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ABSTRAK 
Daya Terima dan Mutu Kimia Kue Kering Kastangel Tepung Talas Beneng 

(Xanthosoma undipes K. Koch) dengan Variasi Penambahan 
Tepung Tempe sebagai Camilan Fungsional 

 
Syirih Rahma Yani, Oslida Martony 

(Politeknik Kesehatan Kementerian Kesehatan Medan) 
Email : sirirahmayani7@gmail.com 

 
Ketergantungan Indonesia terhadap tepung terigu impor mendorong 

pengembangan pangan berbasis bahan lokal sebagai upaya mendukung ketahanan 
pangan. Talas beneng merupakan pangan lokal yang tinggi akan serat pangan dan 
pati resisten, sedangkan tempe tinggi akan protein serta senyawa bioaktif yang 
bermanfaat bagi kesehatan. Kombinasi kedua bahan tersebut menghasilkan camilan 
fungsional berupa kue kering kastangel yang tinggi serat dan protein. Penelitian ini 
bertujuan untuk menilai daya terima dan mutu kimia kue kering kastangel tepung 
talas beneng dengan variasi penambahan tepung tempe sebagai camilan fungsional. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga 
perlakuan dan dua ulangan yaitu formulasi tepung talas beneng dan tepung tempe 
A (200 g : 30 g), B (200 g : 40 g ), C (200 g : 50 g). Data dianalisis secara statistik 
menggunakan uji Kruskal–Wallis pada taraf kepercayaan 95% (α = 0,05). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan yang 
signifikan terhadap daya terima warna, tekstur, rasa, dan aroma kue kering 
kastangel tepung talas beneng dengan variasi penambahan tepung tempe. Ketiga 
perlakuan berada pada kategori suka. Kandungan protein tertinggi pada perlakuan 
C yaitu sebesar 7,65 g/100 g dengan energi 356 kkal/100 g. Kandungan serat 
pangan total tertinggi terdapat pada perlakuan A sebesar 5,55 g/100 g.  

Kesimpulan pada penelitian ini adalah variasi penambahan tepung tempe 
tidak berpengaruh nyata terhadap daya terima kastangel tepung talas beneng. 
Produk memiliki kandungan protein dan serat pangan yang cukup baik sehingga 
berpotensi dikembangkan sebagai camilan fungsional berbasis pangan lokal. 

 

Kata kunci: Talas beneng, tepung tempe, kastangel, daya terima, mutu kimia 
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