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IV HASIL DAN PEMBAHASAN

Bab ini akan membahas mengenai : (4.1) Penelitian Pendahuluan,                dan (4.2) Penelitian Utama.
4.1. Penelitian Pendahuluan
4.1.1. Pembuatan Tepung Talas, Tepung Ubi Jalar, dan Tepung Ubi Kayu
Pada penelitian pendahuluan dilakukan pembuatan tepung talas, tepung ubi jalar, dan tepung ubi kayu yang akan digunakan sebagai bahan baku kue semprong pada peneliitian utama. Hasil yang didapatkan dari pembuatan tepung talas, tepung ubi jalar, dan tepung ubi kayu dapat dilihat pada tabel sebagai berikut :
Tabel 16. Hasil Penelitian Pendahuluan Pembuatan Tepung Talas, Tepung Ubi Jalar, dan Tepung Ubi Kayu.
	Tepung
	Warna
	Rendemen

	Talas
	Putih Gading
	44,44%

	Ubi Jalar
	Kuning
	75%

	Ubi Kayu
	Putih Cerah
	57,14%




Pada tabel 16 dapat dilihat bahwa warna pada tepung talas berwarna putih gading, hal ini disebabkan karena umbi talas bogor secara umum mengandung pati sebesar 72,39% dan mengandung kalium bikarbonat atau biasa disebut getah talas. Hasil pengamatan pada tepung ubi kayu berwarna putih cerah, warna tepung dipengaruhi oleh varietas umbi tanaman, tempat tumbuh, nutrisi yang didapatkan dan faktor cuaca (Van Ni, 2011). Sedangkan warna pada tepung ubi jalar berwarna kuning karena mengandung 2.900 mg (9,657 SI) β karoten 
(Sulistiyo, 2006).  


Rendemen merupakan perbandingan antara produk yang dihasilkan dengan banyaknya bahan yang digunakan. Hasil penelitian terhadap rendemen menunjukan hal yang berbeda-beda, nilai rendemen terendah terdapat pada umbi talas dikarenakan kadar air yang terdapat pada talas lebih tinggi daripada ubi jalar dan ubi kayu (Jondi, 2010). Rendahnya rendemen tepung ini karena talas berserat kasar yang tinggi dan sulit dihaluskan sehingga dalam pengayakan tidak lolos. Banyak faktor yang dapat menentukan jumlah rendemen yang dihasilkan diantaranya kadar pati bahan baku serta susut bobot pada saat proses pengeringan (Nuraini, 2004). 
4.1.2. Pemilihan Formula


Penelitian pendahuluan dilakukan untuk menentukan formula kue semprong yang akan digunakan untuk penelitian utama. Untuk menentukan formula yang terpilih, maka dilakukan uji organoleptik terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur (kerenyahan mouthfeel). Berdasarkan hasil anava yang diperoleh menunjukkan bahwa formula tidak berpengaruh nyata terhadap warna, rasa, dan tekstur (kerenyahan mouthfeel) tetapi berpengaruh nyata terhadap aroma kue semprong berbasis tepung ubi jalar. Secara lebih rinci dapat dilihat pada uraian sebagai berikut :
4.1.2.1. Warna

Penentuan mutu bahan pangan sebelum faktor lain dijadikan bahan pertimbangan faktor warna tampil lebih dahulu, kadang-kadang sangat menentukan, suatu bahan pangan yang bernilai gizi, enak dan teksturnya sangat baik, kurang diminati bila memiliki warna yang tidak sedap dipandang atau memberi kesan telah menyimpang dari warna yang seharusnya (Winarno, 1993).


Tabel 17. Pengaruh Formula Terhadap Warna Kue Semprong
	Perlakuan
	Nilai Rata-Rata Warna

	Formula 1
(Tepung Ubi Jalar 19,74%, Gula 5,52%, Telur 16,85 %, Santan 39,47%, Susu Bubuk 6,58%, Baking Powder 1,32%, Margarin 10,52%)
	4,47

	Formula 2
(Tepung Ubi Jalar 25%, Gula 15%, Telur 17,5 %, Santan 42,5%)
	4,60

	Formula 3

(Tepung Ubi Jalar 22,06%, Gula 22,06%, Telur 38,67 %, Cake Emulsifier 0,74%, Susu Bubuk 1,03%, Baking Powder 0,74%, Margarin 14,70%)
	4,83




Berdasarkan tabel 17 menunjukan bahwa formula kue semprong tidak berpengaruh terhadap warna kue semprong. Ketiga formula tersebut memiliki warna kuning kecoklatan. Hal ini disebabkan karena 3 formula tersebut sama-sama menggunakan bahan baku tepung ubi  jalar kuning yang mengandung karatenoid yang merupakan prekursor vitamin A (Sulistiyo, 2006). Penambahan telur pada setiap perlakuan juga menghasilkan warna yang semakin terang dan menarik (Marsella, 2012). Sehingga panelis tidak bisa membedakan warna pada masing-masing formula kue semprong.
4.1.2.2. Aroma


Hasil analisis uji organoleptik terhadap aroma kue semprong menunjukan bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap formula berpengaruh pada aroma kue semprong yang dihasilkan. Pengaruh formula terhadap aroma kue semprong dapat dilihat pada tabel 18. 
Tabel 18. Pengaruh Formula Terhadap Aroma Kue Semprong
	Perlakuan
	Nilai Rata-Rata Aroma

	Formula 3

 (Tepung Ubi Jalar 22,06%, Gula 22,06%, Telur 38,67 %, Cake Emulsifier 0,74%, Susu Bubuk 1,03%, Baking Powder 0,74%, Margarin 14,70%)
	4,25 a

	Formula 1
(Tepung Ubi Jalar 19,74%, Gula 5,52%, Telur 16,85 %, Santan 39,47%, Susu Bubuk 6,58%, Baking Powder 1,32%, Margarin 10,52%)
	4,70 b

	Formula 2

(Tepung Ubi Jalar 25%, Gula 15%, Telur 17,5 %, Santan 42,5%)
	4,73 c


Keterangan: Setiap huruf yang berbeda menyatakan berbeda nyata pada taraf 5%
Tabel 18 menunjukan bahwa formula 2 (tepung ubi jalar 25%, gula 15%, telur 17,5%, dan santan 42,5%) yaitu sebesar 2,28 memberikan aroma yang lebih disukai oleh panelis. Komposisi bahan terbesar pada formula 2 adalah santan. Santan memiliki senyawa nonylmethylketon, dengan suhu yang tinggi akan menyebabkan bersifat volatil dan menimbulkan bau yang enak 
(Harijono, 2006). Komposisi santan yang digunakan pada formula 2 lebih banyak daripada formula 1, sedangkan pada formula 3 tidak menggunakan bahan santan, sehingga formula 2 menimbulkan menimbulkan aroma yang lebih enak.
4.1.2.3. Rasa


Rasa merupakan faktor yang juga cukup penting dari suatu produk makanan. Komponen yang dapat menimbulkan rasa yang diinginkan tergantung dari senyawa penyusunnya. Umumnya bahan pangan tidak hanya terdiri dari satu rasa saja akan tetapi gabungan dari berbagai macam rasa yang terpadu sehingga menimbulkan citarasa makanan yang utuh. Faktor dan konsistensi suatu bahan makanan akan mempengaruhi citarasa yang ditimbulkan oleh bahan tersebut. Perubahan yang terjadi pada citarasa bahan pangan biasanya lebih kompleks daripada yang terjadi pada warna bahan pangan (Winarno, 1993). 
Tabel 19. Pengaruh Formula Terhadap Rasa Kue Semprong
	Perlakuan
	Nilai Rata-Rata Rasa

	Formula 1

(Tepung Ubi Jalar 19,74%, Gula 5,52%, Telur 16,85 %, Santan 39,47%, Susu Bubuk 6,58%, Baking Powder 1,32%, Margarin 10,52%)
	4,37

	Formula 3
(Tepung Ubi Jalar 22,06%, Gula 22,06%, Telur 38,67 %, Cake Emulsifier 0,74%, Susu Bubuk 1,03%, Baking Powder 0,74%, Margarin 14,70%)
	4,60

	Formula 2
(Tepung Ubi Jalar 25%, Gula 15%, Telur 17,5 %, Santan 42,5%)
	4,78




Berdasarkan tabel 19 menunjukan bahwa formula kue semprong tidak berpengaruh terhadap rasa kue semprong. Ketiga formula tersebut memiliki rasa manis, sedikit gurih dan sama-sama menonjol rasa ubinya. Hal ini disebabkan karena 3 formula tersebut sama-sama menggunakan bahan baku tepung ubi jalar, gula dan telur. Tepung ubi jalar memiliki rasa khas umbi dan sukrosa yang terdapat dalam ubi jalar. Total gula dalam tepung ubi jalar berkisar antara 0.38% hingga 3.64% (Sulistiyo, 2006), sehingga memberikan rasa manis yang relatif sama. Kekuatan rasa manis yang ditimbulkan dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu jenis pemanis, konsentrasi, suhu, serta sifat mediumnya. Tujuan penambahan gula adalah untuk memperbaiki flavour bahan makanan sehingga rasa manis yang timbul dapat meningkatkan kelezatan (Sudarmadji, et al., 1996). Penggunaan telur berfungsi memberikan rasa gurih pada hasil jadi kue kering. Sehingga panelis tidak bisa membedakan rasa pada masing-masing formula kue semprong.

4.1.2.4. Tekstur (Kerenyahan Mouthfeel)

Tekstur adalah sekelompok sifat fisik yang ditimbulkan oleh elemen struktural bahan pangan yang dapat dirasa oleh peraba mulut dengan deformasi, disintegrasi dan aliran bahan pangan ditambah tekanan yang diukur secara obyektif pula oleh massa, waktu dan jarak. Tekstur kue semprong pada umumnya memiliki tekstur renyah (Anonim, 2007).

Berdasarkan hasil analisis variansi menunjukan bahwa formula kue semprong tidak berpengaruh nyata terhadap tekstur (kerenyahan mouthfeel) kue semprong maka tidak dilakukan uji lanjut Duncan. 
Tabel 20. Hasil Organoleptik Analisis Variansi Uji Hedonik Terhadap 
Tekstur (Kerenyahan Mouthfeel)
	Perlakuan
	Nilai Rata-Rata Tekstur

	Formula 3

(Tepung Ubi Jalar 22,06%, Gula 22,06%, Telur 38,67 %, Cake Emulsifier 0,74%, Susu Bubuk 1,03%, Baking Powder 0,74%, Margarin 14,70%)
	4,37

	Formula 1

(Tepung Ubi Jalar 19,74%, Gula 5,52%, Telur 16,85 %, Santan 39,47%, Susu Bubuk 6,58%, Baking Powder 1,32%, Margarin 10,52%)
	4,50

	Formula 2

(Tepung Ubi Jalar 25%, Gula 15%, Telur 17,5 %, Santan 42,5%)
	4,75


Berdasarkan tabel 20 menunjukan bahwa formula kue semprong tidak berpengaruh terhadap tekstur kue semprong. Ketiga formula tersebut memiliki tekstur renyah. Hal ini disebabkan karena 3 formula tersebut sama-sama menggunakan bahan baku tepung ubi jalar kuning yang mengandung karbohidrat 75-90% dan sebagian besar karbohidrat tersebut terdapat dalam bentuk pati. (Sulistiyo, 2006). Kerenyahan disebabkan oleh tingginya kandungan pati dan senyawa pektin serta bahan kering. Pati dianggap mempunyai peranan paling penting dalam hubungannya dalam kerenyahan (Adambounou, 2008).
Kue semprong dengan penambahan santan dan margarine akan meningkatkan kadar lemak kue semprong. Dalam pembuatan biskuit, lemak bertindak sebagai shortening (Anonim, 2001). Peningkatan kadar lemak dalam kue semprong akan meningkatkan kerenyahan karena produk lebih mudah dipatahkan. Sehingga panelis tidak bisa membedakan tekstur pada masing-masing formula kue semprong.
4.1.3. Produk Terpilih Penelitian Pendahuluan
Berdasarkan hasil analisis variansi menunjukan bahwa formula kue semprong tidak berpengaruh terhadap warna, rasa dan tekstur kue semprong. Tetapi berpengaruh nyata terhadap aroma kue semprong. Produk terpilih ditentukan berdasarkan pertimbangan terhadap aroma, formula 2 lebih disukai yaitu dengan komposisi 25 % tepung ubi jalar, 15 % gula, 17,5 % telur, dan 42,5 % santan. Dan berdasarkan pertimbangan secara ekonomi formula 2 memiliki biaya produksi yang lebih rendah jika dibandingankan dengan formula 1 dan 3 yang memerlukan banyak penambahan bahan baku.   
4.2. Penelitian Utama

Penelitian utama merupakan lanjutan dari penelitian pendahuluan. Pada penelitian utama dilakukan proses pembuatan kue semprong dengan rasio perbandingan tepung umbi-umbian dengan notasi a1= tepung talas, a2= tepung ubi jalar, a3= tepung ubi kayu, a4= tepung talas : tepung ubi jalar, a5= tepung talas : tepung ubi kayu, a6= tepung ubi jalar : tepung ubi kayu, a7= tepung talas : tepung ubi jalar : tepung ubi kayu.



Rancangan respon yang dilakukan pada penelitian utama terdiri dari dua respon yaitu respon organoleptik, dan respon kimia. Respon organoleptik yaitu terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur (kerenyahan mouthfeel). Respon kimia yaitu terhadap kadar serat dan kadar air. 
4.2.1. Analisis Kimia
4.2.1.1. Kadar Air



Air merupakan komponen terpenting dalam bahan makanan, karena air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, serta cita rasa makanan dengan daya ikat yang berbeda-beda pada setiap bahan pangan lainnya. Kandungan air dalam bahan makanan ikut menentukan kesegaran dan daya tahan bahan makanan    (Winarno, 1993). Air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, serta citarasa makanan. 


Jumlah air dalam bahan akan mempengaruhi daya tahan bahan terhadap kerusakan yang disebabkan oleh mikroba maupun serangga. Pengeringan pada tepung bertujuan untuk mengurangi kadar air sampai batas tertentu sehingga pertumbuhan mikroba dan aktivitas enzim penyebab kerusakan dapat dihambat. Batas kadar air mikroba masih dapat tumbuh adalah 14-15% (Winarno, 1993).


Berdasarkan hasil analisis variansi menunjukkan bahwa adanya pengaruh yang nyata pada setiap perbandingan tepung talas, tepung ubi jalar, dan tepung ubi kayu terhadap kandungan air kue semprong pada taraf 5%. Hasil uji Duncan, kadar kue semprong dapat dilihat pada Tabel 21.
Tabel 21. Pengaruh Perbandingan Tepung Talas : Tepung Ubi Jalar : Tepung Ubi Kayu Terhadap Kadar Air  (%) Kue Semprong.
	Perlakuan
	Nilai Rata-Rata Kadar Air

	a3 

T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (0:0:1)
	4,14 a

	a6

T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (0:1:1)
	4,16 a

	a5

T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (1:0:1)
	4,22 a

	a2

T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (0:1:0)
	4,26 ab

	a4

T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (1:1:0)
	4,62 bc

	a1

T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (1:0:0)
	4,79 c

	a7

T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (1:1:1)
	4,81c


Keterangan: Setiap huruf yang berbeda menyatakan berbeda nyata pada taraf 5%



Pada Tabel 21 dapat dilihat bahwa kandungan air pada perlakuan a3 lebih rendah daripada perlakuan a7. Hal ini disebabkan karena pada perlakuan a7 merupakan tepung komposit dari berbagai tepung umbi-umbian dan dari beberapa hasil penelitian di Indonesia kadar air yang diperoleh tepung talas rata-rata sebesar 7,2%, tepung ubi jalar sebesar 6,77% dan tepung ubi kayu sebesar 6,05% (Hartanti dan Prana, 2003).

Berdasarkan SNI-2973-2011 tentang biskuit berjenis wafer, kadar air maksimal mencapai 5%. Hasil analisis kadar air kue semprong pada penelitian ini telah memenuhi syarat yang ditetapkan untuk mutu biskuit berjenis wafer.  
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Gambar 9. Pengaruh Perbandingan Tepung Talas : Tepung Ubi Jalar : Tepung Ubi Kayu Terhadap Kadar Air Kue Semprong.

4.2.1.2. Kadar Serat


Serat makanan (dietary fiber) adalah salah satu bagian dari makanan yang tidak dapat dihancurkan oleh enzim-enzim pencernaan manusia. Komposisi kimia serat makanan bervariasi tergantung dari komposisi dinding sel tanaman penghasilnya. Pada dasarnya komponen komponen penyususn dinding sel tanaman terdiri dari selulosa, hemiselulosa, pektin, lignin, gum, mucilage yang kesemuanya ini termasuk ke dalam serat makanan. Serat kasar adalah senyawa yang tidak dapat dihidrolisa oleh asam atau alkali. Tetapi kadar serat kasar dalam suatu makanan dapat dijadikan indeks kadar serat makanan, karena umumnya didalam serat kasar ditemukan sebanyak 0,2 - 0,5 bagian jumlah serat makanan. (Muchtadi, 1992).


Kadar serat kasar kue semprong hasil penelitian bervariasi dari setiap perlakuan. Berdasarkan hasil analisis variansi menunjukan adanya pengaruh yang nyata pada setiap perbandingan tepung talas : tepung ubi jalar : tepung ubi kayu terhadap kandungan serat kue semprong pada taraf 5%. Hasil uji Duncan kadar serat kasar kue semprong dapat dilihat pada Tabel 22.
Tabel 22. Pengaruh Perbandingan Tepung Talas : Tepung Ubi Jalar : Tepung Ubi Kayu Terhadap Kadar Serat  (%) Kue Semprong.
	Perlakuan
	Nilai Rata - Rata Kadar Serat

	a3 

T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (0:0:1)
	9,00 a

	a1

T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (1:0:0)
	10,12 b

	a5

T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (1:0:1)
	10,97 c

	a6

T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (0:1:1)
	11,72 d

	a2

T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (0:1:0)
	12,13 de

	a4

T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (1:1:0)
	12,23 e

	a7

T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (1:1:1)
	13,16 f


Keterangan: Setiap huruf yang berbeda menyatakan berbeda nyata pada taraf 5%


Pada Tabel 22 dapat dilihat bahwa kandungan serat pada perlakuan a1 lebih rendah daripada perlakuan a7. Hal ini disebabkan karena pada perlakuan a7 merupakan tepung komposit dari berbagai tepung umbi-umbian dan dari beberapa hasil penelitian di Indonesia kadar serat yang diperoleh tepung talas rata-rata sebesar 6,67%, tepung ubi jalar sebesar 7,15% dan tepung ubi kayu sebesar 4,19% (Hartanti dan Prana, 2003). Hal ini menunjukkan bahwa kandungan serat kasar semakin meningkat seiring dengan penambahan tepung umbi-umbian.
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Gambar 10. Pengaruh Perbandingan Tepung Talas : Tepung Ubi Jalar : Tepung Ubi Kayu Terhadap Kadar Serat Kue Semprong.



Kadar serat kasar terdiri atas selulosa dengan sedikit lignin dan hemiselulosa. Jika kadar pati pada umbi telah mencapai optimum, maka selanjutnya pati pada umbi akan terus turun secara perlahan dan mulai terjadi perubahan pati menjadi serat (Wahid et al. 1992).


Berdasarkan penelitian Harijono (2006), kandungan serat kasar kue semprong terigu tanpa penambahan tepung umbi-umbian yaitu sebesar 3,66%, oleh karena itu analisis kadar serat kasar kue semprong yang dihasilkan dalam penelitian ini dapat melebihi kandungan serat yang dimiliki oleh kue semprong tanpa penambahan tepung umbi-umbian. Sehingga dapat memberi sumbangan kebutuhan serat dalam diet manusia. 
4.2.2. Uji Organoleptik

4.2.2.1. Warna


Hasil analisis uji organoleptik terhadap warna kue semprong menunjukan bahwa adanya pengaruh yang nyata pada setiap perbandingan tepung talas : tepung ubi jalar : tepung ubi kayu terhadap warna kue semprong pada taraf 5%. Pengaruh perlakuan perbandingan tepung talas : tepung ubi jalar : tepung ubi kayu  terhadap warna kue semprong dapat dilihat pada Tabel 23. 
Tabel 23. Pengaruh Perbandingan Tepung Talas : Tepung Ubi Jalar : Tepung Ubi Kayu Terhadap Warna Kue Semprong.

	Perlakuan
	Nilai Rata-Rata Warna

	a3 

T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (0:0:1)
	3,53 a

	a2

T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (0:1:0)
	3,60 b

	a1

T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (1:0:0)
	3,87 c

	a6

T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (0:1:1)
	4,33 d

	a5

T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (1:0:1)
	4,53 e

	a7 

T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (1:1:1)
	4,77 f

	a4

T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (1:1:0)
	4,80 g


Keterangan: Setiap huruf yang berbeda menyatakan berbeda nyata pada taraf 5%
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Gambar 11. Pengaruh Perbandingan Tepung Talas : Tepung Ubi Jalar : Tepung Ubi Kayu Terhadap Warna Kue Semprong.


Tabel 23 menunjukan bahwa sampel a4 ( perbandingan tepung talas : tepung ubi jalar, 1 : 1 ) yaitu sebesar 4,80 memberikan warna yang lebih disukai oleh panelis. Perlakuan a4 memiliki warna kuning yang lebih cerah dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Hal ini disebabkan karena pada perlakuan a4 merupakan tepung komposit dari tepung talas dan tepung ubi jalar. Tepung talas memberikan warna putih cerah dan tepung ubi jalar menghasilkan warna kuning karena mengandung karotenoid (terutama beta karoten) 250-500 μg/100 g (Widowati, 2001).


Warna bahan pangan dapat disebabkan oleh beberapa sumber dan salah satunya yang terpenting disebabkan oleh pigmen yang ada dalam bahan. Pigmen karotenoid merupakan suatu kelompok pigmen yang berwarna kuning, orange, atau merah orange yang terdapat pada tepung ubi jalar yang digunakan dalam pembuatan kue semprong ini. 


Karotenoid secara alami memberikan pigmen warna pada berbagai tumbuhan termasuk umbi-umbian. Berdasarkan unsur-unsur penyusunnya karotenoid dapat digolongkan dalam dua kelompok pigmen yaitu karoten dan xantofil. Karoten mempunyai susunan kimia yang hanya terdiri dari C dan H seperti α-karoten, β-karoten dan γ-karoten (Widowati, 2001).


Penurunan nilai kesukaan warna diduga dengan peningkatan proporsi tepung umbi-umbian, maka kue semprong yang dihasilkan memiliki warna yang semakin gelap (darkening). Pembentukan warna gelap ini diduga disebabkan oleh adanya reaksi pencoklatan enzimatis dari senyawa yang mengandung gugus fenol. Kompleks protein-tanin, yang merupakan senyawa fenolik tersebut, terbentuk oleh adanya gugus karbonil dari ikatan peptida protein yang berikatan dengan gugus hidroksil tanin melalui ikatan kovalen. Adanya senyawa fenolik tersebut dapat menyebabkan terjadinya pencoklatan enzimatis. Pengaruh nyata pada warna kue semprong disebabkan kepekatan santan kelapa dengan kadar lemak lebih rendah. Dengan adanya lemak yang cukup produk yang dihasilkan memiliki warna yang lebih rendah atau mengkilap (richness).
4.2.2.2. Aroma

Aroma dari suatu bahan makanan atau minuman biasanya menentukan kelezatan dari makanan atau minuman tersebut, pada umumnnya makanan atau minuman yang dapat diterima oleh hidung dan otak lebih banyak merupakan berbagai ramuan atau campuran empat macam bau utama, yaitu harum, asam, tengik, dan hangus (Winarno, 1993).
Aroma merupakan salah satu faktor penting bagi konsumen dalam memilih produk pangan yang disukai. Aroma merupakan salah satu komponen dari citarasa bahan pangan dan telah menjadi penentu kelezatan makanan. Aroma dapat didefinisikan sebagai sesuatu yang dapat diamati dengan indera penciuman. Aroma yang ditimbulkan oleh makanan banyak menentukan kelezatan makanan tersebut. Bau yang ditimbulkan pada umumnya disebabkan oleh perubahan-perubahan kimia dan bentuk persenyawaan dengan bahan lain, misalnya antara asam amino hasil perubahan protein dengan gula-gula pereduksi yang membentuk senyawa rasa dan aroma makanan (Sudarmadji, 1996).
Hasil analisis uji organoleptik terhadap aroma kue semprong menunjukan adanya pengaruh yang nyata pada perlakuan perbandingan tepung talas : tepung ubi jalar : tepung ubi kayu terhadap aroma kue semprong pada taraf 5%. Pengaruh perlakuan perbandingan tepung talas : tepung ubi jalar : tepung ubi kayu  terhadap aroma kue semprong dapat dilihat pada Tabel 24.
Tabel 24. Pengaruh Perbandingan Tepung Talas : Tepung Ubi Jalar : Tepung Ubi Kayu Terhadap Aroma  (%) Kue Semprong.
	Perlakuan
	Nilai Rata-Rata Aroma

	
	

	a1

T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (1:0:0)
	3,45 a

	a3
T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (0:0:1)
	4,07 b

	a2
T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (0:1:0)
	4,10 c

	a4
T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (1:0:1)
	4,20 d

	a5
T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (1:1:0)
	4,40 e

	a6
T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (0:1:1)
	4,47 f

	a7
T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (1:1:1)
	4,73 g


Keterangan: Setiap huruf yang berbeda menyatakan berbeda nyata pada taraf 5%
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Gambar 12. Pengaruh Perbandingan Tepung Talas : Tepung Ubi Jalar : Tepung Ubi Kayu Terhadap Aroma Kue Semprong.
Tabel 24 menunjukan bahwa sampel a7 (Tepung Talas : Tepung Ubi Jalar : Tepung Ubi, 1 : 1 : 1) yaitu sebesar 4,73 memberikan aroma kue semprong yang lebih disukai oleh panelis. Perlakuan a7 memiliki aroma khas umbi-umbian yang lebih menonjol dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Hal ini disebabkan karena pada perlakuan a7 merupakan tepung komposit dari tepung talas, tepung ubi jalar, dan tepung ubi kayu. Hal ini menunjukkan bahwa seiring dengan penambahan tepung umbi-umbian maka semakin meningkat aroma menonjol khas umbi-umbian yang dihasilkan. Sampel a1 (Tepung Talas : Tepung Ubi Jalar : Tepung Ubi, 1 : 0 : 0) yaitu sebesar 3,45 memberikan aroma kue semprong yang kurang disukai oleh panelis. Tepung talas memiliki kandungan tanin sehingga dapat mempengaruhi penilaian terhadap aroma (Widowati, 2001).
4.2.2.3. Rasa 



Rasa yang ditimbulkan oleh bahan pangan berasal dari sifat bahan itu sendiri atau pada saat proses ditambahkan dengan zat lain sehingga rasa aslinya bisa berkurang ataupun bertambah. Selain itu rasa yang terdapat pada produk makanan dapat berubah dari rasa yang sebenarnya atau yang diharapkan, hal ini tergantung dari senyawa penyusunnya, misalnya gula yang dapat memberikan rasa manis pada beberapa produk makanan (Kartika dkk., 1988).


Hasil analisis uji organoleptik terhadap rasa kue semprong menunjukan bahwa tingkat kesukaan panelis pada tepung talas, tepung ubi jalar, dan tepung ubi kayu berpengaruh pada rasa kue semprong yang dihasilkan. Pengaruh perbandingan tepung talas, tepung ubi jalar, dan tepung ubi kayu terhadap rasa kue semprong dapat dilihat pada tabel 25. 
Tabel 25. Pengaruh Perbandingan Tepung Talas : Tepung Ubi Jalar : Tepung Ubi Kayu Terhadap Rasa Kue Semprong.
	Perlakuan
	Nilai Rata-Rata Rasa

	
	

	a1

T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (1:0:0)
	3,42 a

	a3

T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (0:0:1)
	3,62 b

	a2

T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (0:1:0)
	4,10 c

	a4

T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (1:0:1)
	4,42 d

	a5

T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (1:1:0)
	4,45 e

	a6
T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (0:1:1)
	4,68 f

	a7
T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (1:1:1)
	4,85 g


Keterangan: Setiap huruf yang berbeda menyatakan berbeda nyata pada taraf 5%


Tabel 25 menunjukan bahwa sampel a7 (perbandingan talas : tepung ubi jalar : tepung ubi kayu, 1 : 1)  yaitu sebesar 4,85  memberikan rasa yang lebih disukai oleh panelis. Perlakuan a7 memiliki rasa khas umbi-umbian yang lebih menonjol dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Hal ini disebabkan karena pada perlakuan a7 merupakan tepung komposit dari tepung talas, tepung ubi jalar, dan tepung ubi kayu. Hal ini menunjukkan bahwa seiring dengan penambahan tepung umbi-umbian maka semakin meningkat rasa khas umbi-umbian yang dihasilkan. Tepung ubi jalar mengandung kandungan gula lebih tinggi dibandingkan dengan tepung talas, dan tepung ubi kayu yaitu sebesar 5,51 % sehingga dapat mempengaruhi penilaian terhadap rasa (Anwar et al, 2003).

Penurunan nilai kesukaan rasa diduga dengan peningkatan proporsi tepung talas dalam tepung campuran, terjadi peningkatan kadar tanin pada tepung campuran. Kadar tanin pada talas relatif tinggi bila dibandingkan dengan 
umbi-umbian lain yaitu kurang lebih 0,4-1,6 %, padahal senyawa tanin dapat menimbulkan rasa sepat (astringency) pada lidah. Pada proporsi tepung talas 
1 : 1 : 1 kadar tanin yang terkumpul pada tepung campuran masih tertutupi oleh bahan tambahan dalam pembuatan kue semprong. Hal ini disebabkan rasa kue semprong dipengaruhi oleh perpaduan rasa yang ditimbulkan 
komponen-komponen seperti gula yang memberikan rasa manis dan santan yang memberikan rasa gurih yang ditimbulkan asam laurat yang merupakan komponen pembentuk rasa gurih.
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Gambar 13. Pengaruh Perbandingan Tepung Talas : Tepung Ubi Jalar : Tepung Ubi Kayu Terhadap Rasa Kue Semprong.
4.2.2.3. Tekstur (Kerenyahan Mouthfeel)
Hasil analisis uji organoleptik terhadap tekstur (kerenyahan mouthfeel) kue semprong menunjukan bahwa tingkat kesukaan panelis pada tepung talas, tepung ubi jalar, dan tepung ubi kayu, berpengaruh pada tekstur (kerenyahan mouthfeel) kue semprong yang dihasilkan. Pengaruh perbandingan tepung talas, tepung ubi jalar, dan tepung ubi kayu terhadap tekstur (kerenyahan mouthfeel) kue semprong dapat dilihat pada tabel 26.
Tabel 26. Pengaruh Perbandingan Tepung Talas : Tepung Ubi Jalar : Tepung Ubi Kayu Terhadap Tekstur (Kerenyahan Mouthfeel) Kue Semprong.
	Perlakuan
	Nilai Rata-Rata Tekstur

	a3

T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (0:0:1)
	3,33 a

	a2

T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (0:1:0)
	3,82 b

	a1

T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (1:0:0)
	4,15 c

	a4

T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (1:0:1)
	4,62 d

	a7

T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (1:1:1)
	4,73 e

	a5

T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (1:1:0)
	4,87 f

	a6

T. Talas : T. Ubi Jalar : T. Ubi Kayu (0:1:1)
	4,95 g


Keterangan: Setiap huruf yang berbeda menyatakan berbeda nyata pada taraf 5%



Tabel 26 menunjukan bahwa a6 (perbandingan tepung ubi jalar : tepung ubi kayu, 1 : 1)  yaitu sebesar 4,95 memberikan tekstur (kerenyahan mouthfeel) yang paling disukai oleh panelis. Perlakuan a6 memiliki tektur yang lebih renyah dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Hal ini disebabkan karena pada perlakuan a6 merupakan tepung komposit dari tepung ubi jalar dan tepung ubi kayu. Tepung Ubi Jalar memiliki kandungan pati sebesar 55% (Antarlina, 2000) dan tepung ubi kayu mengandung kadar pati sebesar 75% (SNI, 1996). Kerenyahan disebabkan oleh tingginya kandungan pati dan senyawa pektin serta bahan kering. Pati dianggap mempunyai peranan paling penting dalam hubungannya dalam kerenyahan (Adambounou, 2008).


Pengaruh nyata nilai kesukaan tektur ini disebabkan karena peningkatan proporsi masing-masing tepung umbi-umbian dalam tepung campuran akan meningkatkan kadar serat kasar lebih tinggi dari tepung beras atau tepung terigu yang biasa digunakan dalam pembuatan kue semprong. Serat kasar ini merupakan senyawa yang memiliki struktur yang kompleks dan sulit dipecah melalui proses pengolahan, sehingga dengan peningkatan proporsi tepung umbi-umbian berarti juga penambahan kadar serat kasar yang mengakibatkan kue semprong lebih sulit dipatahkan. Kue semprong dengan penambahan santan dengan tingkat kepekatan yang semakin tinggi memiliki nilai kesukaan kerenyahan seemakin tinggi. Hal ini disebabkan peningkatan tingkat kepekatan santan juga akan meningkatkan kadar lemak santan tersebut. Dalam pembuatan kue kering, lemak bertindak sebagai shortening (Anonymous, 2001). Peningkatan kadar lemak dalam kue semprong menurunkan daya patah dan meningkatkan kerenyahan karena produk lebih mudah dipatahkan.
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Gambar 14. Pengaruh Perbandingan Tepung Talas : Tepung Ubi Jalar : Tepung Ubi Kayu Terhadap Tekstur (Kerenyahan Mouthfeel) Kue semprong.
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