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ABSTRAK 

Kue gapit merupakan kue tradisional khas indonesia yang asal mulanya dari 
cirebon Jawa Barat. Nama gapit diambil dari proses pencetakan yakni adonan yang 
sudah jadi digapit oleh dua lempeng besi di atas pembakaran dan memiliki bentuk 

bermacam-macam seperti kipas,persegi,kotak dan juga ada yang digulung Tujuan 
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan tepung iles-iles dengan 

tepung beras terhadap konsentrasi kue gapit puree buah naga. 
 Rancangan percobaan yang dilakukan yaitu Rancangan Acak Kelompok 
(RAK) factorial yang terdiri dari satu factor, factor perbandingan tepung iles-iles 

dengan tepung beras yang terdiri dari 6 taraf yaitu : a1 (2:3), a2 (1:4), a3(4:1), a4(0:5), 
a5 (5:0), a6(3:2).respon yang diukur dalam penelitian ini terdiri dari respon kimia yang 

terdiri dari kadar karbohidrat dengan kadar air sedangkan untuk respon organoleptic 
dilakukan uji hedonic yang terdiri atas atribur aroma, rasa, serta warna. 
 Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan tepung iles-iles dengan 

tepung beras berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar karbohidrat dan warna, 

namun tidak berpengaruh nyata terhadap aroma serta rasa. 

Kata kunci: Kue Gapit, Tepung iles-iles, Tepung Beras. 



 

 

 
 

ABSTRACT 

Gapit cake is a traditional Indonesian cake that originated from Cirebon, 

West Java. The name gapit is taken from the printing process, namely the finished 

dough is clamped by two iron plates above the burner and has various shapes such 

as fans, squares, boxes and some are rolled.. The purpose of this study was to 

determine the effect of the ratio of iles-iles flour with rice flour on the concentration 

of dragon fruit puree cakes. 

The experimental design carried out was a factorial randomized block 

design (RAK) which consisted of one factor, the ratio factor of iles-iles flour to rice 

flour which consisted of 6 levels, namely: a1 (2:3), a2 (1:4), a3( 4:1), a4(0:5), a5 

(5:0), a6(3:2). The response measured in this study consisted of a chemical 

response consisting of carbohydrate content with water content while the 

organoleptic response was tested hedonic which consists of aroma, taste, and color 

attributes. 

The results showed that the ratio of iles-iles flour to rice flour had a 

significant effect on water content, carbohydrate content and color, but had no 

significant effect on aroma and taste. 

Key words: Gapit cake, Iles-iles flour, Rice flour
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1 I PENDAHULUAN 

Bab ini akan menjelaskan tentang : (1.1) Latar belakang. (1.2) Identifikasi 

Masalah, (1.3) Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) Kerangka 

Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Tempat dan Waktu. 

1.1. Latar Belakang 

Pangan lokal adalah makanan yang dikonsumsi oleh masyarakat setempat 

sesuai dengan potensi dan kearifan lokal . Di Indonesia bahan pangan lokal yang 

beraneka ragam dalam jumlah yang banyak dapat berpotensi pada kemandirian 

pangan nasional. Kurangnya inovasi teknologi dalam pengolahan berbasis pangan 

lokal menyebabkan belum berkembangnya produk pangan lokal, sementara ini 

masih banyak produk pangan dengan bahan tepung terigu. (Hardono, 2014). 

Berkaitan dengan semakin meningkatnya kebutuhan akan pangan, saat ini 

berbagai komoditi yang mempunyai prospek sebagai bahan pangan alternatif mulai 

dikembangkan. Hal ini bertujuan agar masyarakat tidak hanya menggantungkan 

kebutuhan pokok terhadap tepung terigu dan beras yang termasuk jenis serelia, 

tetapi juga sumber pangan lainnya seperti jenis tanaman umbi-umbian. Salah satu 

jenis umbi-umbian yang berpotensi untuk dikembangkan adalah umbi iles-iles. 

Iles-iles adalah salah satu jenis tanaman dari marga amorphallus yang termasuk ke 

dalam suku talas-talasan (Araceae). Tanaman tersebut hanya terapat didaerah tropis 



 
 

 

dan sub-tropis. Di Indonesia tanaman ini belum banyak dibudidayakan dan hanya 

tumbuh secara liar di lereng-lereng gunung (afifah, 2014)Pemanfaatannya baik 

untuk industri pangan maupun industri non pangan masih sangat sedikit. Umbi iles-

iles mengandung glukoman atau biasanya disebut dengan mannan yang merupakan 

polimer dari D-mannosa dan D-glukosa. Umbi iles-iles sangat jarang digunakan 

untuk konsumsi langsung karena mengandung kristal kalsium oksalat yang 

menyebabkan rasa gatal, sehingga sering dibuat gaplek atau tepung. Tepung 

mannan merupakan tepung yang dibuat dari umbi iles-iles yang mempunyai 

kandungan glukomannan lebih tinggi dari pada komponen lain yang terdapat dalam 

tepung tesebut. Pembuatan tepung umbi iles-iles mendorong munculnya produk 

olahan umbi iles-iles yang lebih beragam,salah satunya adalah sebagai bahan dasar 

pembuatan kue gapit. 

Tepung iles-iles merupakan salah satu alternatif bahan pangan yang rendah 

lemak dan tinggi serat pangan. Tepung iles-iles mengandung kadar glukomanan 

yang cukup tinggi yaitu 64,98%, kadar serat yang tinggi yaitu 5,9%, dan kadar 

lemak yang rendah yaitu 0,02%. Tepung iles-iles mengandung kalori yang sangat 

rendah yang sangat baik sebagai sumber serat makanan. Aplikasi penggunaan 

tepung iles-iles dalam produksi makanan sangat luas karena memberikan banyak  

manfaat, salah satunya sebagai sumber pangan fungsional menjadi produk kue 

gapit.  

Kue gapit merupakan kue tradisional khas indonesia yang asal mulanya dari 

cirebon Jawa Barat. Nama gapit diambil dari proses pencetakan yakni adonan yang 

sudah jadi digapit oleh dua lempeng besi di atas pembakaran dan memiliki bentuk 



 
 

 

bermacam-macam seperti kipas,persegi,kotak dan juga ada yang digulung. Kue 

gapit terbuat dari tepung beras, telur, gula pasir, garam, dan santan dalam resep 

“bogasari” dalam proses pembuatannya dengan cara dipanggang dicetak dengan 

cetakan kue gapit yang terbuat dari besi yang memiliki ukiran batik didalamnya, 

setelah adonan agak kering, kue dapat dibentuk diatas cetakan. Kue gapit memiliki 

tekstur, kering, renyah (crispy), dan sifatnya tahan lama serta mempunyai ciri khas 

bewarna kuning keemasan rasa yang gurih, renyah, dan manis (Khikmawati, 2013). 

Pada umumnya dipasaran kue gapit juga sudah banyak sekali inovasi dari segi 

warna dan rasa tetapi yang pada umumnya dipasaran menggunakan bahan 

tambahan perasa dan pewarna essens. Oleh karena itu warna kue gapit perlu 

diperbaiki dengan menambah zat warna magenta yang di dapatkan dari kandungan 

betakaroten yang terdapat pada buah naga merah sehingga mampu merubah warna 

kue gapit menjadi bewarna merah keunguan atau bisa disebut warna magenta 

dengan motif biji hitam yang lebih menarik dan inovasi baru padahasil jadi kue 

gapit (Amalia, 2020).  

Perbandingan terigu dan puree buah naga merah berpengaruh nyata 

terhadap kadar air, total antosianin, aktivitas antioksidan, nilai L*, a*, b*, warna 

(hedonik dan skoring), tekstur (hedonik dan skoring), rasa dan penerimaan 

keseluruhan donat serta berpengaruh tidak nyata terhadap aroma donat  ( Tessa, 

2020). 

Formulasi tepung beras dan tepung kacang merah yang berbeda (100:0, 

90:10, 80:20, 70:30, dan 60:40) memengaruhi kerenyahan, kadar air, kadar abu, 

kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, dan kadar serat (α=0.01) Formulasi 



 
 

 

tepung beras dan tepung kacang merah yang berbeda (100:0, 90:10, 80:20, 70:30, 

dan 60:40) memengaruhi mutu hedonik dan hedonik warna, aroma, rasa dan 

kerenyahan kue kembang goyang (α=0.05 dan α=0.01 Formulasi tepung beras dan 

tepung kacang merah dengan perbandingan 60:40 adalah formulasi terpilih dengan 

kesukaan secara umum sama dengan suka (Fazri,2021). 

Berdasarkan uraian di atas, maka dilakukan penelitian mengenai pengaruh 

perlakuan perbandingan tepung umbi iles-iles dan tepung beras dengan 

penambahan puree buah naga terhadap karakteristik kue gapit sehingga dapat 

diketahui pengaruh perlakuan perbandingan tepung umbi iles-iles dan tepung beras 

dengan penambahan puree buah naga,serta interaksi antara perlakuan perbandingan 

tepung umbi iles-iles dan tepung beras dengan penambahan puree buah naga 

terhadap karakteristik kue gapit. 

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, masalah yang dapat diidentifikasi  

Untuk penelitian yaitu : 

 Berdasarkan uraian latar belakang dapat diidentifikasi permasalahan, 

bagaimana pengaruh perbandingan tepung umbi iles-iles dengan tepung beras 

terhadap karakteristik kue gapit puree buah naga merah 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 

tepung umbi iles-iles dengan tepung beras terhadap karakteristik kue gapit puree 

buah naga 



 
 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan  pengaruh perbandingan 

tepung umbi iles-iles dengan tepung beras terhadap karakteristik kue gapit puree 

buah naga sehingga diperoleh karakeristik kue gapit yang sesuai kreteria. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini yaitu diharapkan dapat memberikan informasi 

kepada masyarakat bahwa adanya pemanfatan tepung umbi iles-iles menjadi 

produk kue gapit sehingga diharapkan dapat meningkatkan nilai jual umbi iles-iles 

dan sebagai upaya penganekaragaman produk pangan. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Kue Gapit terbuat dari telur, gula pasir, tepung beras, dan sedikit tepung sagu, 

dalam proses pemasakannya dipanggang dicetak dengan cetakan kue gapit, setelah 

adonan agak kering, kue dapatdibentuk serta kue gapit memiliki tekstur, kering, 

renyah (crispy), dan tahan lama (Nurul,2013). 

Aroma merupakan karakteristik penting dalam suatu produk pangan yang 

dapat mempengaruhi penerimaan konsumen dan menjadi parameter mutu produk. 

Menurut Winarno (2004), aroma atau bau yang diterima oleh hidung adalah 

campuran dari empat aroma yaitu harum, asam, tengik, dan hangus. 

Tepung iles-iles atau porang memiliki kandungan glukomanan tinggi yang 

dapat mempengaruhi tekstur kue gapit. Hal ini sejalan dengan penelitian Silmi 

(2016), biskuit dengan penambahan tepung porang sebesar 100% tidak disukai oleh 

panelis. Menurut panelis biskuit dengan perlakuan memiliki tekstur tidak renyah 

seperti biskuit kontrol. Hal ini dikarenakan tekstur biskuit semakin kasar dengan 

semakin tingginya substitusi tepung porang karena tepung porang mengandung 



 
 

 

glukomanan yang merupakan serat makanan yang memiliki ukuran sel lebih besar 

dibandingkan komponen lain. Hal ini didukung oleh pernyataan Hood (1980), 

bahwa serat dalam suatu bahan dapat mengikat air dan walaupun dilakukan 

pemanasan, air yang diuapkan relatif kecil dan kandungan air yang tertinggal dalam 

bahan masih ada. 

Penambahan kuning telur dapat mempengaruhi tekstur kue gapit. Hal ini 

dikarenakan kuning telur memiliki kandungan lesitin sebagai pengemulsi yang 

dapat menjaga lemak & air dari perpisahan/pecah. Menurut Tranggono dkk 21 

(1989), lesitin merupakan campuran fosfatida dan senyawa-senyawa lemak yang 

meliputi fosfatidil kolin, fosfatidil etanolamin, fosfatidil inosil dan lain sebagainya. 

Hal ini sejalan dengan pernyataan Winarno (1992), bahwa kuning telur merupakan 

pengemulsi yang lebih baik daripada putih telur karena kandungan lesitin pada 

kuning telur terdapat dalam bentuk kompleks sebagai lesitin-protein. Hal ini 

didukung oleh penelitian Farida (2008), bahwa kuning telur berfungsi untuk 

melembutkan kue gapit apabila proporsinya pas, jika terlalu banyak, kue gapit akan 

lebih mengembang dan kurang renyah, jika terlalu sedikit kue gapit akan mudah 

hancur. 

Proses pemanggangan juga dapat mempengaruhi tekstur kue gapit. Pada 

saat pemanggangan, terjadi proses kenaikan suhu yang mengakibatkan 

terbentuknya uap air dan terbentuknya gas CO2. Jika lama pemanggangan ideal 

maka panas akan berpenetrasi dengan cepat pada bagian bawah dan atas kue gapit 

sehingga menyebabkan hilangnya gas pengembang dan air pada bagian tersebut. 

Tapi bila lama pemanggangan terlalu lama, memungkinkan penetrasi panas pada 



 
 

 

bagian bawah dan atas kue gapit yang justru dapat membuat tekstur kue gapit 

menjadi lebih keras. Hal ini didukung oleh penelitian Hayati (2005), berdasarkan 

uji organoleptik yang dilakukan pada kue gapit dengan menggunakan tepung 

jagung dan tepung terigu 1:5 dan dipanggang pada suhu 150ºC selama 15 menit 

menunjukkan rasa, tekstur, dan aroma yang disukai panelis 

Menurut Aditya (2014), perbandingan tepung iles-iles dengan tepung kacang 

hijau dengan taraf (1:1), (1:2), (1:3) berpengaruh terhadap warna, tekstur, after 

taste, kadar air, kadar protein, kadar lemak, dan tekstur dalam pembuatan kue gapit. 

Menurut Gumilang (2014), perbandingan tepung iles-iles dengan tepung 

edamame dengan taraf (1 : 3) berpengaruh nyata terhadap kadargula total, kadar 

protein, kadar lemak, kadar air, dan tekstur, serta berpengaruh nyata terhadap 

warna, arpma, dan rasa pada pembuatan foodbar. 

Menurut Norma (2020), pada uji daya terima konsumen, dimana meliputi 

motif,warna,rasa serta kerenyahan menunjukkan bahwa kue gapit dengan substitusi 

tepung ubi ungu sebesar 60% dan penambahan puree buah naga merah 70% dapat 

diterima oleh konsumen. 

Menurut Citta (Nova, 2016), Kandungan gizi kue gapit terbaik ada pada 

substitusi mocaf 80% dan penambahan jus bayam 50% yang dimana di uji secara 

kimia untuk diketahui kandungannya. Hasil menunjukan bahwa kalsium lebih 

tinggi dibandingkan dengan kue gapit biasa yaitu sebesar 91,56 mg dan 61,26 mg, 

untuk serat sebesar 6,11%  serta untuk vitamin A sebesar 352,666 SI. 

Menurut Norma (2020), penambahan puree buah naga memberikan motif 

bintik hitam yang lebih menarik dan inovasi baru pada hasil jadi kue gapit. Sifat 



 
 

 

merah pada puree buah naga merah juga tidak akan berubah warna ketika di 

panaskan. Buah naga merah sendiri mengandung serat dan kandungan airnya sangat 

tinggi.  

Menurut Nurul (2013), kualitas inderawi terbaik untuk aspek warna, aroma, 

tekstur, dan rasa dinyatakan pada kue gapit umbi ungu dengan komposit 70%. 

Menurut (Amalia, 2020), sifat komponen penyusun bahan utama kue gapit 

adalah pati yang didapatkan dari tepung beras dan juga bisa didapatkan pada tepung 

lokal yang lainnya yng mengandung karbohidrat dan karohidrat tersebut terdapat 

pati. Untuk pati pada tepung beras sebesar 85-90% dan memiliki sifat bodying agent 

(bahan pembentuk tekstur). 

Komposisi kimia pada umbi iles-iles yakni terdiri dari atas pati, manan,serat 

kasar, gula bebas, serta polisa lainnya. Komponen lain yang terdapat di dalam umbi 

iles-iles adalah kalsium oksalat. Adanya kalsium oksalat menyebabkan umbi terasa 

gatal. 

Menurut (Amalia, 2020), Buah naga sangat mudah ditemui baik di pedesaan 

atupun perkotaan. Pada bulan maret 2019 beberapa petani mengalami kerugian 

karena melimpahnya buah naga akhirnya buah naga merah ketika panen melimpah 

bisa di manfaatkan untuk penambahan kue-kue tradisional lainnya yang bersifat 

tahan lama salah satu contohnya bisa ditambahkan ke dalam kue gapit yang sifat 

kue gapit juga memiliki daya simpan tahan lama. 

Menurut (Nova, 2016), produk kue gapit dari substitusi mocaf 80% dan 

penambahan jus bayam 30% tidak menimbulkan rasa bayam yang dominan. 



 
 

 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan diatas, maka dapat 

diambil hipotesis bahwa diduga perbandingan tepung iles-iles dengan tepung beras 

berpengaruh terhadap karakteristik kue gapit puree buah naga merah  

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian  dilakukan di Laboraturium Teknologi Pangan Fakultas Teknik 

UniversitasaPasundan, Jl. Dr.Setiabudi No.193 Bandung-Jawa Barat. Penelitian 

dilakukan pada bulan Mei sampai dengan Juni 
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