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ABSTRAK 

 

Singkong adalah sejenis buah dari tanaman umbi-umbian yang tumbuh di 

dalam tanah dengan nama latin Manlihot Utilisima. Singkong mengandung nutrisi 

yang penting untuk tubuh seperti karbohidrat, protein, lemak, dan vitamin. Salah 

satu cara untuk menekan impor tepung terigu dengan membuat inovasi tepung 

singkong. Penelitian dengan judul “Inovasi Tepung Singkong Sebagai Pengganti 

Tepung Terigu Dalam Pembuatan Roti Ban” merupakan jenis penelitian yang 

menggunakan metode eksperimen. Penelitian ini diadakan pada rumusan masalah 

yaitu apakah tepung singkong dapat dijadikan sebagai pengganti tepung terigu 

dalam pembuatan roti ban. Eksperimen ini menggunakan 100% tepung Singkong. 

Metode analisis data menggunakan uji one T test diambil dari penilaian panelis 

melalui kuisioner yang meliputi penelitian roti ban dari aspek penampilan, aroma, 

rasa, dan tekstur. Panelis penelitian sebanyak 22 orang dengan kriteria yang 

ssudah ditentukan untuk membuktikan adanya perbedaan. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa : Hasil uji one T test roti ban tepung singkong berdasarkan 

aspek penampilan menunjukkan hasil thitung < ttabel yaitu (-4,17009 < 1,721). 

Berdasarkan aspek aroma menunjukkan hasil thitung < ttabel yaitu (-4,1607926 < 

1,721). Berdasarkan aspek rasa menunjukkan hasil thitung > ttabel yaitu (2,309027 > 

1,721). Berdasarkan aspek tekstur menunjukkan hasil thitung < ttabel yaitu (-2,88675 

< 1,721). Hasil eksperimen menyatakan bahwa tepung Singkong dapat digunakan 

pada pembuatan roti ban dari hasil uji one T test yang menunjukkan bahwa tepung 

singkong dapat mensubstitusi tepung terigu pada produk roti ban. Hasil 

eksperimen menyatakan bahwa penampilan roti ban tepung singkong tidak 

menarik dan terdapat perbedaan rasa. 

 

Kata kunci : Tepung Singkong, Roti ban, Tingkat kesukaan  
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ABSTRACT 

 

Cassava is a kind of fruit from a root plant that grows in the ground with 

the Latin name Manlihot Utilisima. Cassava contains essential nutrients for the 

body such as carbohydrates, proteins, fats and vitamins. One way to reduce 

imports of wheat flour is by innovating cassava flour. The research entitled 

"Innovation of Cassava Flour As a Substitute for Wheat Flour in the Making of 

Ban Bread" is a type of research that uses an experimental method. This research 

was conducted on the formulation of the problem, namely whether cassava flour 

can be used as a substitute for wheat flour in making tire bread. This experiment 

uses 100% cassava flour.The method of data analysis using the one T test was 

taken from the panelist assessment through a questionnaire which included 

research on tire bread from the aspects of appearance, aroma, taste and texture. 

The research panelists were 22 people with predetermined criteria to prove there 

was a difference. The results showed that: The results of the one T test of cassava 

flour tire bread based on the appearance aspect showed the results of tcount < ttable, 

namely (-4.17009 < 1.721). Based on the aroma aspect, the results of tcount < t table 

are (-4.1607926 < 1.721). Based on the taste aspect, the results of tcount > ttable are 

(2.309027 > 1.721). Based on the texture aspect, the result of tcount < ttable is (-

2.88675 < 1.721). The experimental results stated that cassava flour could be 

used in the manufacture of tire bread from the results of the one T test which 

showed that cassava flour could substitute wheat flour in tire bread products. The 

experimental results stated that the appearance of cassava flour bread was 

unattractive and there were differences in taste. 

 

Keywords : cassava flour, tire bread, levels of pleasure 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Indonesia merupakan negara dengan warisan cita rasa yang kaya. 

Setiap daerah di Indonesia memiliki ragam kulinernya sendiri, yang 

melekat dengan ekosistem kebudayaan lokal dan bahkan memiliki nilai 

atau makna khusus bagi masyarakatnya. Seiring dengan perkembangan 

zaman, maka semakin banyak aneka kuliner yang dikembangkan atau 

diolah menjadi sajian makanan baru. Salah satu kuliner adalah kue, 

makanan ini sangat mudah didapatkan dan saat ini kue dapat 

dikembangkan menjadi makanan yang dapat diinovasikan menjadi produk 

yang mempunyai nilai jual tinggi. Bahan dasarnyapun cukup mudah untuk 

ditemukan, yaitu tepung terigu. 

Tepung terigu menjadi bahan dasar atau bahan utama yang 

digunakan dalam pembuatan aneka jenis kue, dari kue basah maupun kue 

kering. Kue kering adalah kue yang metode masaknya dengan cara di oven 

(Avinger Edith, 1999:60). Kue ini lebih digemari masyarakat karena kue 

tersebut bisa bertahan lebih lama sekitar 1-4 hari apabila dimasukkan di 

dalam kulkas. Dan kue basah adalah kue yang metode memasaknya 

dengan cara dikukus atau yang hanya dapat bertahan 1-2 hari saja. 

Salah satu kue yang banyak dijumpai di pasaran saat ini adalah bolu 

jadul atau roti ban. Roti ban merupakan kue yang sering digunakan untuk 

berbagai acara seperti hajatan pernikahan, rapat, dan arisan. Sesuai dengan 
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namanya Roti ban umumnya berbentuk bundar dengan bolongan di 

tengahnya persis seperti ban kendaraan. Roti ban memiliki adonan yang 

hampir sama seperti adonan kue lain yang berbahan dasar tepung terigu. 

Namun, zaman sekarang roti ban tidak hanya di suguhkan secara original 

saja tetapi, sudah banyak ragamnya seperti roti ban wortel, roti ban 

pandan, roti ban marble, roti ban tape, dan lain-lain. Salah satu bahan 

utama roti ban adalah tepung terigu. 

(https://gigitbolu.wordpress.com/2018/01/04/kalian-tahu-gak-sejarah-

bolu/) 

 
Gambar 1.1 Roti Ban 

(Sumber : dokumentasi pribadi,2022) 

 

Roti Ban terbuat dari campuran tepung terigu, telur, gula, ovalet, 

margarin. Cara pembuatannya cukup mudah, hanya dengan 

mencampurkan telur, gula pasir, ovalet di mixer. Setelah itu ditambahkan 

tepung terigu, kemudian ditambahkan margarin yang sudah dicairkan, 

kemudian tuang kedalam loyang dan di oven. 

Untuk membuat inovasi baru dan salah satu cara untuk menekan 

penggunaan tepung terigu ini dapat dilakukan substitusi program 

diversifikasi pangan. Salah satu bahan pangan yang dapat digunakan untuk 

https://gigitbolu.wordpress.com/2018/01/04/kalian-tahu-gak-sejarah-bolu/
https://gigitbolu.wordpress.com/2018/01/04/kalian-tahu-gak-sejarah-bolu/
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substitusi adalah tepung singkong, karena singkong cukup mudah untuk 

didapatkan di pasar. 

Singkong adalah sejenis buah dari tanaman umbi - umbian yang 

tumbuh di dalam tanah. Singkong memiliki bentuk lonjong sepanjang 

lengan anak kecil, dagingnya menggelembung di bagian tengah dan 

mengerucut di kedua sisinya. Singkong memiliki tekstur daging yang 

keras. Warna kulit singkong adalah coklat tua atau coklat kehitaman. 

Singkong tidak memiliki rasa khusus saat masih mentah karena daging 

buahnya masih sangat keras. (http://www.kerjanya.net/faq/17970-

singkong.html) 

Singkong mengandung berbagai nutrisi penting untuk tubuh. Pada 

100 gram singkong rebus, terdapat kalori yang 98 persennya berasal dari 

karbohidrat, sisanya berasal dari protein dan lemak. Dalam takaran yang 

sama, singkong juga mengandung serat, vitamin, dan mineral. 

Tabel. 1.1 kandungan singkong 

Kandungan Jumlah 

Air  61,4 gram 

Karbohidrat  36,8 gram  

Energi  154 kalori 

Protein  1,0 gram  

Serat  0,9 gram 

Lemak  0,3 gram 

Kalium  394 miligram 

Kalsium  77 miligram  

Vitamin C 31 miligram  

Fosfor  24 miligram 

Sumber : (https://hellosehat.com/nutrisi/fakta-gizi/nutrisi-dan-manfaat-

singkong/) 

 

http://www.kerjanya.net/faq/17950-coklat.html
http://www.kerjanya.net/faq/17970-singkong.html
http://www.kerjanya.net/faq/17970-singkong.html
https://hellosehat.com/nutrisi/fakta-gizi/nutrisi-dan-manfaat-singkong/
https://hellosehat.com/nutrisi/fakta-gizi/nutrisi-dan-manfaat-singkong/
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Tepung singkong atau Modified cassava flour merupakan produk 

yang menggunakan prinsip modifikasi sel singkong dengan cara 

fermentasi. Mikroba yang tumbuh menyebabkan perubahan karakteristik 

pada tepung yang dihasilkan, yaitu berupa naiknya viskositas, kemampuan 

gelasi, daya rehidrasi, dan kemudahan melarut. Mikroba juga 

menghasilkan asam-asam organik, terutama asam laktat yang akan 

menyerap dalam tepung, dan ketika tepung tersebut diolah akan dapat 

menghasilkan aroma dan citra rasa khas, yang dapat menutupi aroma dan 

citra rasa singkong yang cenderung tidak menyenangkan konsumen.  

Tepung singkong yang telah dimodifikasi dengan perlakuan fermentasi 

memiliki karakteristik mirip terigu sehingga dapat digunakan sebagai 

bahan pengganti terigu atau campuran terigu (Salim, 2011:21). 

Dari uraian kandungan gizi diatas, tepung singkong dapat 

dimanfaatkan sebagai sumber pangan dengan kandungan gizi yang 

bermanfaat bagi kesehatan tubuh. Peneliti ingin membuat suatu inovasi 

baru dengan memanfaatkan olahan tepung singkong yang digunakan 

sebagai bahan pembuatan roti ban. Peneliti ingin mengganti penggunaan 

tepung terigu dengan tepung singkong 100%. Peneliti memilih 

mensubstitusi dengan tepung singkong 100% karena tepung singkong 

mempunyai karakteristik yang sama dengan tepung terigu. 

Peneliti berharap hasil dari substitusi tepung terigu dengan tepung 

singkong dapat menghasilkan roti ban yang diharapkan. Apabila penelitian 

tersebut berhasil, peneliti dapat mengembangkan produk roti ban dengan 
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bahan dasar tepung singkong sebagai inovasi baru yang dapat dipraktikan 

oleh masyarakat umum.  

B. Rumusan Masalah 

Dengan melihat dari permasalahan yang diangkat maka peneliti 

ingin merumuskan masalah tersebut “Apakah tepung singkong dapat 

dijadikan sebagai pengganti tepung terigu dalam pembuatan roti ban?”. 

C. Batasan Masalah 

Dalam eksperimen ini peneliti ingin melakukan penelitian apakah 

tepung singkong dapat digunakan sebagai pengganti tepung terigu dalam 

pembuatan roti ban serta mengetahui tingkat kesukaan warga terhadap roti 

ban tepung singkong.   

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan perumusan dan batasan masalah diatas maka tujuan dari 

penelitian ini untuk mengetahui apakah tepung singkong dapat dijadikan 

sebagai pengganti tepung terigu dalam pembuatan roti ban dan untuk 

mengetahui tingkat kesukaan warga terhadap roti ban tepung singkong. 

E. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan hasil yang berarti dan 

bermanfaat sejalan dengan tujuan penelitian diatas. Manfaat dari penelitian 

ini adalah : 

1. Teoritis 

Penelitian ini diharapkan dapat menambah wawasan dan 

pengetahuan mengenai pengolahan tepung singkong, serta diharapkan 
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sebagai sarana pengembangan suatu bahan baku yang dapat dijadikan 

menjadi berbagai produk atau olahan pangan lainnya. 

2. Praktis 

a. Bagi Penulis 

Dengan eksperimen pembautan roti ban berbahan dasar 

tepung singkong maka akan memberikan manfaat bagi penulis, 

yaitu untuk melatih dan mengembangkan kemampuan dalam 

bidang penelitian serta meningkatkan kreativitas mengolah  bahan 

baku makanan menjadi olahan yang lebih bervariasi. 

b. Bagi Pembaca 

Sebagai pemenuhan informasi dan referensi atau bahan 

rujukan untuk menambah ilmu pengetahuan maupun untuk 

mengadakan penelitian lebih lanjut mengenai tepung terigu yang 

dapat diganti dengan tepung singkong. 

c. Bagi Lembaga (STP AMPTA) 

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi pengetahuan dan 

masukan mengenai kegunaan tepung singkong yang dapat 

dijadikan sebagai bahan dasar utama atau bahan campuran dalam 

membuat roti ban.   
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