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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menguji kualitas tepung porang sebagai
bahan dasar dalam pembuatan cream soup. Cream soup adalah hidangan soup
dengan tekstur kental yang menggunakan roux, campuran tepung dan butter, serta
susu atau cream sebagai bahan pengental. Tepung porang dipilih sebagai bahan
dasar karena mengandung glukomannan yang dapat memberikan efek pengental
pada produk. Metode penelitian yang digunakan adalah penelitian eksperimental
dengan menggunakan kuisioner sebagai alat pengumpulan data. Fokus penelitian
adalah pada tekstur, warna, aroma, dan rasa cream soup tepung porang.

Dalam penelitian ini, dilakukan uji organoleptik untuk menganalisis
tingkat kesukaan konsumen terhadap cream soup tepung porang. Uji organoleptik
digunakan untuk mengukur respon konsumen terhadap produk eksperimen. Selain
itu, uji t juga dilakukan untuk menguji hipotesis penerimaan produk. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa cream soup tepung porang memiliki nilai rata-rata
yang tinggi pada aspek tekstur, warna, aroma, dan rasa, dengan nilai rata-rata di
atas 4 (sangat suka). Hasil uji t menunjukkan bahwa semua aspek kualitas cream
soup tepung porang diterima dengan signifikansi yang tinggi.

Berdasarkan hasil penelitian, disimpulkan bahwa cream soup yang
menggunakan tepung porang sebagai alternatif terigu, diterima oleh masyarakat.
Dalam eksperimen, produk ini berhasil disesuaikan agar memiliki kualitas yang
setara dengan cream soup terigu. Tepung porang sebagai bahan dasar mampu
memberikan kekentalan yang baik pada cream soup, menghasilkan tekstur yang
lezat dan memikat selera. Selain itu, cream soup tepung porang juga memiliki
warna, aroma, dan rasa yang disukai oleh konsumen. Temuan ini memiliki potensi
untuk memperkaya variasi hidangan dengan memanfaatkan tepung porang sebagai
bahan lokal yang berpotensi dalam pengembangan pangan.

Kata Kunci: Tepung Porang, Cream Soup, Respon Konsumen.
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ABSTRACT

This study aims to test the quality of porang flour as a base ingredient in
cream soup production. Cream soup is a thick-textured soup dish that uses roux, a
mixture of flour and butter, along with milk or cream as a thickening agent.
Porang flour was chosen as the base ingredient due to its glukomannan content,
which can provide thickening effects to the product. The research employed an
experimental design with a questionnaire used for data collection. The focus of
the study was on the texture, color, aroma, and taste of porang flour cream soup.

In this study, an organoleptic test was conducted to analyze consumers'
preference for porang flour cream soup. The organoleptic test was used to
measure consumers' responses to the experimental product. Additionally, a t-test
was performed to examine the acceptance hypothesis of the product. The results
showed that porang flour cream soup received high average scores for texture,
color, aroma, and taste, with values above 4 (accepted). The t-test results
indicated that all aspects of porang flour cream soup quality were significantly
accepted.

Based on the research, it can be concluded that cream soup made from
porang flour is an interesting alternative and accepted by the community. In the
experiments, the product was adjusted to match the quality of wheat-based cream
soup through additional modifications. Porang flour, as the main ingredient,
effectively provides good thickening properties to the cream soup, resulting in a
thick and appetizing texture. Moreover, porang flour cream soup is also favored
by consumers in terms of color, aroma, and taste. These findings contribute to
expanding the variety of dishes by utilizing porang flour as a local ingredient with
potential in food development.

Keywords: Porang Flour, Cream Soup, Consumer Response.
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara yang kaya akan sumber daya alam
memiliki potensi pangan lokal yang terbuat dari berbagai jenis umbi-
umbian yang dapat menambah gizi makanan. Porang adalah spesies umbi
berbentuk semak yang ditemukan di daerah tropis dan subtropis. Porang
tidak banyak dibudidayakan dan banyak ditemukan secara liar di hutan.

Porang merupakan tanaman yang mengandung glukomanan atau
biasa dikenal dengan mannan, suatu polisakarida yang dapat larut dalam
air dan dianggap sebagai serat makanan. Umbi porang jarang digunakan
untuk konsumsi langsung karena mengandung kristal kalsium oksalat yang
gatal sehingga sering diolah menjadi tepung. Tepung porang merupakan
tepung yang terbuat dari umbi porang yang memiliki kandungan
glukomanan lebih tinggi dibandingkan bahan tepung lainnya. Kandungan
glukomanan yang tinggi pada umbi porang sehingga tepung porang dapat
digunakan dalam dunia industri makanan, dan digunakan dalam
pengolahan makanan seperti pembuatan kue, mie, dan bahan soup dan
tepung porang mengandung beberapa mineral yang terkandung berupa
kalsium, kalium, fosfor dan zat besi selain itu kandungan protein dari

tepung porang setara dengan asupan protein harian.



Soup merupakan makanan cair yang terbuat dari daging, ayam, ikan
sebagai kaldu dan memiliki tambahan isian, bahan aromatik serta bumbu-
bumbu lainnya. Soup terbagi menjadi beberapa jenis diantaranya yaitu
cream soup. Cream soup termasuk kedalam thick soups, dimana terdapat
penambahan tepung terigu serta penambahan susu dan cooking cream.

Dikutip dari viralnews.id yang berjudul “BPS: Januari-November,
Impor Gandum Indoesia 8,43 Juta Ton” (Kahfi, 2022). Secara tersirat,
Indonesia terikat dengan gandum yang sulit tumbuh di Indonesia. Impor
gandum dalam jumlah yang banyak dapat mengancam stabilitas
perekonomian negara. Selain itu beberapa orang juga menghindari gluten
yang terkandung didalam tepung terigu karena alasan kesehatan terutama
penderita celiac disease atau alergi terhadap protein gluten yang
menyebabkan gangguan kekebalan.

Oleh karena itu, untuk mengurangi impor gandum perlu dilakukan
penelitian tentang penggunaan bahan makanan lain sebagai alternatif
cream soup dan sebagai alternatif bagi penderita celiac disease, antara lain
penggunaan tepung porang sebagai bahan baku lokal. Namun dalam
mendapatkan tepung porang ini, harga masih menjadi permasalahan
dibandingkan dengan gandum. Harga yang dua hingga tiga kali lipat lebih
daripada gandum menjadikan tepung porang belum bisa dimanfaatkan
secara maksimal. Permasalahan tersebut mendorong penulis untuk menguji
kualitas tepung porang sebagai bahan dasar cream soup sebagai alternatif

yang aman dari tepung terigu. Terlebih lagi penelitian ini dapat menjadi



dasar untuk peneliti lainnya yang akan menciptakan diversifikasi pangan
dengan berbahan dasar lokal tepung porang.
. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang penelitian yang dikemukakan di atas,
maka penulis mengidentifikasi masalah sebagai berikut:
1. Bagaimana cara membuat cream soup dari tepung porang?
2. Bagaimana persepsi konsumen terhadap tekstur, warna, aroma dan

rasa cream soup tepung porang?

. Batasan Masalah

Dengan batasan masalah, penyimpangan problematis dapat dihindari
dan proses yang dikerjakan dipersempit, sehingga penelitian lebih terarah
dan tepat sasaran. Batasan masalah dalam penelitian ini adalah peneliti
mengangkat variasi tepung berupa tepung porang sebagai olahan cream
soup. Peneliti menggunakan 100% tepung porang dalam penelitiannya
kemudian menguji produk eksperimen menggunakan uji organoleptik
untuk mengetahui reaksi masyarakat terhadap tekstur, warna, aroma dan
rasa dari cream soup yang dibuat dengan tepung porang.
. Tujuan Penelitian

Berdasarkan latar belakang dan rumusan masalah yang telah
diuraikan di atas, maka tujuan dari penelitian ini adalah:
1. Untuk mengetahui proses pembuatan cream soup dari tepung porang.
2. Untuk mengetahui respon konsumen terhadap cream soup tepung

porang ditinjau dari tekstur, warna, aroma dan rasa.



E. Manfaat Penelitian
Setelah peneliti melakukan penelitian hasil penelitian dapat menjadi
pengembangan teori bagi peneliti berikutnya dan memberikan manfaat
bagi masyarakat, terutama bagi lembaga tempat penelitian dilakukan.
Peneliti berharap hasil penelitian dapat memberikan manfaat yang teoritis
dan praktis, sebagai berikut:
1. Manfaat Teoritis

a. Pembaca dapat mengetahui perbandingan bahan dasar untuk
membuat cream soup dengan tepung porang dan dengan tepung
berbahan dasar gandum.

b. Memperluas wawasan koki untuk mendiversifikasi masakan
menggunakan tepung porang sebagai bahan dasar membuat
makanan.

c. Membantu meningkatkan keanekaragaman pangan dengan
berbahan dasar lokal

2. Manfaat Praktis
Memberikan landasan bagi peneliti lain untuk memperdalam

kegunaan tepung porang sebagai bahan dasar pangan.



	HALAMAN JUDUL
	HALAMAN PENGESAHAN 
	BERITA ACARA UJIAN 
	PERNYATAAN KEASLIAN 
	HALAMAN MOTTO 
	HALAMAN PERSEMBAHAN
	KATA PENGANTAR 
	DAFTAR ISI 
	DAFTAR TABEL 
	DAFTAR GAMBAR 
	DAFTAR LAMPIRAN 
	ABSTRAK 
	BAB I PENDAHULUAN 
	A. Latar Belakang 
	B. Rumusan Masalah 
	C. Batasan Masalah
	D. Tujuan Penelitian 
	E. Manfaat Penelitian 


