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RINGKASAN 

 

Salah satu pemanfaatan umbi porang yaitu dijadikan sebagai tepung. Tepung 

porang kaya akan glukomanan, tinggi serat dan rendah lemak. Tepung porang dapat 

disubstitusi pada pembuatan biskuit. Salah satu jenis biskuit yaitu kue baruasa yang 

merupakan makanan khas dari daerah Makassar, Sulawesi Selatan. Kue baruasa 

terbuat dari bahan-bahan utama yaitu tepung beras, gula dan kelapa parut sehingga 

dapat menghasilkan rasa yang manis dan gurih serta menjadi cemilan pendamping 

saat minum kopi atau teh. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

perbedaan substitusi tepung porang terhadap volume pengembangan, spread factor, 

tekstur (kekerasan dan kelengketan adonan) karakteristik warna, penampang 

potongan, kadar air, protein, lemak, serat kasar, gula total dan tingkat penerimaan 

kue baruasa. Penelitian ini bersifat eksperimental dengan 4 variasi substitusi tepung 

porang dan tepung beras masing-masing sebesar 0:100%, 5:95%, 10:90%% dan 

15:85%. Data yang diperoleh dianalisis secara statistik menggunakan program 

SPSS berupa uji normalitas, diikuti uji parametrik dengan one way ANOVA 

(analysis of variance). Jika ada perbedaan nyata, maka dilanjutkan dengan uji 

Duncan. Sedangkan untuk data hasil uji sensori dianalisis secara statistik 

menggunakan Kruskal Wallis dilanjutkan dengan Mann Whitney untuk mana saja 

yang berbeda. Penambahan tepung porang meningkatkan kadar air kue baruasa 

sebesar 5,48 – 7,59% dan kadar serat sebesar 2,22 – 7,16%. Penambahan tepung 

porang juga meningkatkan nilai volume pengembangan dan tekstur dalam hal 

tingkat kekerasan. Namun, penambahan tepung porang menurunkan nilai spread 

factor, tingkat kecerahan warna yang semakin gelap, kadar protein dan kadar 

lemak. Berdasarkan parameter keseluruhan pada uji sensori, kue baruasa yang 

paling disukai panelis adalah kue baruasa 10% tepung porang karena mengeluarkan 

aroma perpaduan gula merah dan kelapa parut yang paling kuat dan rasa manis yang 

pas. 

 

Kata kunci: Tepung porang, kue baruasa, biskuit 
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SUMMARY 

 

One of the uses of konjac tuber is used as flour. Konjac flour is rich with 

glucomannan, high in fiber and low in fat. Konjac flour can be substituted in making 

biscuits. One type of biscuit is Baruasa cake which is a traditional food of Makassar, 

South Sulawesi. Baruasa cake is made from the main ingredients, such as: rice flour, 

granulated sugar and grated coconut. Baruasa cake produces a sweet and savory 

taste and can be used as a evening tea times snack. This study aims to determine the 

effect of variation concentration of konjac flour on swelling volume, spread factor, 

texture (hardness and dough stickiness), color properties, cross section, moisture 

content, protein, fat, crude fiber, total sugar and acceptance rate of Baruasa cake. 

The variation concentrations of konjac flour and rice flour respectively 0:100%, 

5:95%, 10:90%% and 15:85%. The data was analyzed statistically using the SPSS 

program consist of a normality test, followed by a parametric test with one way 

ANOVA (analysis of variance). If the result significantly difference, then continue 

with Duncan's test. Sensory test results data were analyzed statistically using 

Kruskal Wallis followed by Mann Whitney if there is significantly difference. The 

addition of konjac flour increased the water content of the baruasa cake by 5.486 - 

7.592% and the fiber content by 2.221 - 7.163%. The addition of konjac flour also 

increases the value of swelling volume and hardness. However, the addition of 

konjac flour lowered the value of the spread factor, the color characteristic was 

darker, protein content and fat content. Based on the overall parameters of the 

sensory test, the most preferred by the panelists was the Baruasa cake with 10% 

porang flour because it gave off the strongest aroma of a mixture of brown sugar 

and grated coconut and the taste was not too sweet. 

 

Keywords: Porang flour, Baruasa cake, biscuits
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