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ABSTRAK 

Susanti. 2019. Eksperimen Pembuatan Kue Kuping Gajah Bahan Dasar Tepung 

Terigu Substitusi Tepung Suweg (Amorphophallus Campanulatus). Skripsi. Jurusan 

Pendidikan Kesejahteraan Keluarga (Tata Boga) S1, Fakultas Teknik, Universitas 

Negeri Semarang. Dosen Pembimbing: Dr. Asih Kuswardinah, M.Pd., 

Kata Kunci: Kue Kuping Gajah, Tepung Suweg, Substitusi. 

Kue kuping gajah merupakan kue kering tradisional bermotif unik, rasanya 

manis, tekstur renyah serta salah satu produk dari bahan dasar tepung terigu. 

Pembuatan kue kuping gajah ini, penggunaan tepung terigu akan digantikan 

sebagian jumlahnya menggunakan tepung suweg, tujuannya untuk meningkatkan 

nilai tambah kegunaan suweg. Suweg mengandung serat cukup tinggi serta 

karbohidrat 21,9g, dan mempunyai prospek untuk produk tepung maupun tepung 

pati. Tujuan penelitian 1) Mengetahui perbedaan kualitas warna, aroma, tekstur, dan 

rasa kue kuping gajah substitusi tepung suweg 30%, 40%, dan 50%, 2) Mengetahui 

tingkat kesukaan masyarakat terhadap kue kuping gajah substitusi tepung suweg, 3) 

Mengetahui kandungan serat dan karbohidrat kue kuping gajah substitusi tepung 

suweg. 

Metode pengumpulan data menggunakan penilaian subyektif melalui uji 

inderawi dan uji kesukaan, penilaian obyektif melalui uji laboratorium. Alat 

pengumpul data menggunakan panelis terlatih dan panelis tidak terlatih. Metode 

analisis data uji inderawi menggunakan analisis varian, uji kesukaan menggunakan 

analisis deskriptif presentase. 

Hasil penelitian berdasarkan analisis varian menunjukkan indikator warna 

memiliki nilai (sig. 0,000), aroma (sig. 0,000), tekstur (sig. 0,003), rasa (sig. 0,000), 

setiap indikator memiliki nilai (sig. ≤ 0.05) yang berarti ada perbedaan kualitas 

sampel pada setiap indikator. Berdasarkan analisis deskriptif presentase: sampel 269 

disukai dengan prosentase total 74,06%, sampel 157 total 72,06% kriteria disukai, 

dan sampel 348 total 67,06% cukup disukai. Hasil uji laboratorium: sampel 269 serat 

3,24% dan karbohidrat 43,54%, sampel 157 serat 5,90% dan karbohidrat 47,98%, 

serta sampel 348 serat 6,98% dan karbohidrat 55,88%. 

Simpulan 1) Ada perbedaan kualitas warna, aroma, tekstur, dan rasa kue 

kuping gajah substitusi tepung suweg 30%, 40%, dan 50%, 2) Tingkat kesukaan 

masyarakat terhadap kue kuping gajah substitusi tepung suweg yaitu kriteria disukai 

untuk sampel 269 dan sampel 157 sedangkan kriteria cukup disukai untuk sampel 

348, 3) Kandungan serat serta karbohidrat tertinggi kue kuping gajah substitusi 

tepung suweg adalah sampel 348 yaitu serat 6,98%; karbohidrat 55,88%, diikuti 

sampel 157 serat 5,90%; karbohidrat 47,98%, kemudian sampel 269 serat 3,24%; 

karbohidrat 43,54%.  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

Bab pendahuluan memberikan gambaran secara umum mengenai isi 

skripsi meliputi latar belakang masalah, rumusan masalah, tujuan 

penelitian, manfaat penelitian, penegasan istilah, dan sistematika skripsi. 

1.1 Latar Belakang Masalah 

Kue kuping gajah merupakan salah satu kue tradisional dengan 

bentuk unik bermotif gulungan dua warna, memiliki rasa manis, enak, 

renyah dan asli Indonesia. Teknik pembuatan kue kuping gajah cukup 

mudah serta bahan-bahannya pun mudah didapat. Bahan dasar pembuatan 

kue kuping gajah adalah dengan menggunakan tepung terigu. Dalam 

eksperimen pembuatan kue kuping gajah ini, bahan dasar tepung terigu 

akan digantikan sebagian jumlah penggunaannya atau disubstitusikan 

dengan memanfaatkan tepung dari bahan pangan lokal yaitu suweg.  

Suweg (Amorphophallus campanulatus) merupakan salah satu jenis 

umbi-umbian di Indonesia yang berkarbohidrat tinggi yaitu sebesar 21,9 g, 

dan mempunyai prospek sebagai tepung umbi, tepung pati dan tepung 

komposit. Sehingga pada penelitian ini, peneliti akan memanfaatkan 

suweg untuk dijadikan tepung yang akan digunakan dalam eksperimen 

pembuatan salah satu produk cemilan yaitu kue kuping gajah dengan 

penggunaan substitusi tepung suweg. 

Tepung suweg merupakan salah satu olahan dari bahan dasar umbi 

suweg yang dimanfaatkan dalam upaya untuk memperluas penggunaan 

bahan pangan. Dalam penelitian yang dilakukan oleh Purwanto (2013) 

menyatakan bahwa tepung suweg dapat dimanfaatkan sebagai salah satu 

upaya diversifikasi bahan pangan lokal. Pengolahan umbi suweg menjadi 

tepung dapat meningkatkan nilai tambah dari kegunaan suweg dan juga 

dapat memperpanjang masa simpan dari suweg (Hidayat, et al, 2009: 

148). 

Substitusi tepung suweg dalam pembuatan kue kuping gajah 

merupakan salah satu upaya dalam mengembangkan bahan pangan lokal, 
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sehingga masyarakatpun dapat lebih meningkatkan kegunaan dari 

bahan pangan lokal. Substitusi dilakukan berdasarkan hasil pra-

eksperimen dengan menggunakan perbandingan tepung terigu dan tepung 

suweg 20%:80%, 30%:70%, dan 40%:60% yaitu adonan kaku, tidak kalis, 

serta warna adonan lebih gelap. Maka dapat disimpulkan bahwa 

penggunaan tepung suweg terlalu banyak menghasilkan adonan kaku, sulit 

diuleni dan tidak kalis serta warna cenderung lebih gelap. Oleh karena itu, 

kemudian peneliti melakukan eksperimen lanjutan dengan cara 

mengurangi jumlah penggunaan tepung suweg dalam pembuatan kue 

kuping gajah.  

Melalui hasil pra-eksperimen tersebut diatas, maka peneliti akan 

membuat kue kuping gajah dengan perbandingan tepung terigu dan tepung 

suweg sebesar 70%:30%, 60%:40%, dan 50%:50% untuk mengetahui 

perbedaan kualitas kue kuping gajah dari penggunaan perbandingan 

tepung terigu dan tepung suweg yang berbeda ditinjau dari aspek warna, 

aroma, tekstur, rasa, daya terima masyarakat serta nilai kandungan serat 

dan karbohidrat. Kue kuping gajah substitusi tepung suweg ini diharapkan 

dapat menjadi cemilan sehat yang diterima oleh masyarakat tanpa 

khawatir akan menambah berat badan karena cemilan ini cukup 

berkarbohidrat tinggi walau sedikit mengonsumsinya akan membuat cepat 

kenyang, selain itu mengandung cukup serat yang baik untuk proses 

pencernaan. 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang masalah diatas maka rumusan 

masalah dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1.2.1 Adakah perbedaan kualitas kue kuping gajah eksperimen dengan 

perbandingan tepung terigu sustitusi tepung suweg 70%:30%, 

60%:40%, dan 50%:50% ditinjau dari aspek warna, aroma, tekstur, 

dan rasa? 
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1.2.2 Bagaimanakah tingkat kesukaan masyarakat terhadap kue kuping 

gajah substitusi tepung suweg dengan perbandingan 30%, 40%, dan 

50%? 

1.2.3 Berapakah kandungan serat dan karbohidrat pada kue kuping gajah 

substitusi tepung suweg? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1.3.1 Mengetahui perbedaan kualitas kue kuping gajah eksperimen 

dengan perbandingan tepung terigu substitusi tepung suweg 

70%:30%, 60%:40%, dan 50%:50% ditinjau dari aspek warna, 

aroma, tekstur, dan rasa. 

1.3.2 Mengetahui tingkat kesukaan masyarakat terhadap kue kuping gajah 

substitusi tepung suweg dengan perbandingan 30%, 40%, dan 50%. 

1.3.3 Mengetahui kandungan serat dan karbohidrat pada kue kuping gajah 

substitusi tepung suweg. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1.4.1 Manfaat Teoritis 

Hasil penelitian dapat dimanfaatkan untuk menambah wawasan dan 

pengetahuan masyarakat tentang pemanfaatan suweg menjadi 

produk olahan. 

1.4.2 Manfaat Praktis 

1. Hasil eksperimen dapat menambah banyak diversifikasi pangan dari 

bahan suweg. 

2. Hasil penelitian dapat diterapkan untuk membuka usaha produksi 

aneka kue kering dengan bahan dasar substitusi tepung suweg. 

1.5 Penegasan Istilah 

Penegasan istilah dimaksudkan untuk menghindari terjadinya 

kesalahan atau pengertian yang menyimpang dari judul “Eksperimen 

pembuatan kue kuping gajah bahan dasar tepung terigu substitusi tepung 
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suweg”. Oleh karena itu peneliti membatasi objek penelitian, penegasan 

istilah yang digunakan dalam penelitian adalah sebagai berikut:  

 

 

1.5.1 Eksperimen  

Eksperimen adalah pengamatan atau observasi terhadap hubungan 

kausal antara munculnya suatu akibat (variabel terikat) dan sebab 

(variabel bebas) tertentu melalui suatu upaya sengaja yang dilakukan oleh 

peneliti. Dalam penelitian ini akan dilakukan eksperimen pembuatan kue 

kuping gajah menggunakan bahan dasar tepung terigu substitusi tepung 

suweg dengan perbandingan komposisi 70%:30%, 60%:40%, dan 

50%:50%. 

1.5.2 Kue Kuping Gajah 

Kue kuping gajah adalah salah satu kue kering dengan bentuk unik 

bermotif gulungan berlapis dua warna yaitu putih dan coklat yang terbuat 

dari tepung terigu, gula halus, telur, margarin, santan, dan garam yang 

dicampur, diuleni hingga menjadi adonan kalis lalu dibagi menjadi 2 

bagian, satu bagian adonan ditambahkan coklat bubuk, kemudian masing-

masing adonan digilas hingga menjadi lembaran adonan putih dan coklat 

lalu digulung sambil dipadatkan, setelah itu diiris tipis dan gilas kembali 

selanjutnya digoreng. Kue kuping gajah dalam eksperimen ini adalah kue 

kuping gajah yang dibuat dari bahan dasar tepung terigu substitusi tepung 

suweg. 

1.5.3 Substitusi Tepung Suweg 

Substitusi memiliki arti pengganti. Substitusi yang dimaksud dalam 

penelitian ini adalah mengganti sebagian dari bahan utama dengan bahan 

lain. Tepung suweg adalah butiran halus yang terbuat dari umbi suweg 

yang sudah tua dengan melalui perlakuan tertentu kemudian dihaluskan 

dengan cara digiling menggunakan mesin penepung selanjutnya dilakukan 

pengayakan dengan ukuran 80 mesh agar menjadi butiran lembut. 

Substitusi tepung suweg merupakan mengganti sebagian jumlah atau 
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takaran tepung terigu sebagai bahan dasar pembuatan kue kuping gajah 

menggunakan tepung suweg dengan perbandingan 70%:30%, 60%:40%, 

dan 50%:50%. 

 

1.6 Sistematika Skripsi 

Sistematika skripsi terdiri dari tiga bagian yaitu:  

1.6.1 Bagian Awal Skripsi 

Bagian awal berisi halaman judul, halaman pengesahan, halaman 

motto dan persembahan, kata pengantar, daftar isi, daftar gambar, daftar 

tabel, dan daftar lampiran. Bagian awal berguna untuk memberikan 

kemudahan kepada pembaca dalam mencari bagian penting secara cepat. 

1.6.2 Bagian Isi 

Bagian isi terdiri dari lima bab, yaitu: 

1. Bab I Pendahuluan 

Bab ini berisi latar belakang, rumusan masalah, tujuan penelitian, 

manfaat penelitian, penegasan istilah, dan sistematika skripsi. Bab 

pendahuluan ini memberikan gambaran kepada pembaca tentang isi 

skripsi. 

2. Bab II Landasan Teori 

Pada bab ini berisi tentang materi yang mendasari penelitian. Bab 

ini digunakan sebagai landasan berfikir untuk melakukan penelitian 

dan digunakan sebagai acuan dalam melaksanakan kerangka 

berfikir dan hipotesis penelitian. 

3. Bab III Metode Penelitian 

Bab ini dipaparkan tentang metode penentuan objek penelitian, 

metode pendekatan penelitian, prosedur pelaksanaan eksperimen, 

metode pengumpulan data, alat pengumpulan data, metode analisis 

data. Metode penelitian ini digunakan untuk menganalisa data dan 

kebenaran hipotesis dalam penelitian sehingga dapat 

dipertanggungjawabkan kebenaran secara ilmiah.  

4. Bab IV Hasil Penelitian dan Pembahasan 
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Bab ini diuraikan tentang data penelitian secara garis besar serta 

pembahasan, sehingga data yang diperoleh memiliki arti. 

 

 

5. Bab V Kesimpulan dan Saran 

Kesimpulan diuraikan tentang rangkuman hasil penelitian yang 

ditarik dari analisis dan pembahasan. Saran berisi tentang alternatif 

perbaikan atau masukan yang berkaitan dengan penelitian. 

1.6.3 Bagian Penutup Skripsi  

Pada bagian akhir skripsi berisi, yaitu: 

1. Daftar pustaka berisi daftar buku dan literatur lain yang berkaitan 

dengan penelitian. 

2. Lampiran yaitu kelengkapan skripsi yang berupa data penelitian 

secara lengkap, contoh-contoh perhitungan dan keterangan lain 

yang mendukung penelitian. 
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BAB 2 

LANDASAN TEORI 

Dalam landasan teori ini akan diuraikan mengenai materi yang 

berkaitan dan mendasari penelitian ini yaitu: tinjauan tentang kue kuping 

gajah substitusi tepung suweg dengan perbandingan yang berbeda. Bab ini 

digunakan untuk landasan berfikir dalam melakukan penelitian dan 

sebagai acuan dalam menentukan kerangka berfikir dan hipotesis.  

2.1 Tinjauan Tentang Kue Kuping Gajah 

2.1.1 Pengertian Kue Kuping Gajah 

Kue kuping gajah adalah salah satu kue kering berbentuk unik bulat 

bermotif gulungan berlapis dua warna yaitu pada umumnya putih dan 

coklat yang terbuat dari bahan dasar tepung terigu serta bahan tambahan 

lain yaitu gula halus, telur, margarin, santan, dan garam. Proses 

pembuatannya melalui cara pencampuran bahan menjadi satu, diuleni 

hingga menjadi adonan kalis lalu bagi menjadi 2 bagian, satu bagian 

adonan ditambahkan coklat bubuk, kemudian masing-masing adonan 

digilas hingga menjadi lembaran adonan putih dan coklat lalu digulung 

sambil dipadatkan, setelah itu diiris tipis dan gilas kembali selanjutnya 

digoreng. 

Kue kuping gajah merupakan salah satu kue kering tradisional 

dengan bentuk unik bermotif gulungan dua adonan, memiliki rasa manis 

enak, tekstur renyah dan asli Indonesia. Teknik pembuatan kue kuping 

gajah cukup mudah, begitupun bahan-bahan yang digunakan mudah 

didapatkan baik di pasar, di toko bahan roti ataupun swalayan terdekat, 

dan peralatan yang digunakan adalah peralatan sederhana, tidak 

membutuhkan alat berteknologi tinggi atau modern. 

Kue kuping gajah dapat dikonsumsi oleh semua kalangan usia, 

karena tidak mengandung bahan pengawet atau pemanis buatan yang 

berbahaya. Kue kuping gajah cocok disajikan sebagai cemilan santai 

sehari-hari seperti menonton acara TV atau membaca majalah. Kue 

kuping gajah juga dapat dihidangkan sebagai suguhan sajian kepada para 
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tamu pada hari-hari biasa maupun dihidangkan pada hari-hari 

tertentu seperti perayaan hari besar idul fitri. 

2.1.2 Bahan-bahan Dalam Pembuatan Kue Kuping Gajah 

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan kue kuping gajah 

terdiri dari bahan dasar dan bahan tambahan. 

1. Bahan Dasar (Tepung Terigu) 

Tepung terigu adalah tepung yang berasal dari biji gandum yang 

telah melalui proses penggilingan hingga menjadi butiran halus. Tepung 

terigu merupakan salah satu bahan utama dalam pembuatan aneka jenis 

kue kering, salah satunya dalam pembuatan kue kuping gajah. Tepung 

terigu yang digunakan sebagai bahan dasar akan berpengaruh pada 

proses pembuatan adonan serta sebagai penentu kualitas akhir produk. 

Dalam pembuatan kue kuping gajah termasuk kategori kue kering maka 

menggunakan jenis tepung terigu protein sedang (medium) dengan 

kandungan protein yaitu 9% - 11%, tepung ini merupakan jenis tepung 

yang biasa digunakan untuk membuat mie basah dan aneka produk 

pastry seperti kue. 

2. Bahan Tambahan 

Ada 6 bahan tambahan yang digunakan dalam pembuatan kue 

kuping gajah yaitu sebagai berikut. 

a. Gula 

Menurut Darwin (2013), gula adalah suatu karbohidrat 

sederhana yang dapat larut dalam air dan diserap oleh tubuh 

menjadi energi. Gula merupakan suatu bahan makanan yang 

memiliki fungsi memberikan rasa manis dalam makanan maupun 

minuman, sebagai stabilizer, menambah kalori, serta 

memperpanjang daya simpan suatu makanan atau pengawet. Gula 

yang digunakan dalam pembuatan kue kering yaitu gula pasir, gula 

pasir berbutir kasar, gula kastor, gula bubuk, gula donat, gula 

palem, dan brown sugar (Hani, 2014:16). 
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Tabel 2.1 Komposisi Zat Gizi Gula Pasir per 100g 

No  Zat Gizi Gula Pasir 

1 Energi (kkal) 364 

2 Protein (g) 0 

3 Lemak (g) 0 

4 Karbohidrat (g) 94,0 

5 Kalsium (mg) 5 

6 Fosfor (mg) 1 

Sumber: DKBM 2013 

Dalam penelitian ini, menggunakan gula halus. Rasa manis dari 

gula halus tidak semanis gula pasir. Penggunaan gula halus biasanya 

untuk menghasilkan tekstur yang halus pada kue kering salah 

satunya digunakan dalam pembuatan kue kuping gajah.  

b. Santan 

Santan kelapa merupakan cairan berwarna putih susu yang 

diperoleh dengan pemerasan daging buah kelapa yang telah diparut 

dengan penambahan air dalam jumlah tertentu. Santan kelapa 

mengandung tiga nutrisi utama, yaitu lemak sebesar 88,30%, 

protein 6,10%, dan karbohidrat 5,60%. Penggunaan santan dalam 

pembuatan kue kuping gajah akan menambah cita rasa gurih dan 

nilai gizi kue kuping gajah. Santan diperoleh dari parutan kelapa 

yang sudah tua agar mendapatkan santan dengan kualitas optimal. 

Santan yang digunakan dalam pembuatan kue kuping gajah ini 

adalah santan kental parutan alami. 

c. Telur 

Telur adalah salah satu bahan makanan yang mempunyai 

kemampuan membentuk produk pangan yang mengembang seperti 

pada roti tawar, produk yang renyah seperti kue kering, terasa 

lembut atau halus pada beberapa kue, dan sifat-sifat produk khas 

lain yang disebabkan oleh campuran dengan telur. Sifat-sifat 

fungsional telur banyak diminati oleh berbagai industri, terutama 

industri pangan. Sifat fungsional telur berbeda antara yang terdapat 

pada bagian putih telur dan bagian kuning telur. Karenanya 

penggunaan telur dapat diambil hanya bagian putih telur, hanya 
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bagian kuning telur, atau seluruh bagian telur. Dalam pembuatan 

kue kuping gajah menggunakan seluruh bagian telur. Berikut 

terdapat kandungan gizi telur ayam yang dipaparkan pada tabel 2.2. 

Tabel 2.2 Kandungan Gizi Telur Ayam per 100g  

No Unsur Gizi Jumlah 

1 Energi (kkal) 162 

2 Protein (g) 12,8 

3 Lemak (g) 11,5 

4 Karbohidrat (g) 0,7 

5 Kalsium (mg) 54 

6 Fosfor (mg) 180 

Sumber: DKBM 2013 

d. Margarin 

Margarin merupakan emulsi air dalam lemak atau minyak yang 

mengandung 80% lemak dan ditambah garam dan warna. Margarin 

bersifat plastis, artinya pada suhu kamar berupa zat padat, pada 

pendinginan 40
o
F – 45

o
F cepat mengeras, serta mudah mencair 

apabila dimasukkan kedalam mulut (Loekmonohadi, 2010:20). 

Margarin berfungsi sebagai pemberi rasa gurih, melembabkan 

adonan, pelembut adonan, menghaluskan pori-pori, dan 

merenyahkan produk. Berikut dipaparkan kandungan gizi margarin 

yang pada tabel 2.3. 

Tabel 2.3 Kandungan Gizi Margarin per 100g 

No Unsur Gizi Jumlah 

1 Air (g) 15,5 

2 Energi (kkal) 720 

3 Lemak (g) 81 

4 Protein (g) 0,6 

5 Karbohidrat (g) 0,4 

Sumber: DKBM 2013 

e. Cokelat Bubuk 

Cokelat bubuk atau bubuk cokelat terbuat dari bungkil/ampas 

biji cokelat yang telah dipisahkan lemak cokelatnya. Bungkil biji 

cokelat dikeringkan dan digiling halus sehingga terbentuk tepung 

cokelat. Berikut terdapat pada tabel 2.4 yang memuat kandungan 

gizi cokelat bubuk.  
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Tabel 2.4 Kandungan Gizi Cokelat Bubuk per 100g 

No Unsur Gizi Jumlah 

1 Energi (kkal) 298 

2 Lemak (g) 23,8 

3 Protein (g) 8 

4 Karbohidrat (g) 48,9 

5 Kalsium (mg) 125 

Sumber: DKBM 2013 

f. Garam  

Garam digunakan sebagai penambah rasa dan menghilangkan 

rasa hambar. Garam berkonstribusi untuk rasa dan meningkatkan 

rasa bahan lain seperti memperkuat kemanisan. Jenis garam yang 

digunakan adalah garam NaCl.  

2.1.3 Resep Dasar Kue Kuping Gajah 

Untuk mendapatkan kualitas yang baik, semua bahan yang ditakar 

harus sesuai komposisi yang terdapat pada resep dasar standar yang 

digunakan. Resep standar kue kuping gajah dapat dilihat sebagai berikut 

pada tabel 2.5. 

Tabel 2.5 Resep Dasar Kue Kuping Gajah 

No Nama Bahan Jumlah  

1 Tepung terigu 300 g 

2 Gula halus 100 g 

3 Santan 100 ml 

4 Telur 1 butir  

5 Margarin 2 sdm 

6 Cokelat bubuk 2 g 

7 Garam  ¼ sdt 

Sumber: https://www.youtube.com/watch?v=a4aYsNJZ3Cw  

2.1.4 Alat-alat Dalam Pembuatan Kue Kuping Gajah 

Untuk mendapatkan kue kuping gajah yang berkualitas baik perlu 

memperhatikan higiene dan sanitasi dari peralatan yang digunakan. 

Peralatan yang akan digunakan harus bersih, kering, tidak berjamur 

maupun berkarat, dan berfungsi dengan baik. Berikut peralatan dalam 

proses pembuatan kue kuping gajah: 

1) Timbangan digital untuk menakar jumlah penggunaan bahan.  

https://www.youtube.com/watch?v=a4aYsNJZ3Cw
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2) Kom adonan sebagai wadah untuk mencampur seluruh bahan 

hingga menjadi adonan. 

3) Mixer manual/pencampur untuk mengaduk atau mencampurkan 

semua bahan menjadi adonan. 

4) Penggiling adonan untuk menggilas/menggiling adonan agar 

menjadi lembaran adonan. 

5) Talenan sebagai alas untuk mengiris adonan kue kuping gajah agar 

lebih mudah. 

6) Pisau untuk mengiris tipis adonan kue kuping gajah. Pisau yang 

digunakan harus tajam agar mudah dalam pengirisan dan menjaga 

pola irisan agar tidak hancur. 

7) Wajan berfungsi untuk menggoreng adonan hingga matang. 

8) Susuk berfungsi untuk mengaduk saat menggoreng adonan kue 

kuping gajah agar matang dengan merata. 

9) Serokan berfungsi untuk mengangkat kue kuping gajah yang sudah 

matang dan meniriskan dari minyak panas. 

10) Loyang untuk meniriskan kue kuping gajah yang sudah matang agar 

cepat dingin. 

11) Standing pouch sebagai alat menyimpan / mengemas kue kuping 

gajah agar produk aman dan tetap renyah.  

2.1.5 Proses Pembuatan Kue Kuping Gajah  

Berikut uraian singkat tahapan pembuatan kue kuping gajah:  

1. Seleksi Bahan 

Seleksi bahan berfungsi sebagai salah satu faktor penentu baiknya 

kualitas hasil produk. Seleksi bahan dilakukan dengan cara memilih 

bahan-bahan sesuai yang dibutuhkan dalam pembuatan kue kuping 

gajah, bahan berkualitas baik, aman, layak konsumsi, dan tidak 

kadaluarsa.  

2. Penimbangan Bahan 

Semua bahan-bahan yang telah disiapkan kemudian ditimbang 

sesuai formula. Bahan-bahan ditimbang menggunakan timbangan 

digital. Timbangan digital pada umumnya menggunakan arus lemah dan 
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indikatornya berupa angka digital pada layar bacaan dan menggunakan 

satuan gram. Penimbangan bahan bertujuan untuk mengantisipasi 

adanya kelebihan maupun kekurangan pada jumlah berat penggunaan 

bahan kue kuping gajah. Proses penimbangan bahan merupakan salah 

satu faktor penting penentu hasil akhir dalam pembuatan produk. Jika 

dalam penimbangan bahan sesuai dengan formula yang telah ditentukan, 

maka akan mengurangi terjadinya kegagalan dalam pembuatan produk. 

3. Pembuatan dan Pencampuran Adonan 

Pembuatan dan pembentukan adonan dilakukan dengan cara 

mencampurkan bahan-bahan dengan langkah-langkah sebagai berikut: 

a. Siapkan kom adonan, masukkan gula halus dan telur dikocok 

hingga tercampur rata, masukkan margarin, kocok lagi hingga 

tercampur rata. 

b. Masukkan tepung terigu dan sedikit garam, aduk hingga rata, bagi 

adonan menjadi 2 bagian. Satu bagian dibiarkan original, sedangkan 

satu bagian lagi ditambahkan dengan cokelat bubuk.  

c. Kedua bagian adonan tersebut masing-masing ditambahkan santan 

kental kemudian diuleni hingga kalis. Giling masing-masing kedua 

adonan tersebut menjadi lembaran adonan dengan ukuran ketebalan 

yang sama, tumpuk kedua lembaran adonan lalu gulung perlahan-

lahan, agak dipadatkan. 

4. Pengolahan atau pencetakan 

Cara pengolahan dan pencetakan adonan kue kuping gajah yaitu 

adonan yang sudah menjadi lembaran tipis ditumpuk dan digulung 

perlahan-lahan, agak dipadatkan kemudian diiris tipis selanjutnya 

adonan siap untuk digoreng. 

5. Penggorengan 

Pematangan adonan kue kuping gajah melalui proses penggorengan 

adonan dengan menggunakan api yang sedang, volume minyak goreng 

cukup banyak dan minyak goreng harus pada suhu tinggi atau panas 

yang sesuai agar kue kuping gajah yang dihasilkan renyah dan sedikit 



14 
 

 
 

mekar dengan lama waktu menggoreng ±1 menit dengan diaduk-aduk 

menggunakan susuk hingga matang. 

6. Pendinginan 

Setelah proses penggorengan selesai kemudian kue kuping gajah 

yang sudah matang didiamkan beberapa saat hingga minyak tiris, kering 

dan tidak panas lagi, hal ini penting dilakukan sebelum pengemasan agar 

menjaga kualitas kue kuping gajah tetap baik dan tekstur renyah selain 

itu agar dapat menambah masa simpan kue kuping gajah. 

7. Pengemasan 

Pengemasan dilakukan setelah kue kuping gajah telah melalui 

beberapa proses produksi secara sistematis. Produk dikemas dalam 

wadah yang tertutup rapat, tidak dipengaruhi atau mempengaruhi isi, 

aman selama penyimpanan dan pengangkutan (BSN, 2011). Pengemasan 

bertujuan untuk melindungi maupun menyimpan kue kuping gajah agar 

awet dan kualitas terjaga, bila perlu pengemasan dilakukan lebih 

menarik agar menjadi salah satu daya tarik pada konsumen yang melihat. 

Pengemasan tidak lepas dari pelabelan, karena label dan pelabelan 

berkaitan dengan tiga fungsi pengemasan yaitu fungsi label sebagai 

fungsi identifikasi, fungsi membantu penjualan produk, dan fungsi 

pemenuhan peraturan perundang-undangan. UU Pangan No. 7 Tahun 

1996 Pasal 30 Bab IV menyebutkan bahwa, “Setiap orang yang 

memproduksi atau memasukkan ke dalam wilayah Indonesia, pangan 

yang dikemas untuk diperdagangkan wajib mencantumkan label pada, di 

dalam dan atau di kemasan pangan”. Label yang dimaksud memuat 

sekurangnya hal-hal berikut: nama produk, nama dagang, nomposisi, 

berat/isi bersih, nama dan alamat produsen, nomor pendaftaran 

(PIRT/MD), tanggal atau bulan dan tahun kadaluarsa, dan kode 

produksi. 

8. Penyimpanan  

Penyimpanan merupakan tahapan akhir produksi untuk menjaga 

kualitas tetap baik sampai pada tangan konsumen. Uraian langkah-
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langkah pembutan kue kuping gajah disajikan dalam bentuk skema pada 

gambar 2.1 berikut. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.1.6 Kriteria Kue Kuping Gajah 

Kriteria kue kuping gajah yang baik yaitu memiliki warna khas 

sesuai dengan warna bahannya. Kue kuping gajah merupakan salah satu 

jenis kue yang terbuat dari bahan dasar tepung terigu dan telur yang 

kemudian diolah dengan cara digoreng hingga berwarna kuning 

kecoklatan. Kue kuping gajah beraroma harum normal khas kue kuping 

gajah dan tidak tercium bau asing. Kue kuping gajah memiliki ciri khas 

bentuknya bulat, tipis, bermotif yang berasal dari gulungan adonan dua 

warna yaitu adonan coklat dan adonan putih serta memiliki rasa normal 

yaitu manis yang enak serta teksturnya renyah dan kering.  

 

 

 

Tahapan Persiapan 

Tahapan Penyelesaian 

- Pencampuran Bahan 

- Pembentukan Adonan 

- Penggorengan Adonan 

- Pendinginan 

Tahapan Pelaksanaan 

- Persiapan Bahan 

- Persiapan Alat 

- Penimbangan Bahan 

 

- Pengemasan 

- Pelabelan 

- Penyimpanan 

Gambar  2.1 Skema Pembuatan Kue Kuping Gajah  
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2.2 Tinjauan Umum Tentang Suweg 

2.2.1 Tinjauan Tentang Suweg 

 

Gambar 2.2 Umbi suweg 

Suweg (Amorphophallus campanulatus) adalah salah satu umbi 

terbesar dengan ukuran bisa mencapai diameter lebar 40 cm, bentuknya 

bundar agak pipih. Diameter tinggi umbi bisa mencapai 30 cm. Seluruh 

permukaan kulit suweg penuh dengan bintil-bintil dan tonjolan yang 

sebenarnya merupakan anak umbi dan tunas. Pada bagian atas tepat 

ditengah-tengah lingkaran umbi, terletak tunas utamanya. Bobot umbi 

suweg ukuran raksasa ini bisa mencapai 10 kg lebih. Memiliki kandungan 

air cukup tinggi yaitu antara 65-70%. Kandungan patinya dibawah 30%. 

Pada proses pasca panen dan penyimpanan umbi, dapat berupa 

bentuk segar dan bentuk kering (tepung). Pada bentuk segar, selama 

penyimpanan dapat membawa perubahan pada umbi karena kegiatan 

fisiologis masih berlanjut. Penyimpanan yang lebih lama mengakibatkan 

tunas tumbuh dan umbi suweg menjadi hambar dan keras. Penyimpanan 

dalam jangka lama akan menurunkan mutu umbi suweg. Oleh karena itu, 

umbi suweg yang dipanen pada musim kemarau sebaiknya segera diproses 

untuk dikonsumsi langsung atau diproses menjadi awetan kering, seperti 

tepung (Pitojo, 2007).  

Suweg dibudidayakan untuk dimakan umbinya. Suweg jika 

dimakan mentah akan membuat mulut, lidah, dan kerongkongan terasa 

tertusuk-tusuk atau orang lebih sering menyebutnya rasa gatal. Getah dari 

kulit maupun daging umbi suweg menimbulkan rasa gatal sehingga 

masyarakat masih jarang menggunakannya sebagai sumber pangan. 

Menurut Purwanto (2012), rasa gatal pada umbi-umbian disebabkan oleh 
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suatu zat kimia yang disebut kalsium oksalat. Kalsium oksalat sebenarnya 

terdapat dihampir seluruh bagian tanaman suweg yang berbentuk jarum 

halus (raphide) seperti halnya talas. Rasa gatal setelah mengkonsumsi 

suweg dapat dicegah dengan berbagai cara, diantaranya dengan 

perendaman kedalam air yang cukup lama sebelum dimasak. Cara lain 

umbi dikupas ulang sampai bersih (tidak ada kotoran tanah) dan 

selanjutnya tanpa dicuci langsung dipotong-potong dan kemudian dikukus 

hingga matang. Cara lain untuk menghilangakan rasa gatal pada suweg 

dapat dilakukan dengan proses pengolahan khusus dan dikeringkan hingga 

menjadi butiran halus yaitu tepung suweg. Kandungan gizi pada suweg 

terdapat pada tabel 2.6 sebagai berikut. 

Tabel 2.6 Kandungan Gizi Suweg  

Komponen Umbi Suweg 

Lemak (g) 0,1 

Protein (g) 1,5 

Serat kasar (g) - 

Karbohidrat (g) 

Kalsium (mg) 

21,9 

50,2 

Sumber: DKBM 2013 

2.2.2 Tinjauan Tentang Tepung Suweg 

Tepung suweg merupakan butiran halus yang berasal dari umbi 

suweg yang dikeringkan dan dihaluskan. Sifat fisik tepung suweg antara 

lain halus, berwarna putih keabu-abuan atau kecokelat-cokelatan. Tepung 

suweg memiliki keunggulan yaitu kandungan protein serta serat kasar 

yang cukup besar. Terdapat hubungan erat antar konsumsi serat dan 

timbulnya berbagai penyakit.  

Konsumsi serat dalam jumlah tinggi akan memberi pertahanan pada 

tubuh manusia terhadap timbulnya berbagai penyakit seperti kangker usus 

besar, kolesterol, kencing manis (Faridah, 2005).  

Kandungan gizi tepung suweg dan tepung terigu dalam penelitian 

Faridah (2005) dan menurut 
(*) 

Daftar Komposisi Bahan Makanan (2013) 

akan disajikan dalam tabel 2.7 berikut. 
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Tabel 2.7 Kandungan Gizi Tepung Suweg dan Tepung Terigu 

Komponen Tepung Suweg Tepung Terigu 

Air (%) 4,74 7,80 

Abu (%) 4,60 0,52 

Lemak (%) 0,28 1,30
(*)

 

Protein (%) 7,20 8,90
(*)

 

Serat kasar (%) 5,23 0,43 

Karbohidrat (%) 83,18 77,30
(*)

 

Tepung suweg dan tepung terigu memiliki kelebihan masing-masing 

pada kandungan gizinya. Tepung suweg memiliki kadar serat kasar 

sebesar 5,23%, sedangkan tepung terigu memiliki kadar serat kasar 

sebesar 0,430%. Hal tersebut menunjukan bahwa tepung suweg memiliki 

kandungan serat yang lebih tinggi dari tepung terigu. Serat diperlukan 

dalam membantu mempercepat sisa makanan melalui saluran pencernaan 

untuk diekskresikan keluar (Gsianturi, 2003). Serat kasar sangat penting 

dalam pencegahan disfungsi alat pencernaan seperti konstipasi, wasir, 

kangker usus besar, dan infeksi usus buntu. Pada tepung suweg memiliki 

kandungan karbohidrat yang lebih tinggi daripada tepung terigu yaitu 

sebesar 83,18%. Selain itu kandungan lemak pada tepung suweg juga 

rendah yaitu sebesar 0,28% (Faridah, 2005). 

Proses pembuatan tepung suweg akan dijelaskan secara rinci dalam 

skema pada gambar 2.4 berikut. 

 



19 
 

 
 

  



20 
 

 
 

2.2.3 Tinjauan Tentang Serat dan Karbohidrat 

1. Tinjauan Serat 

Serat disebut juga sebagai serat diet atau dietary fiber, merupakan 

bagian dari tumbuhan yang dapat dikonsumsi dan tersusun dari 

karbohidrat yang memiliki sifat resistan terhadap proses pencernaan dan 

penyerapan di usus halus manusia serta mengalami fermentasi sabagian 

atau keseluruhan di usus besar (Santoso, 2011). Berdasarkan 

kelarutannya serat pangan dibagi menjadi dua yaitu serat pangan yang 

terlarut dan serat pangan yang tidak terlarut. Serat pangan terlarut 

(soluble dietary fiber) termasuk dalam serat ini yaitu pektin dan gum 

yang merupakan bagian dalam sel pangan nabati, sumber pangan serat 

ini terdapat pada buah dan sayur. Serat pangan tidak terlarut (insoluble 

dietary fiber), yang termasuk dalam serat ini yaitu selulosa, 

hemiselulosa, dan lignin yang ditemukan pada serelia, kacang-kacangan, 

dan sayuran.   

Tepung suweg memiliki kadar serat kasar sebesar 5,23%, sedangkan 

tepung terigu memiliki kadar serat kasar sebesar 0,430%. Hal tersebut 

menunjukan bahwa tepung suweg memiliki kandungan serat yang lebih 

tinggi dari tepung terigu. Serat sangat penting dalam pencegahan 

disfungsi alat pencernaan seperti konstipasi, wasir, kangker usus besar, 

dan infeksi usus buntu. Konsumsi serat pangan dalam jumlah yang 

cukup dan berlanjut akan memberikan pertahanan bagi tubuh dari 

penyakit seperti kangker usus, kardiovaskular, kegemukan, diverticular, 

dan kolesterol tinggi dalam darah (Setyawan dalam Nawawi, 2015). 

Serat diperlukan dalam membantu mempercepat sisa makanan melalui 

saluran pencernaan untuk diekskresikan keluar (Gsianturi, 2003). 

Menurut James (2010), mengemukakan beberapa manfaat serat pangan 

untuk kesehatan yaitu mengontrol berat badan atau kegemukan, 

mencegah kanker kolon (usus besar), menurunkan resiko diabetes, dan 

mencegah tingkat kolesterol. Sumber serat pangan terdapat pada 

sayuran, buah-buah, dan kacang-kacangan atau serelia.  
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2. Tinjauan Karbohidrat 

Karbohidrat merupakan salah satu zat gizi yang diperlukan  oleh 

manusia yang berfungsi untuk menghasilkan energi bagi  tubuh manusia. 

Karbohidrat secara garis besar dikelompokkan menjadi dua jenis yaitu 

karbohidrat sederhana dan karbohidrat kompleks. Karbohidrat sederhana 

terdiri atas monosakarida, disakarida dan oligosakarida. Karbohidrat 

kompleks terdiri atas  polisakarida dan polisakarida non pati (serat). 

Fungsi lain karbohidrat bagi tubuh yaitu pemberi rasa manis pada 

makanan, penghemat protein, pengatur metabolisme  lemak  dan  

membantu  mengeluarkan feces. Sumber karbohidrat adalah padi-padian  

atau  serealia, umbi-umbian, kacang-kacang kering dan gula. Penyakit-

penyakit yang berhubungan dengan karbohidrat yaitu penyakit kurang 

kalori protein, obesitas dan diabetes mellitus. Pada tepung suweg 

memiliki kandungan karbohidrat yang lebih tinggi daripada tepung 

terigu yaitu sebesar 83,18%. (Faridah, 2005). 

2.2.4 Kerangka Berfikir 

Kerangaka berfikir merupakan model konseptual tentang bagaimana 

teori berhubungan dengan berbagai faktor yang telah diidentifikasi 

sebagai masalah yang penting. Kerangka berfikir yang baik akan 

menjelaskan secara teoritis pertautan antar variabel yang akan diteliti. Jadi 

secara teoritis perlu dijelaskan hubungan antar variabel independen dan 

dependen (Sugiyono, 2011). 

Kue kuping gajah merupakan salah satu makanan ringan tradisional 

yang berbahan dasar tepung terigu dengan bahan tambahan yaitu: gula, 

telur, margarin, dan santan. Dalam penelitian ini, peneliti akan membuat 

kue kuping gajah menggunakan bahan substitusi yaitu tepung suweg. 

Dalam penelitian yang dilakukan oleh Purwanto (2013) menyatakan 

bahwa tepung suweg dapat dimanfaatkan sebagai salah satu upaya 

diversifikasi bahan pangan lokal.  

Pada penelitian ini eksperimen pembuatan kue kuping gajah 

menggunakan bahan dasar tepung terigu substitusi tepung suweg dengan 



22 
 

 
 

perbandingan 70%:30%, 60%:40%, dan 50%:50%. Hasil penelitian ini 

akan diuji melalui uji inderawi untuk mengetahui warna, aroma, tekstur, 

dan rasa. Uji kesukaan untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat 

dan uji laboratorium  untuk mengetahui kandungan serat pangan dan 

karbohidrat. Uraian tersebut dapat disederhanakan dalam bentuk skema 

kerangka berfikir pada gambar 2.5 berikut. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.4 Skema Kerangka Berfikir 
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2.3 Hipotesis  

Hipotesis adalah jawaban yang bersifat sementara terhadap 

permasalahan peneliti sampai terbukti melalui data yang diperoleh 

terkumpul (Suharsimi Arikunto, 2006: 71). Berdasarkan teori yang 

diuraikan maka hipotesis penelitian ini adalah sebagai berikut: 

2.3.1 Hipotesis Kerja (Ha) 

Adanya perbedaan kualitas hasil kue kuping gajah eksperimen 

dengan perbandingan tepung terigu substitusi tepung suweg sebesar 

70%:30%, 60%:40%, dan 50%:50% ditinjau dari aspek warna, 

aroma, tekstur, dan rasa. 

2.3.2 Hipotesis Nol (H0) 

Tidak adanya perbedaan kualitas hasil kue kuping gajah eksperimen 

dengan tepung terigu substitusi tepung suweg sebesar 70%:30%, 

60%:40%, dan 50%:50% ditinjau dari aspek warna, aroma, tekstur, dan 

rasa. 
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BAB 5 

PENUTUP 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan di atas, maka dapat 

ditarik simpulan sebagai berikut:  

1. Ada perbedaan kualitas warna, aroma, tekstur, dan rasa dari kue 

kuping gajah eksperimen dengan penggunaan tepung terigu 

substitusi tepung suweg yang berbeda.  

2. Tingkat kesukaan masyarakat dari produk eksperimen kue kuping 

gajah untuk indikator warna adalah sampel 269, pada indikator 

aroma adalah sampel 269, sedangkan untuk indikator tekstur 

adalah sampel 157, kemudian pada indikator rasa adalah sampel 

269. 

3. Hasil uji laboratorium dari produk eksperimen kue kuping dengan 

kandungan serat kasar dan karbohidrat tertinggi terdapat pada 

sampel 348 yaitu serat kasar sebanyak 6,98% dan karbohidrat 

sebanyak 55,88%. 

5.2 Saran 

Adapun saran yang perlu diberikan dari peneliti terkait dengan 

penelitian yang telah dilakukan adalah sebagai berikut: 

Perlunya penanganan warna pada tepung suweg agar produk kue 

kuping gajah substitusi tepung suweg memiliki warna yang lebih baik 

pada bagian motif warna putih kue kuping gajah yaitu dengan perlakuan 

tepung suweg melalui metode modifikasi tepung secara fisik yang 

tujuannya adalah meningkatkan derajat putih pada tepung menggunakan 

teknik pragelatinisasi. 
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