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RINGKASAN

Variasi Rasio Terigu dan Tepung Sukun Pada Pembuatan Bolu Kering ;Lina
Izzatul Fikri, 121710101112; 2017:84halaman; Jurusan Teknologi Hasil

Pertanian, Fakultas Teknologi Hasil Pertanian, Universitas Jember.

Bolu kering merupakan makanan ringan yang disukai masyarakat, dan
dibuat dari terigu dengan tekstur yang keras, renyah dan berrongga. Penggunaan
terigu pada pengolahan bolu kering berdampak pada peningkatan impor gandum.
Untuk itu, diversifikasi olahan bolu kering yang mampu mengurangi kebutuhan
terigu perlu dilakukan. Salah satu bahan yang dapat digunakan untuk tujuan
tersebut adalah tepung sukun. Sukuntermasuk dalam golongan klimaterik, buah
yang mudah cepat masak dan karbohidrat tinggi.

Penggunaan tepung sukun pada variasi rasio bolu kering dimaksudkan
untuk mengurangi jumlah pemakaian terigu dan meningkatkan nilai gizi, aroma,
serta cita rasa bolu kering. Tepung sukun memiliki potensi dalam kebutuhan
sumber pangan karena jumlah kalori dan kandungan gizinya yang tinggi. Tujuan
penelitian ini adalah mengetahui karakteristik fisik, kimia, dan sensoris bolu
kering yang dibuat dengan variasi rasio tepung sukun.

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap dengan satu faktor
formulasibolu kering dengan variasi rasio terigu dan tepung sukun (P).Formulasi
perlakuan PO (100% terigu), P1 (90% terigu dan 10% tepung sukun), P2 (80%
terigu dan 20% tepung sukun), P3 (70% terigu dan 30% tepung sukun), P4 (60%
terigu dan 40% tepung sukun), dan P5 (50% terigu dan 50% tepung sukun).
Variabel yang diamati meliputi tekstur, tingkat kecerahan, daya kembang,
kenampakan irisan, kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, dan kadar
karbohidrat serta mutu sensoris bolu kering. Data dihitung secara statistik dengan
Analysis of Variance Test (ANOVA) dan adanya perbedaan nyata dilanjutkan
dengan uji lanjut Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf kepercayaan 95% (a =
0,05).
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Hasil penelitian menunjukkan bahwarasio terigu dan tepung sukun
berpengaruh nyata terhadap daya kembang dan kadar karbohidrat. Variasi rasio
pembuatan bolu keringterbaik yaitu P2 dengan variasirasio 80% terigu dan 20%
tepung sukun, Perlakuan tersebut menghasilkanbolu kering dengan karakteristik
tekstur 307,10 g/mm, warna L66,89, kadar air 4,51%, kadar abu 1,35%, kadar
lemak 4,37%, kadar protein 12,11%, kadar karbohidrat 84,31%, dan nilai kesukan

warna 3,13, aroma 2,80, tekstur 3,33, rasa 3,53, dan keseluruhan 3,77.
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SUMMARY

Variations of rasio between wheat and breadfruit flourfor sponge cake
production ; Lina lzzatul Fikri, 121710101112; 2017; 84 pages; Department of
Agricultural Product Technology, Faculty of Agricultural Technology, University
of Jember.

Sponge cake isone of preferred snack for societies and it is made bywheat
flour witha hard texture,crisp and hollow. Wheat flour used on the processing of
sponges cake can impact the increasing of wheat import. Therefore,
diversification of sponge cake processed which iscapable toreduce the needfor
flour to be done.One of the ingredients that can be used for such purposes is the
breadfruit starch. Breadfruit is klimaterik classify, and its fruit is easy to ripe

fastly and contain high carbohydrates.

The using addition of breadfruit flouron variation og ratio sponge cake
intended to reduce the amount of wheat flour consumption and improving the
nutritional value, aroma and taste of dry sponge. Breadfruit flour has potential
food sources need, because the total calories and content of ithas high nutrition.
The purpose of this research is to know thephysical, chemical, and sensorial
characteristics of sponge cake made with variation of breadfruit flour ratio.

This study uses a randomized completedesign for one sponge
cakevariations of ratiofactorswith wheat and flour ratio variation ofbreadfruit flour
(P). variations of treatments PO (100% wheat), P1 (90% wheat and 10% breadfruit
flour), P2 (80% wheat and 20%breadfruit flour), P3 (70% wheat and 30%
breadfruit flour), P4 (60% wheat and 40% breadfruit flour), and P5 (50% wheat
and 50% breadfruit flour). The observed variables include texture, brightness,
swelling power, appearance of sliced, water content, ash levels, levels of fat,
protein, carbohydrate levels and sensory qualitysponge cake. The data was

calculated statistically by Analysis of Variance (ANOVA) and the real difference
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would calculated with the Least Significant Difference (LSD) at 95% confidence
level (o= 0.05).

The resultshowed that the ratio of wheat and breadfruit flour significantly
affected for swelling power and carbohydrate levels.The best variation of ratio
making sponge cake was P2 or 80% variations wheat and 20% breadfruit flour.
treatment producing a spongecake withcaracteristics texture 307,10 g/2,5mm.
Lightness 66,89, water content 4,51%, ash content 1,35%, fat content 4,37%,
protein content 12,11%, carbohidrate content 84,31%, and score of apreference
colour 3,13, the scent 2,80, texture 3,33, flovor 3,53 and the overall favorite 3,77.
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BAB 1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Bolu kering merupakan salah satu makanan ringan berbahan dasar terigu,
gula, telur, soda kue dan vanili (Braker, 2003). Menurut SNI 01-2973-1992, bolu
kering memiliki karakteristik rasa manis, renyah dan bertekstur kurang padat, bau,
rasa, warna, dan tekstur normal. Teknologi produksi yang digunakan untuk
mengolah bolu kering meliputi pencampuran, pencetakan, pemanggangan,
pendinginan, dan pengemasan.

Pembuatan bolu kering membutuhkan terigu sebagai bahan baku dan
untuk memperoleh tekstur renyah dan berongga. Terigu mengandung protein
kompleks yang berfungsi sebagai pembentukan struktur kerangka produk. Namun
penggunaan terigu yang tinggi dapat menyebabkan impor gandum semakin
meningkat. Pada tahun 2013 impor gandum mencapai 6,37 juta ton dan tahun
2014 mencapai 7,43 juta ton (Badan Pusat Statistik, 2014). Tingginya impor
gandum akan mempengaruhi ketahanan pangan di Indonesia. Oleh karena itu,
diperlukan upaya untuk mengurangi jumlah impor gandum. Alternatif yang dapat
digunakan adalah diversifikasi pangan dengan menggunakan bahan yang memiliki
peran atau fungsi sebagai terigu, misalnya penggunaan tepung sukun.

Sukun (Artocarpus altilis) merupakan tanaman lokal yang penyebarannya
sangat luas dan merata di daerah yang beriklim tropis, termasuk Indonesia (Taylor
dan Tuia, 2007). Buah sukun termasuk dalam golongan klimaterik (buah yang
mudah cepat masak), dan berkadar air tinggi, sehingga umur simpannya pendek.
Pemanfaatan buah sukun masih terbatas. Umumnya sukun digunakan sebagai
bahan makanan tradisional, seperti dijadikan camilan gorengan, kolak, kripik, dan
lain-lain. Upaya yang telah dilakukan untuk meningkatkan umur simpan yaitu
diolah menjadi produk setengah jadi dalam bentuk tepung.

Tepung sukun memiliki potensi dalam kebutuhan sumber pangan karena
jumlah kalori dan kandungan gizinya yang tinggi (Widowati et al., 2010). Tepung
sukun memiliki nilai gizi yang relatif tetap dan pemanfaatannya tidak terkendala

waktu (Adebayo dan Ogunsola, 2005). Kandungan gizi tepung sukun dalam 100
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gram buah sukun tua antara lain karbohidrat 27,12 gram, lemak 0,8 gram dan
protein sebanyak 3,6 gram (Suyanti et al., 2003). Berdasarkan nilai gizi tersebut,
tepung sukun dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pangan olahan atau bahan
formulasi pengolahan pangan. Tepung sukun dapat dikembangkan sebagai bahan
pangan sumber karbohidrat. Penggunaan tepung sukun sebagai bahan dasar
produk olahan dapat memberikan nilai tambah dan untuk mengurangi penggunaan
terigu. Hal ini akan mengurangi beban pemerintah, dalam memenuhi kebutuhan
terigu (Sunarwati, 2011). Protein yang rendah membatasi penggunaan tepung
sukun sebagai substitusi terigu untuk produk olahan seperti cake, mie, cookies,
makan tradisional, pukis dan lain lain (Handayani et al., 2014). Namun, untuk
beberapa jenis olahan pangan, tepung sukun dapat digunakan sebagai variasi rasio
terigu misalnya pada pengolahan bolu kering. Pemanfaatan tepung sukun
diharapkan dapat menjadi salah satu alternatif pengurangan jumlah kebutuhan
terigu dalam pembuatan bolu kering.

Pembuatan bolu kering dapat dilakukan dengan menggunakan bahan terigu
dan tepung pisang. Bolu kering yang dihasilkan memiliki sifat daya kembang,
tekstur renyah dan aroma khas. Pembuatan bolu kering dengan substitusi tepung
sukun masih belum diketahui rasio yang tepat. Untuk mendapatkan bolu kering
yang memiliki karakteristik seperti bolu kering terigu perlu dilakukan penelitian
untuk mengetahui penggunaan tepung sukun dalam pembuatan bolu kering.
sehingga diperoleh kualitas bolu kering yang tidak jauh berbeda dengan bolu

kering yang dibuat dari terigu saja.

1.2 Perumusan masalah
Tepung sukun merupakan bahan makanan yang dapat diolah menjadi

berbagai jenis makanan salah satunya yaitu bolu kering. Pengurangan jumlah
terigu dalam pembuatan bolu kering akan menyebabkan pengurangan jumlah
protein dan gluten dalam adonan. Rendahnya protein dan gluten dapat
mengakibatkan bolu kering menjadi tidak berkembang dan kurang berongga serta
tidak memenuhi persyaratan SNI 01-2973-1992, yaitu kandungan protein minimal

6%. Penggunaan rasio tepung sukun dan terigu yang tepat dapat mengatasi potensi
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terjadinya bolu kering kurang mengembang. Oleh karena itu, perlu dilakukan
penelitian mengenai karakteristik fisik, kimia dan sensoris pada bolu kering hasil

variasi rasio tepung sukun dan terigu.

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini adalah mengetahui karakteristik fisik, kimia dan sensoris

bolu kering yang dibuat dengan variasi rasio terigu dan tepung sukun.

1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini memberikan sumber informasi

tentang potensi tepung sukun dalam mensubtitusi terigu untuk pembuatan bolu

kering dan karakteristik fisik, kimia dan sensorisnya.
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BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Sukun
Sukun (Artocarpus altilis) merupakan tanaman tropik, tumbuh di daerah

dataran rendah yang beriklim panas. Tanaman sukun dapat tumbuh dengan baik di
dataran rendah, dataran sedang hingga mencapai ketinggian kurang lebih 600
meter diatas permukaan laut (Pitojo, 1992). Musim panen sukun biasanya dua kali
dalam setahun, yaitu bulan Januari-Februari dan Juli-September (Widowati,

2003).
Buah sukun adalah bahan pangan alternatif yang saat ini sedang

dikembangkan. Produktivitasnya cukup tinggi, dalam satu pohon dapat
menghasilkan buah sukun 300-500 buah/tahun dalam dua kali panen (Koswara,
2006). Buah sukun berkualitas baik adalah yang hijau matang, keras dengan
batang yang tetap utuh, dan bebas cacat seperti cacat pecah, kerusakan akibat
serangga serta kebusukan. Keseragaman dari bentuk ukuran dan berat juga

penting sebagai faktor kualitas (Kader, 2002).
Buah sukun berbentuk bulat atau agak lonjong dengan diameter kurang

lebih 25 cm. Warna kulit buah hijau muda sampai kekuning-kuningan. Ketebalan
kulit antara 1-2 mm. Buah muda berkulit kasar dan buah tua berkulit halus.
Daging buah berwarna putih agak krem, teksturnya kompak, keras saat mentah
dan berserat halus setelah buah tua. Rasanya hambar atau rasa pati saat mentah
dan agak manis setelah matang dengan aroma yang spesifik (Widowati, 2003).
Pembuatan tepung sukun pada penelitian menggunakan buah sukun yang berumur
sekitar 2,5-3 bulan. Berat buah sukun dapat mencapai 1,2 kg per buah (Tridjaja,

2003).
Buah sukun terdiri dari tiga bagian yaitu kulit, hati, gagang serta daging

(pulp). Persentase buah sukun yang dapat dimakan setelah dikupas dan dibuang
hati dan gagangnya adalah 73,6%. Tepung sukun yang dihasilkan adalah 12,85%
dari berat utuh atau 17,45%. Rendemen yang rendah disebabkan oleh kadar air
buah sukun yang cukup tinggi. Menurut Noviarso (2003), kadar air buah sukun
mencapai 72,21% (%bb) atau 259,84% (%bk). Komposisi gizi dari buah sukun
berbeda ditentukan oleh daging, kulit, dan tingkat kematangan buah sukun tua
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atau masak (Koswara, 2006). Kandungan gizi buah sukun dapat dilihat pada
Tabel 2.1
Tabel 2.1 Komposisi kimia dan zat gizi buah sukun per 100 gram buah

Unsur-unsur Sukun muda Sukun masak
Air (g) 87,1 69,1
Kalori (Kal) 46 108
Protein (g) 2,0 1,3
Lemak (g) 0,7 0,3
Karbohidrat (g) 9,2 28,2
Kalsium (mg) 59 21
Fosfor (mg) 46 59
Besi (mg) - 0,4
Vitamin B1 (mg) 0,12 0,12
Vitamin B2 (mg) 0,06 0,06
Vitamin C (mg) 21 17
Abu (g) 1,0 0,9
Serat (g) 2,2 -

Sumber: Suprapti, (2007)

Berdasarkan kadar karbohidrat yang cukup tinggi (27,12%), buah sukun
berpeluang diolah menjadi tepung (Puspitasari, 2015). Selain dijadikan tepung
bentuk olahan dari sukun yang muda dan buah masak dapat diolah berupa kripik

sukun, sukun rebus ataupun sukun goreng (Dameswary, 2011).

2.2 Tepung Sukun

Tepung sukun merupakan salah satu cara alternatif untuk memperpanjang
masa simpan, mudah dicampur (dibuat komposit), diperkaya zat gizi (fortifikasi)
serta untuk memudahkan aplikasi pengolahan selanjutnya (Widiowati, 2003).
Tepung sukun dapat diaplikasikan kedalam pembuatan kue-kue basah maupun
kering. Karakteristik fisik tepung sukun dari warnanya mudah mengalami
pencoklatan setelah dikupas, hal ini disebabkan oksidasi dengan udara sehingga
terbentuk reaksi pencoklatan oleh pengaruh enzim yang terdapat dalam bahan
pangan (browning enzimatic). Pencoklatan dikarenakan enzim yang bereaksi
antara oksigen dan suatu senyawa phenol yang dikatalis oleh polyphenol oksidase.
Oleh karena itu, untuk menghindari terbentuknya warna coklat pada bahan pangan

yang akan dibuat tepung dapat dilakukan dengan mencegah kontak antara bahan
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yang telah dikupas dan udara, dengan cara merendam dalam air (Widowati dan
Damardjati, 2001).

Menurut Hallyanto (2009), tepung merupakan hasil olahan yang dibuat
dengan cara pengurangan kandungan air sehingga kadar airnya cukup rendah
(sekitar 10%). Prosedur pembuatan tepung sukun sangat beragam. Tepung sukun
dapat dibuat secara langsung dari buahnya yang dilakukan daya pemisahan bagian
kulit dan hati dari bagian dagingnya. Pengupasan kulit bertujuan untuk
mendapatkan bagian yang dapat dimakan sedangkan pembuangan bagian hati
bertujuan untuk mengurangi pencoklatan tepung sukun dan menghindari flavor
pahit. Bagian hati buah sukun mudah berubah warna ketika buah dipotong karena
berlangsungnya proses oksidasi enzimatik. Pengecilan ukuran dan pengeringan
dengan menggunakan oven dapat memudahkan pengilingan. Tepung sukun
mengandung unsur gizi yang masih cukup tinggi, salah satunya yaitu karbohidrat.
Sesuai dengan hasil penelitian Suprapti (2002), unsur gizi tepung sukun tersebut
dapat dilihat pada Tabel 2.2

Tabel 2.2 Kandungan unsur gizi tepung sukun dalam 100 gram

Zat Gizi Kandungan
Karbohidrat (g) 78,9
Lemak (g) 0,80
Protein (g) 3,6
Vitamin B1 (mg) 0,34
Vitamin B2 (mg) 0,17
Vitamin C (mg) 47,6
Kalsium (mg) 58,8
Fosfor (mg) 165,2
Zat Gizi (mg) 1,1

Sumber: Suprapti, (2002)

Protein tepung sukun lebih rendah dibandingkan protein terigu (Sutardi dan
Supriyanto, 1996). Kandungan protein glutenin dan gliadin pada tepung sukun
sangat rendah. Kadar kandungan gluten yang rendah menyebabkan kemampuan
pengembangan adonan kue yang rendah (Widowati et al., 2001).

Hambatan dalam pembuatan tepung sukun ialah terjadinya warna coklat saat
diproses menjadi tepung. Cara yang biasa dilakukan adalah merendam buah sukun

yang telah dikupas dalam air bersih selama 30-60 menit, lalu dilakukan
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pengukusan dengan tujuan untuk menonaktifkan enzim yang menyebabkan
terjadinya reaksi pencoklatan pada tepung. Lama pengukusan tergantung dari
banyaknya bahan yang digunakan, berkisar antar 10-20 menit. Irisan buah sukun
kemudian dikeringkan dengan menggunakan alat pengering buatan dengan suhu
70°C selama + 5 jam hingga kadar air 10-12% yang ditandai dengan tekstur kering
dan rapuh. Tingkat ketuaan buah sangat berperan terhadap warna tepung yang
dihasilkan. Buah yang muda menghasilkan tepung sukun berwarna putih
kecoklatan. Semakin tua buah sukun maka semakin putih warna tepung yang akan
dihasilkan. Buah sukun yang baik diolah adalah buah mengkal yang dipanen 10
hari sebelum tingkat ketuaan optimum. Selain terjadinya pencoklatan pada
tepung, aroma khas dari sukun juga tidak dapat hilang, inilah yang membedakan
tepung sukun dengan tepung terigu (Widowati et al., 2001).

Tepung sukun dapat diaplikasikan dalam pembuatan kue-kue basah maupun
kering. Pengolahan sukun bentuk tepung memberikan nilai kepraktisan dalam
pengolahannya (Sinulingga, 2005). Keragaman makanan olahan dari tepung
sukun diantaranya roti, bolu kering, brownis, mie basah (Pratiwi et al., 2012).
Tepung sukun berpotensi dapat menghasilkan makanan berbahan dasar lokal yang
bernilai gizi baik. Pemanfaatan tepung sukun dapat digunakan sebagai
penambahan penggunaan terigu 50% persen hingga 100% tergantung dari jenis

produk.

2.3 Terigu

Terigu adalah tepung yang berasal dari gandum, dan digunakan sebagai
bahan dasar pembuatan kue, mie dan roti. Terigu juga mengandung protein dalam
bentuk gluten. Gluten merupakan protein kompleks yang tidak larut air, berfungsi
sebagai pembentukan struktur kerangka produk. Gluten terdiri atas komponen
gliadin dan glutenin yang menghasilkan sifat-sifat viskoelastis, tidak mudah
hancur dan berperan dalam menentukan kekenyalan makanan. Ada 3 macam
terigu yaitu terigu protein tinggi, terigu protein sedang, dan terigu rendah protein

(Hamidah, 1996).
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Terigu protein tinggi (Hard Wheat), dengan kandungan protein 11-13%
baik digunakan sebagai bahan baku roti (roti tawar, roti manis) dan mie. Hal ini
dikarenakan sifatnya yang elastis dan mudah difermentasikan. Terigu protein
sedang (Medium Wheat) dengan kandungan protein 10%-11% baik digunakan
untuk pembuatan donat, bakpau atau aneka cake. Terigu protein rendah (Soft
Wheat) dengan kandungan protein 8%-9% baik digunakan untuk membuat kue
kering, biskuit, pastel dan kue-kue yang tidak memerlukan fermentasi (Sutomo,
2008). Komposisi kimia terigu secara umum dapat dilihat pada Tabel 2.3

Tabel 2.3 Komposisi nutrisi terigu dalam 100 gram

Zat Gizi Kandungan
Protein (g) 8,9
Lemak (g) 1,3
Karbohidrat (g) 77,3
Kalsium (mg) 16
Fosfor (mg) 106
Zat Besi (mg) 1
Vitamin A (Lu) 0
Vitamin B1 (mg) 0,12
Vitamin C (mg) 0

Sumber: Departemen Kesehatan RI, (1996)

Gandum merupakan salah satu sereal yang mengandung pati, yaitu
karbohidrat komplek yang tidak larut air dan sering digunakan sebagai sumber
energi. Pati merupakan homopolimer glukosa dengan ikatan alfa glikosidik. Pati
terdiri dari 2 fraksi yaitu fraksi terlarut disebut amilosa dan fraksi tidak larut
disebut amilopektin. Amilosa memiliki struktur lurus dengan ikatan 1,4 alfa-
glikosidik, sedangkan amilopektin mempunyai struktur cabang dengan ikatan 1,4
dan 1,6 alfa-glikosidik (Winarno, 1997). Peranan pati dalam teknologi pangan
adalah kemampuannya membentuk gel, oleh karena itu pati berfungsi sebagai

pembentuk tekstur, dan konsistensi dalam pembentukan produk pangan.

2.4 Bolu Kering
Bolu kering adalah kue kering berbahan dasar terigu, gula, telur, dan vanili

(Braker, 2003). Bolu kering memiliki rasa manis dan tekstur yang renyah, dengan
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dilakukan pemanggangan. Menurut SNI 01-2973-1992 yang dimaksud dengan
bolu kering adalah kue kering yang dibuat dari adonan, lunak, renyah, dan bila
dipatahkan penampang potongannya bertekstur kurang padat dan berongga.
Berdasarkan pengamatan secara langsung bolu kering atau kue kering dapat
dilihat dari kriteria fisik, yaitu memiliki aroma khas bolu kering atau kue kering,
rasa manis, warna kuning keemasan, dan bertekstur renyah serta mudah hancur
bila dimakan. Menurut SNI 01-2973-1992 bolu kering harus beraroma khas bolu
kering, rasa enak, warna sesuai dan tekstur renyah. Menurut Badan Standarisasi
Nasional (1992), syarat mutu bolu kering yang baik dan sempurna dapat dilihat
pada Tabel 2.4
Tabel 2.4 Syarat mutu bolu kering berdasarkan SNI 01-2973-1992

Syarat Mutu Bolu Kering berdasarkan Standart Nasional Indonesia

Kriteria uji Persyaratan
Keadaan (bau, rasa,warna,tekstur) Normal

Air %,b/b Maks 5

Protein %,b/b Min 6

Abu %,b/b Maks 1,5

Bahan tambahan Sesuai SNI, 022-m
Pewarna No.722/Menkes/per/IX/88
Pemanis Tidak boleh ada
Cemaran logam

Tembaga (Cu), mg/kg Maks 10,0

Timbal (Pb), mg/kg Maks 1,0

Seng (Zn), mg/kg Maks 40,0

Rausa (Hg), mg/kg Maks 0,05

Arsen (As), mg/kg Maks 0,5

Cemaran mikroba

Angka lempeng tatal Maks 1,0x10°
Coliform Maks 20

Ecoli 3

Kapang Maks 1,0x10°

Sumber : BSN, (1992)

Berdasarkan pengertian bolu kering yang dimaksud adalah jenis produk
makanan kering yang dibuat dari adonan lunak. melalui pencampuran, dan
pemanggangan, berbentuk bulat lonjong sesuai cetakan, rasa manis, renyah, serta

bila dipatahkan penampang potongannya kasar dan berongga.
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2.4.1 Bahan Pembuatan Bolu Kering
a. Terigu
Terigu yang digunakan dalam pembuatan bolu kering adalah jenis terigu

soft atau lunak yang mengandung protein 8-9%. Karakteristik terigu soft
adalah daya serap air rendah, lengket, dan tidak elastis. Fungsi terigu dalam
pembuatan bolu kering adalah sebagai kerangka pada adonan sebagai akibat

dari pembentukan gluten (Paran, 2009).
b. Gula
Gula yang digunakan dalam pembuatan bolu kering adalah jenis gula

sukrosa atau castor sugar. Gula dalam pembuatan bolu kering yaitu sebagai
pemberi rasa manis, memperpanjang umur simpan, sebagai pengawet dan
memperoleh tekstur pada bolu kering (Paran, 2009). Gula yang dilakukan
pemanasan akan mengalami karamelisasi dan mengalami perubahan warna
menjadi coklat (Gaman dan Sherington, 1990). Dalam pembuatan bolu kering
pemakaian gula biasanya dicampur pertama kali dengan telur pada saat
memulai pembuatan adonan, lalu di kocok dengan mixer sampai
mengembang. Formula yang digunakan dalam pembuatan bolu kering 1:1 dari
bahan utama yang digunakan. Menurut Adiono dan Purnomo, (2007) jumlah
gula yang ditambahkan terlalu tinggi akan mengurangi aktivitas air (aw) dari

bahan pangan, sehingga menambah keawetannya.
c. Telur
Telur merupakan salah satu produk peternakan unggas, yang memiliki

kandungan gizi lengkap dan mudah dicerna. Telur merupakan salah satu
sumber protein hewani selain daging, ikan dan susu (Suprapti, 2002). Setiap
100 gram telur mengandung protein 12,4 g, lemak 12,4 g, karbohidrat 0,7 g,
kalsium 54,0 mg yang terkandung di dalam telur. Telur yang digunakan untuk
pembuatan bolu kering adalah telur ayam negeri/ras yang berkualitas baik.
Formula yang digunakan dalam pembuatan bolu kering sebanyak 87,5
gram/100 gram bahan (Napitupulu et al., 2013). Telur berperan perbuatan bolu
kering memberikan nilai tambah gizi, bahan pengempuk, penambah rasa, dan

pengemulsi (Hamidah, 1996).
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d. Vanili
Vanili adalah salah satu bahan penambah aroma pada suatu makanan.

Vanili ada yang berbentuk bubuk dan essen, dosis penggunaanya relatif sedikit
sesuai resep yang dianjurkan yaitu sebanyak 1 gram/100 gram bahan dalam

bentuk bubuk (Napitupulu et al., 2013)
e. Sodakue
Soda kue merupakan bahan kimia (NaHCO3) yang digunakan untuk

mengembangkan adonan. Prinsipnya pengembangan merupakan senyawa
yang dapat melepas gas dalam adonan pada suhu dan kadar air yang sesuai.
Mekanisme pengembangan produk pada pemanggangan, gas dari bahan
pengembang dilepaskan. Gas yang dilepas bersama udara dan uap air yang
mengembang karena panas, terperangkap didalam struktur adonan
menghasilkan penghasilkan produk akhir yang bersifat berongga (Estiasih dan
Ahmadi, 1998). Dalam pembuatan kue soda kue yang digunaan harus sesuai
dengan takaran. Bahan yang ditambahkan £ 1 gram untuk setiap kilogram
bahan. Penggunaan berlebihan pada bahan tambahan ini dapat menyebabkan

tekstur menjadi lebih kasar (Suryani et al., 2006).

2.4.2 Metode Pembuatan Bolu Kering
Bolu kering memiliki nilai kandungan gizi yang terdiri atas kadar air, kadar
protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, kandungan energi, dan mineral. Hasil
analisis kandungan gizi bolu kering disajikan pada Tabel 2.5

Tabel 2.5 Nilai gizi bolu kering.

No Kandungan gizi Nilai gizi
1 Kadar air (g) 3,6
2 Kadar protein (g) 10,2
3 Kadar lemak (g) 15,8
4 Kadar karbohidrat (g) 68,8
5 Energi (kal) 104
6 Mineral (g) 1,6

Sumber : Nio (2012)

Pembuatan bolu kering dimulai dengan menyiapkan bahan yang akan

digunakan dalam pengolahan. Pemilihan bahan yang berkualitas baik yang akan
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digunakan dalam pembuatan bolu kering. Hasil pemilihan bahan kemudian
ditimbang sesuai formulasi bahan yang digunakan dalam pembuatan bolu kering.
Pembuatan bolu kering dilakukan dengan beberapa tahapan yaitu pencampuran
(Mixing), pencetakan, pemanggangan, pendinginan, dan pengemasan.

a. Pencampuran (Mixing)
Pencampuran merupakan proses mempersatukan semua bahan dengan

penggunakan mixer. Pencampuran bertujuan untuk menyatukan semua bahan
pada pengolahan bolu kering menjadi satu adonan, untuk mendapatkan
hidrasi yang sempurna pada karbohidrat dan protein. Pencampuran
berlangsung hingga mencapai perkembangan optimal, karena pencampuran

yang berlebihan akan merusak susunan gluten.
b. Pencetakan bolu kering
Pencetakan adonan bolu kering dilakukan dengan cara dimasukkan adonan

dalam cetakan kecil dengan ukuran 3x5 cm, untuk mendapatkan bentuk dan
ukuran yang sesuai. Cetakan sebelumnya telah diolesi margarin.

c. Pemanggangan
Pemanggangan merupakan pengoperasian panas pada produk adonan
menggunakan oven. Tujuannya untuk meningkatkan sifat sensoris,
memperbaiki cita rasa dari bahan pangan dan menurunkan aktifitas air. Bolu
kering dimasukan dalam oven. Pemanggangan dilakukan dengan cara
memasukkan adonan bolu kering dalam loyang cetak kemudian panggang
dengan suhu 110°C selama 30 menit. Selama pemanggangan jangan sering
dibuka karena akan mempengaruhi pemanasan yang kurang maksimal.
Pemanggangan terlalu lama dapat menyebabkan bahan pangan manjadi keras.
Selama pemanggangan akan terjadi pengembangan volume adonan.
Karamelisasi yang membentuk warna coklat pada bolu kering, karena protein
terdenaturasi dan gelatinisasi pati.

d. Pendinginan
Produk pangan setelah dipanggang perlu dilakukan pendinginan sampai
mencapai suhu ruang. Pendinginan bertujuan untuk menghilangkan uap panas

sebelum dilakukan pengemasan. Dampak pendinginan tidak sempurna akan
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merangsang pertumbuhan mikroba dan dapat mempercepat terjadi
pembusukan.

e. Pengemasan
Pada pengolahan pangan salah satu cara untuk menghambat kerusakan adalah
dengan menggunakan pengemasan dan penyimpanan yang baik. Produk
pangan yang tidak dikemas dapat mengalami kerusakan akibat serangan
serangga maupun mikroba. Menurut Dwiari, (2008) pengemasan dapat
menggunakan toples atau plastik tebal yang tertutup rapat agar bolu kering

dapat bertahan lama dan menjaga bentuk dari bolu kering.

2.4.3 Perubahan yang Terjadi Selama Pembuatan Bolu Kering
a. Terbentuknya struktur berpori atau berongga

Bolu kering merupakan salah satu produk bakeri dibuat dengan cara
mengocok telur dan gula sampai mengembang setelah itu masukkan terigu
(Ananto, 2009). Pembuatan bolu membutuhkan pengembangan gluten dan
biasanya digunakan bahan pengembang kimiawi serta dibutuhkan pembentuk
emulsi kompleks air dalam minyak dimana lapisan air terdiri dari gula terlarut dan
partikel tepung terlarut. Perbedaan yang paling utama antara bolu dengan produk
lain adalah pada tekstur adonan, adonan bolu bertekstur kental (Sunaryo, 1985).
Proses pembuatan bolu kering sangat perlu diperhatikan karena akan berpengaruh
terhadap hasil akhir bolu kering tersebut, karena dengan teknik yang baik dalam

proses pembuatan maka akan menghasilkan bolu kering yang baik.

b. Pencoklatan (Browning)

Pengaruh timbulnya warna coklat pada produk bolu kering disebabkan oleh
reaksi pencoklatan (reaksi mailard) karena adanya protein dan gula dalam bahan
dasar. Menurut Winarno (2004), pada keadaan panas gula dan asam amino dari
protein bereaksi dengan gugus aldehida atau keton dari gula pereduksi dan
menghasilkan warna coklat. Kendala dalam pembuatan tepung sukun ialah
terjadinya warnacoklat saat diproses menjadi tepung. Cara yang biasa dilakukan

adalah merendam buah sukun yang telah dikupas dalam air bersih, lalu dilakukan
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pengukusan dengan tujuan untuk menonaktifkan enzim yang menyebabkan
terjadinya reaksi pencoklatan pada tepung. Tingkat ketuaan buah juga sangat
berperan terhadap warna tepung yang dihasilkan. Buah yang muda menghasilkan
tepung sukun berwarna putih kecoklatan. Semakin tua buah maka semakin putih
warna tepung yang dihasilkan (Widowati ef al., 2001).

Reaksi mailard merupakan reaksi kimia pencoklatan non-enzimatik antara
gula pereduksi dengan protein (asam amino). Tergantung pada jenis bahan dan
jalannya reaksi, perubahan warna yang terjadi bisa dari kuning lemah sampai
coklat gelap. Banyak faktor yang mempengaruhi reaksi mailard, seperti
temperatur, aktifitas air, pH, kadar uap air dan komposisi kimia suatu bahan
(Morales dan Bokel, 1998).

Mekanisme reaksi pencoklatan dikarenakan adanya prooses pencoklatan non-
enzimatis yang terjadi selama pemanggangan. Menurut Sari et al., (2015) warna
coklat pada tepung disebabkan oleh adanya reaksi pencoklatan non enzimatis
antara protein dengan karbohidrat yang menghasilkan senyawa melanoidin.
Winarno (2004) menjelaskan bahwa pencoklatan yang disebabkan oleh reaksi
antara gula pereduksi dari karbohidrat dengan gugus amina primer dari protein

disebut reaksi maillard.

2.4.4 Kerusakan Bolu Kering
Kualitas bahan yang digunakan dalam pembuatan bolu kering harus baik.
Kualitas bahan yang digunakan kurang baik akan mempengaruhi kualitas dalam
rasa, bolu kering yang dihasilkan. Bila terigu yang digunakan tidak baik seperti
bau apek tepung akan menghasilkan aroma bolu kering. Sehingga dapat
mempertahankan produk agar baik dan memberikan perlindungan terhadap
pencemaran bahan lainnya
Dalam pembuatan bolu kering suhu yang digunakan juga perlu diperhatikan,
karena akan berpengaruh terhadap hasil akhir bolu kering tersebut. penggunaan
suhu yang tinggi dan waktu yang lama menyebabkan kerusakan pada karbohidrat
(Pato dan Yusmarini, 2004). Penggunakan teknik yang kurang baik akan

menghasilkan bolu kering kurang maksimal. Misalnya dalam pemanggangan api
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yang digunakan tidak boleh besar dan tidak boleh kecil, api harus dalam keadaan
yang stabil.
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BAB 3. METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Rekayasa Proses Hasil
Pertanian (RPHP), Laboratorium Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian (KPHP),
dan Laboratorim Analisa Terpadu Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas
Teknologi Pertanian, Universitas Jember, pada bulan November 2016 sampai
Februari 2017.

3.2 Alat dan Bahan Penelitian
3.2.1 Alat Penelitian

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian meliputi penggiling, loyang,
ayakan, mixer, cetakan adonan, neraca analitik, oven, mortar dan alu, eksikator,
color reader, kurs porselin, soxhlet, tanur pengabuan, labu kjeldahl, rheotex,

destilator Buchi, alat-alat gelas, kamera digital.

3.2.2 Bahan Penelitian

Bahan untuk membuat bolu kering sukun, terigu, telur, gula, soda kue,
margarin, dan vanili. Bahan kimia yang digunakan yaitu aquadest, H,SO,4, NaOH,
HCI, asam borat, selenium, Petroleum benzene, untuk bahan lain yang digunakan

antara lain alumunium foil dan kertas saring.

3.3 Pelaksanaan Penelitian
3.3.1 Rancangan Percobaan

Penelitian dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) faktor tunggal yaitu variasi rasio tepung sukun dan terigu (P), yang terdiri
atas 6 level dan dengan tiga kali ulangan pada masing-masing perlakuan. Macam
perlakuan terdiri dari :
Faktor (P) = Rasio terigu : tepung sukun.

K : Kontrol terigu = 100%

P1 :terigu : tepung sukun = 90% :10%
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P2  :terigu : tepung sukun = 80% :20%

P3 :terigu : tepung sukun = 70% :30%

P4  :terigu : tepung sukun = 60% : 40%

P5 :terigu : tepung sukun =50% : 50%

Data yang diperoleh dari uji fisik dan kimia, akan diolah mnggunakan
analisa sidik ragam (ANOVA) dengan selang kepercayaan 5%. untuk mengetahui
pengaruh perlakuan terhadap parameter yang diukur. Apabila diketahui hasil beda
nyata dilakukan uji lanjut menggunakan BNT (Gaspersz, 1991). Data hasil
penelitan disusun dalam tabel dan dimuat dalam bentuk grafik kemudian

diinterpretasikan sesuai dengan pengamatan.

3.3.2 Tahapan Penelitian
a. Pembuatan Tepung Sukun

Sukun dikupas kulitnya untuk memisahkan bagian-bagian tertentu
diantaranya bagian tangkai dan bonggol (hati) buah. Buah sukun tua dibersihkan
dengan air mengalir, selanjutnya dipotong untuk mempermudah penyawutan.
Hasil pemotongan buah sukun direndam menggunakan air bersih selama 30-60
menit untuk mengurangi pencoklatan pada bahan. Setelah itu dilakukan
penyawutan pemotongan tipis untuk mempercepat pengeringan. Pengeringan
dilakukan menggunakan oven selama 24 jam pada suhu 55-60 °C. Hasil
pengeringan diperoleh gaplek sukun, kemudian diangin-anginkan dan dilakukan
penggilingan untuk memperkecil ukuran bahan menjadi tepung. Pengayakan
menggunakan ayakan 80 mesh untuk menyeragamkan ukuran butiran tepung.

Proses pembuatan tepung sukun selengkapnya dapat dilihat pada Gambar 3.1
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Pengupasan —  Kulit dan hati

'

Pencucian 2" Limbah cair

Pengecilan ukuran 1-2 cm

‘

Perendaman dalam air (30-60 menit)

'

Pengeringan (24 jam, 55-60 °C)

!

Penggilingan

b

Pengayakan 80 mesh +——/ Limbah

v

Gambar 3.1 Diagram alir pembuatan tepung sukun (Pratomo, 2013)

b. Pembuatan Bolu Kering

Pembuatan bolu kering disubtitusikan dengan variasi rasio tepung sukun dan
terigu yaitu (10:90)%, (20:80)%, (30:70)%, (40:60)% dan (50:50)%. Kontrol
menggunakan terigu yang sebanyak 100%. Bahan tambahan yang digunakan
dalam pembuatan bolu kering untuk jumlah campuran tepung sukun dan terigu
sebanyak 100 g yaitu 1 g vanili, 100 g gula dan 87,5 g telur. Semua bahan
dicampur hingga membentuk adonan, kemudian dicetak dengan menggunakan
cetakan bolu kering. Adonan dipanggang dalam oven dengan menggunakan suhu
110 °C selama 30 menit. Setelah pemanggangan selesai bolu kering dilakukan
pendinginan yang bertujuan untuk menghilangkan uap panas. Pengolahan bolu

kering selengkapnya dapat dilihat pada Gambar 3.2
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Gula pasir 100 g, 200 g Tepung

Vanililg Terigu : Tepung sukun
Telur 87,5 g {(100:0); (90:10); (80:20);
Sodakue 1,59 (70:30); (60:40); (50:50)}%

A 4 v
Pencampuran 1 Pencampuran adonan 2

!

Pencetakan dalam loyang diolesi margarin

Y

Pemanggangan 110°C selama 30 menit

Pendinginan 10 - 15 menit

Bolu Kering

Gambar 3.3 Diagram alir proses pembuatan bolu kering

3.4 Variabel Pengamatan
Variabel pengamatan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Sifat kimia meliputi kadar air (Metode Thermogravimetri Sudarmadiji et al.,
1997), kadar abu (Metode langsung, AOAC, 2005), kadar lemak (Metode
Soxhlet AOAC, 2005), kadar protein (Metode Semimikro Kjeldhal
Sudarmadiji et al., 1997)), dan kadar karbohidrat (Metode Carbohydrate by
diference Sudarmadiji et al., 1997)).

2. Sifat fisik meliputi tekstur (Menggunakan Rheotex type SD 700), kecerahan
warna, metode colour reader CR-10 (Subagio dan Morita, 1997), Uji daya
kembang  (Menggunakan  penggaris), Uji ~ kenampakan irisan
(Visual/fotografi).
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3. Uji organoleptik dengan uji kesukaan meliputi warna, aroma, rasa, tekstur,
dan kesukaan keseluruhan (Meilgaard, 1999).

3.5 Prosedur Analisis
3.5.1 Sifat Kimia
a. Kadar air metode Thermogravimetri

Pengukuran kadar air dilakukan dengan menggunakan oven. Botol timbang
yang telah dikeringkan dalam oven selama 15 menit dan didinginkan dalam
eksikator ditimbang sebagai a gram. 2 gram sampel yang sudah dihaluskan
dimasukkan dalam botol timbang dan ditimbang sebagai b gram, dan dimasukkan
dalam oven selama 4-6 jam. Botol timbang dipindahkan pada eksikator selama 30
menit dan setelah dingin ditimbang. Botol timbang kemudian dikeringkan kembali
selama 30 menit, setelah didinginkan dalam eksikator, ditimbang kembali.
Kegiatan ini dilakukan berulang kali sampai diperoleh berat konstan (selisih
penimbangan berturut-turut kurang dari 0,2 mg) sebagai ¢ gram. Perhitungan
kadar air dilakukan dengan rumus :

b—c
b—a

Kadar air % (wb) = x 100%

b. Kadar abu metode Langsung

Pengukuran kadar abu dilakukan dengan pembakaran pada tanur pengabuan.
Kurs porselin dikeringkan dalam oven selama 15 menit didingikan dalam
eksikator 30 menit dan ditimbang sebagai a gram. Sampel yang sudah dihaluskan
ditimbang 2 gram sebagai b gram dan dimasukkan dalam kurs. Kemudian pijarkan
dalam muffle dengan suhu mencapai 300-600°C sampai diperoleh abu berwarna
putih keabu-abuan. Pendingin dilakukan dengan kurs dan abu disimpan di dalam
muffle selama 1 hari. Kemudian dipindahkan ke dalam eksikator 15 menit dan
ditimbang berulang-ulang sampai berat konstan sebagai ¢ gram. Selanjutnya

dilakukan dengan perhitungan dengan rumus :

Kadar abu % = gx 100%
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c. Kadar lemak metode Soxhlet

Labu lemak dioven selama 30 menit pada suhu 100-105°C, kemudian
didinginkan dalam eksikator untuk menghilangkan uap. Kertas saring yang
digunakan juga dioven pada suhu 60°C selama + 1 jam dan dimasukkan dalam
eksikator selam 30 menit, kemudian ditimbang sebagai a gram. Sampel ditimbang
sebanyak 1 gram tepat langsung di atas saring sebagai b gram. Bahan dan kertas
saring dioven pada suhu 60°C selama 24 jam dan ditimbang sebagai ¢ gram.
Kemudian dimasukkan dalam tabung ekstraksi soxhlet. Pelarut lemak dituangkan
ke dalam labu lemak secukupnya. Labu lemak dipanaskan dan dilakukan ekstraksi
selama 5 jam. Labu lemak didinginkan selama 30 menit. Sampel kemudian
diangkat dan dikeringkan dalam oven bersuhu 60°C selama 24 jam. Setelah
dioven, bahan didinginkan dalam eksikator selama 30 menit, lalu ditimbang

sebagai d gram. Kadar lemak dapat dihitung dengan rumus:

c
Kadar lemak % =
b—a

x100%
d. Kadar protein metode Semimikro-Kjeldhal

Kadar protein dianalisis menggunakan metode semimikro kjeldahl. Sampel
sebanyak 0,5 g dimasukkan dalam labu kjeldahl dan ditambahkan 2 ml
H,SO4pekat dan 0,9 g campuran Na,SO4-HgO untuk katalisator. Larutan
kemudian didestruksi selama 45 menit. Setelah itu, ditambahkan aquadest
sebanyak 45 ml. Larutan kemudian didestilasi dengan larutan HCI 0,02 N sampai
terjadi perubahan warna menjadi abu-abu. Total N atau % protein sampel dihitung
berdasarkan rumus:

(ml HCL sampel — ml blanko) x N HCl x 100 x 14,008

oy N =
o 2a gram sampel x 1000

% Protein = Faktor konversi x % N
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e. Kadar karbohidrat metode by diference
Penentuan karbohidrat secara by difference dihitung sebagai selisih 100
dikurangi kadar air, kadar abu, protein dan lemak. Rumus perhitungan kadar
karbohidrat yaitu:
Kadar karbohidrat = 100% - (% kadar protein + % kadar lemak + % kadar
abu + kadar air)

3.5.2 Sifat Fisik
a. Tekstur bolu kering

Pengukuran tekstur bolu kering dilakukan menggunakan Rheotex type SD-
700 dengan menggunakan metode distance. Pengukuran tekstur ini memiliki
prinsip tingkat kekerasan yang dinyatakan dalam satuan gram force/mm.
Ketebalan bolu kering diukur dan disesuaikan. Pengukuran tekstur ini diawali
dengan menyalakan power dan mengatur jarak jarum rheotex menembus 2,5 mm,
hal ini dikarenakan perlu adanya penyesuaian ukuran kedalam dengan tebalnya
bolu kering yang dihasilkan. Sampel diletakkan pada bidang tepat dibawah jarum
rheotex. Tekan tombol start, tunggu hingga jarum masuk sampel. Setelah
sinyalnya mati maka skala akan terbaca (x). Tekanan pengukuran tekstur dalam
g/2,5 mm. Pengukuran ini diulangi 5 kali pada tempat yang berbeda (X1, X3, X3,
X4 Xs). Pembacaan dilakukan dengan angka yang tertera pada display. Nilai yang
diperoleh akan dirata-rata. Semakin besar nilai yang ditunjukkan maka teksturnya

semakin keras. Tekstur diperoleh berdasarkan rumus:

X1+X2+X3+X4+X5
5

Tekstur =

b. Warna, metode colour reader

Penentuan kecerahan dilakukan menggunakan alat colour reader. Alat
colour reader CR-400/410 distandartkan dengan cara mengukur nilai dL, da dan
db papan keramik standar yang telah diketahui nilai L. Selanjutnya sejumlah

sampel diletakkan dalam cawan dan diukur nilai dL dengan colour reader.
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Pengukuran nilai dL dilakukan pada tiga titik yang berbeda. Nilai pada Standart
porselin diketahui L = 94,35.
Nilai yang muncul pada layar colour reader dicatat dan dilakukan
pengolahan data menggunakan rumus sebagai berikut :
L = Standart L + dL
Parameter yang diamati yaitu sebagai berikut :
L : Kecerahan warna, nilai berkisar antara 0-100 yang menunjukkan semakin

besar nilainya, maka kecerahan warna semakin tinggi.

c. Uji daya kembang (Bakri, 1990)

Prosedur uji pengembangan bolu kering dilakukan dengan cara diukur
menggunakan penggaris dengan mengukur pada bagian tengah adonan kemudian
diukur tinggi sebelum dan sesudah pemanggangan dapat diketahui :

b—a

Daya kembang = x 100%

a = Tinggi adonan sebelum pemanggangan

b = Tinggi adonan setelah pemangganan

d. Uji kenampakan irisan (Visual/fotografi)

Kenampakan irisan bolu keringdapat dilakukan dengan cara bolu diiris pada
bagian tengahnya, kemudian sampel tersebut diletakkan pada tempat yang sama
dan memotret hasil irisan dengan menggunakan kamera digital dan diamati secara

visual.

3.5.3 Sifat Sensoris (Meilgaard, 1999)

Pengujian sensoris dilakukan dengan uji kesukaan. Uji kesukaan dilakukan
untuk mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap warna, aroma, rasa dan
keseluruhan bolu kering yang dihasilkan. Pengujian dilakukan dengan
memberikan 6 sampel bolu (satu sebagai kontrol) kepada panelis. Sebelumnya,
sampel diberi kode angka secara acak. Jumlah panelis minimal untuk uji kesukaan

adalah 30 panelis tidak terlatih dengan skor dapat dilihat pada Tabel 3.1
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Tabel 3.1 Sifat sensoris bolu kering

Skala Hedonik Skala Numerik
Tidak suka 1
Kurang suka 2
Agak suka 3
Suka 4
Sangat suka 5

24
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BAB 5. PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa pembuatan bolu
kering dengan variasi rasio terigu dan tepung sukun terbaik dan disukai panelis
adalah variasi (P2) tepung sukun 20% dan terigu 80%, dengan kadar air 4,51%,
kadar abu 1,35%, kadar protein 12,11%, kadar lemak 4,37%, kadar karbohidrat
84,31%, warna L 66,89, nilai tekstur 307,10 g/mm, daya kembang 98,30%, dan
nilai kesukan warna, aroma, tekstur, rasa, dan keseluruhan secara berturut — turut

adalah 3,33; 3,43; 3,53; 3,57; dan 3,77.

5.2 Saran

Bolu kering yang dibuat dengan campuran terigu dan tepung sukun
memiliki kandungan karbohidrat lebih tinggi dibanding bolu dari terigu. Hal ini
berpotensi ditumbuhi kapang, dimana dalam SNI 01-2973-1992 dipersyaratkan
jumlah maksimal kapang 1,0 x 10% Oleh karena itu perlu dilakukan pengujian

total kapang dan teknik pengemasan.
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Lampiran A. Hasil Analisis Mutu Kimia Bolu Kering

A.1 Kadar Air Bolu Kering
A. Tabel Hasil pengamatan Kadar Air Bolu Kering

48

Berat Berat Berat
BT + Kadar Kadar
ook Ulngen | LB BT g e (TG e e
P @ g (bf Setelah g (%bb)  (%bk)
Oven (c)
1,03 2290 2393 2388 098 005 450 471
U1 1,01 2345 2446 2441 096 005 479 503 487
1,09 1026 11,36 11,30 104 006 511 539
PO u2 1,08 10,05 11,13 11,09 1,04 004 399 416 478 495 0,23
1,09 084 1094 10,88 104 005 461 484
u3 1,15 903 11,08 11,02 109 006 530 559 522
1,01 2330 2431 2427 096 005 446 467
U1 1,04 22,44 2348 2344 100 005 435 455 461
1,09 1042 11,51 1147 105 005 414 432
P1 u2 1,10 10,73 11,83 11,79 105 005 418 436 434 464 033
114 11,35 12,49 1244 109 005 466 489
u3 1,06 1029 11,35 11,30 101 005 484 509 4,99
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Berat Berat Berat
BT + Kadar Kadar
oraosn Vg S, PO BTEdangn Bt B (RIS e e
P @ g (bf Setelah g (%bb)  (%bk)
Oven (c)
101 2317 2419 2414 096 005 473 497
U1 1,07 21,62 22,70 22,65 103 005 457 479 488
1,06 10,14 11,20 11,16 1,02 004 419 437
P2 u2 1,04 11,87 12,91 1287 100 004 415 432 435 451 0,32
0,00
1,08 1017 11,26 1121 104 005 438 458
u3 1,14 1013 11,27 1122 109 004 385 401 430
1,00 076 10,76 10,72 096 004 416 434
U1 1,00 086 10,86 10,82 095 004 445 466 450
1,05 1082 11,87 11,83 100 005 447 468
P3 u2 1,14 10,77 11,91 11,86 109 005 434 454 461 445 0,19

1,07 9,48 10,55 10,51 1,03 0,04 4,09 4,27
U3 1,14 10,83 11,97 11,93 1,09 0,05 4,04 4,21 4,24
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Berat
Berat Berat
Perlakuan  Ulangan Berat _Botol & Sgr-lr-lp+el Qelgly,  Berat KZ?? ' KZ?? " Rata rata SD
Sampel Tngfng Sa(n;g)el Setelah Kering  Air (%bb)  (%bk) rata rata
Oven (c)
1,02 9,88 10,90 10,86 0,98 0,04 4,05 4,22
Ul 0,94 12,14 13,08 13,05 0,90 0,03 3,63 3,76 3,99

1,12 9,77 10,89 10,84 1,07 0,05 4,78 5,01
P4 U2 1,11 10,10 11,21 11,17 1,06 0,04 3,92 4,08 4,55 4,34 0,31

1,02 9,65 10,67 10,63 0,98 0,04 4,15 4,33
U3 1,01 10,24 11,25 11,21 0,96 0,04 4,46 4,66 4,49

1,00 10,02 11,03 11,00 0,97 0,03 3,06 3,15
Ul 1,01 10,01 11,02 10,98 0,97 0,04 4,32 4,52 3,84

1,08 10,84 11,91 11,87 1,03 0,05 4,20 4,38
P5 U2 1,08 10,06 11,14 11,10 1,03 0,04 4,05 4,22 4,30 4,23 0,36

1,00 9,86 10,86 10,82 0,95 0,04 4,49 4,70
U3 1,07 10,01 11,07 11,038 1,02 0,04 4,22 4,40 4,55
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B. Hasil Perhitungan Sidik Ragam Kadar Air Bolu Kering

FK =) Total kuadrat / (perlakuan*replikasi)
= (14,86+13,52+13,93+...+12,68%/(6*3)
= 367,98

JKT =} 'nilai sampel*2 — FK
= (4,877 +4,78% +5,22% + ... +4,54%) — 367,98
= 2,025

JKP  =( ) Total ke I"2 / replikasi) — FK
= (220,86+182,90+194,15+178,20+169,84+160,92/3) — 367,98
=0,97

JKG =JKtotal — JK perlakuan
=(2,025-0,97)
=1,051

KTP = JK perlakuan / db perlakuan
=0,974/6
=0,19

KTG =JKG/db galat
=1,051/12
=0,08

FHit =KTP/KTG
=0,19/0,08
=2,22

C. Tabel Hasil Sidik Ragam Kadar Air Bolu Kering

Sumber db JK KT F F tabel KET
keragaman Hitung
(sk) 5%
perlakuan 5 0,97 0,19 2,22 3,11 tn
galat 12 1,061 0,0876
jumlah 17 2,02

* Berbeda nyata (F-hitung > F-tabel)
tn Tidak berbeda nyata (F-hitung < F-tabel)
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A.2 Kadar Abu Bolu Kering
A. Tabel Hasil Pengamatan Kadar Abu Bolu Kering

53

Berat
Bera’g Porselin Sampel Kadar KadarSir Kadar Rata2
Perlakuan  Ulangan  porselin + stlah Abu (%) DB Abu % Rata-rata Kadar STDEV
€)) Sampel  tanur (c) WB DB Abu
(b)
U1 24,53 26,60 24,55 1,10 471 1,16 120
33,00 35,07 33,02 1,18 5,03 1,24 ’
44,18 46,14 44,20 1,04 5,39 1,10
PO v 33,90 35,95 33,92 1,00 4,16 1,04 L% 121 0.14
U3 13,78 15,80 13,80 1,14 4,84 1,20 135
13,28 15,33 13,31 1,41 5,59 1,49 ’
U1 27,41 29,47 27,44 1,40 4,67 1,47 157
32,81 34,83 32,85 1,60 4,55 1,67 ’
16,28 18,31 16,30 1712 4,32 1,17
Pl v 33,62 35,62 33,64 117 4,36 1,22 ' 131 0.22
U3 14,84 16,87 14,86 0,80 4,89 0,84 117
13,01 15,05 13,04 1,43 5,09 1,50 ’
U1 15,64 17,65 15,66 1,32 4,97 1,39 138
29,42 31,48 29,45 1,30 4,79 1,36 ’
43,73 45,71 43,75 1,20 4,37 1,25
P2 v 22,53 24,48 22,56 1,15 4,32 1,20 1,23 135 0.1
U3 13,71 15,75 13,74 1,46 4,58 1,53 144
14,18 16,19 14,21 1,31 4,01 1,36 ’
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Berat
Berat  Porselin Sampel Kadar Kadar air Kadar Rata2
Perlakuan Ulangan porselin + stlah Abu (%) DB Abu % Rata-rata Kadar STDEV
€)) Sampel  tanur (c) WB DB Abu
(b)
U1 32,95 34,97 32,97 1,21 4,34 1,27 120
21,69 23,71 21,71 1,07 4,66 1,12 ’
32,61 34,58 32,64 1,44 4,68 1,51
P3 u2 30,94 32,98 30,97 1,29 4,54 1,35 143 1,39 0.18
U3 14,22 16,22 14,26 1,72 4,27 1,80 156
13,18 15,21 13,21 1,26 4,21 w32
U1 27,26 29,27 27,29 1,69 3,15 1,74 151
32,10 34,20 32,13 1,21 4,52 1,27 ’
33,25 35,26 33,28 1,28 4,38 1,34
P4 v 34,64 36,51 34,67 1,44 4,22 1,51 Hif 147 0.04
U3 14,21 16,13 14,24 1,70 4,70 1,79 149
14,64 16,30 14,66 1,14 4,40 1,19 ’
U1 16,59 18,62 16,62 1,59 4,22 1,66 169
33,31 35,36 33,34 1,65 3,76 1,72 ’
33,10 35,11 33,14 1,90 5,01 2,01
PS v 40,27 42,27 40,31 1,87 4,08 1,95 198 180 0.16
U3 13,98 15,00 14,00 1,80 4,33 1,88 172
13,59 15,54 13,62 1,50 4,66 1,57 ’
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B. Hasil Perhitungan Sidik Ragam Kadar Abu Bolu Kering

FK =) Total kuadrat / (perlakuan*replikasi)
= (3,62+3,94+4,05+...+4,422 |(6*3)
= 36,41
JKT =} 'nilai sampel*2 — FK
= (1,20°+1,07* +1,35° + ... +1,49%) — 36,41
=0,90
JKP  =( ) Total ke I"2 / replikasi) — FK
= (13,10+15,52+16,41+17,48+29,06+19,51/3) — 36,41
=0,62
JKG =JKtotal — JK perlakuan
= (0,90 - 0,62)
=0,28
KTP = JK perlakuan / db perlakuan
=0,62/6
=0,15
KTG =JKG/db galat
= 0,28/12
=0,05
FHit =KTP/KTG
=0,15/0,05
=291

C. Tabel Hasil Sidik Ragam Kadar Abu Bolu Kering

Sumber DB JK KT F F tabel KET
keragaman Hitung = 150
(sk)
perlakuan 6 0,91 0,15 2,91 3,00 tn
galat 12 0,62 0,05
jumlah 18 1,53

* Berbeda nyata (F-hitung > F-tabel)
tn Tidak berbeda nyata (F-hitung < F-tabel)
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A.3 Kadar Protein Bolu Kering

A. Tabel Hasil Pengamatan Kadar Protein Bolu Kering

56

ML L Kadar Rata Rata-
Perlakuan Ulangan Sampel Blan HCL % N Protei - rata K. STDEV
ko n(%) rata Protein

UL 0% o0 1id0 1pe 1nae 2

PO U2 812 828 gég igg 1‘2“;’2 1331 1311 054
B 0l 0w nm 200 1 B
U0 o 2 1m s M7

P1 U2 0o 0o om0 aa 1ooe 1410 1227 162
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UL 017 oso 1% 155 ses 1078

i Ve 813 8:28 19(),6200 fj; 1;:5567 1127 11,02 024
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B. Hasil Perhitungan Sidik Ragam Kadar Protein Bolu Kering

FK

JKT

JKP

JKG

KTP

KTG

F Hit

= > Total kuadrat / (perlakuan*replikasi)

= (39,32+36,81+36,33+...+31,83%/(6*3)

= 2455,96

= Y nilai sampel*2 — FK

= (12,50°+13,312 +13,512 + ... +11,25%) — 2455,96

= 31,78

= (Y. Total ke I"2 / replikasi) — FK

= (1546,02+1355,07+1320,11+1093,24+1082,39+1013,00/3)—
2455,96

= 13,97

= JK total — JK perlakuan

= (31,78 — 13,97)

=17,81

= JK perlakuan / db perlakuan

=13,97/6

=2,32

JKG / db galat

= 17,81/12

=1,48

= KTP /KTG

=2,32/1,48

=1,57

C. Tabel Hasil Sidik Ragam Kadar Protein Bolu Kering

Sumber db JK KT F Hitung  F tabel KET
keragaman 50
(sk)
perlakuan 6 13,98 2,329 1,57 3,00 tn
galat 12 17,81 1,4845
jumlah 18 31,79

* Berbeda nyata (F-hitung > F-tabel)
tn Tidak berbeda nyata (F-hitung < F-tabel)
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A.4 Kadar Lemak Bolu Kering

A. Tabel Hasil Pengamatan Kadar Lemak Bolu Kering

Kertas Kertas+sampel Sampel Sampel oven Kadar Rata-rata
Perlakuan Ulangan Saring Diikat (b)p stlah setelah soxhlet Lemak Rata - rata K_Lemak STDEV
(@) oven (c) (d) (%) '
0,47 2,72 2,53 2,40 5,83
Ul 0,48 2,66 2,46 2,34 5,62 513
0,44 2,57 2,23 2,12 5,54
PO u2 0,45 2,57 2,40 2,32 3,57 4,96 492 0.70
0,43 2,27 2,36 2,28 4,53
us 0,46 2,52 2,41 2,32 4,41 il
0,48 2,72 2,49 2,35 6,40
Ul 0,46 2,67 2,40 2,30 4,84 i
0,45 2,36 2,20 2,12 4,44
Pl v 0,43 2,35 2,19 2,11 4,34 439 410 081
0,68 2,71 2,53 2,45 4,06
us 0,70 2,71 2,54 2,46 4,14 410
0,46 2,54 2,33 2,23 4,56
Ul 0,46 2368 2,34 2,24 4,50 453
0,44 2,45 2,30 2,20 4,72
P2 v 0,45 2,59 2,42 2588 4,40 436 437 0.31
U3 0,43 2,66 2,48 2,39 3,86 4,00

0,44 2,61 2,43 2,34 4,15
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Kertas

Sampel

Sampel oven

Kadar

Ulangan Saring Kegﬁi;izt?)pel stlah setelah soxhlet Lemak Rata - rata Eéﬁe'::;i STDEV
(@) oven (c) (d) (%)

U g om owm sm am

o e S & Y I L
s N O o 0 ‘i
U g a0 gw gm a8

a V2 8:22 ;;i 222 ;:32 gig 3,31 4,20 0,79
- o D
u We  Eimmee. | /) ocil s /B2

P vz 8:22 gﬁ 33‘;’ ;E ggg 3,66 4,09 0,90
B G e N se [k
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B. Hasil Perhitungan Sidik ragam Kadar Lemak Bolu kering
FK =) Total kuadrat / (perlakuan*replikasi)

= (14,75+14,11+13,10+...+12,27)%/(6*3)
= 351,33
JKT =} 'nilai sampel*2 — FK
= (5,73%+ 4,56° + 4,47% + ... + 3,49%) — 351,33
= 6,93
JKP  =( ) Total ke 12 / replikasi) — FK
=(217,61+199,00+171,49+161,19+158,97+150,44/3) — 351,33
=1,57
JKG = JKtotal — JK perlakuan
= (6,93 -1,57)
=5,36
KTP = JK perlakuan / db perlakuan
=1,57/6
=0,26
KTG =JKG /db galat
=5,36/12
=0,45
FHit =KTP/KTG
=0,26 /0,45
=0,58

C. Tabel Hasil Sidik Ragam Bolu Kering

Sumber DB Jumlah Kuadrat F F tabel KET
keragaman Kuadrat Tengah Hitung 506
(sk)
Perlakuan 6 1,57 0,26 0,58 3,00 tn
Galat 12 5,36 0,45
Jumlah 18 6,93

* Berbeda nyata (F-hitung > F-tabel)
tn Tidak berbeda nyata (F-hitung < F-tabel)
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A.5 Kadar Karbohidrat Bolu Kering
A. Tabel Hasil pengamatan Kadar Karbohidrat Bolu Kering

61

% Kadar

Sampel Ulangan %ﬁﬁdar (yﬁ;(rﬁgfr (ﬁr};;?gr %Alfggar Solid Kar?lggi)drat 'T,Z:Z' STDEV
1 4,87 5,73 5,40 1,20 95,13 82,80

PO 2 4,78 4,56 7,27 1,07 95,22 82,32 82,94 0,71
3 5,22 4,47 5,25 1,35 94,78 83,71
1 4,61 5,62 5,75 1,57 95,39 82,45

P1 2 4,34 4,39 6,64 1,20 95,66 83,43 83,70 1,41
3 4,99 4,10 4,51 1,17 95,01 85,23
1 4,88 4,53 5,82 1,38 95,12 83,89

P2 2 4,35 4,56 5,85 1,23 95,65 84,01 84,31 0,62
3 4,30 4,00 5,24 1,44 95,70 85,02
1 4,50 4,16 4,53 1,20 95,50 85,61

P3 2 4,61 4,30 5,00 1,43 95,39 84,66 84,70 0,89
3 4,24 4,24 6,13 1,56 95,76 83,83
1 3,99 4,84 4,27 1,51 96,01 85,39

P4 2 4,55 3,31 4,38 1,42 95,45 86,34 85,83 0,48
3 4,49 4,46 3,81 1,49 95,51 85,75
1 3,84 5,12 3,66 1,69 96,16 85,69

P5 2 3,30 3,66 5,13 1,98 96,7 85,93 85,97 0,30
3 4,55 3,49 3,95 1,72 95,45 86,29
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B. Hasil Perhitungan Sidik ragam Kadar Karbohidrat Bolu Kering
FK =) Total kuadrat / (perlakuan*replikasi)

= (248,83+251,11+252,92+...+257,91) /(6*3)
= 128752,75
JKT =} 'nilai sampel*2 — FK
= (82,80%+ 82,327 + 83,71 + ... +86,29%) — 128752,75
= 29,040
JKP  =( ) Total ke 12 / replikasi) — FK
= (61916,37+63056,23+63968,53+64566,81+66295,95+66517,57/3) —
128753,75
= 21,07
JKG = JKtotal — JK perlakuan
= (29,040 - 21,07)
=797
KTP = JK perlakuan / db perlakuan
=21,07/6
=5,81
KTG =JKG/db galat
=7,97/12
=0,66
FHit =KTP/KTG
=5,81/0,66
= 8,74

C. Tabel Hasil Sidik Ragam Kadar Karbohidrat Bolu Kering

Sumber db JK KT F F tabel KET
keragaman Hitung = 50
(sk)
perlakuan 5 29,04 5,81 8,74 3,11 *
galat 12 7,97 0,66
jumlah 17 37,01

* Berbeda nyata (F-hitung > F-tabel)
tn Tidak berbeda nyata (F-hitung < F-tabel)
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D. Uji Beda Kadar karbohidrat Bolu Kering

KTG 0,66
a 0,05
db-G 12
r (ulangan) 3
nilai t(0.05/2,18) 2,18
LSD 0.05 0,84

E. Interaksi antara penggunaan terigu dan tepung Sukun

63

PO Pl P2 P3 P4 P5 _
No  Perlakuan  Rataan —a>a——g790——8231 8470 8583 8597 ot
1 K 82,94 0 a
2 p1 8370 0,76 0 ab
3 P2 8431 136 0,60 0 be
4 P3 8470 1,76 1,00 0,39 0 cd
5 P4 8583 288 212 152 113 0

6 P5 8507 303 227 166 127 014 0 f
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Lampiran B. Hasil Analisis Mutu Fisik Bolu Kering

B.1 Tingkat Kecerahan (Lightness) Bolu Kering
A. Data Hasil Pengamatan Tingkat Kecerahan Bolu Kering

64

No Perlakuan L Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3
dL dL dL
1. UOPO a 63,9 -19,5 -18,1 -18,1
-20,1 -17,2 -18,6
-17,4 -17,2 -18,3
-17,5 -18,3 -18,3
-18,9 -19,5 -18,7
UOPO b -17,8 -16,5 -19,2
-17,4 -17 -18,3
-17,4 -16,6 -19,8
gl -16,6 21,1
-17,4 -17 -20,5
2. UlPla 63,4 -15,4 -18,5 -19,7
-16,7 -17 -18,6
-19 -18,4 -18
-18 -20,3 -17,7
-16,6 -18,9 -18,9
UlP1 b -16,5 -18,2 -19,9
-19,1 -19,7 -19,6
-19,3 -17,3 -19,7
-16,1 -19,2 -19,9
-16,6 -19,5 -19,4
3. U1P2 a 63,4 -16,6 -19,6 -19,4
-19,7 -21,1 -19,4
-16,4 -19 -20,9
-18,5 -18,5 -18,6
-18,9 -18,4 -19,6
U1P2 b -19,1 -18,1 -19,7
-17.1 -17,9 -18
-18,3 -16,6 -18,6
-16,6 -17,4 -20
-16,3 -16,3 -20,3
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No Perlakuan L Ulangan1  Ulangan 2 Ulangan 3
dL dL dL
4. UlP3 a 63,4 -18,5 -19,6 -16,9
-18,5 -19,6 -19,5
-18,1 -19,6 -17
-18,1 -18,7 -20,9
-18,3 -19 -17,2
U1P3 b -18,6 -19,2 -19,2
-18,8 -20,6 -19,6
-18 -17,6 -20,3
-18,2 -19,8 -20,8
-18,5 -19,8 -16,5
5. UlP4 a 63,3 -18,2 -17,4 -18,2
-19,2 -19,2 -19,2
-18,4 -17,6 -21,1
-17,6 -18,9 -21,3
-18,6 -18,5 -20,5
UlP4 b -19,2 -17,2 -21,4
-19,3 -17,3 -20,3
-18,2 -19,8 -21,2
-18 -18,6 -20,4
-18,2 -17,5 -21,4
6. U1P5 a 63,3 -20,3 -21,3 -18,4
-19,9 -20 -17,5
-18,7 -21,1 -18,7
-18 -20,6 -17,6
-17,4 -19,1 -18,9
U1P5 b -19,8 -19,5 -18,1
-17,8 -19,9 -19,7
-17,2 -20,5 -18,5
-17,9 -20,6 -19,1
-17,6 -20,6 -20,5
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Perlakuan Produksi Ulangan N:la' Kecerahan Fi:t:' Fig:z' STDEV
44,40 65,56
43,80 64,67
1 46,50 68,66
46,40 68,51
45,00 66,44
vl 46,10 68,07 67,55
46,50 68,66
2 46,50 68,66
45,80 67,62
46,50 68,66
45,30 67,41
46,20 68,75
1 46,20 68,75
45,10 67,12
43,90 65,33
PO U2 4690 6980 68,46 67,32 0,64
46,40 69,05
2 46,80 69,65
46,80 69,65
46,40 69,05
45,30 67,41
44,80 66,67
1 45,10 67,12
45,10 67,12
44,70 66,52
U3 65,94
44,20 65,78
45,10 67,12
2 43,60 64,88
42,30 62,95
42,90 63,84
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Perlakuan Produksi Ulangan Nilaiocerahan RAta- Rata- orppy,
L rata  rata
48,50 71,61
47,20 69,69
1 44,90 66,30 69,04
45,90 67,77
47,30 69,84
Ul 47,40 69,99
44,80 66,15
2 44,60 65,85 68,48
47,80 70,58
47,30 69,84
44,90 66,82
46,40 69,05
1 45,00 66,97 66,64
43,10 64,14
44,50 66,22
P1 U2 67,05 1,58
45,20 67,27
43,70 65,03
2 46,10 68,60 66,40
44,20 65,78
43,90 65,33
4370 65,03
4480 66,67
1 4540 67,56 66,70
4570 68,01
4450 66,22
- 43,50 64,74
43,80 65,18
2 43,70 65,03 65,03
43,50 64,74
44,00 65,48
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Perlakuan Produksi Ulangan Nilai L Kecerahan Rata-  Rata- oy,
rata  rata

47,30 69,84
44,20 65,26

1 47,50 70,13 68,14
45,40 67,03
45,00 66,44
Ul 44,80 66,15
46,80 69,10
2 45,60 67,33
47,30 69,84
47,60 70,28
43,80 65,18
42,30 62,95
1 44,40 66,07
44,90 66,82
45,00 66,97

P2 U2 45,30 67 41 67,13 66,89 0,71

45,50 67,71
2 46,80 69,65
46,00 68,46
47,10 70,09
44,00 65,48
44,00 65,48
1 42,50 63,25
44,80 66,67
43,80 65,18

us 43,70 65,03 6541
45,40 67,56
2 44,80 66,67
43,40 64,59
43,10 64,14
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Perlakuan Produksi Ulangan Nilai Kecerahan Rata-  Ratar STDEV

L rata  ata
45,40 67,03
45,40 67,03

1 45,80 67,62
45,80 67,62
45,60 67,33

Vi 45,30 66,89 67.24

45,10 66,59

2 45,90 67,77
45,70 67,48
45,40 67,03
43,80 65,18
43,80 65,18

1 43,80 65,18
44,70 66,52
44,40 66,07

P3 U2 44.20 6578 65,55 66,39 1,19

42,80 63,69

2 45,80 68,16
43,60 64,88
43,60 64,88
46,50 69,20
43,90 65,33

1 46,40 69,05
42,50 63,25
46,20 68,75

% 44,20 65,78 66,39

43,80 65,18

2 43,10 64,14
42,60 63,40
46,90 69,80
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Perlakuan Produksi Ulangan Nilai Kecerahan Rata  Rata- STDEV
L -rata  rata
45,70 67,48
44,70 66,00
1 45,50 67,18
46,30 68,36
45,30 66,89
Ul 2470 6600  °1%
44,60 65,85
2 45,70 67,48
45,90 67,77
45,70 67,48
46,00 68,46
44,20 65,78
1 45,80 68,16 67,27
44,50 66,22
44,90 66,82
P4 U2 26,20 68.75 66,05 0,15
46,10 68,60
2 43,60 64,88
44,80 66,67
45,90 68,31
45,20 67,27
44,20 65,78
1 42,30 62,95
42,10 62,65
42,90 63,84
S 42,00 62,50 63,84
43,10 64,14
2 42,20 62,80
43,00 63,99
42,00 62,50
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Perlakuan Produksi Ulangan Nilal ocerahan  Ratd- Rata opppy,

L rata  rata
43,60 64,38
44,00 64,97

1 45,20 66,74 67,09
45,90 67,77

U1 46,50 68,66

44,10 65,11
46,10 68,07

p) 46,70 68,95
46,00 67,92
46,30 68,36
42,10 62,65
43,40 64,59

1 42,30 62,95 64,11
42,80 63,69

P5 U2 .50 Qs 6591 2,11

43,90 65,33 : ’
43,50 64,74

2 42,90 63,84
42,80 63,69
42,80 63,69
45,00 66,97
45,90 68,31

1 44,70 66,52 66,52
45,80 68,16
44,50 66,22

=k 45,30 67,41

43,70 65,03

2 44,90 66,82
44,30 65,93
42,90 63,84
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B. Hasil Perhitungan Sidik Ragam Tingkat Kecerahan (Lightness) Bolu Kering

FK =) Total kuadrat / (perlakuan*replikasi)
= (201,95+201,15+200,68+...+197,72)? /(6*3)
=79845,30
JKT =} 'nilai sampel*2 — FK
= (67,55 + 68,46% + 65,94% + ... + 66,52%) — 79845,30
= 30,33
JKP  =( ) Total ke I"2 / replikasi) — FK
= (40782,88+40461,10+40271,71+39673,54+39266,14+39095,15/3)
—79845,30
= 4,86
JKG = JKtotal — JK perlakuan
= (30,33- 4,86)
= 25,47
KTP = JK perlakuan / db perlakuan
=4,86/6
=0,97
KTG =JKG/db galat
=25,47/12
=212
FHit =KTP/KTG
=0,97/2,12
=0,46

C. Tabel Hasil Sidik Ragam Tingkat Kecerahan warna (Lightness) Bolu Kering

Sumber db JK KT F F KET
keragaman Hitung Tabel
(sk) 504
perlakuan 5 4,86 0,97 0,46 3,11 tn
galat 12 25,47 2,12
jumlah 17 30,33

* Berbeda nyata (F-hitung > F-tabel)
tn Tidak berbeda nyata (F-hitung < F-tabel)
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B.2 Daya Kembang Bolu Kering
A. Tabel Hasil Pengamatan Daya Kembang Bolu Kering

73

Sampel Ulangan  3titik yang berbeda (awal) Akhir Daya Kembang Rata-rata Rata STDEV

PO 1 2,5 2,3 2,4 5,6 4,7 51 124,00 104,35 112,50 113,62
2 1,9 2,2 2,2 4,4 4,7 4,3 131,58 113,64 95,45 113,56 113,10 0,84
3 2,2 2 1,9 4,9 4,8 3,3 122,73 140,00 73,68 112,14

P1 1 2,5 2,4 2,4 Syl 51 4,6 104,00 112,50 91,67 102,72
2 2,2 2,1 2 4,2 4,3 4,2 90,91 104,76 110,00 101,89 102,44 0,48
3 2,3 2 2,2 4,4 4,7 4 91,30 135,00 81,82 102,71

P2 1 1 1,2 1,3 2,2 2,5 2,2 120,00 108,33 69,23 99,19
2 1,6 1,6 1,6 3,5 3 3 118,75 87,50 87,50 97,92 98,30 0,77
3 2 1,6 1,7 3 3,8 3,5 50,00 137,50 105,88 97,79

P3 1 2,1 2,2 2,3 4,4 4,2 4,1 109,52 90,91 78,26 92,90
2 1,6 1,5 1,3 3 2,6 2,9 87,50 73,33 123,08 94,64 93,60 0,92
3 1,8 2 1,9 3,7 3,8 35 10556 90,00 84,21 93,26

P4 1 2,5 2,3 2,4 4.4 4,5 4,8 76,00 95,65 100,00 90,55
2 1,7 1,6 2,2 3,2 3,6 3,5 88,24 125,00 59,09 90,78 91,32 1,15
3 2,3 1,9 24 4,3 3,9 3,9 86,96 105,26 85,71 92,64

P5 1 2,4 2,3 2,3 4 3,9 4,1 66,67 69,57 78,26 71,50
2 1,7 1,5 1,5 2,6 2,5 2,9 52,94 66,67 93,33 70,98 70,83 0,76
3 2,1 2,3 2,2 3,8 3,7 2 80,95 60,87 68,18 70,00
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B. Hasil Perhitungan Sidik Ragam Daya Kembang Bolu Kering

FK =) Total kuadrat / (perlakuan*replikasi)
= (339,31+307,32+294,90+...+212,48) /(6*3)
= 162216,13
JKT =} 'nilai sampel*2 — FK
= (113,622 + 113,56% +112,14% + ... +212,48°) — 162216,13
=2989,90
JKP  =( ) Total ke I"2 / replikasi) — FK
= (115131,09+94445,62+86965,31+78843,04+75059,99+45147,42/3) —
162216,13
= 2981,36
JKG =JKtotal — JK perlakuan
= (2989,90 — 2981,36)
=8,53
KTP = JK perlakuan / db perlakuan
=2981,36/6
= 496,89
KTG =JKG/db galat
= 8,53/12
=0,71
FHit =KTP/KTG
= 496,89/0,71
= 698,94
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C. Tabel Hasil Sidik Ragam Daya Kembang Bolu Kering

Sumber db JK KT F Ftabel KET
keragaman Hitung =~ 500

(sk)

perlakuan 6 2981,36 496,89 698,94 3,00 *
galat 12 8,53 0,71

jumlah 18 2989,9

* Berbeda nyata (F-hitung > F-tabel)
tn Tidak berbeda nyata (F-hitung < F-tabel)

C. Uji Beda Daya Kembang Bolu Kering

KTG 0,71
a 0,05
db-G 12
r (ulangan) 3
nilai t(0.05/2,18) 2,18
LSDO0.05 0,87

D. Interaksi Antara Penggunaan Terigu dan Tepung Sukun

No Perlakuan Rataan PO P1 P2 P3 P4 P5 Notasi

70,83 91,32 93,60 98,30 102,44 113,10

1 PO 70,83 0

2 P1 91,32 20,50 0

3 P2 93,60 22,77 2,27 0

4 P3 98,30 27,47 698 4,70 0

b P4 102,44 31,61 11,12 8,84 4,14 0

6 P5 113,10 42,28 21,78 19,51 14,80 10,66 0

- M O O T QD
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B.3 Tekstur Bolu Kering

A. Tabel Hasil Pengamatan Tekstur Bolu Kering

76

Sampel Ulangan 5 titik yg berbeda rjlt:r?ggir rrzttz: Raglilr-l??ta
PO 1 202 219 178 183 167 189,80 185,40
2 209 195 270 195 193 212,40 255,73 211,30

3 378 317 406 336 388 365,00 369,50

P1 1 279 304 362 279 316 308,00 311,30
2 249 205 255 253 238 240,00 285,60 231,80

3 327 374 312 330 201 308,80 312,30

P2 1 178 250 154 153 216 190,20 205,20
2 216 197 214 239 299 233,00 306,73 229,00

3 572 553 477 485 398 497,00 487,10

P3 1 276 247 342 319 256 288,00 315,70
2 226 204 256 269 273 24560 312,13 229,20

3 415 423 476 442 258 402,80 388,90

P4 1. 288 336 292 217 218 270,20 258,10
2 351 274 382 247 358 322,40 327,67 337,80

3 401 408 362 318 463 390,40 385,90

P5 1 297 282 276 278 261 @ 278,80 317,50
2 396 470 331 396 493 417,20 335,73 370,30

3 293 319 298 307 339 311,20 318,90
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rata2 per

Produksi Ulangan 5 titik yg berbeda Rata-rata

ulangan

PO 1 132 138 177 186 272 181,00
2 204 198 206 219 224 210,20 255,07

3 397 375 355 383 360 374,00

P1 1 353 329 270 296 325 314,60
2 262 207 209 245 195 223,60 284,67

3 386 240 360 204 389 315,80

P2 1 227 238 217 196 223 220,20
2 198 231 193 224 279 225,00 307,47

3 345 424 513 542 562 477,20

P3 1 311 334 370 314 388 343,40
2 205 223 236 204 196 212,80 310,40

3 356 313 456 399 351 375,00

P4 1 297 338 181 234 180 246,00
2 383 349 346 338 350 353,20 326,87

3 346 329 378 376 478 381,40

P5 1 335 363 314 397 372 356,20
2 324 347 312 318 316 323,40 335,40

3 398 283 324 295 333 326,60

B. Hasil Perhitungan Sidik Ragam Tekstur Bolu kering

FK

JKT

JKP

JKG

KTP

= Y Total kuadrat / (perlakuan*replikasi)

= (766,20+955,40+921,30+...+1006,90)° /(6*3)

= 1659356,17
= Y'nilai sampel™2 — FK

= (185,40° + 211,30%+ 369,50% + ... +318,90°) — 1659356,17

= 108890, 75

= ( >.Total ke 1”2 / replikasi) — FK

= (1013444,89+963931,24+871982,44+848793,731709,16+
587062,44/3) — 1659356,17

=12951,78

= JK total — JK perlakuan

= (108890,75 — 12951,78)

= 95938,97

= JK perlakuan / db perlakuan
=12951,78/6

= 2590,36
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KTG =JKG/dbgalat
=95938,97 / 12
=7994,91

FHit =KTP/KTG
=2590,36 / 7994,91
=0,32

C. Tabel Hasil Sidik Ragam Tekstur Bolu Kering

Sumber db Jumlah  Kuadrat F Hitung F tabel KET
keragaman Kuadrat ~ Tengah 5%
(sk)
perlakuan 5 12951,78 2590,36 0,32 3,11 tn
galat 12 95938,97 7994,91
jumlah 17 108890,75

* Berbeda nyata (F-hitung > F-tabel)
tn Tidak berbeda nyata (F-hitung < F-tabel)

B.4 Kenampakan Irisan Bolu Kering dengan Penambahan Terigu dan
Tepung Sukun
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Lampiran C. Kuisioner Mutu Sensoris Bolu Kering

UJI KESUKAAN
Dihadapan saudara tersaji 6 (enam) sampel bolu kering. saudara diminta menilai 6
sampel bolu kering berdasarkan parameter warna, aroma, rasa, tekstur, dan

keseluruhan.

Nama/NIM : Tanggal :
Jenis Kelamin
Umur

Parameter Kode Sampel
212 363 468 122 255 603

Warna
Aroma

Rasa
Tekstur
Kesukaan
Keseluruhan

Keterangan Nilai

Nilai Keterangan
Sangat tidak suka
Tidak suka
Agak Suka
Suka
Sangat suka

gabrwnN -
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Lampiran D. Hasil Mutu Pengukuran Sensori Bolu Kering

D.1 Mutu Sensoris Parameter Warna

>
Pan”2
289
400
289
484
441
361
225

363 109 =rtan

Kode Sampel
468 255 630

Kontrol
212

No

17
20
17
22
21

19
15
18
14
18
12
16
18
20
13
17
19
16
20
18

324
196
324
144
256
324
400

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20

169
289
361
256
400

324

169
529
289
400

13
23
17
20
14
21
18
18
22

21

22
23
24
25
26
27
28
29
30
Total

196
441

324
324
484
576
9988

24
540

66
2,20

91 85
2,83

94
3,13

98

3,27

106
3,53

3,03

Rata-

rata
Total*2

49538

8281 7225 4356

9604 8836

11236
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D.2 Mutu Sensoris Parameter Aroma

N
e
za
o
g
[a )
N
o~
~N
—
(g0
©
(qp]
o
o| 8
o
£
D18
@
g N
<
o)
©
<t
e
e A
o N
2
o
=z

196
361
400
529
441
361

14
19
20
23
21
19
14
14
16
16
14
18
20
21

196
196
256
256

10
11
12
13
14
15
16

196
324
400
441
256
256

16
16

324

18
13
21
19
14
18
14
17
15
15
19
26
24
25
539

17
18
19
20
21

169
441
361

196
324
196
289
225
225
361
676
576
625
10053

22
23
24
25
26
27
28
29
30

92
3,07

84 93 101
3,37

2,80 3,10

80
2,67

89
2,97
7921

Total
Rata-rata

48691

6400 7056 8649 10201 8464

Total*2
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D.3 Mutu Sensoris Parameter Rasa

>
Pan™2
361
400
441

Kode Sampel b
255 630 363 122 < lam

468

Kontrol 212

No

19
20
21

324
576
361

18
24
19
18
19
18
15
12
16
16
19
15
19
20
19
25
20
13
26
20
17
12
19
20
19
24
22

324
361

324
225

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

144
256
256
361
225
361
400
361
625
400

169
676
400
289

22
23
24
25
26
27
28
29
30

Total

144
361
400
361
576
484

10946

106 91 89 76 564
3,03 297 2,53

3,53

102
3,40

100
3,33

Rata-
rata

53618

10404 11236 8281 7921 5776

10000

Total*2
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D.4 Mutu Sensoris Parameter Tekstur

>
Pan™2
484
400
400

Kode Sampel S Pan
255 630 363 122 a

468

Kontrol 212

No

22
20
20
19
24
17
16
18
23
16
18
21

361
576
289
256

324
529
256

10
11
12
13

324
441

256

16

361
225
400
256

19
15
20
16
18
25
23
19
23
19
19
18
22
22
18
25
20
591

14
15
16
17
18
19
20
21

324
625
529
361
529
361
361

22
23
24
25
26
27
28
29
30
Total

324
484
484

324

625

400
11869

88
2,93

100 97 102
3,23 3,40

3,33

109
3,63

95
3,17

Rata-

rata
Total*2

11881 10000 9409 10404 7744 58463

9025
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D.5 Mutu Sensoris Parameter Keseluruhan

g
e
za
o
g
o
N
N
~N
—
™
©
™
< |R
Ll
e
]
S_b
I |w
02
4
o)
©
<
e
e A
o N
4
o
zZ

400
484
484
400
529
400
441
576
400

20
22
22
20
23
20
21

24
20
18
17
19
20
24
19
21

324
289
361
400
576
361
441

10
11
12
13
14
15
16

361
576
625
441
225
576
484
576
225
529
484
529
625
576
13698

19
24
25
21
15
24
22

17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30
Total
Rata-rata

24
15
23
22

23

25

24
636

100
3,33

106
3,53

107
3,57

113
3,77

103
3,43

107
3,57
11449

67512

10609 12769 11449 11236 10000

Total*2



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

85

Lampiran 5. Dokumentasi

Persiapan Bahan Baku

Proses Pembuatan Bolu Kering

Bolu Kering 100% Terigu Bolu Kering 90% Terigu : 10% Tepung
Sukun
Bolu Kering 80% Terigu : 20% Tepung Bolu Kering 70% Terigu : 30% Tepung
Sukun Sukun

Bolu Kering 60% Terigu : 40% Tepung Bolu Kering 50% Terigu : 50% Tepung
Sukun Sukun
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