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MOTTO 

 

“Boleh jadi kamu tidak menyenangi sesuatu padahal itu baik bagimu, dan 

boleh jadi kamu menyukai sesuatu padahal itu tidak baik bagimu. Allah 

mengetahui sedang kamu tidak” 

(QS. Al-Baqarah: 216). 

 

 

 

“saya adalah saya, kamu adalah kamu bukan orang lain. Gunakan waktu sebaik 

mungkin, jangan pernah sesali apa yang telah terjadi kemarin dan tidak usah 

cemas terhadap hari esok. Karena hari ini adalah besok yang kemarin” 

. 

(Penulis) 
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PERSEMBAHAN 

 

Tak terasa waktu berlalu 

Menuliskan kisah hidup kita 

Canda tawa tangis amarah 

Menghiasi memberikan warna 

Sebuah cerita untuk dunia 

 

Kau berikan harapan di setiap langkahku 

Kau berikan kekuatan di setiap lemahku 

Tak pernah terbayangkan diriku tanpa dirimu 

Oh temanku sahabat sejatiku 

 

Walau jarak pisahkan kita 

Tapi hati kita tetap satu 

Aku bisa karna dirimu 

Kita bisa karna kita bersama 

Sebuah cerita untuk dunia 

(YnN) 

~FOR ALL MY BEST FRIEND~ 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Singkong merupakan buah yang sangat dikenal di Indonesia sebagai 

pengganti makanan pokok di daerah-daerah yang sulit mendapatkan bahan 

pokok utama seperti beras, singkong atau umbi ketela pohon merupakan 

sumber energy yang kaya karbohirat namus sangat miskin protein, akan 

tetapi sumber protein yang bagus justru terdapat pada daun singkong karena 

mengandung asam amino metionina. 

Buah singkong ini juga sangat mudah ditanam di seluruh Indonesia  

serta tidak harus menunggu musimnya dan sangat mudah dijumpai. Sifat 

itulah yang menyebabkan tanaman singkong seringkali disebut sebagai 

gudang persediaan di bawah tanah.Umbi singkong tidak tahan disimpan 

meskipun ditempatkan di lemari pendingin, gejalan kerusakan ditandai 

dengan keluarnya warna biru gelap akibat terbentuknya asam sianida yang 

bersifat meracun bagi manusia. 

Umbi singkong juga dapat dimakan mentah, kandungan utamanya 

adalah pati dengan sedikit glukosa sehingga rasanya sedikit manis. Umbi 

singkong juga dapat di masak dengan berbagai cara, singkong bayak 

digunakan pada berbagai macam masakan, direbus untuk menggantikan 

umbi-umbian lainnya, dan pelengkap masakan. Tepung singkong dapat 

digunakan untuk menggantikan tepung gandum, dan baik untuk pengidap 

alergi. 
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Di Indonesia sendiri produksi umbi singkong berada pada urutan 3 

(tiga) ter besar di dunia sebanyak 24.009.600 ton pertahun sejak 2008 di 

bawah Negara berkembang yaitu Nigeria dan Brasil, tetapi Indonesia 

menjadi urutan pertama di Asia Tenggara. 

Singkong, yang juga dikenal sebagai ketela pohon atau ubi kayu, 

dalam bahasa Inggris bernama cassava, adalah pohon tahunan tropika dan 

subtropika dari keluarga Euphorbiaceae.Umbinya dikenal luas sebagai 

makanan pokok penghasil karbohidrat dan daunnya sebagai sayuran. 

Singkong merupakan umbi atau akar pohon yang panjang dengan fisik rata-

rata bergaris tengah 2-3 cm dan panjang 50-80 cm, tergantung dari jenis 

singkong yang ditanam. 

Jenis singkong Manihot esculenta pertama kali dikenal di Amerika 

Selatan kemudian dikembangkan pada masa pra-sejarah di Brasil dan 

Paraguay dan sekarang lebih dikenal Manihot utilissima. Bentuk-bentuk 

modern dari spesies yang telah dibudidayakan dapat ditemukan bertumbuh 

liar di Brasil selatan Meskipun spesies Manihot yang liar ada banyak, semua 

varitas (M.esculenta) dapat dibudidayakan. 

Produksi singkong dunia diperkirakan mencapai 184 juta ton pada 

tahun 2002. Sebagian besar produksi dihasilkan di Afrika 99,1 juta ton dan 

33,2 juta ton di Amerika Latin dan Kepulauan Karibia. Singkong ditanam 

secara komersial di wilayah Indonesia (waktu itu Hindia Belanda) pada  

sekitar tahun 1810, setelah sebelumnya diperkenalkan orang Portugis pada 

abad ke-16 ke Nusantara dari Brasil.Ubi kayu (manihot esculenta crant) 
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merupakan salah satu bahan pangan yang utama, tidak saja di Indonesia 

tetapi juga di dunia. Di Indonesia, ubi kayu merupakan makanan pokok ke 

tiga setelah padi-padian dan jagung. Sedangkan untuk konsumsi penduduk 

dunia, khususnya penduduk negara-negara tropis, tiap tahun diproduksi 

sekitar 300 juta ton ubi kayu. 

Umbi singkong dapat menurunkan kadar Trigliserida serta menjadi 

sumber serat yang bagus. Sehingga mengkonsumsi singkong dapat 

menurunkan resiko stroke, jantung, kanker usus besar, serat mengendalikan 

diabetes, jika diolah dengan dikukus atau direbus. Selain rendah lemak, 

singkong juga memiliki kandungan protein yang tinggi dibandingkan 

dengan kentang dan pisang. Singkong juga merupakan sumber mineral yang 

penting bagi tubuh, antara lain magnesium, seng, tembaga, dan juga 

mangan. Selain itu, jumlah kalium pada singkong bermanfaat sebagai 

komponen penting pembetunkan sel tubuh serta mengatur tekanan darah. 

Kandungan serta pada singkong tidak larut dalam air, sehingga membantu 

memperlancar buang air besar, serta dapat menyerap dan membuang toksin 

dalam usus. 

Karena bebas gluten, singkong juga digunakan sebagai makanan 

khusus untuk pasien celiac dan autisme. Kandungan Vitamin K dalam 

singkong juga cukup tinggi, sehingga mengkonsumsi singkong dapat 

mencegah oesteoporosis.Singkong yang ditumbuk dan dihaluskan dengan 

dicampur air juga bagus jika digunakan sebagai masker kulit. 
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Dengan perkembangan jaman singkong tidak hanya di olah seperti di 

rebus dan digoreng namun juga dapat di buat kue atau pastry yang 

mengikuti perkembangan jaman di era modern ini. Seperti bolu singkong 

salah satunya makanan asli Indonesia yang satu ini juga dapat di buat dari 

olahan singkong. 

Kue bolu kukus merupakan salah satu kue nusantara yang sangat 

populer dan mudah ditemui. Bentuknya yang menyerupai bunga yang 

sedang mekar dan merekah indah merupakan salah satu daya tarik kue bolu 

kukus ini, selain rasanya yang manis dan tekstur kue yang lembut di lidah. 

Kue bolu kukus ini bentuknya menyerupai kue mangkok. 

Tantangan yang terutama dihadapi dalam pembuatan kue bolu kukus ini 

adalah apakah bolu kukusnya bisa mekar merekah atau tidak gundul, 

teksturnya tidak terasa keras serta tidak bantat. 

Penulis tertarik untuk melakukan penelitian Inovasi produk bolu 

kukus dari umbi singkong ini dengan judul “Eksperimen Produk Bolu 

Kukus Menggunakan Umbi Singkong ( Manihot utilissima )” 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang sudah penulis uraikan di atas, maka 

yang akan dikaji dalam penelitian ini adalah: 

1. Bagaimana kualitas produk Bolu kukus 75% umbi Singkong ditinjau 

dari aspek warna, rasa, aroma dan tekstur? 
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2. Bagaimana kualitas produk Bolu kukus 50% umbi Singkong ditinjau 

dari aspek warna, rasa, aroma dan tekstur? 

3. Komposisi Bolu kukus manakah yang memiliki kualitas terbaik? 

C. Batasan Masalah 

Supaya penelitian ini dapat berjalan dengan fokus, maka peneliti 

melakukan batasan, sebagai berikut: 

1. Komposisi Umbi Singkong dan tepung terigu: 

a) 75% Umbi Singkong dan 25% tepung terigu. 

b) 50% Umbi Singkong dan 50% tepung terigu. 

2. Peneliti tidak menggunakan 100% Umbi singkong dikarenakan ketidak 

mungkinan membuat bolu tanpa adanya tepung. 

3. Peneliti tidak menggunakan 25% umbi singkong di karenakan terlalu 

banyak menggunakan tepung terigu dari pada umbi singkong. 

4. Umbi yang digunakan adalah umbi jenis Singkong kayu (Manihot 

utilissima). 

5. Aspek yang dinilai yaitu meliputi warna, rasa, aroma, dan tekstur. 

6. Jenis Bolu yang akan dibuat yaitu Kukus. 

D. Tujuan Penelitian 

Eksperimen dengan judul “Eksperimen Produk Bolu Kukus 

Menggunakan Umbi Singkong (Manihot utilissima)” memiliki tujuan 

sebagai berikut: 

1. Untuk mengetahui bagaimana kualitas produk Bolu kukus menggunakan 

75% umbi singkong. 
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2. Untuk mengetahui bagaimana kualitas produk Bolu kukus menggunakan 

50% umbi singkong. 

3. Untuk mengetahui berapa persen komposisi umbi singkong yang 

menjadi kualitas terbaik pada eksperimen yang peneliti lakukan. 

E. Manfaat Penelitian 

Hasil pembuatan bolu kukus dengan menggunakan bolu kukus umbi 

singkong diharapkan memiliki manfaat sebagai berikut: 

Adapun manfaat yang bisa diambil dari penelitian ini, antara lain : 

1. Bagi penulis 

Karya tulis ini diharapkan dapat digunakan sebagai motivasi untuk 

lebih mendorong jiwa wirausaha yang nantinya akan bermanfaat 

bagi penulis dan orang lain. 

2. Bagi pembaca  

Penelitian ini akan berguna bagi masyarakat umum yang daerahnya 

menghasilkan umbi singkong untuk lebih kreatif. Secara khusus 

dapat menambah ilmu bagi dunia kuliner. 

3. Bagi Akademik 

Dari hasil penelitian ini di harapkan dapat membantu mahasiswa dan 

dijadikan acuan untuk mahasiswa yang ingin melakukan penelitian 

sebagai karya tulis ilmiah. 
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