusus seperti di jadikan tepung talas. 

Berdasarkan uraian di atas pengsubstitusian tepung talas perlu di 

lakukan untuk meningkatkan pemakaian  komoditi  hasil pertanian lokal, 

untuk membuat inovasi baru putu ayu dan juga untuk menambah nilai gizi dari 

putu ayu. Peneliti juga sudah melakukan pra penelitian dengan persentase 

substitusi tepung talas sebanyak 20%, 40%, dan 60%, pada pra penelitian ini 

peneliti sudah menemukan kualitas yang di harapkan. Berdasarkan penjelasan  

di atas maka penulis tertarik untuk menyusun skripsi dengan judul 

“KUALITAS PUTU AYU YANG DI HASILKAN DARI SUBSTITUSI 

TEPUNG TALAS”. 
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B.  Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang diatas, maka identifikasi masalah 

dalam penelitian ini yaitu : 

1.  Variasi pengembangan produk putu ayu dengan memanfaatkan pangan 

lain terutama dari umbi-umbian masih kurang. 

2. Pengolahan talas menjadi tepung talas dikalangan masyarakat untuk saat 

ini masih terbatas. 

3. Tingginya ketergantungan konsumsi masyarakat Indonesia terhadap 

tepung terigu sehingga meningkatkan impor.  

4. Umbi talas sangat mudah rusak, karena kandungan air yang tinggi oleh 

sebab itu pemanfaatan talas menjadi tepung bisa memperlama umur 

simpan. 

5. Belum adanya penelitian tentang pengaruh substitusi tepung talas 

terhadap kualitas putu ayu. 

C. Batasan Masalah 

Berdasarkan identifikasi masalah diatas Pada penelitian ini melalui pra 

penelitian yang sudah di lakukan oleh peneliti sebelum nya,  maka peneliti 

membatasi penelitian ini pada pengaruh substitusi tepung talas sebesar 20%, 

40%, dan 60%, terhadap kualitas putu ayu dilihat dari segi, bentuk, warna, 

aroma, tekstur, dan rasa. 

D. Rumusan Masalah 

Berdasarkan pembatasan masalah di atas, maka perumusan masalah 

dalam penelitian ini adalah: 
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1. Apakah terdapat pengaruh substitusi tepung talas sebanyak 20%, 40%, dan 

60%  terhadap kualitas bentuk putu ayu? 

2. Apakah terdapat pengaruh substitusi tepung talas sebanyak20%, 40%, dan 

60% terhadap kualitas warna putu ayu? 

3. Apakah terdapat pengaruh substitusi tepung talas sebanyak 20%, 40%, dan 

60% terhadap kualitas aroma putu ayu? 

4. Apakah terdapat pengaruh substitusi tepung talas sebanyak 20%, 40%, dan 

60% terhadap kualitas tekstur putu ayu? 

5. Apakah terdapat pengaruh substitusi tepung talas sebanyak 20%, 40%, dan 

60% terhadap kualitas rasa putu ayu? 

E. Tujuan   Penelitian 

Berdasarkan perumusan masalah di atas, maka penelitian ini bertujuan 

untuk menganalisis dan mengetahui: 

1. Pengaruh substitusi tepung talas sebanyak 20%, 40%, 60% terhadap 

kualitas bentuk putu ayu. 

2. Pengaruh substitusi tepung talas sebanyak 20%, 40%, 60% terhadap 

kualitas warna putu ayu. 

3. Pengaruh substitusi tepung talas sebanyak 20%, 40%, dan 60% terhadap  

kualitas aroma putu ayu. 

4. Pengaruh substitusi tepung talas sebanyak 20%, 40%, dan 60% terhadap 

tekstur putu ayu. 

5. Pengaruh substitusi tepung talas sebanyak 20%, 40%, dan 60% terhadap  

rasa putu ayu. 
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F. Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat penelitian adalah : 

1. Bagi penulis 

a. Untuk menambah wawasan dan ilmu pengetahuan penulis serta 

mengaplikasikan ilmu tataboga yang telah diperoleh selama 

perkuliahan. 

b. Sebagai syarat untuk menyelesaikan program studi S1 Tata Boga 

Jurusan Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata Perhotelan 

Universitas Negeri Padang. 

2. Bagi mahasiswa lain 

a. Masukkan bagi mahasiswa jurusan tata boga agar dapat memanfaatkan 

talas menjadi tepung talas sebagai variasi dalam pembuatan produk 

putu ayu dan meningkatkan gizi suatu produk. 

b. Menambah ilmu pengetahuan mahasiswa Tata Boga dalam membuat 

produk putu ayu dari substitusi tepung talas Sebagai bahan referensi 

untuk penelitian selanjutnya yang berbahan dasar tepung talas. 

3. Bagi masyarakat 

a. Meningkatkan nilai guna dan ekonomi dari tepung talas. 

b. Memberikan informasi tentang kandungan gizi dari tepung talas. 

c. Menambah variasi produk olahan tepung talas. 


