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ABSTRAK

Reyhan Andika Putra, 2025 “Fortifikasi Spirulina dalam Pembuatan Kue Talam
Ubi Jalar Kuning”. Proyek Akhir. Program Studi DIII Tata Boga,
Departement Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan
Perhotelan, Universitas Negeri Padang.

Percobaan ini dilatar belakangi oleh pentingnya inovasi pada pangan
tradisional agar tetap diminati masyarakat modern serta memiliki nilai gizi lebih
tinggi. Spirulina, sebagai sumber protein, vitamin, mineral, dan antioksidan,
dipilih untuk difortifikasi dalam kue talam ubi jalar kuning guna berfungsi sebagai
pewarna alami sekaligus penambah nilai fungsional. Tujuan uji coba ini adalah
untuk mengembangkan formulasi kue talam berbasis ubi jalar kuning dengan
fortifikasi spirulina, serta mendeskripsikan kualitas sensorik dari segi bentuk,
warna, aroma, tekstur, dan rasa. Uji coba dilakukan dengan tiga kali pengulangan
uji sensorik menggunakan panelis terlatih. Proses pengolahan dilakukan dengan
teknik pengukusan bersuhu rendah agar kandungan gizi Spirulina tetap terjaga.
Hasil uji coba menunjukkan bahwa fortifikasi spirulina mampu memberikan
warna hijau alami yang lebih disukai. Aroma kue menunjukkan keseimbangan
antara gurih santan dan aroma khas spirulina yang masih dapat diterima panelis.
Tekstur kue talam tetap lembut dan kenyal sesuai karakteristik tradisional,
sementara rasanya menampilkan perpaduan manis dan gurih yang harmonis
dengan sedikit nuansa herbal. Berdasarkan hasil uji coba dapat disimpulkan
bahwa kue talam ubi jalar kuning dengan fortifikasi spirulina merupakan inovasi
pangan tradisional yang sehat, aman, dan bernilai fungsional, serta memiliki
potensi komersial untuk dikembangkan lebih lanjut.

Kata kunci: Kue Talam, Ubi Jalar Kuning, Spirulina, Fortifikasi.
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BABI
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kue talam salah satu jenis kue khas Indonesia biasanya dibentuk dalam
cetakan kecil terdiri dari dua lapisan dengan tekstur yang lembut dan kenyal..
Kue talam ini memiliki dua warna yang cantik dan memiliki rasa yang gurih
dan manis (Nikita Diva Maharani, 2024). Ciri khas tekstur kue talam yaitu
lembut dan agak kenyal (Erwin, 2002). Kue talam memiliki kata ‘kue’ di
depannya yang berasal dari kata bahasa hokkien ‘koe’ yang berarti kue
tradisional peranakan tionghoa.

Namun, kata ‘talam’ berasal dari peletakan talam di loyang bulat tak
berkaki yang dikenal dengan talam. Teksturnya kenyal dan lengket yang
memiliki filosofi tersendiri hubungan antar manusia yang penuh kekentalan
dan kekerabatan. Sedangkan, rasa manis dan legitnya menggambarkan
perpaduan kisah hidup manusia (Rachmat Astiana, 2024). Bahan yang
digunakan pada pembuatan kue talam ini merupakan tepung tapioka, tepung
beras, gula, ubi jalar, dan santan.

Diperlukan untuk menambah inovasi agar kue talam tetap menarik di pasar
makanan saat ini. Salah satu dalam pendekatan tersebut dapat menambahkan
bahan fungsional yang tidak hanya mempercantik tampilan akan tetapi
meningkatkan nilai gizi. Maka, spirulina menjadi salah satu bahan pilihan

yang sangat potensial.



Spirulina memiliki kandungan protein yang sangat tinggi sekitar 60 hingga
70% berdasarkan berat kering, spirulina sendiri juga memiliki konsentrasi
vitamin, mineral, protein, hingga antioksidannya yang tinggi serta berbagai
manfaat kesehatan (Shravani Bhingarde, 2022). Spirulina dikenal juga
dengan “makanan super” mengandung protein tingkat tinggi (60-70%),
karbohidrat (15-25%), dan asam lemak esensial (18%), termasuk dengan
omega-3 dan omega-6, dengan kandungan lemak dan kolesterol rendah
(Akant Kumar Verma, 2024).

Spirulina seringkali menjadi bubuk, cairan, minyak, pil, dan kapsul
digunakan juga dalam permen dan makanan ringan, mengatasi gizi buruk dan
kekurangan gizi anak sambil menawarkan keragaman pasar (Bhairam M,
2023). Spirulina juga membantu dalam melindungi tubuh dari kurangnya
nutrisi tertentu dan sangat berperan terhadap pencegah kanker, penuaan sel,
penyakit menular, dan penurunan efisiensi sistem kekebalan tubuh, serta
berperan dalam fungsi medula (Shabana Kouser Ali, 2012).

Sebelum melakukan uji coba yang menghasilkan formulasi resep kue
talam yang berbasis fortifikasi spirulina, penulis membuat terlebih dahulu
resep asli tanpa adanya modifikasi bahan sebagai acuan dasar. Maka, resep ini
sangat penting sebagai fondasi awal yang penting untuk memahami kateristik

dasar kue talam ubi jalar sebelum penambahan spirulina.

Latar belakang masalah Eksperimen ini kue talam ubi jalar dengan
fortifikasi spirulina sebagai bahan penambah warna alami yang menjadi

penting. Eksperimen ini sangat membantu mengembangkan produk makanan



yang lebih aman, sehat dan inovatif. Produk kue talam fortifikasi spirulina ini
belum ada modifikasi yang dapat menjadi penganan yang menjadi lebih
bernilai gizi tinggi.

Kombinasi bahan lokal dari ubi jalar kuning dan spirulina memiliki nilai
yang tinggi. Maka dari itu, diharapkan inovasi kue talam ini menjadi solusi
fungsional berbasis tradisi. Kue talam ini tidak hanya menambah ragam
jajanan pasar Indonesia, akan tetapi dapat potensi dikembangkan secara
komersial sebagai makanan yang sehat dan ramah lingkungan, bernilai
ekonomi, dan mendukung pola makan yang bergizi seimbang di tengah

masyarakat yang modern.

Peneliti dalam mengembangkan inovasi ini juga memperhatikan aspek
teknologi pengolahan yang sesuai agar berupaya kandungan nutrisi dan bahan
utama tetap lebih terjaga. Upaya ini penting dalam mempertahankan
kandungan protein, vitamin, dan antioksidan dalam spirulina yang mudah
rusak oleh panas berlebih. Pengolahan ini dapat menjaga kualitas gizi dengan
cita rasa khas kue talam yang lembut dan manis alami.

. Tujuan Eksperimen

Adapun tujuan Eksperimen tersebut :

1. Membuat kue talam ubi jalar dengan fortifikasi spirulina.

2. Mendeskripsikan kualitas kue talam dengan penambahan spirulina

sebagai pewarna alami.



3. Mendeskripsikan karakteristik sensorik yang terdapat pada kue talam
yang telah difortifikasi spirulina dari segi warna, bentuk, aroma, tekstur,
dan rasa.

C. Manfaat Uji Coba
Berdasarkan tujuan dari uji coba diatas tersebut, maka dari itu manfaat

Eksperimen ini adalah :

1. Memberikan warna alami yang menarik. Penambahan spirulina
menghasilkan warna hijau alami pada kue talam. Hal in1 menggantikan
pewarna sintetis sehingga lebih aman sekaligus meningkatkan daya tarik
visual.

2. Mempertahankan kualitas sensorik tradisional. Meski ditambahkan
spirulina, tekstur tetap lembut dan kenyal, aroma santan tetap dominan,
serta rasa manis-gurih tetap harmonis dengan sedikit sentuhan herbal yang
masih dapat diterima panelis.

3. Menghadirkan inovasi kuliner tradisional. Uji coba ini memperkenalkan
modifikasi baru pada kue talam ubi jalar kuning.

4. Memiliki potensi komersial Produk kue talam spirulina dapat dipasarkan
sebagai jajanan sehat dan ramah lingkungan dengan harga jual yang

kompetitif, sehingga memberi peluang usaha baru di bidang kuliner.



BABYV
KESIMPULAN DAN SARAN

A. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil pelaksanaan proyek akhir mengenai pembuatan kue

talam ubi jalar kuning dengan fortifikasi spirulina, dapat disimpulkan bahwa:

1.

Fortifikasi spirulina dapat menghasilkan warna hijau yang alami dan
menarik dan menambah daya tarik visual.

Tekstur kue talam tetap lembut dan kenyal, sesuai ciri khas kue talam
tradisional.

Rasa gurih berpadu dengan sedikit aroma khas spirulina yang masih dapat
diterima panelis.

Aroma santan pada kue talam tetap dominan, mampu untuk
menyeimbangkan aroma khas spirulina.

Bentuk kue relative konsisten, meskipun beberapa variasi kecil dari
percetakan manual.

Produk yang dihasilkan dapat memenuhi standar mutu uji sensorik dan

diterima sebagai inovasi pangan bernilai fungsional.

B. SARAN

1.

Pada Eksperimen selanjutnya, disarankan penggunaan teknik atau alat
bantu yang lebih terstandar dalam proses pencetakan adonan sehingga
bentuk produk dapat lebih konsisten dan memenuhi standar komersial.

Perlu dilakukan pengkajian lebih lanjut mengenai konsentrasi spirulina
yang optimal untuk menghasilkan warna yang seragam tanpa mengurangi

kualitas rasa dan aroma.
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3. Eksperimen lanjutan disarankan mencakup analisis kandungan gizi serta
daya simpan produk agar kue talam spirulina dapat diposisikan sebagai
pangan fungsional yang layak dipasarkan.

4. Diversifikasi produk, baik dari segi ukuran, rasa, maupun kemasan, perlu
dilakukan untuk meningkatkan daya tarik konsumen dan memperluas
segmentasi pasar.

5. Diperlukan upaya sosialisasi atau edukasi kepada masyarakat mengenai
manfaat spirulina sebagai bahan alami dan sumber nutrisi sehingga
penerimaan konsumen terhadap produk berbahan dasar spirulina semakin

meningkat.
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