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ABSTRAK 

Zentayu Sukma Rossa, Subtitusi Tepung Talas Dan Daun Kelor Pada Pembuatan 

Lasagna Program Studi Tata Boga Politeknik Negeri Balikpapan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan produk lasagna berbahan dasar 

tepung talas dan daun kelor sebagai alternatif pangan lokal yang bergizi tinggi. 

Penelitian yang digunakan adalah penelitian kuantitatif. Penelitian ini 

menggunakan dua formula, yaitu Formula 1 (F1) dengan substitusi 43,3% tepung 

talas dan tepung terigu serta sari daun kelor 120 ml, dan Formula 2 (F2) dengan 

100% tepung talas tanpa tepung terigu. Penilaian dilakukan melalui uji hedonik dan 

mutu hedonik terhadap aspek warna, aroma, tekstur, dan rasa menggunakan 30 

panelis dari mahasiswa Tata Boga Politeknik Negeri Balikpapan. Hasil uji hedonik 

menunjukkan bahwa F1 lebih disukai dibandingkan F2 pada segi warna, aroma, 

tekstur, dan rasa. Dengan  nilai rata-rata tertinggi pada rasa (4,6). Hasil uji mutu 

hedonik juga menunjukkan F1 unggul pada segi warna, aroma, tekstur, dan rasa, 

termasuk rasa (4,5), warna (4,3), tekstur (4,2), dan aroma (4,4). Uji statistik 

menunjukkan adanya perbedaan signifikan pada aspek rasa (sig. 0,124) dan tekstur 

(sig. 0,012) antara F1 dan F2. Penelitian ini menyimpulkan bahwa kombinasi 

tepung talas, tepung terigu, dan daun kelor pada F1 menghasilkan lasagna dengan 

kualitas organoleptik yang lebih baik dibandingkan F2. Produk ini memberikan 

alternatif makanan bergizi tinggi yang berbasis bahan lokal. 

Kata Kunci : Lasagna, Tepung Talas, Daun Kelor, Uji Hedonik, Uji Mutu 

Hedonik 
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ABSTRACT 

Zentayu Sukma Rossa, Substitution of Taro Flour and Moringa Leaves in Making 

Lasagna, Balikpapan State Polytechnic Culinary Arts Study Program. 

This study aims to develop lasagna products made from taro flour and moringa 

leaves as an alternative local food with high nutrition. The research used is 

quantitative research. This study used two formulas, namely Formula 1 (F1) with a 

substitution of 43.3% taro flour and wheat flour and 120 ml of moringa leaf extract, 

and Formula 2 (F2) with 100% taro flour without wheat flour. The assessment was 

carried out through hedonic tests and hedonic quality on aspects of color, aroma, 

texture, and taste using 30 panelists from Culinary Arts students of Balikpapan 

State Polytechnic. The results of the hedonic test showed that F1 was preferred over 

F2 in terms of color, aroma, texture, and taste. With the highest average value for 

taste (4.6). The results of the hedonic quality test also showed that F1 was superior 

in terms of color, aroma, texture, and taste, including taste (4.5), color (4.3), texture 

(4.2), and aroma (4.4). Statistical tests showed significant differences in taste (sig. 

0.124) and texture (sig. 0.012) between F1 and F2. This study concluded that the 

combination of taro flour, wheat flour, and moringa leaves in F1 produced lasagna 

with better organoleptic quality than F2. This product provides a highly nutritious 

food alternative based on local ingredients.  

Keywords : Lasagna, Taro Flour, Moringa Leaves, Hedonic Test, Hedonic Quality 

Test 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 










