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ABSTRAK

Produksi ganyong cukup banyak di masyarakat,ganyong dapat diolah
menjadi tepung karena dalam bentuk tepung lebih fleksibel dan memperlama
waktu penyimpanan. Bolu merupakan adonan panggang dengan bahan dasar
tepung terigu, gula, telur dan lemak. Penggunaan tepung ganyong dalam
pengolahan bolu panggang dapat menjadi upaya untuk mengurangi penggunaan
tepung terigu di masyarakat.

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui formula atau resep bolu
panggang tepung ganyong yang terbaik berdasarkan sifat fisik, tingkat kesukaan
dan kadar proksimat.

Jenis penelitian ini adalah Eksperimental Murni dengan menggunakan
rancangan acak sederhana(RAS) dengan 4 perlakuan yaitu pencampuran tepung
ganyong 0%, 50%, 75% dan 100% terhadap tepung terigu. Penelitian di
laksanakan di Laboratorium Jurusan Gizi Poltekkes Yogyakarta dan Laboratorium
CV.Chem-Mix Pratama, Bantul, Yogyakarta khusus untuk uji kadar proksimat
pada bulan April 2017.

Sifat fisik bolu panggang tepung ganyong memiliki warna cokelat, aroma
khas bolu dan khas tepung ganyong, rasa manis serta tekstur lembut dan mudah
hancur. Dari 3 sampel bolu panggang bolu panggang dengan pencampuran 50%
tepung ganyong adalah yang paling disukai oleh panelis. Dalam 1 porsi (40 g)
bolu panggang tepung ganyong mengandung kadar air 10,7-11,8 g, kadar abu 0,7-
0,9 g, protein 3,0-3,6 g, lemak 5,7-8,4 g, karbohidrat 6,8-11,1 g dan energi 109,2-
115,9 kalori.

Formulasi atau resep bolu panggang tepung ganyong yang terbaik
berdasarkan sifat fisik dan tingkat kesukaan adalah bolu panggang dengan
pencampuran tepung ganyong 50%.

Kata kunci: tepung, tepung ganyong, bolu panggang, proksimat



THE UTTILIZATION OF CANNA FLOUR FOR SPONGE BAKED CAKE
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ABSTRACT

The production of canna quite a lot in the community, canna can be
processed into flour because in the form of flour more flexible and have long
storage time. Sponge cake commonly made from wheat flour, sugar, eggs and fats.
The use of cannna flour in processing sponge baked cake can be a means to
reduce the use of wheat flour in the community .

Objectif of the study to know the best formula or prescription sponge baked
cake from canna flour based on the organoleptic characteristics, level of consumer
preferences and proxmate level.

The study is pure experimental using simple random design with 4 treatment
mixing flour ganyong 0 % , 50 % , 75 % and 100 % of wheat flour. The study was
doing in the laboratory of Nutrition Poltekkes Yogyakarta and laboratory
CV.Chem-Mix Pratama, Bantul, Yogyakarta specifically to the test proximate
levels in april 2017.

The organoleptic characteristics of canna flour sponge baked cake having a
brown color, sponge cake has scent typical and typical canna flour, the sweetness
and texture soft and easily crushed. From 3 sample sponge baked cake by mixing
50 % canna flour is the most favored by the panel. In 1 serving (40 g sponge)
baked canna flour containing the water content of 10,7-11,8 g, levels of ash 0,7-
0,9 g, proteins 3,0-3,6 g, fat 5,7-8,4 g, carbohydrates 6,8-11,1 g and energy 109,2-
115,9 calorie.

The best formulations or prescription canna flour sponge baked cake based
on physical properties and the favorite sponge is baked by mixing canna flour 50
% .

Keywords: flour, canna flour, sponge baked cake, proximate
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