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ABSTRAK

Tepung umbi dahlia merupakan tepung yang dibuat dari umbi dahlia
yang dikeringkan, dihancurkan, kemudian disaring agar mendapatkan tepung yang
diinginkan. Salah satu pemanfaatan umbi dahlia yang dilakukan adalah dibuat
menjadi tepung untuk meningkatkan nilai dari umbi tersebut. Umur umbi
yang diambil untuk dijadikan tepung berkisar antara 6 bulan hingga 8 bulan.
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui Uji Daya Terima dan Kandungan
Nilai Gizi Pada Bolu Umbi Dahlia. Penelitian ini merupakan penelitian
eksperimen yaitu pembuatan bolu umbi dahlia dari bahan dasar tepung umbi
dahlia dan tepung terigu. tepung umbi dahlia 25%, tepung terigu 75%, dan
perlakuan kedua dengan perbandingan tepung umbi dahlia 75%, tepung terigu 25
%.Panelis dalam penelitian ini adalah anak-anak yang berusia 7-12 tahun,
sebanyak 30 orang. Data uji daya terima yang diperoleh dianalisa secara deskriptif
dan nilai kandungan gizi serat dan karbohidrat ditentukan dengan menggunakan
SNI 01-2891-1992 dan metode AAS (Atomic Absorption Spectrophotometer)
yang di uji di Laboratorium Balai Riset dan Standardisasi Industri Medan. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa uji daya terima dan kandungan niai gizi pada bolu
umbi dahlia (Dahlia, Sp) yang disukai dengan penambahan tepung umbi dahlia
75%, Tepung terigu 25%, (P2) pada Organoleptik rasa 118 (98,3%), warna 101
(84,1%), aroma 100 (83,3%) dan tekstur 78 (65%). Kesimpulan dari penelitian ini
adalah Penambahan tepung umbi dahlia dalam pembuatan bolu memberikan
peningkatan zat gizi karbohidrat dan serat pada bolu. Saran kepada masyarakat
bisa menjadikan bolu sebagai bahan alternatif makanan tambahan untuk
memenuhi serat, terbuat dari tepung terigu dan tepung umbi dahlia yang bisa
dibuat dirumah terjamin lebih sehat, bergizi, dan pastinya tanpa bahan tambahan
lainnya.

Kata kunci : Bolu umbi dahlia, tepung umbi dahlia, uji daya terima, anak-
anak
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ABSTRACT

Dabhlia tuber flour is flour made from dahlia tubers which are dried, crushed, then
filtered to obtain the desired flour. One of the uses of dahlia tubers is making
them into flour to increase their value of the tubers. Tuber age taken to be used as
flour ranged from 6 months to 8 months. The purpose of this study was to
determine the acceptability test and nutritional value content of the Dahlia tuber
sponge. This research is experimental, namely making dahlia tuber cake from the
basic ingredients of dahlia tuber flour and wheat flour. 25% dahlia tuber flour,
75% wheat flour, and the second treatment with a ratio of 75% dahlia tuber flour,
25% wheat flour. The panelists in this study were children aged 7-12 years, as
many as 30 people. Acceptance test data obtained were analyzed descriptively
and the nutritional value of fiber and carbohydrates was determined using SNI
01-2891-1992 and the AAS (Atomic Absorption Spectrophotometer) method which
was tested at the Laboratory of the Medan Industrial Research and
Standardization Center. The results showed that the acceptability test and
nutritional value content of the preferred dahlia tuber cake (Dahlia, Sp) with the
addition of 75% dahlia tuber flour, 25% wheat flour, (P2) on organoleptic taste
118 (98.3%), color 101 (84.1%), scent 100 (83.3%) and texture 78 (65%). The
conclusion of this study is the addition of dahlia tuber flour in the manufacture of
sponge cake provides an increase in carbohydrate and fiber nutrition in the cake.
Suggestions to the public can make sponge cake as an alternative ingredient for
additional food to meet fiber, made from wheat flour and dahlia tuber flour which
can be made at home and guaranteed to be healthier, more nutritious, and of
course without other additives.

Keywords: Dahlia tuber cake, dahlia tuber flour, acceptability test, children
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