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RINGKASAN 

FADILA NISA. Uji Daya Terima dan Kadar Serat Kue Talam dengan Penambahan 

Tepung Mangrove (Bruguiera gymnorrhiza) Sebagai Snack bagi Penderita 

Konstipasi. Dosen Pembimbing Dwi Yuli Pujiastuti, S.Pi., M.P., M.Sc. dan Eka 

Saputra, S.Pi., M.Si. 

Seiring dengan berkembangnya ilmu pengetahuan, masyarakat semakin sadar 

akan pentingnya nilai gizi yang terkandung dalam makanan yang mereka konsumsi. Bagi 

orang yang menderita konstipasi dianjurkan untuk mengkonsumsi makanan yang kaya 

akan serat. Sekitar 12% dari populasi penduduk di seluruh dunia mengalami konstipasi. 

Guna menekan risiko konstipasi, yang utama adalah menjaga pola makan cukup serat dan 

perilaku 

Penambahan tepung mangrove Bruguiera gymnorrhiza dalam pembuatan kue 

talam dapat menjadi alternatif camilan untuk penderita konstipasi. Untuk itu, penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui daya terima konsumen serta kandungan gizi yang terdapat 

dalam kue talam dengan penambahan tepung mangrove Bruguiera gymnorrhiza. 

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 

perlakuan dengan persentase tepung mangrove sebesar 0%, 15%, 30% dan 45%. 

Hasil Penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan tepung mangrove 

Bruguiera gymnorrhiza pada pembuatan kue talam memberikan pengaruh yang berbeda 

nyata terhadap nilai kadar serat pada setiap perlakuan. Kadar serat tertinggi terdapat pada 

kue talam dengan penambahan tepung mangrove 45%. Proksimat kue talam dianalisis 

dari perlakuan dengan kadar serat tertinggi. Penambahan tepung mangrove Bruguiera 

gymnorrhiza juga berpengaruh terhadap nilai uji sensoris. Nilai tertinggi pada parameter 

kenampakan dan aroma terdapat pada perlakuan kontrol. Sedangkan nilai tertinggi untuk 

parameter rasa, dan tekstur pada perlakuan P1 dengan penambahan tepung mangrove 

Bruguiera gymnorrhiza 15%. 

 

Kata kunci : Konstipasi, serat, tepung mangrove Bruguiera gymnorrhiza, kue talam  
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SUMMARY 

FADILA NISA. Test of Acceptability and Fiber Content of Talam Cake with the 

Addition of Mangrove Flour (Bruguiera gymnorrhiza) as a Snack for Constipation 

Patients. Advisor Dwi Yuli Pujiastuti, S.Pi., M.P., M.Sc. and Eka Saputra, S.Pi., 

M.Si. 

Along with the development of science, people are increasingly aware of the 

importance of the nutritional value contained in the food they consume. For people who 

suffer from constipation are recommended to consume foods rich in fiber. About 12% of 

the world's population is constipated. In order to reduce the risk of constipation, the main 

thing is to maintain an adequate fiber diet and behavior 

The addition of Bruguiera gymnorrhiza mangrove flour in the manufacture of 

talam cake can be an alternative snack for people with constipation. For this reason, this 

study aims to determine consumer acceptance and the nutritional content contained in 

talam cakes with the addition of Bruguiera gymnorrhiza mangrove flour. This study used 

a completely randomized design (CRD) method which consisted of 4 treatments with the 

percentage of mangrove flour at 0%, 15%, 30% and 45%. 

The results of this study indicate that the addition of Bruguiera gymnorrhiza 

mangrove flour in the manufacture of talam cakes has a significantly different effect on 

the fiber content value in each treatment. The highest fiber content was found in talam 

cake with the addition of 45% mangrove flour. The proximate of the taro cake was 

analyzed from the treatment with the highest fiber content. The addition of Bruguiera 

gymnorrhiza mangrove flour also affected the sensory test scores. The highest values for 

the appearance and aroma parameters were found in the control treatment. While the 

highest value for the parameters of taste, and texture in the P1 treatment with the addition 

of 15% Bruguiera gymnorrhiza mangrove flour. 

 

Key words : Constipation, fiber, Bruguiera gymnorrhiza mangrove flour, talam cake 
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