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ABSTRAK 

 Talas Belitung (Xanthosoma sagittifolium) atau kimpul merupakan umbi 

yang biasa dikonsumsi sebagai sumber karbohidrat pengganti nasi. Getuk 

panggang merupakan salah satu jajanan tradisional yang pada umumnya terbuat 

dari singkong sebagai bahan utamanya dan diolah dengan cara dipanggang. Proses 

pembuatan getuk panggang melalui 2 tahap yaitu pre-treatment dan tahap 

pengolahan lanjutan hingga menjadi getuk panggang. Rancangan percobaan yang 

digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 faktor, yaitu rasio 

penambahan santan bubuk (0%, 1,6%, 3,2%) dan variasi lama pemanggangan (15 

menit, 20 menit, 25 menit). Analisis yang dilakukan yaitu analisis proksimat, uji 

asam lemak bebas dan uji organoleptik kesukaan. Hasil penelitian ini 

menunjukkan rasio penambahan santan bubuk dan lama waktu pemanggangan 

berpengaruh nyata dan didapatkan sampel terbaik dengan kode H3K2 yang 

memiliki kadar air 16,88% sesuai dengan SNI 01-4229-1996, kadar abu 3,77%, 

kadar lemak 37,21%, kadar protein 2,72%, kadar karbohidrat 39,40%, asam lemak 

bebas 2,33%, dan tidak berpengaruh nyata terhadap uji organoleptik (aroma, 

warna, rasa, dan tekstur). Uji organoleptik kesukaan diperoleh hasil terbaik pada 

sampel H3K2 dengan skor 5,28 yang artinya agak suka terhadap produk yang 

dibuat. 

Kata kunci : Desa Bokoharjo; getuk panggang; lama pemanggangan; santan 

bubuk; talas Belitung. 
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Utilization of Belitung Taro (Xanthosoma sagittifolium) for Getuk Baked as a 
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ABSTRACT 

Belitung taro (Xanthosoma sagittifolium) or kimpul is a tuber that 

consumed as a source of carbohydrates instead of rice. Getuk Panggang is a 

traditional snack which is generally made from cassava as the main ingredient and 

is processed by baking. The process of making getuk baked goes through 2 stages, 

namely pre-treatment and the advanced processing stage until it becomes getuk 

baked. The experimental design used the completely randomized design (RAL) 

with 2 factors, namely the ratio of adding coconut milk powder (0%, 1.6%, 3.2%) 

and variations in baking time (15 minutes, 20 minutes, 25 minutes). The analyzes 

carried out were proximate analysis, free fatty acid test and organoleptic tests. The 

results of this study showed that the ratio of adding coconut milk powder and 

baking time had a significant effect and the best sample was obtained with code 

H3K2 which had a moisture content of 16.88% according to SNI 01-4229-1996, 

ash content 3.77%, fat content 37.21 %, protein content 2.72%, carbohydrate 

content 39.40%, free fatty acids 2.33%, and no significant effect on organoleptic 

tests (aroma, color, taste and texture). The organoleptic preference test obtained 

the best results on the H3K2 sample with a score of 5.28, which means that it likes 

the product made. 

Keywords : Bokoharjo Village; getuk baked; baking time; coconut milk powder; 

Belitung taro.  
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