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ABSTRAK

Penelitian dengan judul Studi Tentang Penilaian Responden Terhadap Olahan
Egg Roll Berbahan Dasar Tepung Ganyong Sebagai Subtitus Tepung Terigu.
Merupakan jenis penelitian yang menggunakan pendekatan kuantitatif dengan metode
eksperimen. Tujuan penelitian ini untuk melakukan pengujian suatu fenomena
tehadap fenomena lain. Eksperimen menggunakan 5(lima) jenis perlakuan yang
berbeda pada persentase tepung ganyong dan tepung terigu yang digunakan yaitu Egg
Roll A dengan 100% tepung ganyong, Egg Roll B dengan 75% tepung ganyong dan
25% tepung terigu, Egg Roll C dengan 50% tepung ganyong dan 50% tepung terigu,
Egg Roll D dengan 25% tepung ganyong dan 75% tepung terigu dan Egg Roll E
dengan 100% tepung terigu. Metode hasil penelitian responden yang meliputi
penilaian warna, aroma, rasa dan tekstur Egg Roll. Responden penelitian adalah
sebanyak 30 orang yang di ambil dengan teknik purposive sampling dengan
pertimbangan yang mencakup pengetahuan responden mengetahui sifat sensoris Egg
Roll pada umumnya.

Metode analisis data untuk menguji hipotesis mengggunakan uji friedman. Hasl|
uji friedman mean rank menunjukkan adanya perbedaan tingkat kesukaan egg roll
pada atribut warna, aroma, rasa dan tekstur. Kemudian dilakukan uji friedman dengan
hasil yaitu : (1) Egg Roll A atribut warna 2.45, atribut aroma 2.33, atribut rasa 2.52
dan atribut tekstur 2.47. (2) Egg Roll B atribut warna 2.75, atribut aroma 2.90, atribut
rasa 2.90 dan atribut tekstur 3.07. (3) Egg Roll C atribut warna 3.07, atribut aroma
2.98, atribut rasa 3.02 dan atribut tekstur 3.22. (4) Egg Roll D atribut warna 3.35,
atribut aroma 3.27, atribut rasa 3.37 dan atribut tekstur 3.45. (5) Egg Roll E atribut
warna 3.38, atribut aroma 3.52, atribut rasa 3.20 dan atribut tekstur 2.80. Dari
eksperimen yang penulis lakukan Egg Roll yang menggunakan tepung ganyong tidak
dapat digunakan sebagai subtitus tepung terigu karena dari segi bahan baku tepung
ganyong lebih mahal daripada tepung terigu tetapi dari segi kesehatan tepung
ganyong dapat digunakan sebagai bahan makanan untuk penderita autis dan aergi
yang tidak bisa mengkonsumsi gluten yang banyak terdapat dalam terigu. Maka dapat
dissmpulkan Egg Roll yang disukai oleh para responden dari aspek warna adalah Egg
Roll E yang menggunakan 100% tepung terigu warna yang dihasilkan adalah kuning
kecoklatan dengan nila mean rank sebesar 3.38, dari segi aroma Egg Roll E
menggunakan 100% tepung terigu yang banyak disukai oleh responden karena aroma
yang dihasilkan adalah aroma harum khas egg roll dengan nilai mean rank sebesar
3.52, dari segi rasa Egg Roll D menggunakan 25% tepung ganyong dan 75% tepung
terigu yang banyak di suka oleh responden karena rasa yang dihasilkan adalah rasa
manis dan gurih dengan nilai mean rank sebesar 3.37, dan dari segi tekstur Egg Roll
D menggunakan 25% tepung ganyong dan 75% tepung terigu yang banyak disukai
oleh responden karena tekstur yang dihasilkan adalah tekstur renyah, agak rapuh dan
kering dengan nilai mean rank sebesar 3.45. Dengan demikian, kombinas tepung
ganyong dan tepung terigu yang berbeda dapat menjadi faktor yang mempengarunhi
perbedaan tingkat kesukaan konsumen baik dari segi warna, aroma, rasa dan tekstur.
Kata kunci : Egg Roll, Tepung Ganyong, Subtitusi.

XVi



ABSTRACT

A study entitled the study of respondents assessment of processed egg roll
based ganyong flour as subtitution of wheat flour is a type of research that uses a
quantitative approach with theexperimental method. The purpose of this study to test
a phenomenon to other phenomena. This experiment using five (5) different types of
treatment on the percentage of ganyong flour used, namely, Egg Roll A with 100% of
ganyong flour, Egg Roll B with 75% ganyong flour and 255 wheat flour, Egg Roll C
with 50% ganyong flour and 50% wheat flour, Egg Roll D with 25% ganyong flour
and 75% wheat flour and Egg Roll E with 100% wheat flour. Data collection methods
using sensory evaluation that was taken from the respondents assessment that
includes an assessment of color, aroma, flavor and texture of Egg Roll. The
respondents were 30 people, taken by purposive sampling technique with
consideration include respondents knowledge about the general sensory of Egg Roll.

Methods of data analysis to test the hypothesis using friedman test a results
showed there is a difference in sensory preferences of Egg Roll on the attributes of
color, aroma, flavor and texture. The test was performed with results as follows: (1)
Egg Roll A attributes of color 2.45, attributes of aroma 2.33, attributes of flavor 2.52
and attributes texture 2.47. (2) Egg Roll B attributes of color 2.75, attributes of aroma
2.90, attributes of flavor 2.90 and attributes of texture 3.07. (3) Egg Roll C attributes
of color 3.07, attributes of aroma 2.98, attributes of flavor 3.02 and attributes of
texture 3.22. (4) Egg Roll D attributes of color 3.35, attributes of aroma 3.27,
attributes of flavor 3.37 and attributes of texture 3.45. (5) Egg Roll E attributes of
color 3.38, attributes of aroma 3.52, attributes of flavor 3.20 and attributes of texture
2.80. From the experiments that the authors do Egg Roll using ganyong flour can not
be used as substitution of wheat flour because in terms of raw materias of ganyong
flour more expensive than wheat flour but in terms of health flour ganyong can be
used as a basic snack for people with autism and allergies that can not consume
gluten which is found in wheat. So it can be concluded that Egg Roll favored by
respondents from the aspect of color is Egg Roll E which uses 100% wheat flour
resulting color is brownish yellow with a mean value of 3.38, in terms of aroma Egg
Roll E using 100% by the respondents because the resulting aroma is a typica
fragrant aroma of egg roll with a mean value of 3.52, in terms of taste Egg Roll D
using 25% ganyong flour and 75% wheat flour which many preferred by the
respondents because the resulting taste is sweet and tasty with a mean value of 3.37,
and in terms of texture Egg Roll D using 25% ganyong flour and 75% wheat flour
which is preferred by the respondents because the resulting texture is a crunchy
texture, dlightly brittle and dry with a mean value of 3.45.Therefore, it can be
interpreted as the combination of different ganyong flour and wheat flour can be a
factor that affects the different of customers’ sensory preferences level in terms of
color, aroma, flavor and texture.

Keywords : Ganyong Flour, Egg Roll, substitution.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Masyarakat Indonesia mulai mengalami ketergantungan terhadap tepung
terigu. Tepung terigu merupakan bahan dasar dalam pembuatan aneka macam
kue kering, roti, cake. biscuit dan aneka cemilan yang sering di gunakan
masyarakat indonesia dalam kesehariannya. Penggunaan tepung sebagal
bahan baku industri pangan cenderung meningkat setiap tahunnya. Padahal
Indonesia bukan negara penghasil terigu.

Bahan baku terigu yaitu gandum, dimana gandum tidak dapat tumbuh di
negara tropis seperti Indonesia. Itu sebabnya, Indonesia masih mengimpor
terigu dari Negara luar dan menyebabkan harga terigu menjadi nak. Ini
merupakan masalah yang dihadapi industri rumah tangga sekala kecil karena
mereka banyak menggunakan tepung terigu dalam produksi mereka dengan
harga tepung terigu yang melonjak naik maka harga produksi pun ikut naik.
Solusinya adalah menggantikan atau paling tidak mensubstitusi tepung terigu
dengan bahan lokal yang sangat berpotensi baik untuk dilakukan.

Salah satunya tanaman ganyong (Canna edulis Ker) merupakan salah
satu jenis umbi-umbian yang dapat dibuat menjadi tepung sebagal salah satu

aternatif pengganti tepung terigu.



Ganyong banyak terdapat di Indonesia, namun kurang dimanfaatkan.
Ganyong merupakan rhizoma yang sebenarnyaiaah batang 2 yang terdapat di
dalam tanah. Kandungan karbohidrat umbi ganyong cukup tinggi berkisar
antara 22,6-24,6 gr per 100 gr. Selain itu, umbi ganyong juga mengandung
protein, lemak, kalsium, fosfor, besi, vitamin B1, dan vitamin C. Ganyong
adalah salah satu umbi-umbian yang berpotensi menjadi substituen tepung
terigu untuk pembuatan egg roll (Richana, 2012: 67).

Egg Roll merupakan jenis kue dengan ciri khas rasanya manis,
teksturnya renyah, bentuknya gulungan utuh, berlubang dan tidak pecah-
pecah. Sesuai nhamanya, dalam pembuatan egg roll menggunakan telur yang
lebih banyak dibandingkan bahan-bahan yang lain. Sebagian masyarakat
mengenal kue egg roll dengan nama kue semprong.

Berdasarkan laporan perum perhutani jawa tengah tahun 2010, jumlah
produksi pangan ganyong mencapai 137.000 ton/ha di jawa barat. Salah satu
sentral penghasil umbi ganyong adalah kota ciamis, sedangkan di Jawa tengah
148.000 ton/ha dan Jawa Timur 198.000 ton./ha Umbi ganyong yang
melimpah dapat dijadikan sebaga bahan pangan alternatif yang berpotens

dikembangkan sebagai sumber karbohidrat.



Egg roll adalah salah satu olahan yang bisa dijadikan alternatif untuk
mengoptimalkan pemanfaatan ganyong. Dalam pembuatan egg roll bahan
yang digunakan antara lain tepung terigu, tepung tapioka, gula pasir, telur,
margarin, butter, vanili, dan ovalet. Tepung tapioka dalam pembuatan egg roll
berfungsi sebagai perenyah.

Oleh karena itu, penulis melakukan eksperimen ini agar mengetahui
bagaimana penilaian konsumen terhadap egg roll berbahan dasar tepung
ganyong dan egg roll berbahan dasar tepung terigu dan produk egg roll dapat
diterima dengan baik sebagai produk cemilan yang dapat dikonsumsi.

Berdasarkan latar belakang diatas mendorong penulis untuk membahas
dalam bentuk skripsi dengan judul “STUDI TENTANG PENILAIAN
RESPONDEN TERHADAP OLAHAN EGG ROLL BERBAHAN DASAR

TEPUNG GANYONG SEBAGAI SUBTITUSI TEPUNG TERIGU”.

. Rumusan M asalah

Ganyong merupakan tanaman yang memiliki peluang sebagai sumber
pangan aternatif. Selain mudah dalam budidayanya tanaman ini juga kaya
akan karbohidrat, vitamin dan sumber nutrisi lainnya yang dapat bermanfaat
baik padatubuh manusia. ganyong merupakan sumber karbohidrat yang setara

dengan beras, ubijalar, jagung, singkong dan sagu.



Ganyong dapat dibuat sebagai tepung ganyong. Tepung ganyong dapat
dijadikan bahan dasar pengganti tepung terigu dalam pembuatan aneka
cemilan yang menyehatkan dan bergizi salah satunya egg roll. berdasarkan
latar belakang diatas dapat dirumuskan permasalahannya sebagai berikut :

1. Apakah tepung ganyong dapat digunakan sebagai subtitusi terigu dalam
pembuatan egg roll ?
2. Bagaimana tingkat kesukaan masyarakat terhadap olahan egg roll berbahan

dasar tepung ganyong sebagai subtitusi tepung terigu ?

. Batasan Masalah

Agar pokok masalah yang dibahas tidak terlalu luas dan untuk
mempermudah memahaminya maka penulis memberikan batasan masalah
yang hanya membahas tentang Apakah tepung ganyong dapat digunakan
sebagal subtitusi terigu dalam pembuatan egg roll dan tingkat kesukaan
masyarakat terhadap olahan egg roll berbahan dasar tepung ganyong sebagai

subtitusi tepung terigu.



D. Tujuan Masalah

Berdasarkan rumusan masalah tersebut maka tujuan yang ingin dicapai

dalam penelitian ini adalah :

1.

Untuk mengetahui apakah tepung ganyong dapat digunakan sebagai
subtitusi terigu dalam pembuatan egg roll.
Untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat terhadap olahan egg roll

berbahan dasar tepung ganyong sebagal subtitusi tepung terigu.

E. Manfaat Penditian

Jadi pembuatan egg roll berbahan dasar tepung ganyong sebagai

subtitusi tepung terigu diharapkan memiliki manfaat sebagal berikut :

1.

Bagi Akademik

Menygjikan data mengenal tepung ganyong dapat digunakan sebagai
subtitusi terigu dalam pembuatan egg roll dan camilan lainnya. Dan
sebagai pedoman egg roll berbahan dasar tepung ganyong sebagai
subtitus tepung terigu.

Bagi Industri

Memberi data hasil penelitian untuk menjadi bahan petimbangan
pengembangan lebih lanjut mengenai produk olahan egg roll berbahan

dasar tepung ganyong sebagai subtitusi tepung terigu.



3. Bagi Pemerintah
Memberikan alternatif sumber pangan yang menyehatkan yaitu olahan egg
roll ber bahan dasar tepung ganyong sebagai subtitusi tepung terigu. Dapat
dikonsumsi masyarakat sebagai camilan yang sangat bermanfaat baik bagi
tubuh karena banyak mengandung vitamin dan karbohidrat yang tinggi.
4. Bagi Masyarakat
Menambah jenis variasi olahan produk egg roll berbahan dasar tepung
ganyong sebagal subtitusi tepung terigu yang sangat bermanfaat baik bagi
kesehatan tubuh manusia dan sebagai salah satu aternatif untuk
mengkonsumsi dan memanfaatkan ganyong yang dulunya hanya dipandang

sebelah mata
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