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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:30g),B(200g:40g), C (200 g: 50 g). Data dianalisis secara statistik
menggunakan uji Kruskal-Wallis pada taraf kepercayaan 95% (a = 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 vyaitu 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



ABSTRACT

Acceptability and Chemical Quality of Beneng Taro Flour (Xanthosoma undipes
K. Koch) Kastangel Cookies with Variations in Tempeh Flour Addition as a
Functional Snack

Syirih Rahma Yani, Oslida Martony
(Medan Health Polytechnic of the Ministry of Health)
Email: sirirahmayani7@gmail.com

Indonesia's dependence on imported wheat flour drives the development of
local food-based products to support food security. Beneng taro is a local crop rich in
dietary fiber and resistant starch, while tempch is high in protein and bioactive
compounds beneficial to health. The combination of these two ingredients yields a
functional snack in the form of high-fiber, high-protein kastangel cookies. This study
aims to assess the acceptability and chemical quality of Beneng taro flour kastangel
cookies with varying levels of tempeh flour addition as a functional snack.

This study utilized a Completely Randomized Design (CRD) with three
treatments and two replications of Beneng taro flour and tempeh flour formulations: A
(200 g : 30 g), B (200 g : 40 g), and C (200 g : 50 g). Data were statistically analyzed
using the Kruskal-Wallis test at a 95% confidence level (o = 0.05).

The results showed no significant differences in the acceptability of the color,
texture, taste, and aroma of the Beneng taro flour kastangel cookies across the different
tempeh flour addition variations. All three treatments fell into the "like" category. The
highest protein content was observed in Treatment C, at 7.65 g/100 g, with an energy
value of 356 kcal/100 g. The highest total dietary fiber content was observed in
Treatment A, at 5.55 g/100 g.

The conclusion of this study is that the variation in tempeh flour addition does
not significantly affect the acceptability of Beneng taro flour kastangel. The product
has a reasonably good protein and dietary fiber content, making it highly promising for
development as a local food-based functional snack.

Keywords: Beneng taro, tempeh flour, kastangel, acceptability, chemical quality
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