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ABSTRAK 

 Kue bolu merupakan makanan tradisional yang terbuat dari tepung terigu 
yang sangat disukai oleh semua masyarakat. Konsumsi tepung terigu yang 
berlebihan bisa berdampak buruk bagi kesehatan terutama bagi mereka yang 
memiliki penyakit celiac, intoleransi gluten non celiac seperti anak autis. Tujuan 
dari penelitian ini untuk mengevaluasi mutu organoleptik dan kadar protein kue 
bolu berbahan tepung ubi kayu dengan substitusi tepung kedelai. 
 Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak 
Lengkap yang terdiri dari 1 kontrol dan 3 perlakuan dengan 2 kali pengulangan. 
Rancangan meliputi B (25:65:60), C (30:60:60), D (35:55:60). Data mutu 
organoleptik diperoleh melalui uji hedonik, sedangkan data kadar protein di 
analisis dengan metode Kjedal. Data yang diperoleh dari hasil uji organoleptik 
disajikan dalam bentuk tabel, kemudian diambil nilai rata-rata untuk warna, 
aroma, rasa, dan tekstur dan dianalisis secara deskriptif. 
 Hasil uji organoleptik rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap warna 
(3,23 ± 0,45 sd 3,43 ± 0,55), aroma (3,30 ± 0,64 sd 3,37 ± 0,56), tekstur (3,17 ± 
0,66 sd 3,43 ± 0,55) dan rasa (3,20 ± 0,64 sd 3,33 ± 0,66) berada pada tingkat 
suka. Hasil perlakuan terbaik dari kue bolu berbahan tepung ubi kayu dengan 
substitusi tepung kedelai yaitu pada perlakuan B dengan perbandingan tepung ubi 
kayu dan tepung kedelai sebesar 65 gr : 25 gr dan kadar protein 17,4%. 
 Kesimpulan pada penelitian ini adalah kue bolu berbahan tepung ubi kayu 
dengan substitusi tepung kedelai sebanyak 25 gram dari segi rasa, warna, aroma 
dan tekstur masih dapat diterima dengan baik oleh panelis. Disarankan pada 
penelitian selanjutnya melakukan uji daya terima kue bolu berbahan tepung ubi 
kayu dengan substitusi tepung kedelai pada anak sekolah. 
 

Kata kunci  : Kue Bolu, Tepung Ubi Kayu, Tepung Kedelai, Protein 
Daftar Pustaka : 48 (2020-2025) 
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ABSTRACT 

 Sponge cake is traditional cake made from wheat flour that is widely 
favored by the community. Excessive consumption of wheat flour can have a 
negative impact on health, especially for those who have celiac disease, non-celiac 
gluten intolerance, such as autistic children. This study aimed to evaluate the 
organoleptic quality and protein content of sponge cake made from a composite of 
cassava flour and soy flour. 
 This research employed an experimental method using a Completely 
Randomized Design, consisting of one control and three treatments, each 
replicated twice. The treatments included: B (25:65:60), C (30:60:60), and D 
(35:55:60). Organoleptic quality data were gathered through hedonic testing, 
while protein content was analyzed using the Kjeldahl method. The data obtained 
from the organoleptic tests were presented in tabular form, and average values for 
color, aroma, flavor, and texture were calculated and analyzed descriptively. 
 The results of the organoleptic tests indicated that the average preference 
levels of the panelists for color (3,23 ± 0,45 to 3,43 ± 0,55), aroma (3,30 ± 0,64 to 
3,37 ± 0,56), texture (3,17 ± 0,66 to 3,43 ± 0,55), and flavor (3,20 ± 0,64 to 3,33 ± 
0,66) were all rated positively. The optimal treatment was identified as Treatment 
B, which yielded a protein content of 17.4% with a ratio of 65g cassava flour to 
25g soy flour. 
 In conclusion, sponge cake made from cassava flour with a substitution of 
25g soy flour is deemed acceptable in terms of flavor, color, aroma, and texture by 
the panelists. Future research is recommended to evaluate the acceptance of this 
sponge cake among school-aged children. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang   

Makanan jajanan merupakan jenis makanan yang biasa dijual oleh 

pedagang di tempat umum yang dapat dimakan langsung tanpa perlu diolah 

kembali.1 Jajanan telah menjadi bagian penting dari kehidupan masyarakat, 

terutama bagi anak-anak. Tetapi jajanan dapat berdampak buruk bagi 

kesehatan jika mengandung kontaminasi biologis maupun kimia.2 Menurut 

riset yang dilakukan oleh Badan Pengawasan Obat dan Makanan (BPOM), 

lebih dari 90% anak sekolah membeli jajanan saat berada di sekolah untuk 

memenuhi kebutuhan energi mereka. Namun tidak semua makanan tersebut 

memenuhi standar keamanan konsumsi, sehingga dapat meningkatkan risiko 

berbagai penyakit.3 

Kue bolu termasuk makanan tradisional yang sangat disukai oleh 

semua masyarakat mulai dari anak-anak sampai orang dewasa.4 Konsumsi kue 

bolu per kapita di Indonesia pada tahun 2022 meningkat dibandingkan tahun 

2021 dengan pertumbuhan rata-rata mencapai 5,24%.5 Dalam penjualan, 

kategori kue bolu mendominasi dengan total pendapatan sebesar Rp 4,2 miliar 

atau 41,2% dari keseluruhan penjualan roti dan kue di E-Commerce. Ini 

menunjukan bahwa kue bolu menjadi pilihan favorit di kalangan konsumen.5  

Kue bolu biasa dibuat dari bahan utama tepung terigu. Konsumsi 

tepung terigu yang berlebihan bisa berdampak buruk bagi kesehatan terutama 

bagi mereka yang memiliki penyakit celiac, intoleransi gluten non celiac atau 

penyakit autoimun tertentu. Tepung terigu mengandung tinggi gluten sehingga 

bisa menyebabkan alergi dan gangguan pencernaan khususnya bagi anak autis, 

Data statistik prevalensi autis di Indonesia tahun 2023 diperkirakan sekitar 2,4 

juta penyandang autis di Indonesia dengan penambahan rata-rata 500 anak 

setiap tahunnya.6 Kandungan pada 100 gram kue bolu berbahan tepung ubi 

kayu menurut Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) 2017 mengandung 

energi 287,02 kkal, protein 4,51 gram, lemak 5,13 gram, karbohidrat 55,33 
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gram.7 

Penggunaan ubi kayu untuk bahan dasar dalam pembuatan kue bolu 

merupakan alternatif yang baik untuk menambah asupan gizi. Setiap 100 gram 

ubi kayu mengandung 121 kkal energi, 1,2 gram protein, 0,3 gram lemak, 34 

gram karbohidrat, dan 30 gram vitamin C.6 Ubi kayu termasuk salah satu 

komoditas pertanian yang banyak dibudidayakan di Indonesia.8 Produksi 

umbi-umbian tahun 2024 sebesar 25,5 juta ton, sedangkan untuk ubi kayu 

mencapai 23 juta ton.9 

Pembuatan tepung dari ubi kayu memiliki potensi untuk 

dikembangkan di daerah yang menjadi pusat produksi karena prosesnya cukup 

mudah dilakukan dengan menggunakan peralatan sederhana.10 Tepung yang 

berasal dari ubi kayu umumnya kaya akan pati, sehingga cocok untuk 

memenuhi kebutuhan kalori dalam makanan.8 Setiap 100 gram tepung ubi 

kayu mengandung energi 363 kkal, protein 1,1 gram, lemak 0,5 gram, 

karbohidrat 88,2 gram, serat 0,9 gram, dan abu 1,1 gram.7  

Kelemahan tepung ubi kayu adalah kandungan proteinnya yang 

rendah, untuk meningkatkan  kadar protein pada produk olahan dari tepung 

ubi kayu, dilakukan penambahan sumber protein seperti tepung kacang 

kedelai.6 kacang kedelai termasuk sumber protein nabati terbaik. Kacang 

kedelai kaya akan serat, vitamin B kompleks, kalsium, magnesium dan 

mineral penting lainnya.11 

 Kacang kedelai termasuk jenis kacang-kacangan yang mengandung 

protein sangat tinggi, ahli gizi di seluruh dunia mengklasifikasikan kacang 

kedelai sebagai salah satu dari lima sumber protein selain daging, telur ikan 

dan susu.12 Kacang kedelai mengandung banyak protein, kalsium, zat besi, Vit 

A, B1, dan Vit C. Kacang kedelai mengandung asam amino esensial yang 

melimpah bermanfaat untuk menurunkan kadar kolestrol, mencegah penyakit 

jantung dan mengurangi resiko kanker.13 Kacang kedelai memiliki kandungan 

protein 40%, lemak tanpa kolestrol 20%, karbohidrat 33%, serat 6%, dan 

kadar abu 5%.14 Agar pemanfaatan kacang kedelai sebagai bahan pangan 

semakin luas, kacang kedelai sering diolah menjadi tepung, sehingga bisa 
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digunakan dalam berbagai olahan.15 

Tepung kedelai merupakan produk olahan dari kacang kedelai yang 

banyak mengandung protein dan berperan sebagai sumber lemak nabati yang 

bermanfaat untuk kesehatan tubuh.16 Pada pembuatan tepung kedelai, 

digunakan metode pengukusan pada suhu 100ºC supaya dapat menonaktifkan 

enzim lipoksigenase yang dapat menyebabkan bau tidak sedap pada tepung 

kedelai.17 Setiap 100 gram tepung kedelai mengandung 347 kkal, 38,9 gram 

protein, 20,6 gram lemak, dan 29,9 gram karbohidrat.7  

Penelitian sebelumnya tentang pengaruh substitusi tepung kedelai 

terhadap organoleptik dan kadar zat gizi makro brownies didapatkan hasil 

kadar protein formulasi dengan substitusi tepung kedelai 10 gram meningkat 

sebesar 3,45% dari kontrol.18 Penelitian lainnya yang dilakukan Vivin yang 

mensubstitusi tepung kedelai pada klepon didapatkan hasil substitusi tepung 

kedelai 20 gram mengandung protein sebesar 12,43 gram. Penelitian pengaruh 

penambahan tepung kacang hijau terhadap karakteristik bolu kukus berbahan 

dasar tepung ubi kayu menunjukan tepung ubi kayu mempengaruhi tingkat 

kesukaan terhadap warna dan rasa dari bolu kukus.6 Untuk memaksimalkan 

manfaat ubi kayu dan kacang kedelai sebagai sumber makanan, dilakukan 

pengolahan ubi kayu dan kacang kedelai menjadi kue  bolu yang biasanya 

menggunakan tepung terigu sebagai bahan utamanya.  

 Berdasarkan latar belakang tersebut, Penulis tertarik untuk mengkaji 

lebih lanjut mengenai “Mutu Organoleptik dan Kadar Protein Kue Bolu 

Berbahan Tepung Ubi Kayu dengan Substitusi Tepung Kedelai sebagai 

Alternatif Makanan Jajanan Anak Sekolah” 

B. Rumusan Masalah 

Bagaimana Mutu Organoleptik dan Kadar Protein Kue Bolu Berbahan 

Tepung Ubi Kayu dengan Substitusi Tepung Kedelai sebagai Alternatif 

Makanan Jajanan Anak Sekolah? 
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C. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

Untuk mengevaluasi mutu organoleptik dan kadar protein kue bolu 

berbahan tepung ubi kayu dengan substitusi tepung kedelai sebagai 

alternatif makanan jajanan anak sekolah 

2. Tujuan Khusus 

a. Mengevaluasi nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap warna kue bolu 

berbahan tepung ubi kayu dengan substitusi tepung kedelai 

b. Mengevaluasi nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap aroma kue bolu 

berbahan tepung ubi kayu dengan substitusi tepung kedelai 

c. Mengevaluasi nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap rasa kue bolu 

berbahan tepung ubi kayu dengan substitusi tepung kedelai 

d. Mengevaluasi nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap tekstur kue 

bolu berbahan tepung ubi kayu dengan substitusi tepung kedelai 

e. Mengevaluasi perlakuan terbaik dari pembuatan kue bolu berbahan 

tepung ubi kayu dengan substitusi tepung kedelai 

f. Mengevaluasi kadar protein dari perlakuan terbaik kue bolu berbahan 

tepung ubi kayu dengan substitusi tepung kedelai 

D. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Peneliti 

Dapat meningkatkan wawasan, pengetahuan dan pengalaman serta 

dapat mengembangkan kemampuan teknologi pangan dalam menghasilkan 

produk yang dapat diterima dan bernilai gizi tinggi. 

2. Bagi Masyarakat 

Dapat menginformasikan kepada masyarakat cara pemanfaatan ubi 

kayu sebagai alternatif bahan dasar dalam pembuatan kue bolu yang sehat. 

3. Bagi Akademik 

Dapat digunakan sebagai rujukan tentang pemanfaatan tepung ubi 

kayu dan tepung kedelai sebagai bahan pembuatan kue bolu. 
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E. Ruang Lingkup Penelitian 

Ruang lingkup penelitian mencakup mutu organoleptik (warna, aroma, 

rasa, tekstur) dan kadar protein kue bolu berbahan tepung ubi kayu dengan 

substitusi tepung kedelai. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

A. Makanan Jajanan 

Makanan jajanan merupakan makanan yang dijual oleh pedagang di 

jalanan atau tempat umum yang dapat langsung dimakan tanpa perlu diolah 

kembali.1 Makanan jajanan ialah makanan yang telah diproses oleh penyedia 

makanan dan disajikan sebagai hidangan siap saji untuk dijual kepada 

masyarakat umum.19 Makanan jajanan sudah menjadi bagian penting dari 

kehidupan masyarakat, terutama bagi anak-anak. Akan tetapi jajanan bisa 

berdampak buruk bagi kesehatan jika mengandung kontaminasi biologis 

maupun kimia.2  

Makanan jajanan ini digemari oleh masyarakat Indonesia karena 

rasanya lezat, mudah ditemukan dan harganya yang relatif terjangkau.20 Jenis 

makanan jajanan dibagi menjadi 3 golongan yaitu21 : 

1. Jajanan berbentuk makanan ringan, seperti kue-kue kecil, donat, bolu 

kukus dan sebagainya. 

2. Jajanan yang disajikan sebagai hidangan utama, seperti mie, bakso, nasi 

goreng dan sebagainya. 

3. Jajanan berupa minuman, seperti es krim, es campur, jus buah segar dan 

sebagainya. 

Makanan jajanan memiliki fungsi utama sebagai makanan selingan 

sekaligus berperan dalam meningkatkan gizi masyarakat. Selain itu makanan 

jajanan memiliki fungsi lain yaitu : 

1. Sebagai menu sarapan pagi. 

2. Sebagai makanan ringan yang dikonsumsi diantara waktu makan utama. 

3. Sebagai pengganti makan siang terutama bagi mereka yang tidak sempat 

makan dirumah. 

Kebiasaan anak mengonsumsi makanan jajanan adalah kegiatan yang 

menyenangkan dan sulit untuk dihindari, terutama ketika mereka berada di 

usia sekolah. Jajanan yang sehat dan bergizi memiliki peran penting dalam 
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menyediakan energi dan nutrisi bagi anak-anak khususnya anak  usia sekolah.1 

Menurut hasil survey yang dilakukan oleh BPOM, lebih dari 90% anak 

sekolah membeli jajanan saat berada di sekolah untuk memenuhi kebutuhan 

energi mereka. Namun tidak semua makanan tersebut memenuhi standar 

keamanan konsumsi, sehingga dapat meningkatkan risiko berbagai penyakit.3 

 Kecukupan gizi anak kelompok umur 7-9 tahun menurut Angka 

Kecukupan Gizi 2019 22 : 

Tabel 2. 1 Angka Kecukupan Gizi yang Dianjurkan Untuk Kelompok 

Umur 10-12 tahun 

Golongan Umur BB 
(kg) 

TB 
(cm) 

E 
(Kkal) 

P 
(g) 

L 
(g) 

KH 
(g) 

Serat 
(g) 

Laki-laki 
10-12 tahun 

36 145 2000 50 65 300 28 

Perempuan 
10-12 tahun 

38 147 1900 55 65 280 27 

  Sumber : Angka Kecukupan Gizi (2019) 

Standar kebutuhan snack untuk anak sekolah menurut Angka 

Kecukupan Gizi untuk umur 10-12 tahun adalah 10% dari kebutuhan zat gizi 

sehari. Rata-rata kebutuhan zat gizi dari snack untuk usia anak sekolah umur 

10-12 tahun yaitu 200 kkal energi, 5,5 gram protein, 6,5 gram lemak dan 30 

gram karbohidrat.22 

B. Kue Bolu 

1. Pengertian Kue Bolu 

 Kue bolu  adalah produk olahan yang dibuat dari tepung terigu atau 

tepung lainnya dengan tambahan bahan-bahan lain untuk meningkatkan 

kandungan gizi yang diproses melalui metode pengukusan.6 Kue bolu 

merupakan salah satu makanan tradisional yang sangat disukai oleh 

berbagai lapisan masyarakat mulai dari anak-anak hingga orang dewasa.4 

Kue bolu termasuk kue yang dibuat dari campuran tepung terigu, gula, 

telur dan backing powder yang dikocok hingga mengembang, lalu dimasak 

dengan proses pengukusan.23 
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 Secara umum bolu dimasak dengan dua metode yaitu dipanggang 

dalam oven atau dikukus. Keberhasilan dalam membuat kue bolu sangat 

tergantung pada teknik mengocok dan mengukus adonan. Misalnya 

mengocok adonan terlalu lama atau terlalu sebentar serta proses 

pengukusan yang tidak sempurna dapat menyebabkan kue bolu gagal 

mengembang.6 

 Konsumsi kue bolu per kapita di Indonesia pada tahun 2022 

meningkat dibandingkan tahun 2021 dengan pertumbuhan rata-rata 

mencapai 5,24%. Dalam penjualan, kategori kue bolu mendominasi 

dengan total pendapatan sebesar Rp 4,2 miliar atau 41,2% dari 

keseluruhan penjualan roti dan kue di E-Commerce. Ini menunjukan 

bahwa kue bolu menjadi pilihan favorit di kalangan konsumen.5 

2. Nilai Gizi Kue Bolu 

 Kandungan gizi 1 resep kue bolu dihitung dari Tabel Komposisi 

Pangan Indonesia (TKPI) 2017 dapat dilihat pada tabel 2.2 : 

Tabel 2. 2 Nilai Gizi 1 Resep Kue Bolu Ubi Kayu 

Zat Gizi Kue Bolu Ubi Kayu 
Energi (kkal) 1291,60 
Protein (g) 20,30 
Lemak (g) 23,1 
Karbohidrat (g) 249 

Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) 2017 

 1 resep kue bolu didapatkan berat adonan 450 gram, setiap 1 potong 

kue bolu beratnya 40 gram dan didapat banyak potongan 1 resep kue bolu 

sebanyak 11 potong. Nilai gizi per 100 gram  kue bolu dapat dilihat pada 

tabel 2.3 : 

Tabel 2. 3 Nilai Gizi per 100 gram Kue Bolu 

Zat Gizi Kue Bolu Ubi Kayu 
Energi (kkal) 287,02 
Protein (g) 4,51 
Lemak (g) 5,13 
Karbohidrat (g) 55,33 

Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) 2017 
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3. Bahan Pembuatan Kue Bolu 

 Resep kue bolu diambil dari riset penelitian sebelumnya yang 

dilakukan oleh Santoso pada perlakuan terbaik dengan dengan sedikit 

modifikasi.24 Bahan dalam pembuatan kue bolu sebagai berikut : 

a. 90 gram tepung ubi kayu 

b. 60 gram tepung terigu 

c. 2 butir telur ayam 

d. 120 gram gula pasir 

e. 15 gram margarin 

f. 5 gram SP 

g. ½ sdt baking powder 

h. ½ sdt vanili 

 Bahan-bahan yang diperlukan dalam pembuatan kue bolu berbahan 

dasar tepung ubi kayu yang disubstitusi dengan tepung kedelai sebagai 

berikut : 

a. Tepung Ubi Kayu 

Tepung ubi kayu merupakan tepung yang dihasilkan langsung dari 

proses penggilingan dan pengeringan ubi kayu tanpa melalui proses 

menjadi gaplek, sehingga warnanya tetap putih. Proses pembuatan 

tepung ubi kayu dapat dilakukan dengan berbagai metode, salah 

satunya melalui tahapan pengupasan, perendaman, pemarutan, 

pengepresan, dan pengeringan hingga menghasilkan tepug ubi kayu.6 

Pembuatan tepung dari ubi kayu memiliki potensi untuk 

dikembangkan di daerah yang menjadi pusat produksi karena 

prosesnya cukup mudah dilakukan dengan menggunakan peralatan 

sederhana.10 

Tepung yang berasal dari ubi kayu umumnya kaya akan pati, 

sehingga cocok untuk memenuhi kebutuhan kalori dalam makanan.8 

Setiap 100 gram tepung ubi kayu mengandung 363 kkal energi, 1,1 

gram protein, 0,5 gram lemak, 88,2 gram karbohidrat, 0,9 gram serat, 

dan 1,1 gram abu.7 Tepung ubi kayu yang digunakan dalam pembuatan 
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kue bolu ini adalah 90 gram.24 

b. Tepung Terigu 

Tepung terigu merupakan bahan baku non lokal yang dihasilkan 

dari gandum.4 Tepung ini mengandung karbohidrat, serat, vitamin, dan 

mineral yang cukup, meskipun nilai nutrisinya lebih rendah 

dibandingkan dengan tepung gandum utuh. Tepung terigu terbagi 

menjadi tiga jenis yaitu tepung terigu protein rendah dengan 

kandungan gluten sekitar 8-9%, tepung terigu protein sedang yang 

memiliki kadar gluten sekitar 10-11%, dan tepung terigu protein tinggi 

dengan kandungan gluten berkisar antara 11-13%. 

Tepung terigu memiliki kemampuan membuat adonan 

mengembang karena mengandung gluten.6 Kandungan gluten pada 100 

gram tepung terigu sekitar 24-36%. Konsumsi tepung terigu yang 

berlebihan bisa berdampak buruk bagi kesehatan, salah satunya 

kerusakan pada usus halus. Tepung terigu yang digunakan dalam 

pembuatan kue bolu ini adalah 60 gram.24  

c. Telur Ayam 

Telur ayam adalah salah satu sumber makanan yang berasal dari 

unggas. Kandungan proteinnya yang tinggi disebabkan oleh 

kelengkapan asam amino esensial di dalamnya.25 Telur merupakan 

salah satu kebutuhan utama yang sering dikonsumsi oleh masyarakat 

Indonesia serta menjadi sumber protein tinggi dengan harga yang 

relatif lebih terjangkau.26 Telur termasuk salah satu bahan utama balam 

pembuatan kue bolu karena berperan penting dalam mengembangkan 

adonan, meningkatkan nilai gizi, memberikan warna serta menambah 

cita rasa. 

Telur ayam merupakan salah satu jenis telur unggas yang banyak 

dijual di pasaran. Secara umum, terdapat dua jenis telur ayam yaitu 

telur ayam ras dan telur ayam kampung.27 Berat telur ayam yang 

digunakan dalam pembuatan kue bolu adalah 2 butir telur ayam atau 

110 gram.24 
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d. Gula  

Jenis gula yang digunakan dalam pembuatan kue bolu adalah gula 

pasir. Gula adalah karbohidrat sederhana yang menjadi sumber energi 

utama dan merupakan komoditas penting dalam perdagangan. Gula 

dikenal luas sebagai bahan makanan karena hampir semua jenis 

makanan mengandung gula.28 

Penggunaan gula dalam pembuatan kue bertujuan untuk 

memberikan rasa manis, membantu proses pembentukan krim dalam 

adonan, memperbaiki tekstur dan meningkatkan nilai gizi kue.29 Berat 

gula yang digunakan dalam pembuatan kue bolu adalah 120 gram.24 

e. Margarin 

Margarin merupakan produk pangan yang dimanfaatkan sebagai 

olesan, bahan pembuatan kue, dan untuk memasak. Margarin dibuat 

dari campuran minyak nabati olahan dan air. Margarin berbentuk 

emulsi air dalam lemak, dimana tetesan air tersebar secara merata 

dalam lemak padat yang stabil. Umumnya, margarin mengandung 

setidaknya 80% lemak, serupa dengan mentega, meskipun tersedia 

juga versi rendah lemak untuk kebutuhan diet.  

Proses pembuatan margarin melibatkan pencampuran minyak dan 

lemak nabati dengan susu skim, garam, serta asam sitrat, lalu 

didinginkan hingga mengeras dan diproses agar memiliki tekstur 

lembut dan mudah dioleskan. Margarin bebas kolesterol dan tidak 

mengandung lemak trans. Kandungan lemak jenuhnya dapat sebanding 

dengan yang ada pada minyak zaitun atau minyak bunga matahari 

tergantung bahan dan proses produksi. Produk margarin tersedia dalam 

berbagai jenis, termasuk margarin cair untuk memasak, margarin lunak 

sebagai olesan, dan margarin padat untuk keperluan memanggang. 

Berat margarin yang digunakan dalam pembuatan kue bolu adalah 15 

gram.24 
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f. Bahan pengembang 

Bahan pengembang kue adalah bahan tambahan yang digunakan 

dalam pembuatan adonan untuk membantu menciptakan efek 

pengembangan sehingga kue menjadi lebih lembut dan berongga. 

Bahan pengembang yang digunakan dalam pembuatan kue bolu yaitu : 

1) SP (Super Polymer) 

 SP juga dikenal sebagai emulsifier kue, berfungsi untuk membuat 

adonan kue mengembang. SP umumnya digunakan dalam adonan cake 

dan bolu yang membutuhkan telur dikocok sampai mengembang. SP 

yang digunakan dalam pembuatan kue bolu adalah 5 gram. 

2) Baking powder 

 Baking powder merupakan bahan pengembang untuk cake yang 

berbentuk bubuk putih dan akan menghasilkan gas oksigen saat 

terkena panas. Penggunaan baking powder sebaiknya jangan 

berlebihan karena bisa membuat rasa kue menjadi pahit.30 Baking 

powder yang digunakan dalam pembuatan kue bolu adalah ½ sdt. 

4. Peralatan Membuat Kue Bolu 

 Beberapa peralatan yang dibutuhkan dalam pembuatan kue bolu adalah 

a. Timbangan 

 Timbangan yang dipakai adalah timbangan digital yang digunakan 

untuk mengukur berat bahan, dengan satuan gram dan tingkat 

ketelitian 1 gram. 

b. Mixer  

 Mixer digunakan untuk mengocok semua bahan dalam pembuatan 

kue bolu hingga tercampur rata. 

c. Risopan  

 Risopan digunakan untuk mengukus kue bolu agar matang dengan 

memanfaatkan uap air panas. 

d. Alat lainnya 

 Alat lainnya yang digunakan dalam pembuatan kue bolu adalah 

cetakan kue bolu yang bulat, kompor, mangkok adonan, sendok, piring 
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stainless steel, dan baki. 

5. Cara Membuat Kue Bolu24 

1) Ayak semua tepung agar tidak ada yang mengumpal 

2) Campur telur, gula pasir, vanili dan sp kocok selama 5 menit dengan 

kecepatan tinggi hingga adonan mengembang, lalu masukan semua 

tepung, baking powder, dan margarin yang telah dilelehkan secara 

berlahan, lalu kocok lagi selama 5 menit dengan kecepatan tinggi 

sampai adonan mengembang dan kelihatan mengkilat 

3) Tuangkan adonan ke dalam cetakan bolu yang sudah dioles dengan 

margarin 

4) Kukus selama 50 menit dengan api cenderung besar dengan suhu 90ºC 

C. Kacang Kedelai 

1. Pengertian Kacang Kedelai 

 Kacang kedelai merupakan kacang-kacangan yang memiliki 

kandungan protein sangat tinggi, sehingga ahli gizi di seluruh dunia 

mengklasifikasikan kacang kedelai sebagai salah satu dari lima sumber 

protein selain daging, telur, ikan dan susu.12 Kacang kedelai merupakan 

sumber nutrisi lengkap yang baik untuk kesehatan. Selain kaya akan 

protein, kedelai juga memiliki kandungan zat besi yang tinggi.31 Zat besi 

dari kacang kedelai lebih mudah diserap tubuh dibandingkan dengan zat 

besi dari sumber nabati lainnya.32 

 Berdasarkan warna kulitnya kacang kedelai dapat dibedakan 

menjadi kedelai putih, kedelai hitam, kedelai cokelat, dan kedelai hijau. 

Menurut Salim (2013), kacang kedelai umum yang dibudidayakan adalah 

spesies Glycine max (biji kedelai berwarna putih kekuningan) dan Glycine 

soya (biji kedelai berwarna hitam). Kacang kedelai berwarna putih 

kekuningan biasanya digunakan sebagai bahan baku untuk membuat 

tempe dan tahu.33 

 Klasifikasi kacang kedelai (Glycine max (L.) Merril adalah sebagai 

berikut: 



14 
 

 
 

Kingdom : Plantae 

Divisi  : Spermatophyta 

Subdivision : Angiospermae 

Kelas  : Dicotyledoneae 

Ordo  : Rosales 

Famili  : Leguminoseae 

Genus  : Glycine 

Species : Glycine max (L.) Merril 

2. Nilai Gizi Kacang Kedelai 

Kacang kedelai mengandung banyak protein, kalsium, zat besi, 

vitamin A, B1, dan vitamin C. Kacang kedelai memiliki kandungan 

protein 40%, lemak tanpa kolestrol 20%, karbohidrat 33%, serat 6%, dan 

kadar abu 5%.14  

Tabel 2. 4 Nilai Gizi Pada Kacang Kedelai per 100 gram 

Zat Gizi Kacang  Kedelai 
Energi (kkal) 381,0 
Protein (g) 40,4 
Lemak (g) 16,7 
Karbohidrat (g) 24,9 

Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) 2017 

D. Tepung Kedelai 

Tepung kedelai merupakan produk olahan dari biji kedelai yang banyak 

mengandung protein dan berfungsi sebagai sumber lemak nabati yang penting 

untuk kesehatan tubuh.16 Pada pembuatan tepung kedelai, biasanya digunakan 

metode pengukusan pada suhu 100ºC dengan tujuan menonaktifkan enzim 

lipoksigenase yang dapat menyebabkan bau tidak sedap pada tepung kedelai.17 

Pengolahan kedelai menjadi tepung memiliki manfaat dalam mengurangi 

biaya penyimpanan, mempermudah proses penyimpanan dan memudahkan 

pemanfaatannya. Berdasarkan penelitian dari 1000 gram kacang kedelai 

kering didapatkan tepung kacang kedelai sebanyak 750 gram. Jadi rendemen 

tepung kacang kedelai adalah 75%. 
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1. Proses Pembuatan Tepung Kedelai 

Proses pembuatan tepung kedelai hanya membutuhkan bahan baku 

kacang kedelai dan air. Langkah yang harus dilakukan antara lain :34 

a. Pilih kacang kedelai yang berkualitas, lalu rendam selama minimal 8 

jam. Untuk hasil yang lebih baik rendam 1 kg kedelai dalam 3 liter air 

bersih dan ganti airnya setiap 2-3 jam. Perendaman bertujuan 

mempermudah proses pengelupasan kulit. 

b. Kedelai lalu dicuci hingga kulit bijinya terlepas. Pencucian dilakukan 

dengan meremas-remas biji kedelai. 

c. Selanjutnya biji kedelai dikukus selama 60 menit, lalu ditiriskan 

hingga dingin. 

d. Setelah dingin kacang kedelai dijemur dibawah sinar matahari 

langsung selama 2 hingga 3 hari hingga kering. Selama proses 

penjemuran, kacang kedelai sering dibalik untuk memastikan 

pengeringan merata. Selain itu kacang kedelai bisa dikeringkan 

menggunakan oven pada suhu 50 derajat Celsius selama 8 jam. 

e. Setelah benar-benar kering, kacang kedelai digiling sampai halus. 

Kemudian hasil gilingan tersebut diayak menggunakan saringan 60 

mesh (saringan tepung). Dari proses penyaringan ini diperoleh tepung 

kedelai yang siap digunakan. 

2. Nilai Gizi Tepung Kedelai 

Kandungan zat gizi pada tepung kedelai per 100 gram dihitung dari 

Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) 2017 sebagai berikut : 

Tabel 2. 5 Nilai Gizi Pada Tepung Kedelai per 100 gram 

Zat Gizi Tepung Kedelai 
Energi (kkal) 347,0 
Protein (g) 38,9 
Lemak (g) 20,6 
Karbohidrat (g) 29,9 

Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) 2017 
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E. Protein  

1. Pengertian Protein 

 Protein berasal dari bahasa Yunani proteos, yang berarti utama 

atau yang didahulukan. Istilah ini diperkenalkan oleh ahli kimia asal 

Belanda, Gerardus Mulder (1802-1880), Karena ia meyakini bahwa 

protein adalah zat penting dalam setiap organisme. Protein merupakan 

komponen dari setiap sel hidup dan merupakan bagian terbesar dalam 

tubuh setelah air.35 

 Protein adalah molekul makromolekul dengan berat molekul 

berkisaran antara lima ribu hingga beberapa juta. Protein tersusun dari 

rantai panjang asam amino yang saling terhubung melalui ikatan peptide. 

Asam amino sendiri terdiri dari unsur karbon, hidrogen, oksigen, dan 

nitrogen; beberapa jenis asam amino juga mengandung unsur fosfor, besi, 

sulfur, iodium, dan kobalt.35 

2. Struktur Protein 

a. Struktur Primer 

Struktur primer merujuk pada urutan linear asam amino dalam 

protein yang saling terhubung melalui ikantan kovalen yaitu ikatan 

peptide. 

b. Struktur Sekunder 

Struktur sekunder terbentuk melalui interaksi antar atom dalam 

rantai polipeptida yang menghasilkan pola teratur seperti alfa-heliks 

dan beta-sheet. 

c. Struktur Tersier 

Struktur tersier merupakan bentuk tiga dimensi dari protein yang 

terbentuk melalui penggabungan berbagai struktur sekunder dalam satu 

rantai polipeptida. Struktur ini distabilkan oleh ikatan hydrogen, 

interaksi ionic, gaya hidrofobik dan ikatan disulfide. 

d. Struktur Kuartener 

Struktur kuartener melibatkan beberapa rantai polipeptida seperti 

kolagen yang terdiri dari 3 helai gelatin, myosin (serat otot daging) dan 
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misel kasein (susu). 

3. Proses pemecahan protein 

 Proses pemecahan protein dalam tubuh manusia melibatkan 

beberapa tahap utama yang terjadi terutama di saluran pencernaan. 

a. Lambung  

Protein yang masuk ke lambung akan dicerna oleh enzim pepsin 

yang aktif dalam lingkungan asam lambung. Pepsin memutus ikatan 

peptida pada protein mengubah protein menjadi peptida rantai pendek 

dan asam amino. Proses ini efektif di lambung karena pH yang asam 

mendukung aktivitas pepsin. 

b. Usus halus 

Setelah dari lambung, protein yang sudah terurai sebagian akan 

masuk ke usus halus, pankreas mengeluarkan enzim protease seperti 

tripsin, kemotripsin, dan karboksipeptidase. Enzim-enzim ini 

melanjutkan pemecahan peptida menjadi peptida yang lebih kecil dan 

asam amino bebas. Peptidase pada dinding usus halus menghidrolisis 

peptida menjadi asam amino yang siap diserap oleh sel usus. 

4. Fungsi Protein 

 Beberapa fungsi protein bagi tubuh sebagai berikut35 : 

1. Pertumbuhan dan pemeliharaan  

2. Pembentukan ikatan-ikatan esensial tubuh 

3. Mengatur keseimbangan air 

4. Memelihara netralitas tubuh 

5. Pembentukan antibodi 

6. Mengangkut zat-zat gizi 

7. Sumber energi 

5. Sumber Protein 

 Protein dalam bahan makanan dibagi menjadi dua kelompok yaitu 

protein hewani dan protein nabati. Makanan hewani seperti telur, susu, 

daging, unggas, ikan, dan kerang merupakan sumber protein yang baik 

dari segi jumlah maupun kualitasnya. Sementara itu sumber protein nabati 
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antara lain kacang kedelai dan produk olahannya seperti tempe dan tahu, 

serta berbagai kacang-kacangan lainnya. Kacang kedelai memiliki kualitas 

dan nilai protein biologis nabati yang paling tinggi. Meskipun padi-padian 

dan hasil olahannya mengandung protein yang relatif rendah jika 

dikonsumsi dalam jumlah banyak dapat memberikan kontribusi yang 

signifikan terhadap asupan protein harian.35 

F. Substitusi  

Substitusi adalah proses mengganti suatu bahan makanan dengan 

bahan lain untuk menambah kandungan zat gizi yang kurang sehingga 

komposisinya menjadi lebih optimal. Penggunaan substitusi ini dilakukan 

dalam pengolahan bahan makanan dengan mangatur komposisi yang tepat 

pada bahan baku agar kandungan gizinya mencapai tingkat optimal. 

Persyaratan yang harus dipenuhi dalam substitusi bahan pangan antara 

lain sebagai berikut : 

1. Zat gizi yang ditambahkan sebaiknya tidak mengubah warna dan rasa 

bahan makanan 

2. Zat gizi tersebut harus tetap stabil selama masa penyimpanan 

3. Zat gizi tersebut tidak dapat menimbulkan interaksi negatif dengan zat gizi 

lain dalam bahan makanan 

4. Jumlah zat gizi yang ditambahkan perlu disesuaikan dengan kebutuhan 

setiap individu 

G. Uji Organoleptik 

1. Pengertian Uji Organoleptik 

 Panilaian organoleptik dilakukan dengan memanfaatkan indera 

manusia. Indera manusia akan memberikan respon mental ketika 

memerima rangsangan dari luar yang kemudian menghasilkan kesan dan 

sikap terhadap objek yang memberikan rangsangan tersebut. Dalam uji 

organoleptik ada beberapa hal yang perlu diperhatikan yaitu sampel 

makanan yang akan diuji, lokasi pengujian, peralatan yang digunakan, dan 

penelis yang akan melakukan penilaian.36 
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 Kelebihan dari uji organoleptik adalah kemampuannya untuk 

mendeskripsikan sifat-sifat tertentu yang tidak bisa digantikan oleh 

pengukuran menggunakan mesin, instrument, atau peralatan lain dan 

banyak disukai karena prosesnya cepat dan langsung. Namun kelemahan 

dari uji ini meliputi kemungkinan adanya bias terhadap produk pangan, 

kesalahan yang mungkin dilakukan panelis dalam penilaian, kesalahan 

dalam pengujian, kelemahan dalam pengendalian variabel, dan 

keterbatasan informasi yang tersedia. 

2. Jenis Uji Organoleptik 

a. Uji Penerimaan 

Uji penerimaan dapat dilakukan dengan meminta panelis untuk 

memilih mana yang mereka suka dan tidak suka, atau dengan 

mengungkapkan tingkat kesukaan mereka pada formulir uji 

organoleptik.36 

1) Uji Hedonik 

 Dalam uji hedonik panelis diminta untuk menyampaikan 

kesan atau tanggapannya mengenai kesukaan atau ketidaksukaan 

terhadap sifat mutu pangan yang diuji. Hal ini dilakukan dengan 

mengemukakan tingkat kesukaan menggunakan skala hedonik 

seperti sangat suka, suka, netral, agak tidak suka, dan tidak suka. 36 

2) Uji Mutu Hedonik 

 Uji mutu hedonik adalah jenis uji hedonik yang lebih fokus 

pada kualitas produk tertentu. Sementara uji hedonik umumnya 

bertujuan untuk mengidentifikasi respon panelis terhadap sifat-sifat 

mutu yang luas seperti warna, aroma, tekstur, dan rasa. Uji mutu 

hedonik berusaha untuk menggali respon panelis terhadap sifat-

sifat produk yang lebih khusus.36 

b. Uji Pembedaan 

 Uji pembedaan dilakukan dengan meminta panelis untuk menilai 

apakah terdapat perbedaan dan seberapa besar tingkat perbedaan 

tersebut.36 
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1) Uji Pembedaan Pasangan 

 Uji pembeda ini adalah uji sederhana yang berfungsi untuk 

menilai apakah terdapat perdedaan antara dua jenis produk. 

Biasanya produk yang diuji adalah produk baru yang dibandingkan 

dengan produk lama yang sudah diterima oleh masyarakat. 

2) Uji Pembedaan Segitiga 

 Uji pembedaan ini berguna untuk mendeteksi perbedaan 

kecil karena lebih sensitif dibandingkan dengan uji pembedaan 

pasangan dan tidak memiliki contoh standar. 

3) Uji Pembedaan Duo-Trio 

 Uji ini berfungsi mendeteksi perbedaan kecil, serupa 

dengan uji segitiga, namun dalam uji ini tidak terdapat contoh 

pembanding. 

4) Uji Pembanding Ganda 

 Uji ini mirip dengan uji duo-trio, dengan perbedaan pada 

jumlah contoh pembandingnya. Dalam uji duo-trio pembanding 

hanya satu, sedangkan dalam uji pembanding ganda terdapat dua 

contoh pembanding. 

5) Uji Skala Garis 

 Uji ini termasuk uji skalar yang menggunakan garis sebagai 

parameter untuk menilai kesan tertentu dari suatu rangsangan. 

6) Uji Deskripsi 

 Uji ini adalah salah satu jenis uji organoleptik yang menilai 

sifat-sifat sensorik yang lebih kompleks, mencakup berbagai sifat 

sensorik yang merepresentasikan keseluruhan karakteristik suatu 

komoditi. 

3. Jenis-jenis Panelis  

Dalam penilaian organoleptik terdapat beberapa jenis panelis yang 

digunakan. Pemilihan panelis ini bervariasi sesuai dengan tujuan. Ada 

enam jenis panelis yang umumnya digunakan yaitu :  
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a. Panelis Perorangan (individual expert) 

 Panelis perorangan adalah individu yang sangat ahli dan memiliki 

kepekaan tinggi yang diperoleh melalui bakat atau pelatihan intensif. 

Mereka memahami baik sifat, peran, dan metode pengolahan bahan 

yang akan dinilai serta menguasai metode analisis organoleptik secara 

mendalam.37 

b. Panelis Terbatas (small expert panel) 

 Panelis terbatas terdiri dari 3-5 orang dengan sensitivitas tinggi 

sehingga mampu meminimalkan bias. Para panelis ini memahami 

berbagai faktor dalam penilaian organoleptik serta mengetahui cara 

pengolahan dan dampak bahan baku terhadap hasil akhir. Keputusan 

diambil melalui diskusi di antara anggotanya.37 

c. Panelis Terlatih (trained panel) 

 Panelis terlatih terdiri dari 15-25 orang yang memiliki sensitivitas 

yang cukup baik. Sebelum menjadi panelis terlatih mereka harus 

melalui proses seleksi dan latihan. Panelis ini mampu menilai berbagai 

rangsangan tanpa terlalu terfokus pada hal-hal spesifik. Keputusan 

dibuat setelah data dianalisis bersama.37 

d. Panelis Agak Terlatih (untrained panel) 

 Panelis agak terlatih terdiri dari 15-25 orang yang sebelumnya 

dilatih untuk memahami sifat-sifat tertentu. Panelis ini bisa dipilih dari 

kelompok terbatas dengan terlebih dahulu menguji datanya. Data yang 

sangat menyimpang dapat dikesampingkan dalam pengambilan 

keputusan.37 

e. Panelis Tidak Terlatih 

 Panelis tidak terlatih terdiri dari 25 orang awam yang dipilih 

berdasarkan keragaman suku, tingkat sosial, dan pendidikan. Panelis 

ini hanya dapat menilai aspek organoleptik yang sederhana seperti 

tingkat kesukaan dan tidak digunakan untuk analisis mendalam. 

Biasanya panelis ini terdiri dari orang dewasa dengan jumlah panelis 

pria yang sama dengan wanita.37 
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f. Panelis Konsumen (consumer panel) 

 Panelis konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang bergantung 

pada target pemasaran komoditas. Panelis ini memiliki karakteristik 

yang sangat umum dan bisa ditentukan berdasarkan individu atau 

kelompok tertentu.37 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

A. Jenis dan Rancangan Penelitian 

Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian eksperimen, yaitu 

dengan membuat kue bolu berbahan dasar tepung ubi kayu dengan substitusi 

tepung kedelai dengan perbandingan tertentu kemudian dilihat mutu 

organoleptik dan kadar proteinnya. Penelitian ini dilakukan secara bertahap 

dimulai dari penelitian pendahuluan sampai penelitian lanjutan. 

Rancangan penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu kontrol dan tiga perlakuan 

dengan dua kali pengulangan. Rancangan penelitian dapat dilihat pada tabel 

3.1 : 

Tabel 3. 1 Rancangan Perlakuan Pembuatan Kue Bolu Berbahan Tepung 

  Ubi Kayu dengan Substitusi Tepung Kedelai 

Bahan Perlakuan 
 A (Kontrol) B C D 

Tepung kedelai - 25 gr 30 gr 35 gr 
Tepung ubi kayu 90 gr 65 gr 60 gr 55 gr 
Tepung terigu 60 gr 60 gr 60 gr 60 gr 

 
B. Waktu dan Tempat penelitian 

Penelitian dilaksanakan mulai dari pembuatan proposal pada bulan 

Agustus 2024 sampai dengan laporan tugas akhir pada bulan Juni tahun 2025. 

Uji organoleptik dilakukan di Laboratorium Uji Cita Rasa Jurusan Gizi 

Kemenkes Poltekkes Padang pada bulan April 2025. Selanjutnya uji kadar 

protein dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Universitas Eka 

Sakti Padang pada bulan Juni 2025. 

C. Alat dan Bahan 

1. Alat Pembuatan Kue Bolu 

 Alat yang digunakan dalam pembuatan kue bolu adalah timbangan 

digital, mixer, risopan, cetakan bolu yang bulat, kompor, mangkok 

adonan, sendok, piring stainless steel dan baki. 
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2. Alat Pembuatan Tepung Kedelai 

 Alat yang digunakan dalam pembuatan tepung kedelai adalah 

timbangan digital, blender, oven, ayakan 60 mesh, panci kukus, toples, 

baskom dan kompor. 

3. Alat Uji organoleptik  

 Peralatan yang digunakan untuk uji organoleptik adalah piring 

snack ceper berwarna putih, air gelas kemasan, dan formulir uji 

organoleptik. 

4. Bahan Pembuatan Kue Bolu 

 Bahan yang digunakan dalam pembuatan kue bolu pada kontrol 

dan tiga perlakuan dengan dua kali pengulangan yaitu, tepung ubi 

kayu/tapioka dengan Merek Gunung Agung sebanyak 540 gram beli di 

Budiman Gunung Pangilun, tepung kacang kedelai Merek Hasil Bumiku 

sebanyak 180 gram beli di Shopee, tepung terigu dengan Merek Segitiga 

Biru sebanyak 480 gram beli di Budiman Gunung Pangilun, telur ayam ras 

sebanyak 16 butir atau 880 gram beli di Pasar Nanggalo, gula pasir 

sebanyak 960 gram beli di Pasar Nanggalo, margarin Merek Blueband 

sebanyak 120 gram beli di Budiman Gunung Pangilun, sp (Super Polymer) 

16 gram beli di Budiman Gunung Pangilun, Baking Powder 4 sdt dan 

Vanili 4 sdt beli di Budiman Gunung Pangilun. 

D. Tahap Penelitian 

Tahapan yang dilakukan dalam penelitian ini meliputi tahap persiapan 

dan tahap pelaksanaan. Tahap persiapan meliputi pembuatan satu sampel 

kontrol serta tiga sampel perlakuan. 

1. Tahap Persiapan 

a. Persiapan Alat 

Alat yang digunakan dalam pembuatan kue bolu adalah timbangan 

digital, mikser, risopan, cetakan bolu yang bulat, kompor, mangkok 

adonan, sendok, piring stainless steel dan baki. 
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b. Persiapan Bahan 

Tahapan ini terdiri dari persiapan seluruh bahan yang akan 

digunakan dalam pembuatan kue bolu, kemudian dilanjutkan dengan 

pembuatan kue bolu kontrol dan kue bolu yang diberi tambahan tepung 

kedelai. 

2. Tahap Pelaksanaan 

a. Pembuatan kue bolu kontrol  

1) Siapkan semua bahan yang sudah ditimbang 

2) Ayak semua tepung agar tidak ada yang mengumpal 

3) Campur telur, gula pasir, vanili dan sp kocok selama 5 menit 

dengan kecepatan tinggi hingga adonan mengembang, lalu 

masukan semua tepung, baking powder, dan margarin yang telah 

dilelehkan secara berlahan, lalu kocok lagi selama 5 menit dengan 

kecepatan tinggi sampai adonan mengembang dan kelihatan 

mengkilat 

4) Tuangkan adonan ke dalam cetakan bolu yang sudah dioles dengan 

margarin 

5) Kukus selama 50 menit dengan api cenderung besar dengan suhu 

90ºC. 

b. Pembuatan kue bolu berbahan tepung ubi kayu dengan substitusi 

tepung kedelai 

1) Siapkan semua bahan termasuk tepung kedelai untuk tiga perlakuan 

yang sudah ditimbang 

2) Ayak semua tepung agar tidak ada yang mengumpal 

3) Campur telur, gula pasir, vanili dan sp kocok selama 5 menit dengan 

kecepatan tinggi hingga adonan mengembang, lalu masukan semua 

tepung termasuk tepung kedelai sesuai perlakuan, baking powder dan 

margarin yang telah dilelehkan secara berlahan, lalu kocok lagi selama 

5 menit dengan kecepatan tinggi sampai adonan mengembang dan 

kelihatan mengkilat. 

4) Tuangkan adonan ke dalam cetakan bolu yang sudah dioles dengan 
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margarin 

5) Kukus selama 50-60 menit dengan api cenderung besar dengan suhu 

90ºC. 

E. Pelaksanaan Penelitian 

1. Penelitian Pendahuluan 

 Sebelum dilakukan penelitian lanjutan, dilakukan penelitian 

pendahuluan yang bertujuan untuk mendapatkan metode yang tepat dalam 

pembuatan kue bolu berbahan tepung ubi kayu dengan substitusi tepung 

kedelai. Penelitian pendahuluan dilakukan pada bulan November 2024. 

Penelitian ini dilakukan dengan satu kontrol dan tiga perlakuan, dimana 

penambahan tepung kedelai pada masing-masing perlakuan yaitu 30 gr, 40 

gr, dan 50 gr dengan mempertimbangkan energi (E), protein (P), lemak 

(L), karbohidrat (KH). Rancangan penelitian pendahuluan dapat dilihat 

pada tabel 3.2 : 

Tabel 3. 2 Perlakuan Bahan Pada Penelitian Pendahuluan 

Bahan Perlakuan 
 A (Kontrol) B C D 

Tepung kedelai  - 30 gr 40 gr 50 gr 
Tepung ubi kayu 90 gr 60 gr 50 gr 40 gr 
Tepung terigu 60 gr 60 gr 60 gr 60 gr 
Telur  110 gr 110 gr 110 gr 110 gr 
Gula pasir 120 gr 120 gr 120 gr 120 gr 
margarin 15 gr 15 gr 15 gr 15 gr 
Sp  5 gr 5 gr 5 gr 5 gr 
Baking powder 0,5 sdt 0,5 sdt 0,5 sdt 0,5 sdt 
Vanili  0,5 sdt 0,5 sdt 0,5 sdt 0,5 sdt 

 Penelitian pendahuluan dengan satu kontrol dan tiga perlakuan 

maka dihitung kandungan gizi pada masing-masing perlakuan kue bolu 

dihitung dari TKPI 2017 dapat dilihat pada tabel 3.3 : 

Tabel 3. 3 Nilai Gizi 1 Resep Kue Bolu Pada Penelitian Pendahuluan 

Perlakuan  E (kkal) P (gram) L (gram) Kh (gram) 
A 1291,60 20,30 23,10 249,00 
B 1281,50 31,87 29,28 230,67 
C 1278,10 35,76 31,34 224,46 
D 1274,70 39,65 33,40 218,35 

Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) 2017 
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 1 resep kue bolu didapatkan berat adonan 450 gram, setiap 1 potong 

kue bolu beratnya 40 gram dan didapat banyak potongan 1 resep kue bolu 

sebanyak 11 potong. Nilai gizi per 100 gram masing-masing perlakuan  bolu 

kukus dapat dilihat pada tabel 3.4 : 

Tabel 3. 4 Nilai Gizi per 100 gram Kue Bolu Penelitian Pendahuluan 

Perlakuan  E (kkal) P (gram) L (gram) Kh (gram) 
A 287,02 4,51 5,13 55,33 
B 284,77 7,08 6,50 51,26 
C 284,02 7,94 6,96 49,88 
D 283,26 8,81 7,42 48,52 

Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) 2017 

 Pada satu kontrol dan tiga perlakuan tersebut, dilakukan uji 

organoleptik kepada 15 orang mahasiswa Jurusan Gizi Kemenkes 

Poltekkes Padang yang sebelumnya telah memahami mengenai penilaian 

uji organoleptik. Pengambilan sampel dilakukan secara acak kepada 

mahasiswa Jurusan Gizi Kemenkes Poltekkes Padang yang sebelumnya 

telah memahami mengenai penilaian uji organoleptik. Berdasarkan uji 

organoleptik yang dilakukan kepada  terhadap kue bolu berbahan ubi kayu 

dan kacang kedelai diperoleh hasil pada tabel 3.5 : 

Tabel 3. 5 Hasil Uji Organoleptik Pada Penelitian Pendahuluan 

Perlakuan  Rasa Aroma Warna Tekstur Jumlah Rata-
rata 

A 3,20 3,00  3,27  3,13  12,60  3,15  
B 3,27  3,33  3,47  3,27  13,34  3,33  
C 3,20  3,33  3,27  3,20  13,00  3,25  
D 3,00  3,67  3,13  2,73  12,53  3,13  

Keterangan : 

A. Perlakuan tanpa penambahan tepung kedelai merupakan kontrol 

diperoleh hasil dengan warna coklat muda, aroma khas kue bolu, 

rasa manis khas kue bolu dan tekstur lembut. 

B. Perlakuan dengan penambahan tepung kedelai sebanyak 30 gram 

diperoleh hasil dengan warna coklat muda, aroma khas kue bolu, 

rasa manis khas kue bolu dan tekstur lembut. 

C. Perlakuan dengan penambahan tepung kedelai sebanyak 40 gram 
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diperoleh hasil dengan warna coklat agak tua, aroma khas kue bolu 

sedikit aroma kedelai, rasa manis khas kue bolu dan tekstur sedikit 

padat. 

D. Perlakuan dengan penambahan tepung kedelai sebanyak 50 gram 

diperoleh hasil dengan warna coklat agak tua, aroma khas kue bolu 

sedikit aroma kacang kedelai, rasa manis khas kue bolu dan sedikit 

rasa kedelai, dan tekstur agak padat. 

 Berdasarkan tabel 3.5 dapat diketahui bahwa perlakuan B dari segi 

rasa, aroma, warna, dan tekstur lebih disukai oleh panelis. Sehingga 

perlakuan terbaik penambahan tepung kedelai pada penelitian pendahuluan 

adalah sebanyak 30 gram dengan perlakuan B.  

2. Penelitian Lanjutan 

 Berdasarkan penelitian pendahuluan yang telah dilakukan 

didapatkan perlakuan terbaik yaitu perbandingan penambahan tepung 

kedelai pada kue bolu sebanyak 30 gram. Oleh karena itu pada penelitian 

lanjutan menggunakan satu kontrol dan tiga perlakuan dengan 

penambahan tepung kedelai sebanyak 25 gram, 30 gram, dan 35 gram 

yang diambil berdasarkan hasil rata-rata uji organoleptik pada penelitian 

pendahuluan. Rancangan penelitian lanjutan dapat dilihat pada tabel 3.6 : 

Tabel 3. 6 Rancangan Penelitian Lanjutan 

Bahan Perlakuan 
 A (Kontrol) B C D 

Tepung kedelai  - 25 gr 30 gr 35 gr 
Tepung ubi kayu 90 gr 65 gr 60 gr 55 gr 
Tepung terigu 60 gr 60 gr 60 gr 60 gr 
Telur  110 gr 110 gr 110 gr 110 gr 
Gula pasir 120 gr 120 gr 120 gr 120 gr 
margarin 15 gr 15 gr 15 gr 15 gr 
Sp  5 gr 5 gr 5 gr 5 gr 
Baking powder 0,5 sdt 0,5 sdt 0,5 sdt 0,5 sdt 
Vanili  0,5 sdt 0,5 sdt 0,5 sdt 0,5 sdt 

Penelitian lanjutan dengan satu kontrol dan tiga perlakuan maka 

dihitung Kandungan gizi pada masing-masing perlakuan kue bolu dihitung 

dari Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) 2017 dapat dilihat pada 
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tabel 3.7 

Tabel 3. 7 Nilai Gizi 1 Resep Kue Bolu Pada Penelitian Lanjutan 

Perlakuan  E (kkal) P (gram) L (gram) Kh (gram) 
A 1291,60 20,30 23,10 249,00 
B 1283,15 29,92 28,25 233,67 
C 1281,50 31,87 29,28 230,67 
D 1279,75 33,81 30,31 227,56 

Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) 2017 

F. Pengamatan 

1. Pengamatan subjektif  

 Pengamatan dilakukan secara subjektif dengan uji organoleptik 

terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur. Uji organoleptik dilakukan oleh 

panelis agak terlatih yaitu mahasiswa Jurusan Gizi Kemenkes Poltekkes 

Padang yang sebelumnya telah memahami mengenai penilaian uji 

organoleptik. Panelis yang digunakan sebanyak 30 orang mahasiswa 

Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Padang yang telah memahami mengenai 

penilaian uji organoleptik. 

 Kemudian panelis diminta untuk memberikan tanggapan 

pribadinya mengenai warna, aroma, rasa dan tekstur dari sampel produk. 

Sebelum melakukan uji organoleptik panelis diberikan penjelasan 

mengenai prosedur pengujian : 

1) Sampel dihidangkan dan diberi kode. 

2) Panelis kemudian diminta untuk mencicipi masing-masing sampel 

dengan terlebih dahulu meminum air mineral setiap sebelum mencicipi 

untuk menetralkan indera pengecap panelis. 

3) Setiap selesai mencicipi sampel panelis mengisi formulir uji 

organoleptik sesuai pendapat kesukaan masing-masing. 

 Kriteria untuk menjadi panelis adalah bersedia menjadi panelis, 

berada dalam kondisi emosional yang stabil, tidak sedang kenyang atau 

lapar, tidak merokok, tidak dalam keadaan sakit, mabuk, terlalu sedih, atau 

terlalu bersemangat. Selain itu, panelis tidak boleh terburu-buru dan harus 

bebas dari stress. 
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2. Pengamatan objektif 

 Pengamatan objektif dilakukan dengan menguji kadar protein dari 

kue bolu berbahan tepung ubi kayu dengan substitusi kacang kedelai pada 

perlakuan terbaik dengan menggunakan Metode Kjedhal di Laboratorium 

Teknologi Hasil Pertanian Universitas Eka Sakti Padang. 

G. Pengolahan Data dan Analisis Data 

Data yang diperoleh dari hasil uji organoleptik yang dilakukan pada 

mahasiswa Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Padang dengan uji hedonik 

disajikan dalam bentuk tabel, kemudian diambil nilai rata-rata dan dianalisis 

secara deskriptif untuk melihat kesukaan panelis terhadap warna, aroma, rasa, 

dan tekstur. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Hasil Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui mutu organoleptik 

dan kadar protein perlakuan terbaik yang diperoleh melalui uji organoleptik. 

Pembuatan kue bolu berbahan tepung ubi kayu dengan substitusi tepung 

kedelai menggunakan satu kontrol dan tiga perlakuan dimana tepung kedelai 

yang digunakan pada setiap perlakuan yaitu 25 gram, 30 gram, dan 35 gram. 

Berdasarkan 1 resep kue bolu didapatkan berat kue bolu 450 gram, 

setiap 1 potong kue bolu beratnya 40 gram dan didapat banyak potongan 1 resep 

kue bolu sebanyak 11 potong. Nilai gizi per 100 gram setiap perlakuan  bolu 

kukus bisa dilihat pada tabel 4.1 : 

Tabel 4. 1 Nilai Gizi 100 gram  Kue Bolu Pada Penelitian Lanjutan 

Perlakuan  E (kkal) P (gr) L (gr) Kh (gr) 
A 287,02 4,51 5,13 55,33 
B 285,14 6,64 6,27 51,92 
C 284,77 7,08 6,50 51,26 
D 284,38 7,51 6,73 50,56 

Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) 2017 

Nilai gizi 1 potong setiap perlakuan kue bolu yang beratnya 40 gram 

bisa dilihat pada tabel 4.2 : 

Tabel 4. 2 Nilai Gizi 1 Potong Kue Bolu 

Perlakuan  E (kkal) P (gram) L (gram) Kh (gram) 
A 114,80 1,80 2,05 22,13 
B 114,05 2,65 2,51 20,76 
C 113,90 2,83 2,60 20,50 
D 113,75 3,01 2,69 20,22 

Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) 2017 

Berat 1 potong kue bolu yaitu 40 gram, pada perlakuan kontrol anak 

sekolah memakan 3 potong agar kebutuhan proteinnya tercukupi. Pada 

perlakuan B anak sekolah memakan 2 potong agar kebutuhan proteinnya 

tercukupi. Perbandingan kebutuhan snack anak sekolah umur 10-12 tahun 

dengan AKG dapat dilihat pada tabel 4.3 : 
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Tabel 4. 3 Perbandingan Nilai Gizi Kue Bolu dengan AKG 

Perlakuan  E (kkal) P (gram) L (gram) Kh (gram) 
B 214,9 5,30 5,8 41,5 

AKG 200,0 5,5 6,5 30,0 

Pada tabel 4.3 dengan mengkonsumsi kue bolu 2 potong dapat 

memenuhi kebutuhan snack anak sekolah umur 10-12 tahun sesuai dengan 

AKG. Setelah itu dilakukan penelitian terhadap mutu organoleptik kue bolu 

berbahan tepung ubi kayu dan tepung kedelai dan dapat dilihat dari segi rasa, 

aroma, warna dan tekstur pada setiap perlakuan yang diberikan, maka 

didapatkan hasil sebagai berikut : 

1. Uji Organoleptik  

a. Rasa  

 Rata-rata penerimaan panelis terhadap rasa kue bolu berbahan 

tepung ubi kayu dengan substitusi tepung kedelai berdasarkan hasil uji 

organoleptik terhadap rasa masing-masing perlakuan bisa dilihat pada 

tabel 4.4 : 

Tabel 4. 4 Nilai Rata-rata Kesukaan Panelis terhadap Rasa Kue Bolu 

Berbahan Tepung Ubi Kayu dengan Substitusi Tepung 

Kedelai 

Perlakuan  Rata-rata Min Max keterangan 
A 3,57 ± 0,63 3 4 Sangat Suka 
B 3,33 ± 0,66 3 4 Suka 
C 3,20 ± 0,64 2 4 Suka 
D 3,20 ± 0,64 2 4 Suka 

 Berdasarkan tabel 4.4 terlihat rata-rata tingkat kesukaan panelis 

terhadap rasa kue bolu berbahan tepung ubi kayu dengan substitusi tepung 

kedelai diantara 3,20 hingga 3,33. Nilai tersebut tergolong dalam kategori 

suka. Rata-rata tingkat penerimaan tertinggi panelis dari segi rasa kue bolu 

berbahan tepung ubi kayu dan tepung kedelai dengan substitusi tepung 

kedelai 25 gram dengan perlakuan B. Rata-rata tingkat penerimaan 

terendah panelis dari segi rasa kue bolu berbahan tepung ubi kayu dengan 

substitusi tepung kedelai dengan substitusi tepung kedelai 30 dan 35 gram 
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pada perlakuan C dan D. 

b. Aroma  

 Rata-rata penerimaan panelis terhadap aroma kue bolu berbahan 

tepung ubi kayu dengan substitusi tepung kedelai berdasarkan hasil uji 

organoleptik terhadap aroma masing-masing perlakuan bisa dilihat pada 

tabel 4.5 : 

Tabel 4. 5  Nilai Rata-rata Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Kue 

Bolu Berbahan Tepung Ubi Kayu dengan Substitusi 

Tepung Kedelai 

Perlakuan  Rata-rata Min Max keterangan 
A 3,47 ± 0,47 3 4 Suka  
B 3,37 ± 0,56 3 4 Suka 
C 3,37 ± 0,56 3 4 Suka 
D 3,30 ± 0,64 2 4 Suka 

 Berdasarkan tabel 4.5 terlihat rata-rata tingkat kesukaan panelis 

terhadap aroma kue bolu berbahan tepung ubi kayu dengan substitusi 

tepung kedelai diantara 3,30 hingga 3,37. Nilai tersebut tergolong dalam 

kategori suka. Rata-rata tingkat penerimaan tertinggi panelis dari segi 

aroma kue bolu berbahan tepung ubi kayu dengan substitusi tepung 

kedelai dengan substitusi tepung kedelai 25 dan 30 gram pada perlakuan B 

dan C. Rata-rata tingkat penerimaan terendah panelis dari segi aroma kue 

bolu berbahan tepung ubi kayu dengan substitusi tepung kedelai dengan 

substitusi tepung kedelai 35 gram dengan perlakuan D. 

c. Warna 

 Rata-rata penerimaan panelis terhadap warna kue bolu berbahan 

tepung ubi kayu dengan substitusi tepung kedelai berdasarkan hasil uji 

organoleptik terhadap warna masing-masing perlakuan bisa dilihat pada 

tabel 4.6 : 
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Tabel 4. 6  Nilai Rata-rata Kesukaan Panelis Terhadap Warna Kue 

Bolu Berbahan Tepung Ubi Kayu dengan Substitusi 

Tepung Kedelai 

Perlakuan  Rata-rata Min Max keterangan 
A 3,50 ± 0,41 3 4 Sangat Suka 
B 3,43 ± 0,55 3 4 Suka 
C 3,27 ± 0,45 3 4 Suka 
D 3,23 ± 0,45 2 4 Suka 

 Berdasarkan tabel 4.6 terlihat rata-rata tingkat kesukaan panelis 

terhadap warna kue bolu berbahan tepung ubi kayu dengan substitusi 

tepung kedelai diantara 3,23 hingga 3,43. Nilai tersebut tergolong dalam 

kategori suka. Rata-rata tingkat penerimaan tertinggi panelis dari segi 

warna kue bolu berbahan tepung ubi kayu dengan substitusi tepung kedelai 

dengan substitusi tepung kedelai 25 gram pada perlakuan B. Rata-rata 

tingkat penerimaan terendah panelis dari segi warna kue bolu berbahan 

tepung ubi kayu dengan substitusi tepung kedelai dengan substitusi tepung 

kedelai 35 gram pada perlakuan D. 

d. Tekstur  

 Rata-rata penerimaan panelis terhadap tekstur kue bolu berbahan 

tepung ubi kayu dengan substitusi tepung kedelai berdasarkan hasil uji 

organoleptik terhadap tekstur  masing-masing perlakuan bisa dilihat pada 

tabel 4.7 : 

Tabel 4. 7  Nilai Rata-rata Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur Kue 

Bolu Berbahan Tepung Ubi Kayu dengan Substitusi 

Tepung Kedelai 

Perlakuan  Rata-rata Min Max keterangan 
A 3,47 ± 0,47 3 4 Suka 
B 3,43 ± 0,55 2 4 Suka 
C 3,17 ± 0,66 2 4 Suka 
D 3,20 ± 0,68 2 4 Suka 

 Berdasarkan tabel 4.7 terlihat rata-rata tingkat kesukaan panelis 

terhadap tekstur kue bolu berbahan tepung ubi kayu dengan substitusi 
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tepung kedelai diantara 3,17 hingga 3,43. Nilai tersebut tergolong dalam 

kategori suka. Rata-rata tingkat penerimaan tertinggi panelis dari segi 

tekstur kue bolu berbahan tepung ubi kayu dengan substitusi tepung 

kedelai dengan substitusi tepung kedelai 25 gram pada perlakuan B. Rata-

rata tingkat penerimaan terendah panelis dari segi tekstur kue bolu 

berbahan tepung ubi kayu dengan substitusi tepung kedelai dengan 

substitusi tepung kedelai 30 gram pada perlakuan C. 

2. Perlakuan Terbaik 

 Berdasarkan dari hasil uji organoleptik yang dilakukan terhadap 

satu control dan tiga perlakuan kue bolu berbahan tepung ubi kayu dengan 

substitusi tepung kedelai, perlakuan terbaik bisa dilihat pada tabel 4.8 : 

Tabel 4. 8 Perlakuan Terbaik Kue Bolu Berbahan Tepung Ubi Kayu 

dengan Substitusi Tepung Kedelai 

Perlakuan Rasa Aroma Warna Tekstur Rata-
rata 

Ket 

A 3,57 3,47 3,50 3,47 3,51   Sangat 
Suka 

B 3,33 3,37 3,43 3,43 3,39  Suka 
C 3,20 3,37 3,27 3,17 3,25 Suka 
D 3,20 3,30 3,23 3,20 3,23  Suka 

  Perlakuan terbaik merupakan suatu perlakuan yang menunjukan 

nilai rata-rata tertinggi dari segi rasa, aroma, warna dan tekstur. Pada tabel 

4.8 menunjukan bahwa penerimaan panelis terhadap mutu organoleptik 

kue bolu berbahan tepung ubi kayu dengan substitusi tepung kedelai 

berada antara 3,23 sampai 3,39. Nilai tersebut menunjukan bahwa panelis 

menyukai kue bolu berbahan tepung ubi kayu dengan substitusi tepung 

kedelai yang diberikan. Perlakuan terbaik kue bolu berbahan tepung ubi 

kayu dengan substitusi tepung kedelai pada perlakuan B dengan 

menggunakan tepung kedelai sebanyak 25 gram. 

3. Kadar Protein 

 Pengujian kadar protein bertujuan untuk melihat kandungan 

protein dari perlakuan terbaik kue bolu berbahan tepung ubi kayu dengan 

substitusi tepung kedelai. Uji kadar protein dilakukan di Laboratorium 
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Teknologi Hasil Pertanian Universitas Eka Sakti Padang, pada perlakuan 

terbaik yaitu dengan substitusi tepung kedelai sebanyak 25 gram. Hasil uji 

kadar protein dapat dilihat pada tabel 4.9 : 

Tabel 4. 9 Hasil Uji Kadar Protein Kue Bolu Berbahan Tepung Ubi 

Kayu dengan Substitusi Tepung Kedelai 

Perlakuan Protein / 100 gr Protein / porsi 
A ( Kontrol ) 4,39   1,53 
B ( 25 : 65) 17,40 5,56 

 Berdasarkan tabel 4.9 dapat dilihat hasil kadar protein perlakuan 

terbaik kue bolu berbahan tepung ubi kayu dengan substitusi tepung 

kedelai dalam 100 gram adalah 17,4 gram. Satu potong kue bolu beratnya 

35 gram dengan kadar protein sebanyak 5,56 gram. Sedangkan kadar 

protein kontrol kue bolu berbahan tepung ubi kayu tanpa kacang kedelai 

dalam 100 gram adalah 4,39 gram. Satu potong dengan berat 35 gram 

mengandung 1,53 gram protein 

B. Pembahasan 

1. Uji Mutu Organoleptik 

a. Rasa 

 Rasa merupakan elemen penting yang mempengaruhi keputusan 

panelis dalam menerima atau menolak suatu produk. Meskipun dari segi 

lain dinilai baik, produk ditolak apabila rasanya tidak enak. Rasa memiliki 

4 jenis rasa dasar yaitu manis, asin, asam dan pahit. Faktor yang 

mempengaruhi rasa suatu makanan adalah jenis bumbu yang digunakan, 

aroma makanan, bahan makanan dan suhu saat penyajian.39 

 Pada uji kesukaan terhadap rasa, kepekaan panelis sangat 

berpengaruh terhadap hasil penilaian. Salah satu faktor fisiologis yang 

memengaruhi kepekaan adalah kondisi kenyang atau lapar. Rasa terlalu 

kenyang dapat menurunkan kepekaan, sedangkan kondisi terlalu lapar 

dapat menyebabkan penilaian yang berlebihan.40 

 Berdasarkan hasil uji organoleptik kesukaan panelis terhadap 

ketiga perlakuan kue bolu berbahan tepung ubi kayu dengan substitusi 
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tepung kedelai didapatkan nilai rata-rata tingkat kesukaan terhadap rasa 

kue bolu berbahan tepung ubi kayu dengan substitusi tepung kedelai 

berada dalam kategori suka. Rata-rata tingkat kesukaan panelis tertinggi 

terhadap rasa berada pada perlakuan B dengan substitusi tepung kedelai 

sebanyak 25 gram. Pada tiga perlakuan dihasilkan rasa kue bolu yang khas 

dan manis sedikit rasa kedelai. 

 Rasa pada kue bolu yang dihasilkan hampir sama yaitu rasa khas 

kue bolu yang manis sedikit rasa kedelai. Rasa yang diperoleh dari setiap 

perlakuan cenderung sama karena jumlah subatitusi tepung kedelai tidak 

terlalu tinggi dan tidak mendominasi bahan lainnya. Rasa tepung kedelai 

relatif netral sehingga rasa kue bolu pada setiap perlakuan hampir sama.41 

 Penelitian yang dilakukan oleh Nidia mengenai pengaruh substitusi 

tepung kedelai terhadap mutu organoleptik dan kadar zat gizi makro 

brownies menunjukan bahwa rasa manis sedikit rasa kedelai dipengaruhi 

oleh penggunaan gula yang cukup tinggi dalam  formulasi sehingga rasa 

manis yang dihasilkan cenderung menutupi rasa dari tepung kedelai.18 

b. Aroma 

 Aroma merupakan komponen yang dapat dikenali melalui indera 

penciuman. Agar suatu zat dapat menyeluarkan bau, zat tersebut harus 

larut dalam air dan memiliki sedikit kelarutan dalam lemak. Dalam 

industri makana, evaluasi terhadap aroma sangat penting karena dapat 

dengan cepat menunjukan apakah suatu produk dapat diterima oleh 

konsumen atau tidak. Aroma makanan menentukan kelezatan makanan 

dan kualitas bahan makanan.6 

 Berdasarkan hasil mutu organoleptik kesukaan panelis terhadap 

tiga perlakuan kue bolu berbahan tepung ubi kayu dengan substitusi 

tepung kedelai didapatkan nilai rata-rata tingkat kesukaan terhadap aroma 

kue bolu berbahan tepung ubi kayu dengan substitusi tepung kedelai 

berada dalam kategori suka. Rata-rata tingkat kesukaan panelis tertinggi 

terhadap aroma berada pada perlakuan B dan C dengan substitusi tepung 

kedelai sebanyak 25 gram dan 30 gram. Pada perlakuan B dan C 
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dihasilkan kue bolu beraroma khas kue bolu, sedangkan pada perlakuan D 

aroma khas kue bolu sedikit aroma kacang kedelai. 

 Aroma khas yang muncul dari tepung kedelai dalam pembuatan 

kue seperti brownies dan cookies dihasilkan melalui reaksi Maillard, yaitu 

interaksi antara protein dan karbohidrat saat proses pemanasan. Reaksi ini 

menghasilkan senyawa-senyawa aromatik yang memberikan aroma harum 

yang khas dan dapat diterima oleh panelis. Penambahan tepung kedelai 

dalam jumlah tertentu justru meningkatkan kesukaan terhadap produk 

tersebut karena aroma yang dihasilkan memberikan karakteristik yang 

disukai oleh konsumen.18 

 Penelitian yang dilakukan oleh Nidia mengenai pengaruh substitusi 

tepung kedelai terhadap mutu organoleptik dan kadar zat gizi makro 

brownies menunjukan bahwa semakin meningkatnya konsentrasi substitusi 

tepung kedelai menyebabkan kesukaan panelis terhadap aroma semakin 

berkurang.18 

 Penelitian lainnya yang dilakukan oleh Baco mengenai pengaruh 

substitusi tepung bekatul dan tepung kedelai terhadap penilaian 

organoleptik dan kandungan gizi kue brownies kukus menunjukan 

substitusi tepung kedelai dapat meningkatkan aroma harum pada produk 

kue yang disebabkan oleh reaksi maillard antara protein dan karbohidrat 

dalam tepung kedelai.42 

c. Warna 

 Warna merupakan aspek pertama yang paling mudah dikenali 

dalam pengujian mutu organoleptik bahan pangan. Evaluasi kualitas 

sensorik produk makanan mencakup pangamatan terhadap bentuk, ukuran, 

kejernihan warna, serta karakteristik permukaan seperti tingkat kekasaran, 

kilau, dan bentuk lainnya. Warna turut berperan dalam menilai mutu, 

tingkat kesegaran dan kematangan suatu makanan. Selain itu, warna juga 

menjadi daya tarik visual yang dapat membangkitkan nafsu makan 

seseorang terhadap makanan.43 
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 Berdasarkan hasil mutu organoleptik kesukaan panelis terhadap 

tiga perlakuan kue bolu berbahan tepung ubi kayu dengan substitusi 

tepung kedelai didapatkan nilai rata-rata tingkat kesukaan terhadap warna 

kue bolu berbahan tepung ubi kayu dan tepung kedelai berada dalam 

kategori suka. Rata-rata tingkat kesukaan panelis tertinggi terhadap warna 

berada pada perlakuan B dengan substitusi tepung kedelai sebanyak 25 

gram. Pada perlakuan D dihasilkan kue bolu berwarna cokelat agak tua, 

sedangkan pada perlakuan B dan C warna cokelat agak muda. 

 Kue bolu berwarna cokelat dipengaruhi oleh pemberian tepung 

kedelai. Penelitian yang dilakukan oleh Khoirunnisa mengenai 

Penambahan Tepung Kedelai Pada Roti Tawar Tepung Sorgum dan Pati 

Garut Bebas Gluten menunjukan substitusi tepung kedelai pada kue 

menyatakan semakin banyak tepung kedelai maka warna kue yang 

dihasilkan semakin cokelat. Substitusi tepung kedelai dengan jumlah yang 

sesuai memperoleh nilai uji organleptik warna yang baik.44 

 Penelitian yang dilakukan oleh Nidia mengenai Pengaruh substitusi 

tepung kedelai terhadap mutu organoleptik dan kadar zat gizi makro 

brownies menunjukan bahwa penggunaan tepung kedelai sebagai 

substitusi dalam pembuatan brownies memiliki pengaruh yang signifikan 

terhadap warna akhir produk.18 Sejumlah studi yang dilakukan oleh  Merry 

mengungkapkan bahwa peningkatan proporsi tepung kedelai cenderung 

membuat warna bolu menjadi lebih gelap, cenderung coklat kekuningan. 

Perubahan warna ini terjadi akibat adanya pigmen flavonoid dalam tepung 

kedelai yang bereaksi terhadap panas selama proses pengukusan sehingga 

menghasilkan nuansa warna kuning hingga coklat tua.45 

d. Tekstur 

 Tekstur merupakan salah satu aspek penting yang menentukan 

tampilan makanan dan menjadi faktor utama dalam proses pemilihan 

makanan. Tekstur memiliki peranan yang setara dengan aroma dan rasa 

karena turut membentuk persepsi terhadap makanan. Tekstur suatu 

makanan sangat dipengaruhi ole komposisi air, protein, lemak dan 
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karbohidrat yang terkandung didalamnya. Ciri-ciri tekstur yang dapat 

diamati antara lain kering, basah, kasar, halus dan berminyak.39 

 Berdasarkan hasil uji organoleptik kesukaan panelis terhadap 

ketiga perlakuan kue bolu berbahan tepung ubi kayu dengan substitusi 

tepung kedelai didapatkan nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap 

tekstur kue bolu berbahan tepung ubi kayu dengan substitusi tepung 

kedelai berada dalam kategori suka. Rata-rata tingkat kesukaan panelis 

tertinggi terhadap tekstur berada pada perlakuan B dengan substitusi 

tepung kedelai sebanyak 25 gram. Pada ketiga perlakuan dihasilkan kue 

bolu dengan tekstur yang lembut sedikit padat.  

 Penelitian yang dilakukan oleh Nidia mengenai pengaruh substitusi 

tepung kedelai terhadap mutu organoleptik dan kadar zat gizi makro 

brownies menunjukan bahwa peningkatan kadar substitusi tepung kedelai 

pada brownies menyebabkan penurunan tekstur disebabkan oleh 

kemampuan tepung kedelai dalam mengikat air karena kandungan pati dan 

proteinnya yang tinggi.18 

 Penelitian lainnya yang dilakukan oleh Serafialy menyatakan 

Substitusi tepung kedelai pada kue bolu ubi kayu berpotensi meningkatkan 

kelembutan tekstur terutama jika digunakan dalam jumlah yang rendah 

hingga sedang. Penggunaan tepung kedelai dalam pembuatan cake atau 

bolu berbahan dasar tepung lokal seperti mocaf atau ubi kayu dapat 

menghasilkan nilai gizi yang sebanding dengan cake yang menggunakan 

tepung terigu. Namun, penambahan ini juga dapat memengaruhi tekstur 

secara organoleptik meskipun pengaruh spesifiknya terhadap tekstur bolu 

berbahan ubi kayu dengan substitusi kedelai.46 

2. Perlakuan Terbaik 

 Perlakuan terbaik merupakan suatu perlakuan yang menunjukan 

nilai rata-rata tertinggi dari segi rasa, aroma, warna dan tekstur. Pada 

produk kue bolu berbahan tepung ubi kayu dengan substitusi  tepung 

kedelai menunjukan bahwa rata-rata kesukaan panelis berada pada 3,23 

hingga 3,39. Nilai tersebut menunjukan bahwa panelis menyukai kue bolu 
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berbahan tepung ubi kayu dengan substitusi tepung kedelai yang 

diberikan. 

 Perlakuan terbaik dari produk kue bolu berbahan tepung ubi kayu 

dengan substitusi tepung kedelai berada pada perlakuan B dengan nilai 

3,39 dengan menggunakan tepung kedelai sebanyak 25 gram. Penggunaan 

tepung kedelai sebanyak 25 gram menghasilkan produk yang bisa diterima 

panelis. Hal tersebut ditunjukan melalui hasil uji organoleptik yang 

menunjukan hasil yang bagus dari segi rasa, aroma, warna dan tekstur. 

 Berdasarkan hasil uji organoleptik dari ketiga perlakuan tersebut 

diketahui semakin banyak penambahan tepung kedelai pada kue bolu 

menyebabkan semakin berkurangnya tingkat kesukaan panelis terhadap 

kue bolu berbahan tepung ubi kayu dan tepung kedelai 

3. Kadar Protein 

 Berdasarkan hasil uji kadar protein pada kue bolu berbahan tepung 

ubi kayu dengan substitusi tepung kedelai pada kue bolu berbahan tepung 

ubi kayu tanpa substitusi tepung kedelai (kontrol) sebesar 4,39 gram dalam 

100 gram kue bolu, sedangkan Kue bolu berbahan tepung ubi kayu dengan 

substitusi tepung kedelai sebanyak 25 gram (perlakuan terbaik) dapat 

meningkatkan kadar protein sebesar 13% dari perlakuan kontrol.  

 Penelitian yang dilakukan oleh Serafialy menyatakan Perbedaan 

kadar protein pada tepung kedelai dipengaruhi oleh varietas kedelai dan 

metode pengolahannya. Pengolahan dan formulasi yang berbeda dapat 

mempengaruhi kadar protein yang dihasilkan dalam tepung kedelai.47 

 Penelitian lainnya yang dilakukan oleh Kartika tentang Pengaruh 

Germinasi Terhadap Sifat Fisiokimia dan Organoleptik Flakes Tepung 

Kedelai Putih menunjukan waktu germinasi yang lebih lama berkontribusi 

terhadap peningkatan kadar protein. Peningkatan ini terjadi akibat proses 

germinasi, enzim protoase memecah ikatan peptida selama proses 

perkecambahan sehingga menghasilkan asam amino. Pemecahan tersebut 

membuat struktur protein menjadi lebih sederhana sehingga meningkatkan 

kecernaan protein. Proses germinasi menyebabkan protein terlepas dari 
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ikatan dengam karbohidrat penyusun glikoprotein yang menyebabkan 

peningkatan kadar protein.48 

 Berbasarkan hasil uji kadar protein kue bolu berbahan tepung ubi 

kayu dengan substitusi tepung kedelai pada perlakuan terbaik, untuk 

memenuhi kebutuhan snack anak sekolah umur 10-12 tahun hanya 

memakan 1 potong kue bolu dengan berat 35 gram. 

 Berdasarkan Angka Kecukupan Gizi (AKG) tahun 2019 

menganjurkan anak sekolah umur 10-12 tahun untuk mengkonsumsi 

protein sebanyak 50-55 gram/hari. Kebutuhan protein untuk snack dalam 

sekali makan rata-rata sebanyak 5-5,5 gram/hari. Berbasarkan hasil uji 

kadar protein kue bolu berbahan tepung ubi kayu dengan substitusi tepung 

kedelai pada perlakuan terbaik, untuk memenuhi kebutuhan snack anak 

sekolah umur 10-12 tahun hanya memakan 1 potong kue bolu dengan 

berat 35 gram. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN HASIL 

A. Kesimpulan 

1. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap warna kue bolu berbahan 

tepung ubi kayu dengan substitusi tepung kedelai berada pada tingkat 

suka. 

2. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap aroma kue bolu berbahan 

tepung ubi kayu dengan substitusi tepung kedelai berada pada tingkat 

suka. 

3. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa kue bolu berbahan 

tepung ubi kayu dengan substitusi tepung kedelai berada pada tingkat 

suka. 

4. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur kue bolu berbahan 

tepung ubi kayu dengan substitusi tepung kedelai berada pada tingkat 

suka. 

5. Perlakuan terbaik kue bolu berbahan tepung ubi kayu dengan substitusi 

tepung kedelai terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur adalah perlakuan B 

yang berada pada tingkat suka dengan substitusi tepung kedelai sebanyak 

25 gram. 

6. Kadar protein kue bolu berbahan tepung ubi kayu dengan substitusi tepung 

kedelai pada perlakuan terbaik adalah sebanyak 17,4 gr dalam 100 gram, 1 

potong kue bolu beratnya 35 gram mengandung 5,56 gram protein, jumlah 

ini telah memenuhi kebutuhan asupan protein dari snack anak sekolah 

yaitu 5-5,5 gram. 

B. Saran  

1. Disarankan dalam pembuatan kue bolu berbahan tepung ubi kayu dengan 

substitusi tepung kedelai sebesar 25 gram. 

2. Disarankan untuk penelitian selanjutnya melakukan uji daya terima 

terhadap kue bolu berbahan tepung ubi kayu dengan substitusi tepung 

kedelai pada anak sekolah. 
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Lampiran 1 Diagram Alir Pembuatan Kue Bolu Berbahan Tepung Ubi Kayu 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sumber : Resep Santoso 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Bahan-bahan pembuatan kue bolu berbahan tepung ubi kayu yang 
sudah ditimbang 

Ayak semua tepung agar tidak ada yang mengumpal 

Campur telur, gula pasir, vanili dan sp kocok selama 5 menit 
dengan kecepatan tinggi hingga adonan mengembang, lalu 

masukan semua tepung, baking powder, dan margarin yang telah 
dilelehkan secara berlahan, lalu kocok lagi selama 5 menit dengan 

kecepatan tinggi sampai adonan mengembang dan kelihatan 
mengkilat 

Tuang adonan ke dalam cetakan bolu yang telah diolesi dengan 
margarin 

Kukus selama 50 menit dengan api cenderung besar dengan suhu 
90ºC 

Kue Bolu berbahan ubi kayu 



 
 

 
 

Lampiran 2 Diagram Alir Pembuatan Kue Bolu Berbahan Tepung Ubi Kayu 
dengan Substitusi Tepung Kedelai 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber : Modifikasi Resep Santoso 

 

Ayak semua tepung agar tidak ada yang 
mengumpal 

 

Campur telur, gula pasir, vanili dan sp kocok selama 5 menit 
dengan kecepatan tinggi hingga adonan mengembang, lalu 

masukan semua tepung, baking powder, dan margarin yang telah 
dilelehkan secara berlahan, lalu kocok lagi selama 5 menit dengan 

kecepatan tinggi sampai adonan mengembang dan kelihatan 
mengkilat 

Tuang adonan ke dalam cetakan 
bolu yang telah diolesi margarin 

 Kukus selama 50 menit dengan api cenderung besar 

Kue Bolu berbahan dasar ubi kayu dengan 
substitusi kacang kedelai 

Tepung ubi kayu 
: tepung terigu : 
tepung kedelai 

120 : 80 : 0 

Tepung ubi kayu 
: tepung terigu : 
tepung kedelai 

95 : 80 : 25 
 

Tepung ubi kayu 
: tepung terigu : 
tepung kedelai 

90 : 80 : 30 
 

Tepung ubi kayu 
: tepung terigu : 
tepung kedelai 

85 : 80 : 35 
 

Siapkan semua bahan dan 
tepung kedelai untuk 3 
perlakuan yang sudah 

ditimbang 



 
 

 
 

Lampiran 3 Formulir Uji Organoleptik 

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK 

Nama Panelis  :    

Tanggal Pengujian :    

Prosedur Pengujian :    

1. Letakkkan 4 buah Sampel dalam masing-masing piring, dimana setiap  piring 

diberi kode    

2. Panelis diminta mencicipi satu persatu sampel dan mengisi formulir uji  

organoleptik sesuai dengan tanggapannya.    

3. Setiap akan mencicipi sampel panelis diminta untuk minum air yang telah  

disediakan. Air minum berfungsi untuk menetralkan indera pengecap  panelis, 

sebelum melakukan uji organoleptik.    

4. Panelis mengisi formulir uji organoleptik yang telah disediakan terhadap  

mutu organoleptik (rasa, warna, tekstur, dan aroma) dalam bentuk angka.      

5. Nilai kesukaan antara lain :    

4= Sangat Suka  

3= Suka  

2= Agak Suka  

1= Tidak Suka  

NO KODE 
SAMPEL 

UJI ORGANOLEPTIK 

RASA AROMA WARNA TEKSTUR 

1 171     

2 289     

3 341     

4 457     

Komentar : 
................................................................................................................................. 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

 



 
 

 
 

Lampiran 4 Tabel Distribusi Hasil Uji Organoleptik 

a. Warna Kue Bolu 

 

 

 

 



 
 

 
 

b. Aroma kue Bolu 

 

 

 

 



 
 

 
 

c. Tekstur Kue Bolu 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

d. Rasa Kue Bolu 



 

 
 

Lampiran 5 Surat Izin Peminjaman Labor 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Lampiran 6 Surat Hasil Uji Kadar Protein 

 

 

 



 
 

 
 

Lampiran 7 Hasil Turnitin 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Lampiran 8 Kartu Konsultasi Bimbingan 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Lampiran 9 Dokumentasi 

1. Pembuatan kue bolu 

  

Tepung 
 

Baking powder, sp 

 

Bahan 

Perlakuan 
 

Mixer 
Penimbangan 

 

Hasil kue bolu 
 

Hasil kue bolu 
 

Pengukusan 

2. Uji Organoleptik  

  
 



 
 

 
 

   

   

 


