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SUBSTITUTION OF TARO FLOUR WITH WHEAT FLOUR FOR THE 

PRICIPLES SEMPRIT CAKE 

 

ABSTRACT  

 
Semprit cake is a food product of the type of cookies that varies in shape. Semprit 

cake are included in the classification of bagged cookies. This observation aims to 

determine the organoleptic quality which includes color, taste, aroma and texture 

based on the substitution of taro flour for wheat flour, determine the best 

treatment and calculate the nutritional value of the semprit cake. This type of 

research is Experimental research with Randomized Block Design (RBD). This 

research was conducted using 3 treatments with 3 repetitions with a ratio of wheat 

flour and taro flour in tratments P1 70% : 30%, P2 60% : 40% and P3 50% : 50%. 

Based on results of the study, the P3 treatment with 50% wheat flour and 50% 

taro flour substitution obtained the bes treatment results and was acceptable to the 

panelists with the preferred parameters color, aroma, texture, overall acceptability, 

color quality, texture quality and substance contet. Nutrition in 100 g, namely 

energy of 551,96 ccal, protein of 5,21 g, fat of 29,91 g, carbohydrates of 64,54 g 

and fiber of 1,09 g. 

Keywords : Organoleptic quality characteristic, Semprit cake, taro flour, nutrient 

content 
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SUBSTITUSI TEPUNG TALAS PADA TEPUNG TERIGU TERHADAP 

KARAKTERISTIK KUE SEMPRIT 

 

ABSTRAK 

 

Kue semprit merupakan produk makanan yang berjenis cookies yang bentuknya 

bervariasi. Kue semprit termasuk kedlaam klasifikasi kue semprot (bagged 

cookies). Penelitian ini bertujuan untuk menentukan mutu organoleptik yang 

meliputi warna, rasa, aroma dan tekstur berdasarkan substitusi tepung talas pada 

tepung terigu, menentukan perlakuan terbaik dan menghitung nilai gizi kue 

semprit. Jenis penelitian ini adalah Penelitian Eksperimental dengan Rancangan 

Acak Kelompok (RAK). Penelitian ini dilakukan menggunakan 3 perlakuan 

dengan 3 kali ulangan dengan perbandingan tepung terigu dan tepung talas pada 

perlakuan P1 70% : 30%, P2 60% : 40% dan P3 50% : 50%. Berdasarkan hasil 

penelitian, perlakuan P3 dengan substitusi tepung terigu 50% dan tepung talas 

50% mendapatkan hasil perlakuan terbaik dan dapat diterima oleh panelis dengan 

parameter yang disukai yaitu, warna, aroma, tekstur, penerimaan secara 

keseluruhan, mutu warna, mutu tekstur dan kandungan zat gizi dalam 100 g yaitu 

energi sebesar 551,96 kkal, protein sebesar 5,21 g, lemak sebesar 29,91 g, 

karbohidrat sebesar 64,54 g dan serat sebesar 1,09 g. 

Kata Kunci : Karakteristik mutu organoleptik, kue semprit, tepung talas, 

kandungan zat gizi 
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RINGKASAN PENGAMATAN 

SUBSTITUSI TEPUNG TALAS PADA TEPUNG TERIGU TERHADAP 

KARAKTERISTIK KUE SEMPRIT 

 

Oleh : Ni Luh Made Putri Ayu Suciningsih (NIM. P07131120035) 

 

Kue semprit adalah salah satu jenis kue kering yang memiliki rasa manis, 

dengan bahan utama yaitu tepung terigu, gula halus, telur, dan lemak yang telah 

dicampur kemudian dicetak menggunakan teknik spuit, lalu dioven sampai 

matang pada suhu 160-180ºC. Kue semprit termasuk ke dalam klasifikasi kue 

semprot. Adonan kue semprit bertekstur lunak sehingga memerlukan alat untuk 

membentuknya dengan menggunakan spuit. 

Talas merupakan tanaman yang tumbuh subur didaerah tropis, yang 

biasanya banyak tumbuh diladang maupun di perkebunan warga. Umbi talas 

(Xanthosoma sagittifolium) memiliki kelebihan yaitu patinya mudah untuk 

dicerna. Hal ini dikarenakan talas mempunyai ukuran granula pati yang sangat 

kecil yaitu sekitar 1-4 µm dan memiliki manfaat dalam mengatasi pencernaan.  

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan mutu organoleptik yang 

meliputi warna, rasa, aroma dan tekstur berdasarkan substitusi tepung talas pada 

tepung terigu, menentukan perlakuan terbaik dan menghitung nilai gizi kue 

semprit. Jenis penelitian ini adalah Penelitian Eksperimental dengan Rancangan 

Acak Kelompok (RAK). Penelitian ini dilakukan menggunakan 3 perlakuan 

dengan 3 kali ulangan dengan perbandingan tepung terigu dan tepung talas pada 

perlakuan P1 70% : 30%, P2 60% : 40% dan P3 50% : 50%. Penelitian ini 

dilaksanakan pada bulan Januari sampai April 2023 meliputi proses pembuatan 

produk sampai penilaian organoleptik. 

Berdasarkan hasil penelitian kue semprit dengan substitusi tepung talas 

pada tepung terigu didapatkan hasil persentase tingkat kesukaan yaitu warna 

sebesar 53,3 – 65,6%, rasa sebesar 40,0 – 56,7%, aroma sebesar 45,6 – 74,4%, 

tekstur sebesar 64,4 – 72,2%, penerimaan secara keseluruhan sebesar 64,4 – 

73,3%, mutu warna (putih) sebesar 46,4 – 54,4% dan mutu tekstur (renyah) 

sebesar 58,9 – 68,9%.  
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Hasil dari kandungan zat gizi kue semprit dengan susbtitusi tepung talas 

pada tepung terigu didapatkan hasil bahwa semakin banyak penambahan tepung 

talas maka kandungan zat gizi energi, karbohidrat dan serat semakin meningkat, 

sedangkan semakin sedikit penambahan tepung talas maka kandungan zat gizi 

protein dan lemak semakin meningkat. Dalam mengonsumsi kue semprit 

sebanyak 6 keping (51,6 g) sudah memenuhi kebutuhan energi sebesar 10,74%, 

protein sebesar 4,1%, lemak sebesar 20%, karbohidrat sebesar 7,7% dan serat 

sebesar 1,51% untuk laki-laki dari umur 19-29 tahun sedangkan untuk perempuan 

dari umur 19-29 tahun memenuhi kebutuhan energi sebesar 12,65%, protein 

sebesar 4,48%, lemak sebesar 23,73%, karbohidrat sebesar 9,25% dan serat 

sebesar 1,75%.  

 

Daftar Bacaan : 44 (Tahun 2011 –  2022) 
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