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ABSTRAK 

SHARANNIE. Indeks Kekenyangan pada Egg Roll Berbahan Talas 

(Colocasia esculenta var. Febi521) sebagai Kudapan Sumber Serat. Dibimbing oleh 

ENY PALUPI dan FEBI NURILMALA.  

 

Talas Febi521 merupakan varietas yang dikembangkan sehingga memiliki 

kadar oksalat rendah. Talas Febi521 diolah menjadi tepung untuk meningkatkan 

umur simpannya. Salah satu produk pengembangan potensial dari tepung talas 

Febi521 adalah egg roll. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui indeks 

kekenyangan dari egg roll berbahan tepung talas Febi521. Penelitian ini 

menggunakan desain semi-crossover study. Pangan uji diberikan secara isokalori 

sebanyak 240 kkal. Skor kekenyangan diukur menggunakan Visual Analogue Scale 

dan dibandingkan dengan roti putih sebagai standar. Terdapat empat formula yang 

diuji, yaitu F0 (100% tepung terigu), F1 (40% tepung talas dan 60% tepung mocaf), 

F2 (60% tepung talas dan 40% tepung mocaf), dan F3 (100% tepung talas). 

Penelitian menunjukkan bahwa egg roll F0, F1, F2, dan F3 memiliki indeks 

kekenyangan lebih tinggi dibanding roti putih, yaitu berturut-turut 103,9, 121,3, 

119,4, dan 131,2. Formula F3 dengan kandungan serat dan lemak tinggi, serta 

karbohidrat tersedia rendah mampu memperpanjang rasa kenyang hingga 60 menit 

lebih lama dibanding roti putih. Penelitian ini membuktikan bahwa substitusi 

tepung talas Febi521 berpotensi meningkatkan indeks kekenyangan dan 

memperpanjang rasa kenyang. 

 

Kata kunci: egg roll, indeks kekenyangan, tepung talas Febi521, VAS 

 

ABSTRACT 

SHARANNIE. Satiety Index of Taro-Based (Colocasia esculenta var. 

Febi521) Egg Roll as a Fiber Source Snack. Supervised by ENY PALUPI and FEBI 

NURILMALA  

 

Febi521 taro is a developed variant with low oxalate content. Febi521 taro is 

processed into flour to increase its shelf life and made into egg roll. This study aims 

to determine the satiety index of egg rolls made from Febi521 taro flour. This 

research uses a semi-crossover study design. The test food was given isocaloric at 

240 kcal. Satiety score was measured using Visual Analogue Scale and compared 

with a standard (white bread). The four formulas tested were F0 (100% wheat flour), 

F1 (40% taro flour and 60% mocaf flour), F2 (60% taro flour and 40% mocaf flour), 

and F3 (100% taro flour). Research shows that egg rolls F0, F1, F2, and F3 have a 

higher satiety index than white bread, i.e. 103.9, 121.3, 119.4, and 131.2 

respectively. Formula F3, with high fiber and fat, and low available carbohydrate 

can prolong satiation up to 60 minutes longer than white bread. This study proves 

that Febi521 taro flour substitution has the potential to increase the satiety index 

and prolong satiation. 

 

Keywords: egg roll, satiety index, taro Febi521 flour, VAS  
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