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UJI SENSORI PENERIMAAN DAN ANALISIS ZAT GIZI BOLU KUKUS 

DENGAN PERSENTASE PENAMBAHAN DAUN KELOR (Moringa 

oleifera) YANG BERBEDA 

 

 

Cindy Luthfi Jannah (12180323540) 

Di bawah bimbingan Tahrir Aulawi dan Novfitri Syuryadi 

 

 

INTISARI 

 

 

 Bolu kukus adalah salah satu kudapan yang termasuk dalam kategori kue 

basah yang terbuat dari tepung terigu, gula pasir, telur ayam, pengembang, dan 

dicampur dengan bahan lainnya lalu dimasak dengan cara dikukus. Penambahan 

daun kelor dapat dilakukan untuk meningkatkan mutu bolu kukus dan memperkaya 

nilai gizi pada bolu kukus. Tujuan penelitian adalah menganalisis ui sensori dan 

nilai gizi pada bolu kukus dengan persentase penambahan daun kelor yang berbeda. 

Penelitian dilakukan secara eksperimen menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) terdiri atas 5 perlakuan dan 4 ulangan, yaitu P1 dengan 0% daun kelor, P2 

dengan 20% daun kelor, P3 dengan 40% daun kelor, P4 dengan 60% daun kelor, 

dan P5 dengan 80% daun kelor. Parameter yang diamati yaitu uji sensori terdiri atas 

uji hedonik dan mutu hedonik, dilanjutkan analisis kadar air, kadar abu, kadar 

protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, kadar serat pangan, dan kadar vitamin C. 

Analisis data dilakukan secara statistik menggunakan sidik ragam dan uji lanjut 

Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Perlakuan bolu kukus dengan persentase 

penambahan daun kelor yang berbeda memberikan pengaruh yang berbeda nyata 

(p<0,05) terhadap uji hedonik rasa dan aftertaste dan mutu hedonik warna, rasa, 

tekstur, dan aftertaste. Hasil uji sensori penerimaan bolu kukus dengan persentase 

penambahan daun kelor yang berbeda yang paling disukai adalah perlakuan dengan 

persentase 60% penambahan daun kelor dengan kadar air 29,68%, kadar abu 

2,43%, kadar protein 10,34%, kadar lemak 6,10%, kadar karbohidrat 51,47%, kadar 

serat pangan 5,68%, dan kadar vitamin C 3,54%. Kesimpulan penelitian ini adalah 

bolu kukus dengan persentase 60% penambahan daun kelor menjadi perlakuan 

terpilih terhadap uji sensori penerimaan dan analisis zat gizi. 

 

Kata kunci: bolu kukus, daun kelor, uji sensori, zat gizi 
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SENSORY ACCEPTANCE TEST AND NUTRITIONAL ANALYSIS OF 

STEAMED SPONGE CAKE WITH DIFFERENT PERCENTAGES OF 

MORINGA OLEIFERA LEAF ADDITION 

 

 

Cindy Luthfi Jannah (12180323540) 

Under the guidance of Tahrir Aulawi and Novfitri Syuryadi 

 

 

ABSTRACT 

 

 

 Steamed sponge cake is a type of snack that falls under category of moist 

cakes, made from wheat flour, granulated sugar, chicken eggs, leavening agents, 

and other additional ingredients, then cooked by steaming. The addition of moringa 

leaves can be used to improve the quality of steamed sponge cake and enhance its 

nutritional value. The aim of this studi was to analyze the sensory characteristics 

and nutritional value of steamed sponge cake with different percentages of moringa 

leaf addition. This research was conducted experimentally using a Completely 

Randomized Design (CRD), consisting of five treatments and four replicates, P1 

with 0% moringa leaves, P2 with 20% moringa leaves, P3 with 40% moringa 

leaves, P4 with 60% moringa leaves, and P5 with 80% moringa leaves. The 

parameters observed were acceptability consisting of hedonic test and hedonic 

quality, followed by analysis of water content, ash content, protein content, fat 

content, carbohydrate content, dietary fiber content, and vitamin C content. Data 

analysis was performed statistically using Analysis of Variance (ANOVA) and 

Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). The different percentages of moringa leaf 

addition in steamed sponge cake had a significant effect (p<0,05) on the hedonic 

test of taste and aftertaste, as well as on the hedonic quality of color, taste, texture, 

and aftertaste. The most preferred formulation based on the sensory acceptance 

test was the treatment with 60% moringa leaf addition, with moistue content of 

29,68%, ash content of 2,43%, protein content of 10,34%, fat content of 6,10%, 

carbohydrate content of 51,47%, dietary fiber content of 5,68%, and vitamin C 

content of 3,54%. The conclusion of this study was that steamed sponge cake with 

60% addition of moringa leaves was the selected treatment based on sensory 

acceptance testing and nutritional analysis. 

 

Keyword: moringa leaf, nutrients, sensory test, steamed sponge cake. 
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I. PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

  Berbagai jenis pangan diproduksi dengan meningkatkan kualitas dan 

kuantitas untuk memenuhi kebutuhan pangan masyarakat. Nilai-nilai lokal yang 

jika perhatikan dapat menjadi inspirasi pengembangan kearifan lokal untuk 

mengembangkan potensi lokal dalam pengembangan pariwisata. Masyarakat 

Indonesia gemar mengonsumsi roti manis dan jenis roti lainnya (Wahyono dan 

Tobing, 2023). Berdasarkan data ringkasan eksekutif pengeluaran dan konsumsi 

penduduk Indonesia, dapat diketahui bahwa makanan sejenis roti dan kue yang 

sangat disukai adalah kue basah (Badan Pusat Statistik, 2023). Rata-rata konsumsi 

per kapita kue basah dari tahun ke tahun mengalami peningkatan. Tahun 2014-2018 

rata-rata konsumsi kue basah secara berurutan sebesar 36.224, 64.918, 67.264, 

70.112, 74.626 buah/kapita/tahun. Sehingga dapat diketahui bahwa rata-rata 

perkembangan konsumsi kue basah dari tahun 2014-2018 sebesar 23,375% 

(Komalasari, 2018).  

Salah satu jenis kue basah yang disukai masyarakat adalah kue bolu. Rasanya 

yang manis dan bentuknya yang berbeda-beda menjadi alasan mengapa makanan 

ini digemari. Kue bolu kukus adalah kue bolu yang terbuat dari bahan-bahan seperti 

telur, gula pasir yang diaduk hingga mengembang, kemudian ditambahkan tepung 

dan bahan-bahan lainnya kemudian dimasak dengan cara dikukus. Salah satu hal 

yang dapat memengaruhi tekstur dari bolu kukus adalah banyaknya jumlah pori-

pori dari bolu yang dihasilkan (Yuniantika, 2020). 

Daun kelor (Moringa oleifera) merupakan tanaman berkhasiat dan memiliki 

nilai gizi tinggi yang tumbuh luas di daerah tropis dan subtropis. Memiliki fungsi 

obat yang sangat baik dan nilai gizi yang sangat tinggi. Setiap bagian tanaman 

mengandung unsur-unsur yang sangat penting, seperti mineral, protein, vitamin, 

betakaroten, asam amino, dan berbagai senyawa phenolics. (Majid dkk, 2017). 

Daun kelor mengandung metabolit primer yaitu protein, lemak, karbohidrat, 

berbagai mineral, vitamin, dan asam amino, sehingga dapat digunakan sebagai 

pangan alternatif pada kasus malnutrisi. Selain itu, daun kelor juga mengandung 

metabolit sekunder. Masyarakat Indonesia, khususnya di pedesaan umumnya 
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memanfaatkan daun kelor dalam bentuk rebusan untuk mengobati berbagai 

penyakit (Julianto, 2021). 

Daun kelor merupakan sumber yang kaya akan protein, vitamin C dan 

sebagai sumber antioksidan. Daun kelor dapat menjadi alternatif sumber protein 

yang berpotensi untuk dijadikan tepung dan juga dapat dijadikan sebagai suplemen 

herbal. Antioksidan berupa vitamin C pada daun kelor memiliki aktivitas yang 

sangat tinggi. Kandungan vitamin C pada daun kelor 7 kali lebih tinggi dari pada 

jeruk segar dan 10 kali lebih tinggi dari anggur (Aksal, 2020).  

Daun kelor mengandung enzim lipoksidase yang menyebabkan bau langu 

(tidak sedap, seperti aroma tembakau yang tidak kering) dan rasa yang sedikit pahit. 

Bau tidak sedap atau langu dapat dihilangkan dengan cara pengolahan menjadi bolu 

kukus karena dalam proses pembuatan bolu kukus terdapat perlakuan seperti 

pencucian, pengukusan dan penambahan bahan-bahan lainnya. Bahan baku yang 

biasa digunakan untuk membuat kue bolu kukus adalah tepung terigu dan telur. 

Bolu kukus banyak digemari karena rasanya yang lezat, namun tinggi lemak dan 

rendah serat. Oleh karena itu dilakukan dengan mengganti bahan baku bolu kukus 

dengan menggunakan daun kelor. Penambahan kelor pada pembuatan kue bolu 

kukus, selain dapat meningkatkan nilai gizi pada kue bolu kukus, juga dapat 

berfungsi sebagai pewarna alami (Nisa dkk., 2021). 

Pengolahan daun kelor di Indonesia saat ini masih terbatas, hal tersebut 

dikarenakan kurangnya pengetahuan masyarakat dalam melakukan pemanfaatan 

daun kelor. Agar daun kelor tidak hanya dapat dimanfaatkan sebagai sayuran pokok 

dan bahan pangan fungsional lainnya saja, namun juga sebagai makanan ringan dan 

jajanan, serta mudah didistribusikan ke setiap daerah di seluruh Indonesia, maka 

diperlukan inovasi teknologi pengolahan daun kelor (Anisa dan Malia, 2022). Daun 

kelor dipilih karena memiliki kandungan gizi yang tinggi, mudah diperoleh, dan 

relevan dengan permasalahan gizi di Indonesia. Selain itu, daun kelor merupakan 

bahan pangan lokal yang murah, tersedia sepanjang tahun, dan belum dimanfaatkan 

secara optimal dalam produk olahan modern. Penggunaan daun kelor pada bolu 

kukus juga bertujuan untuk menghadirkan pangan bergizi dalam bentuk yang 

familiar dan disukai masyarakat, sehingga diharapkan dapat meningkatkan asupan 

zat gizi tanpa mengubah pola makan secara drastis. Oleh karena itu, kelor dipilih 



 

3 

 

 

sebagai bahan fortifikasi yang efektif, aplikatif, dan berkelanjutan dalam 

pengembangan pangan fungsional.  

Penelitian Baharudin dkk. (2023) yang melakukan uji sensori penerimaan 

dan analisis zat gizi bolu kukus labu kuning dengan penambahan ekstrak daun kelor 

dengan indikator warna, rasa, tekstur, dan aroma serta uji nilai kandungan zat gizi 

pada bolu kukus dengan penambahan daun kelor dengan hasil penelitian 

menunjukkan perlakuan K2 dengan formulasi ekstrak daun kelor sebesar 50% 

paling disukai.  

Penelitian Wulandari dan Rahayu (2018) melakukan uji sensori penerimaan 

dan analisis zat gizi bolu kukus dengan penambahan ekstrak daun kelor dengan 

indikator warna, rasa, tekstur, dan aroma serta uji nilai kimia pada bolu dengan 

penambahan ekstrak daun kelor dengan hasil penelitian menunjukkan perlakuan 

K30 dengan formulasi ekstrak daun kelor sebesar 30gr/100ml paling disukai. 

Wulandari dan Rahayu (2018) menyatakan bahwa semakin tinggi ekstrak 

ditambahkan pada bolu semakin hijau kecokelatan, rasa dan aroma khas bolu 

mengalami penurunan, sehingga daya terima semakin berkurang. 

Penelitian Falinrungi dkk. (2019) melakukan uji sensori penerimaan dan 

analisis zat gizi greenies cake dengan penambahan ekstrak daun kelor dengan 

indikator warna, rasa, tekstur, dan aroma serta uji nilai kandungan zat gizi pada 

greenies cake dengan penambahan daun kelor dengan hasil penelitian menunjukkan 

perlakuan P5 dengan formulasi ekstrak daun kelor sebesar 9% paling disukai. 

Falinrungi dkk. (2019) menyatakan penambahan ekstrak daun kelor meningkatkan 

aktivitas antioksidan bolu. Penambahan ekstrak daun kelor memengaruhi kadar air, 

aktivitas antioksidan, warna, rasa, aroma, dan tingkat penerimaan bolu tetapi tidak 

memengaruhi tekstur bolu. 

Selain memberikan warna pada makanan, daun kelor juga memiliki nilai gizi 

yang penting bagi kesehatan tubuh khususnya pada ibu menyusui yang 

membutuhkan zat gizi lebih tinggi. Berdasarkan hal tersebut telah dilakukan 

penelitian dengan judul uji sensori penerimaan dan analisis zat gizi bolu kukus 

dengan persentase penambahan daun kelor (Moringa oleifera) yang berbeda. 
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1.2. Tujuan Penelitian  

 Tujuan penelitian adalah untuk menganalisis uji sensori penerimaan dan 

nilai gizi bolu kukus dengan persentase penambahan daun kelor (Moringa oleifera) 

yang berbeda. 

1.3. Manfaat Penelitian 

 Manfaat penelitian adalah sebagai sumber informasi dan referensi ilmiah 

mengenai uji sensori penerimaan dan nilai gizi bolu kukus dengan persentase 

penambahan daun kelor (Moringa oleifera) yang berbeda. 

1.4. Hipotesis Penelitian 

 Hipotesis penelitian menunjukkan bahwa bolu kukus dengan persentase 

penambahan daun kelor yang berbeda pada perlakuan 4 dengan persentase 60% 

daun kelor menjadi perlakuan yang paling disukai panelis berdasarkan uji sensori 

penerimaan. Sejalan dengan penelitian Firdaus dkk. (2018) menunjukkan bahwa 

kue pudak dengan penambahan ekstrak daun kelor 100 ml lebih disukai panelis. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Daun Kelor 

 Tanaman kelor (Moringa oleifera) merupakan salah satu tanaman yang 

sering ditemui di Indonesia. Tanaman ini tumbuh di berbagai negara tropis dan sub-

tropis di Asia dan Afrika dan merupakan salah satu dari 14 spesies genus Moringa 

yang berasal dari India, Afrika, Arab, Asia Tenggara, Pasifik, Karibia, dan Amerika 

Selatan (Nugrahani dkk., 2021).  

Menurut sejarahnya nama latin tumbuhan ini adalah moringa oleifera dari 

family moringaceae, berasal dari kawasan Himalaya dan India yang kemudian 

menyebar di kawasan sekitarnya sampai ke benua Afrika dan Asia Barat. Di 

beberapa negara, tanaman kelor dimanfaatkan sebagai program pemulihan tanah 

kering dan gersang seperti di Ethiopia, Sudan, Madagaskar, Somalia, dan Kenya 

dengan menanam kelor, yang sebenarnya merupakan tanaman yang bisa hidup di 

lahan kering dan disebut sebagai world’s most valuable multipurpose tress and 

miracle tree karena kemampuannya bertahan di iklim ekstrem dan dapat menjadi 

solusi dari 300 penyakit yang dapat disembuhkan dengan mengonsumsinya 

langsung atau dengan dijadikan suplemen berbahan dasar tanaman kelor (Syahrial 

dan Avicena, 2021). Gambar daun kelor dapat dilihat pada Gambar 2.1. 

  

Gambar 2. 1. Daun Kelor 

 Tanaman kelor dapat tumbuh di dataran rendah ataupun dataran tinggi 

hingga ketinggian 1.000 MDPL. Tanaman kelor dapat tumbuh dengan cepat, 

mampu berbunga sepanjang tahun, berumur panjang, serta tahan pada kondisi panas 

ekstrim. Tanaman kelor memiliki ketinggian mulai dari 7-11 m dengan 

pertumbuhan tegak, berkulit tipis, serta cabang tegak/miring. Pengembangbiakan 

vegetatif (stek batang) dan generatif (biji) dapat dilakukan untuk memperbanyak 

tanaman kelor. Di Indonesia, tanaman kelor pada umumnya digunakan untuk bahan 
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pangan serta obat-obatan. Sementara bijinya sering di jadikan sebagai penjernih air 

pada skala kecil. Tanaman kelor termasuk salah satu tanaman lokal yang 

mempunyai ciri-ciri fisik yang mudah dikenali. Tanaman kelor memiliki akar jenis 

tunggang yang berwarna putih dan dapat membesar, batang berkayu yang berwarna 

putih kotor dan berkulit batang tipis dengan permukaan kasar, daun dengan bentuk 

bulat telur yang berwarna hijau berukuran kecil-kecil dengan tangkai panjang yang 

tersusun selang seling (Novita, 2023). 

 Kelor mengandung vitamin C yang setara dengan (tujuh) buah jeruk, 

vitamin A yang setara dengan 4 (empat) wortel, kalsium yang setara dengan 4 

(empat) gelas susu, kalium yang setara dengan yang terkandung dalam buah pisang, 

dan protein yang setara dengan 2 (dua) botol yogurt. Oleh karena itu, masyarakat 

di negara berkembang, terutama Afrika dan Amerika menganggap kelor sebagai 

bagian dari kebutuhan konsumsi harian bagi penduduk kota maupun desa. Wolrd 

Health Organization (WHO) merekomendasikan kelor sebagai pangan alternatif 

untuk mengatasi malnutrisi (Redaksi Trubus, 2019).  

 Tanaman kelor mempunyai daun yang mengandung zat gizi paling lengkap 

diantara jenis tanaman lainnya. Daun kelor bermanfaat untuk mengatasi berbagai 

keluhan yang diakibatkan oleh kekurangan vitamin dan mineral, seperti kekurangan 

vitamin A (gangguan penglihatan), kekurangan choline (penumpukan lemak pada 

lever), kekurangan vitamin B1 (beri-beri), kekurangan vitamin B2 (kulit kering dan 

pecah-pecah), kekurangan vitamin B3 (dermatitis), kekurangan vitamin C 

(pendarahan gusi), kekurangan kalsium (osteoporosis), kekurangan zat besi 

(anemia), serta kekurangan protein (rambut pecah-pecah dan gangguan 

pertumbuhan pada anak). Daun kelor dimanfaatkan juga sebagai obat sesak napas 

dan sakit pinggang (Kurniawan, 2022). Daun kelor mampu menurunkan kadar gula 

darah, mempercepat penyembuhan luka, memperkuat sistem imun, dan 

memperbaiki fungsi hati yang berhubungan dengan pencernaan dan detoksifikasi 

(Redaksi Trubus, 2019). Kandungan gizi daun kelor dapat dilihat pada Tabel 2.1 
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Tabel 2. 1. Kandungan Nilai Gizi Daun Kelor dalam 100 g 

Kandungan Gizi Satuan Kadar 

Energi kal 92 

Protein g 5,1 

Lemak g 1,6 

Karbohidrat g 14,3 

Serat g 8,2 

Kalsium mg 1,077 

Fosfor mg 76 

Besi mg 6,0 

Natrium mg 61 

Kalium mg 298,0 

Seng mg 0,6 

β-karoten mcg 3,266 

Thiamin (B1) mg 0,30 

Riboflavin (B2) mg 0,10 

Vitamin C mg 4,2 

Niasin mg 22 

BDD % 65 
Sumber: TKPI, 2018 

 Daun kelor kaya manfaat bagi kesehatan sehingga dijuluki superfood. 

Bahkan Organisasi Pangan Dunia (FAO) memasukkan kelor sebagai Crop of the 

Month di tahun 2018. Selain daunnya, biji, bunga, akar, kulit kayu, dan polong 

dewasanya memiliki kegunaan masing-masing. Kelor tidak hanya digunakan untuk 

bahan makanan dan fitofarmaka, tetapi juga banyak dipakai untuk kosmetik 

(Trisnawati dan Mutaqien, 2021). 

 Daun kelor juga dikenal sebagai tanaman ajaib “moringa the micacle tree” 

karena mempunyai sifat multifungsi dan berkhasiat obat yang kandungannya di luar 

kebiasaan tanaman pada umumnya (Yunitasari, 2020). Akar, daun, dan buah 

tanaman kelor telah digunakan untuk berbagai tujuan dan bisa digunakan untuk 

keperluan makanan. Daun kelor mengandung senyawa fenolat dan antioksidan 

seperti vitamin C, B, A, dan dapat digunakan sebagai obat pencahar, untuk 

mengobati luka, sakit kepala, demam, sakit tenggorokan, bronkitis, infeksi mata 

dan telinga serta bersifat anti inflamasi. Daun kelor juga dapat melindungi kulit 

manusia dari pengaruh lingkungan dan melawan penuaan dini kulit (Nugrahani 

dkk., 2021). 
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2.2.  Bolu Kukus 

   Bolu kukus merupakan salah satu jenis kue yang sudah lama dikenal dan 

mudah didapatkan di toko-toko, pasar tradisional maupun supermarket dengan 

berbagai kualitas mulai dari kualitas tingkat rendah sampai kualitas tingkat tinggi 

yang dapat dinikmati kelezatannya oleh semua kalangan usia baik anak-anak, 

dewasa, maupun lansia karena tekstur bolu yang lembut, warnanya yang menarik 

dan aroma yang harum serta rasanya yang manis. Bolu kukus adalah kue yang 

dibuat dari tepung terigu, gula pasir, telur ayam, air dan emulsifier yang dicampur 

sampai mengembang lalu dikukus (Muchtar, 2015). 

 Salah satu kudapan yang paling banyak digemari di Indonesia adalah bolu 

kukus. Bolu kukus adalah adonan kue bolu yang berbentuk bulat di mana kukusan 

yang digunakan dipanaskan terlebih dahulu sebelum adonan dimasukkan agar 

adonan dapat mengembang dengan baik dan sempurna (Hardiman, 2011). 

 Bolu kukus termasuk dalam kategori kue basah. Kue basah adalah istilah 

yang digunakan untuk menyebut kue yang bertekstur lembut, empuk, dan relatif 

basah. Kue jenis ini biasanya memiliki umur simpan yang pendek karena kadar 

airnya tinggi dibandingkan kue-kue yang lain. Kue basah identik dengan kue 

tradisional atau kue oriental. Hal ini karena umumnya kue tradisional terbuat dari 

tepung beras, gula, dan santan, sehingga lekas basi. Kue basah biasanya dimasak 

dengan cara dikukus, direbus, atau digoreng. Kue basah merupakan makanan kecil 

yang dapat dijadikan alternatif camilan (Tim Cita Rasa, 2017). Adapun kandungan 

zat gizi bolu kukus dapat dilihat pada Tabel 2.2 

Tabel 2. 2. Kandungan Nilai Gizi Bolu Kukus 

Kandungan Gizi Satuan Kadar 

Energi Kkal 197 

Protein g 3,3 

Lemak g  4,6 

Karbohidrat g  35,6 

Kalsium mg 0 

Fosfor mg 0 

Besi mg 0 

Vitamin C mg 0 
Sumber: TKPI, 2018  

 Menurut SNI 01-4309-1992, bolu adalah produk yang terbuat dari adonan 

lembut mempunyai tekstur yang lembut dan kurang padat penampangnya ketika 
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dipotong. Kue bolu mempunyai kriteria fisik (bau, rasa, warna, dan tekstur) harus 

normal, sehingga aroma khas kue bolu sesuai dengan bahan yang digunakan, 

rasanya enak, warnanya sesuai dengan yang anjuran SNI yang direkomendasi, 

tekstur lembut, bagian dalamnya berongga, ringan, dan tidak bantat. Bolu yang 

dihasilkan harus memenuhi syarat mutu yang telah ditetapkan agar aman untuk 

dikonsumsi. Syarat mutu kue basah yang berlaku secara umum di Indonesia 

berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI 01-4309-1996) dapat dilihat pada 

Tabel 2.3. 

Tabel 2. 3. Syarat Mutu Kue Basah Menurut SNI 01-4309-1996 

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

1 Keadaan   

1.1 Kenampakan - Normal tidak berjamur 

1.2 Bau - Normal 

1.3 Rasa - Normal 

1.4 Tekstur  Normal 

2 Air % b/b Maksimal 40 

3 Abu (tidak termasuk garam) 

dihitung atas dasar bahan kering 

% b/b Maksimal 3 

4 Abu yang tidak larut dalam asam % b/b Maksimal 3,0 

5 NaCl % b/b Maksimal 2,5 

6 Gula % b/b Minimal 8,0 

7 Lemak % b/b Maksimal 3,0 

8 Serangga/belatung - Tidak boleh ada 

9 Bahan tambahan makanan   

9.1 Pengawet   

9.2 Pewarna   

9.3 Pemanis buatan   

9.4 Sakarin siklamat  Negatif 

10 Cemaran logam   

10.1 Raksa (Hg) mg/kg Maksimal 0,05 

10.2 Timbal (Pb) mg/kg Maksimal 1,0 

10.3 Tembaga (Cu) mg/kg Maksimal 10,0 

10.4 Seng (Zn) mg/kg Maksimal 40,0 

11 Cemaran arsen (As) mg/kg Maksimal 0,5 

12 Cemaran mikroba   

12.1 Angka lempeng total koloni/g Maksimal 106 

12.2 E. coli APM/g < 3 

12.3 Kapang koloni/g Maksimal 104 

Sumber: SNI 01-4309-1996 

 Bolu merupakan kue yang terbuat dari tepung terigu dan proses 

pembuatannya tidak melalui proses fermentasi. Bolu biasanya diolah dengan cara 

dipanggang dan dikukus. Di Indonesia, bolu merupakan makanan yang sangat 
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populer. Dalam pembuatan bolu kukus, tepung terigu menjadi bahan utama yang 

digunakan selain bahan tambahan lainnya (Wipradnyadewi dkk., 2016). 

 Kue bolu kukus biasanya dibuat dengan menggunakan pewarna makanan. 

Ada pula produsen kue bolu kukus yang menggunakan pewarna sintetis sehingga 

menghasilkan warna yang menarik agar konsumen tertarik membeli kue bolu 

(Yuniantika, 2020).  

2.3. Uji Sensori Penerimaan Bolu Kukus 

 Pengujian sensori atau pengujian dengan indra atau dikenal juga dengan 

pengujian organoleptik sudah ada sejak manusia mulai menggunakan indranya 

untuk menilai kualitas dan keamanan suatu makanan dan minuman. Pada produk 

pangan, perlu dilakukan uji sensori karena meskipun nilai gizinya sangat tinggi dan 

higienis, jika rasanya sangat tidak enak maka nilai gizinya dapat tidak 

termanfaatkan karena tidak seorangpun yang mau mengonsumsi. Oleh karena itu, 

selera manusia sangat menentukan dalam penerimaan dan nilai suatu produk 

(Setyaningsih dkk., 2010).  

 Analisis sensori adalah suatu proses identifikasi, pengukuran ilmiah, 

analisis, dan interpretasi atribut-atribut produk melalui lima pancaindra manusia 

yaitu indra penglihatan, penciuman, pencicipan, peraba, dan pendengaran. Tujuan 

analisis sensori adalah untuk mengetahui respon atau kesan yang diperoleh 

pancaindra manusia terhadap suatu rangsangan yang ditimbulkan oleh suatu 

produk. Uji sensori penerimaan meliputi uji hedonik dan uji mutu hedonik. Uji 

hedonik adalah panelis mengemukakan tanggapan pribadi suka atau tidak suka, di 

samping itu juga mengemukakan tingkat kesukaannya. Tingkat-tingkat kesukaan 

ini disebut skala hedonik atau tingkat kesukaan dengan menyatakan sangat suka, 

suka, tidak suka, dan sangat tidak suka. Skala hedonik ditransformasi ke dalam 

skala numerik dengan angka menaik menurut tingkat kesukaan. Hasil data numerik 

tersebut dapat dilakukan analisa statistik. Skala hedonik diubah ke dalam skala 

angka dengan angka naik menurut tingkat kesukaannya yaitu 5,7, atau 9 tingkat 

kesukaan di dalam analisis data. Uji mutu hedonik adalah seorang panelis 

menyatakan kesan pribadi tentang baik atau buruknya suatu produk. Kesan mutu 

hedonik lebih spesifik tidak sekedar suka atau tidak suka, namun bersifat spesifik 

dari sifat khas produk atau lebih umum (Setyaningsih dkk., 2010).  
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 Pelaksanaan uji mutu hedonik dan uji hedonik diperlukan panel. Penilaian 

suatu mutu atau analisis sifat-sifat sensorik suatu komoditi, panel bertindak sebagai 

instrumen atau alat yang terdiri dari orang atau kelompok yang bertugas menilai 

sifat atau mutu komoditi berdasarkan kesan subjektif. Sekelompok penguji disebut 

panel. Orang yang menjadi anggota panel disebut panelis (Hastuti, 2017). 

 Pengujian uji sensori penerimaan bolu kukus dengan penambahan daun 

kelor masing-masing sebesar 0%, 20%, 40%, 60%, dan 80% meliputi berbagai cara, 

yaitu uji hedonik (warna, aroma, rasa, dan tekstur) merupakan penilaian 

menggunakan indra dan gabungan dari deskriptif dan skala hedonik. Penilaian 

dilakukan dengan skor range 1-5 pada setiap parameter yaitu 1 (sangat tidak suka) 

2 (tidak suka), 3 (biasa), 4 (suka), 5 (sangat suka). Uji mutu hedonik meliputi warna, 

aroma, rasa, tekstur, dan aftertaste.  Parameter uji hedonik meliputi: 

1. Warna 

        Warna sangat berpengaruh dalam menentukan suatu bahan pangan 

yang dinilai enak, bergizi, dan teksturnya sangat baik. Makanan tidak akan 

dimakan apabila memiliki warna yang tidak baik dipandang atau memberi 

kesan telah menyimpang dari warna yang seharusnya (Winarno, 2004).  

        Warna merupakan visualisasi suatu produk yang terlihat langsung 

dibandingkan variabel lainnya. Warna secara langsung dapat memengaruhi 

persepsi panelis, secara visual faktor warna akan tampil lebih dahulu dan 

sering kali menentukan nilai suatu produk (Winarno, 2004). 

2. Rasa 

        Rasa merupakan faktor utama dalam menentukan daya terima 

konsumen. Rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu senyawa kimia, 

suhu, konsentrasi dan interaksi dengan komponen rasa yang lain. Predikat 

rasa pada makanan merupakan faktor kedua setelah penampilan. 

Penampilan makanan yang disajikan merangsang saraf melalui indra 

penglihatan sehingga mampu membangkitkan selera untuk mencicipi 

makanan tersebut, maka pada tahap selanjutnya rasa makanan itu akan 

ditentukan oleh rangsangan terhadap indra penciuman dan indra perasa 

(Anugriani, 2022). Terdapat lima dasar rasa yaitu manis, pahit, asin, asam, 

dan umami (Setyaningsih dkk., 2010). 
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3. Aroma 

        Timbulnya aroma makanan disebabkan oleh terbentuknya senyawa 

yang mudah menguap itu dapat terjadinya reaksi dari pekerjaan enzim atau 

dapat terbentuk tanpa bantuan dari reaksi enzim (Anugriani, 2022). Aroma 

makanan terbentuk dari makanan yang mempunyai daya tarik untuk 

merangsang indra penciuman, sehingga dapat membangkitkan selera. Uji 

aroma sangat penting karena dapat memberikan hasil mengenai kesukaan 

konsumen terhadap produk (Setyaningsih dkk., 2010). 

4. Tekstur 

        Tekstur merupakan faktor dari kualitas makanan yang paling penting, 

sehingga dapat memberikan kepuasan terhadap kebutuhan konsumen. 

Konsumen berkeinginan makanan yang mempunyai rasa dan tekstur yang 

sesuai dengan selera yang diharapkan. Tekstur makanan merupakan 

komponen yang turut menentukan cita rasa makanan karena sensitivitas 

indra cita rasa (Anugriani, 2022). 

  Hal terpenting dalam uji sensori penerimaan yaitu adanya kelompok orang 

yang dapat memberikan penilaian mutu suatu objek berdasarkan metode pengujian. 

Kelompok orang tersebut disebut panel dan anggotanya disebut panelis. Terdapat 7 

jenis panel yang umum dikenal yaitu: 1) Panel perseorangan, adalah orang yang 

sangat ahli dalam kepekaan spesifik sangat tinggi yang diperoleh karena bakat atau 

latihan-latihan yang intensif, 2) Panel terbatas, terdiri atas 3-5 orang yang memiliki 

kepekaan tinggi. Panelis ini paham akan faktor-faktor dalam penilaian organoleptik, 

3) Panel terlatih, merupakan panelis hasil seleksi dan pelatihan dari sejumlah panel. 

Anggota panel ini berjumlah antara 15-25 orang, 4) Panel agak terlatih, merupakan 

panelis yang mengetahui sifat-sifat sensori yang didapatkan dari suatu penjelasan 

tertentu atau sekedar latihan dan jumlah panel ini antara 15-25 orang, 5) Panel tidak 

terlatih, panel ini terdiri dari 25 orang awam yang hanya diperbolehkan menilai 

sifat-sifat organoleptik yang sederhana, 6) Panel konsumen, mempunyai anggota 

dalam jumlah besar, berkisar angka 30-100 tergantung pada target pemasaran suatu 

komoditas, dan 7) Panel anak-anak, menggunakan anak-anak berusia 3-10 tahun. 

Produk yang dinilai yaitu produk yang umumnya disukai oleh anak-anak seperti 

permen dan es krim (Arbi, 2009). 
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  Menurut Ayustaningwarno (2014), syarat panelis dalam uji organoleptik 

yaitu: 1) Tertarik terhadap uji organoleptik sensori, mau berpartisipasi, dan 

konsisten dalam mengambil keputusan, 2) Berbadan sehat, bebas dari penyakit 

THT, tidak buta warna serta gangguan psikologis, 3) Tidak menolak terhadap 

makanan yang diuji (tidak alergi), 4) Tidak melakukan uji 1 jam sesudah makan, 5) 

Menunggu minimal 20 menit setelah merokok, makan permen karet, makan dan 

minuman ringan, 6) Tidak melakukan uji pada saat sakit influenza dan sakit mata, 

7) Tidak memakan makanan yang sangat pedas pada saat makan siang, jika 

pengujian dilakukan pada waktu siang hari, dan 8) Tidak menggunakan kosmetik 

seperti parfum dan lipstik serta mencuci tangan dengan sabun yang tidak berbau 

pada saat dilakukan uji aroma. 

2.4. Zat Gizi 

 Zat gizi adalah zat kimia yang dapat digunakan oleh organisme untuk 

mempertahankan kegiatan metabolisme tubuhnya. Kegiatan metabolisme pada 

manusia dan hewan lainnya termasuk penyediaan energi, pertumbuhan, pembaruan 

jaringan, dan reproduksi. Beberapa bahan kimia yang berperan sebagai zat gizi 

yaitu karbohidrat, protein, asam lemak, vitamin, dan elemen lain. Zat gizi 

merupakan senyawa dari makanan yang digunakan tubuh untuk fungsi fisiologis 

normal (Wijayanti, 2017). 

 Zat gizi dikelompokkan menjadi zat gizi makro dan zat gizi mikro. Zat gizi 

makro adalah sumber gizi yang dibutuhkan dalam jumlah besar oleh tubuh yaitu 

meliputi karbohidrat, lemak, dan protein. Gizi mikro adalah sumber gizi yang 

dibutuhkan dalam jumlah sedikit oleh tubuh yaitu meliputi vitamin dan mineral 

(Rokhmah dkk., 2022). 

 Kadar air merupakan persentase jumlah kandungan air yang terkandung di 

dalam suatu bahan. Air berperan sebagai pembawa zat-zat makanan dan sisa-sisa 

metabolisme, sebagai media reaksi yang menstabilkan pembentukan biopolimer, 

dan sebagainya. Air juga merupakan komponen penting dalam bahan makanan 

karena air dapat memengaruhi penampakan, tekstur, serta citarasa pada makanan 

(Winarno, 2004).  

 Kadar abu merupakan residu anorganik yang didapat dengan pengabuan 

atau memanaskan pada suhu tinggi > 450ºC dan atau pendestruksian komponen-
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komponen organik dengan asam kuat. Residu anorganik ini terdiri dari bermacam-

macam mineral yang komposisi dan jumlahnya tergantung pada jenis bahan pangan 

dan metode analisis yang digunakan. Semakin tinggi kandungan mineral dalam 

bahan maka semakin tinggi pula kadar abunya, kandungan mineral bahan segar asal 

tanaman sangat dipengaruhi oleh kondisi mineral tanah tempat tumbuhnya 

(Yenrina, 2015).  

 Protein merupakan suatu zat makanan yang amat penting bagi tubuh, karena 

zat ini di samping berfungsi sebagai sumber energi dalam tubuh juga berfungsi 

sebagai zat pembangun dan pengatur (Lembong dan Subroto, 2021). Protein 

mengandung asam amino esensial yang berfungsi untuk membangun sel-sel tubuh 

maupun sumber energi. Anjuran konsumsi protein untuk dewasa normal adalah 

sebesar 15% dari kebutuhan energi total atau setara 0,8 g/kg berat badan/hari. 

Fungsi utama protein bagi tubuh adalah untuk membentuk jaringan baru dan 

mempertahankan jaringan yang telah ada (Winarno, 2004) 

 Lemak merupakan salah satu zat gizi makro yang memiliki fungsi sebagai 

alternatif setelah protein dan karbohidrat, serta sebagai pembawa zat makanan 

esensial, membantu mengatur suhu tubuh dengan menjaga tubuh tetap hangat, dan 

dapat memberikan rasa kenyang lebih lama (Ardyansyah, 2023). Lemak juga 

merupakan zat gizi yang diperlukan tubuh karena kegunaannya menyediakan energi 

sebesar 9 kkal dan berfungsi melarutkan vitamin A, D, E, dan K serta menyediakan 

lemak esensial bagi tubuh. Lemak atau minyak, khususnya minyak nabati, 

mengandung asam-asam lemak esensial seperti asam linoleat, lenolenat, dan 

arakidonat yang dapat mencegah penyempitan pembuluh darah akibat penumpukan 

kolesterol (Winarno, 2004).  

 Karbohidrat merupakan sumber pasokan utama energi bagi tubuh. Setiap 

gram karbohidrat menghasilkan 4 kalori. Keberadaan karbohidrat dalam tubuh, 

sebagian ada pada sirkulasi darah sebagai glukosa untuk keperluan energi, sebagian 

terdapat pada hati dan jaringan otot sebagai jaringan glikogen, dan sebagian lagi 

sisanya diubah menjadi lemak untuk kemudian disimpan sebagai cadangan energi 

di dalam jaringan lemak (Bonowati, 2014). Metode analisis karbohidrat yang sering 

digunakan adalah penentuan total karbohidrat dengan metode by different. 

Kandungan karbohidrat biasanya diberikan sebagai karbohidrat total by different, 
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artinya kandungan tersebut diperoleh dari hasil pengurangan angka 100 dengan 

persentase komponen lain (air, abu, lemak, dan protein). Bila hasil pengurangan ini 

dikurangi dengan persentase serat maka akan diperoleh kadar karbohidrat yang 

dapat dicerna (Yenrina, 2015).  

Serat merupakan zat non-gizi esensial dalam pencernaan, yang dapat 

dibedakan menjadi serat makanan (dietary fiber) dan serat kasar (crude fiber). 

Keduanya tidak dapat dicerna oleh enzim pencernaan, tetapi serat makanan dapat 

difermentasi dalam usus besar (Hardinsyah dan Supariasa, 2016). Serat pangan 

didefinisikan sebagai bagian dari tumbuhan yang meliputi polisakarida dan lignin 

yang resisten terhadap enzim pencernaan manusia (Santoso, 2022).  Konsumsi serat 

pangan diketahui memiliki manfaat pada proses laksasi, pemyerapan mineral, sifat 

antikanker, metabolisme lemak, dan efek antiinflamasi (Sunarti, 2017). 

 Vitamin C adalah vitamin yang larut dalam air dan dikenal dengan nama 

asam askorbat. Di dalam tubuh manusia, vitamin C akan disimpan pada kelenjar 

adrenalin, kelenjar tymus serta beberapa bagian lainnya (Mardalena, 2021). 

Vitamin C merupakan zat gizi mikro yang sangat diperlukan untuk mendukung 

fungsi imunitas yang berperan dalam memerangi infeksi seperti infeksi saluran 

pernapasan atas (ISPA), dan infeksi berat lainnya. Vitamin C merangsang 

pergerakan neutrofil pada infeksi, meningkatkan fagositosis, membunuh mikroba, 

mencegah dan mengobati infeksi pernapasan (Wahyuni, 2024). Vitamin C juga 

berperan sebagai antioksidan yang merupakan satu mekanisme yang paling penting 

untuk melawan radikal bebas. Vitamin C banyak terdapat di dalam sayuran daun-

daunan dan jenis kol (Saufani dkk., 2021). 
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III. METODE PENELITIAN 

3.1. Waktu dan Tempat 

   Penelitian dilaksanakan pada Bulan Juni sampai dengan Juli tahun 2025. 

Pembuatan produk dan uji sensori penerimaan dilakukan di Laboratorium 

Penyelenggaraan Makanan, Program Studi Gizi, Fakultas Pertanian dan 

Peternakan, Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau. Analisis zat gizi 

dilaksanakan di Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, Universitas Riau. 

3.2. Bahan dan Alat 

  Bahan pembuatan bolu kukus adalah telur, gula pasir, SP atau pengembang 

(merek koepoe-koepoe), tepung terigu (merek tulip), soda kue (merek koepoe-

koepoe), baking powder (merek koepoe-koepoe), vanili bubuk (merek cap kunci), 

air, santan (merek sun kara), margarin (merek filma) yang dibeli di supermarket di 

jalan Garuda Sakti Km 1, dan daun kelor (diperoleh dari halaman rumah salah satu 

warga di jalan teropong, Pekanbaru). Bahan analisis zat gizi bolu kukus adalah 

sampel bolu kukus, katalis (selenium dan H2SO4), H3BO4 (asam borat), NaOH 

(natrium hidroksida), metilen merah – biru, HCl (asam klorida), etanol, metanol, 

dietil eter, petroleum eter (PE), larutan buffer, enzim amilase, enzim protease, 

enzim amiloglukosidase, indikator amilum, amonia pekat, dan aquades. Alat 

pembuatan bolu kukus adalah baskom, mixer (merek miyako), spatula, saringan 

kain, ayakan, sendok makan, panci kukus (merek steamer supra), kompor gas 

(merek niko), blender (merek miyako), timbangan makanan (merek kylo), pisau, 

kuas makanan, gelas ukur, dan loyang atau cetakan bolu kukus berbentuk lingkaran 

dengan diameter 20 cm. Alat analisis zat gizi bolu kukus adalah cawan porselen, 

cawan alumunium, labu ukur, labu destruksi, lemari asam, penjepit cawan, gelas 

piala, desikator, oven, tanur, penangas air bergoyang, kaca arloji, timbangan 

analitik, Erlenmeyer, dan kertas saring. 

3.3. Metode Penelitian 

  Metode yang digunakan adalah eksperimen dengan menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan persentase penambahan daun kelor yang 

dilakukan sebanyak 5 perlakuan dan 4 kali pengulangan. Rancangan pada penelitian 

diuraikan sebagai berikut: 
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1. Perlakuan 1 (0%): 0 ml ekstrak daun kelor 

2. Perlakuan 2 (20%): 20 ml ekstrak daun kelor 

3. Perlakuan 3 (40%): 40 ml ekstrak daun kelor 

4. Perlakuan 4 (60%): 60 ml ekstrak daun kelor 

5. Perlakuan 5 (80%): 80 ml ekstrak daun kelor 

 Sehingga menghasilkan 20 unit percobaan yang ditunjukkan Tabel 3.1. 

Tabel 3. 1. Unit Percobaan 

Perlakuan 
Ulangan 

U1 U2 U3 U4 

P1 P1U1 P1U2 P1U3 P1U4 

P2 P2U1 P2U2 P2U3 P2U4 

P3 P3U1 P3U2 P3U3 P3U4 

P4 P4U1 P4U2 P4U3 P4U4 

P5 P5U1 P5U2 P5U3 P5U4 

 Data yang diperoleh dianalisis secara statistika dengan menggunakan sidik 

ragam dengan model linear RAL menurut Mattjik dan Sumertajaya (2018), sebagai 

berikut: 

Y𝑖𝑗 = µ + τi + ε𝑖j 

 

Keterangan: 

i : P1, P2, P3, P4, P5 (Perlakuan) 

j  : 1, 2, 3, 4 (Ulangan) 

Y𝑖𝑗 : Pengamatan pada perlakuan ke- i dan ulangan ke- j 

µ : Rataan umum 

τi : Pengaruh perlakuan ke-i 

ε𝑖𝑗 : Pengaruh acak pada perlakuan ke- i dan ulangan ke- j 

 

3.4. Pelaksanaan Penelitian 

3.4.1. Formulasi Resep Bolu Kukus 

 Formulasi resep bolu kukus mengacu pada penelitian Baharudin dkk., 

(2023). Formulasi bolu kukus dapat dilihat pada Tabel 3.2 
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Tabel 3. 2. Formulasi Bolu Kukus Penelitian Baharudin dkk. (2023) 

No Bahan P1 P2 P3 P4 Jumlah Bahan 

1. Telur  170 g 170 g 170 g 170 g 680 g 

2. Gula pasir 150 g 150 g 150 g 150 g 600 g 

3. SP 10 g 10 g 10 g 10 g 40 g 

4. Tepung terigu 180 g 180 g 180 g 180 g 720 g 

5. Sprite 50 ml 50 ml 50 ml 50 ml 200 ml 

6. 
Ekstrak daun 

kelor 
25 ml 50 ml 75 ml 100 ml 250 g 

7. Puree labu 

kuning 

100 g 100 g 100 g 100 g 400 g 

8. Soda kue 10 g 10 g 10 g 10 g 40 g 

Sumber: Baharudin dkk (2023) 

 Formulasi bolu kukus dengan modifikasi resep dari penelitian Baharudin 

dkk. (2023) dapat dilihat pada Tabel 3.3. 

Tabel 3. 3. Formulasi Bolu Kukus Penambahan Daun Kelor 

No Bahan P1 P2 P3 P4 P5 
Jumlah 

Bahan 

1. Telur  110 g 110 g 110 g 110 g 110 g 550 g 

2. Gula pasir 160 g 160 g 160 g 160 g 160 g 800 g 

3. SP 10 g 10 g 10 g 10 g 10 g 50 g 

4. Tepung terigu 165 g 165 g 165 g 165 g 165 g 825 g 

5. Vanili bubuk 2 g 2 g 2 g 2 g 2 g 10 g 

6. Soda kue 7 g 7 g 7 g 7 g 7 g 35 g 

7. Baking powder 7 g 7 g 7 g 7 g 7 g 35 g 

8. Ekstrak daun kelor 0 ml 20 ml 40 ml 60 ml 80 ml 200 ml 

9.  Santan 65 ml 65 ml 65 ml 65 ml 65 ml 325 ml 

Berikut bahan-bahan baku yang digunakan dalam pembuatan bolu kukus: 

1. Telur 

Telur merupakan salah satu bahan utama dalam pembuatan bolu 

kukus yang memiliki kandungan protein cukup tinggi dan bermanfaat bagi 

tubuh. Satu butir telur mengandung 6,5 g protein. Kandungan protein 

tersebut berperan penting dalam menunjang pertumbuhan, memperbaiki 

jaringan tubuh yang rusak, serta membantu pembentukan jaringan tubuh 

baru yang sehat (Wirakusumah, 2005). Telur berkontribusi terhadap 

struktur bolu agar mengembang karena telur bersifat menahan udara 

sehingga volume bolu terjaga. Selain itu, telur juga sebagai penambah cita 
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rasa, zat gizi, kelembaban, dan warna kekuningan pada bolu (Nimpuno, 

2015). Pengurangan jumlah telur bertujuan untuk menghasilkan bolu kukus 

yang tidak beraroma amis. 

2. Gula pasir 

Gula merupakan jenis karbohidrat terkecil dan termasuk gula 

tunggal dan pula dua gabungan dari molekul gula yang ditemukan secara 

alami dalam makanan (Yunianto dkk., 2021). Gula pasir berfungsi sebagai 

bahan pemanis, mempertahankan kelembaban pada bolu. Gula yang 

digunakan dalam pembuatan bolu adalah gula pasar yang memiliki butiran 

halus agar susunan bolu merata (Nimpuno, 2015).  

3. SP atau pengembang 

SP atau pengembang berperan untuk membuat adonan (kocokan 

telur) menjadi homogen agar tidak mudah turun saat diaduk. SP sering 

disebut sebagai cake emulsifier, biasanya digunakan untuk cake, bolu, atau 

kue yang menggunakan teknik telur diaduk hingga mengembang kaku. 

Komposisi kimia SP adalah Ryoto ester (gula ester), dimana esternya adalah 

asam lemak seperti asam stearat, palmitic, dan oleic (Wibowo, 2016). 

4. Tepung terigu 

Tepung terigu merupakan sumber karbohidrat. Tepung terigu yang 

digunakan adalah tepung terigu yang memiliki protein sedang sebesar 9,4-

11%. Tepung terigu biasa digunakan sebagai bahan dasar pembuatan kue, 

mie, dan roti. Tepung terigu berfungsi untuk membentuk adonan, mengikat 

bahan lain, membentuk struktur yang kuat dan membentuk cita rasa. Tepung 

terigu mampu menyerap air dalam jumlah besar, sehingga dapat mencapai 

konsistensi yang tepat, menghasilkan bolu dengan remah yang halus, tekstur 

yang lembut, dan volu yang besar (Yunianto dkk., 2021). 

5. Vanili bubuk 

Vanili bubuk merupakan salah satu jenis perisa yang umum 

digunakan dalam pembuatan kue. Vanili memberikan aroma khas yang 

harum dan dapat menutupi bau amis telur. Bubuknya berwarna putih atau 

putih kecoklatan dengan tekstur yang agak kasar. Vanili tersedia dalam 

bentuk bubuk maupun cairan, dan penggunaannya dilakukan dalam jumlah 
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kecil sesuai takaran yang tercantum dalam resep. Vanili bubuk mengandung 

antioksidan yang dapat membantu melawan radikal bebas (Ruhnayat, 

2003). 

6. Soda kue 

Soda kue membantu memperbaiki tekstur pori-pori bolu menjadi 

lebih seragam. Soda kue atau sodium bikarbonat akan mengeluarkan gas 

karbondioksida (CO2) ketika dipanaskan. Bahan ini dapat digunakan 

sebagai pengembang karena mengeluarkan gelembung gas saat adonan kue 

digoreng, dikukus, atau dipanggang (Wibowo, 2016). 

7. Baking powder 

Baking powder biasanya digunakan sebagai pengembang untuk 

berbagai jenis kue. Komposisi kimia dari baking powder adalah campuran 

sodium bikarbonat, sodium alumunium fosfat, dan monokalsium fosfat. 

Baking powder dapat memberikan tekstur remah yang lebih halus, lebih 

lembut, dan pori-pori yang lebih kecil (Wibowo, 2016). 

8. Santan 

Santan merupakan suatu cairan berwarna putih seperti susu yang 

diperoleh dari hasil pengepresan atau pemerasan dari buah kelapa yang telah 

diparut dengan atau tanpa penambahan air. Santan dapat memberikan rasa 

gurih yang khas, membuat tekstur bolu menjadi lembab dan lembut. 

Komposisi lemak pada santan meliputi 21 g lemak jenuh, yang setengahnya 

merupakan asam laurat (asam lemak jenuh berantai sedang) dan diperkaya 

dengan vitamin A, D, dan K, termasuk kalsium, magnesium, dan zat besi 

(Tim Redaksi Femina, 2020). 

3.4.2. Pembuatan Ekstrak Daun Kelor 

 Daun yang digunakan adalah daun segar yang disortir terlebih dahulu untuk 

memilih daun yang bersih dan tidak memiliki cacat pada daun. Kemudian daun 

kelor yang telah disortir ditimbang sebanyak 200 g dan dicuci hingga bersih untuk 

menghindari adanya bahan atau sesuatu yang lain masuk ke dalam ekstrak daun.  

 Tahap ekstraksi dilakukan dengan cara memproses daun yang sudah 

ditimbang dan dimasukkan ke dalam blender dan menambahkan air 300 ml. Proses 

penghancuran dilakukan hingga daun sepenuhnya hancur dalam air. Tahap 
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selanjutnya adalah ekstrak disaring menggunakan kain saring yang sesuai untuk 

memisahkan cairan ekstrak dari ampas daun. Ekstrak daun yang didapatkan 

kemudian dipindahkan ke dalam wadah dan siap digunakan untuk adonan bolu 

kukus. Hasil analisis kandungan gizi ekstrak daun kelor dapat dilihat pada Tabel 

3.4. 

Tabel 3. 4. Kandungan Gizi Ekstrak Daun Kelor 

Kandungan Gizi Kadar (%) 

Air 40,63 

Abu 2,12 

Protein 22,25 

Lemak 5,74 

Karbohidrat 29,26 

Serat pangan 30,63 

Vitamin C 6,52 
Sumber: Data Primer (2025) 

3.4.3. Pembuatan Bolu Kukus 

 Proses pembuatan bolu kukus adalah: a) 7 g SP atau pengembang, 110 g 

telur, dan 160 g gula pasir disiapkan ke dalam baskom dan di aduk dengan mixer 

selama 15 menit, b) dimasukkan 165 g tepung terigu, 2 g vanili bubuk, 7 g soda 

kue, 7 g baking powder, ekstrak daun kelor (0%, 20%, 40%, 60%, dan 80%), dan 

65 ml santan lalu di aduk kembali, c) adonan yang sudah tercampur rata dimasukkan 

ke dalam loyang yang sudah diolesi margarin, d) adonan bolu dikukus pada suhu 

100ºC selama 28 menit, e) bolu kukus dikeluarkan dari dalam loyang dan diletakkan 

diatas piring. 

3.5. Parameter Penelitian  

 Parameter penelitian adalah uji sensori penerimaan dan analisis zat gizi. Uji 

sensori penerimaan meliputi uji hedonik dan uji mutu hedonik. Analisis zat gizi 

meliputi uji analisa proksimat kadar air, kadar abu, protein, lemak, kadar 

karbohidrat, kadar serat pangan, dan kadar vitamin C. 

3.5.1. Uji Sensori Penerimaan 

 Penilaian secara subyektif dilakukan dengan uji organoleptik. Jenis uji 

organoleptik yang digunakan adalah uji hedonik atau uji kesukaan menyatakan suka 

atau tidaknya terhadap suatu produk dan mutu hedonik menyatakan kesan tentang 

baik atau buruknya suatu produk Pengujian bolu kukus dengan persentase 
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penambahan daun kelor yang berbeda bertujuan untuk mengetahui uji sensori 

penerimaan panelis terhadap produk yang diujikan dengan beberapa parameter 

yaitu warna, aroma, rasa, tekstur, dan aftertaste. Pengujian ini menggunakan 

metode uji hedonik/kesukaan yang mengacu pada Setyaningsih dkk. (2018) dengan 

menggunakan skala 5-1. Skala nomor 5 menunjukkan sifat yang paling baik (sangat 

suka), skala nomor 4 menunjukkan sifat suka, skala nomor 3 menunjukkan sifat 

biasa, skala nomor 2 menunjukkan sifat tidak suka, dan skala nomor 1 menunjukkan 

sifat paling rendah (sangat tidak suka). Data yang diperoleh dari uji hedonik diolah 

sesuai jenis data yang digunakan.  

 Mutu hedonik menggunakan skala 1-5 pada parameter aroma, skala 5 

menunjukkan sifat sangat kuat, skala 4 menunjukkan sifat kuat, skala 3 

menunjukkan sifat agak kuat, skala 2 menunjukkan sifat lemah, dan skala 1 

menunjukkan sifat sangat lemah. Parameter tekstur pada skala 5 menunjukkan sifat 

sangat lembut, skala 4 menunjukkan sifat lembut, skala 3 menunjukkan sifat agak 

lembut, skala 2 menunjukkan sifat tidak lembut, skala 1 menunjukkan sifat sangat 

tidak lembut. Parameter rasa pada skala 5 menunjukkan sifat sangat manis, skala 2 

menunjukkan sifat manis, skala 3 menunjukkan sifat agak manis, skala 2 

menunjukkan sifat tidak manis, skala 1 menunjukkan sifat sangat tidak manis. 

Parameter warna pada skala 5 menunjukkan sifat sangat hijau, skala 4 menunjukkan 

sifat hijau, skala 3 menunjukkan sifat agak hijau, skala 2 menunjukkan sifat kuning 

kehijauan, skala 1 menunjukkan sifat kuning. Parameter aftertaste, skala 5 

menunjukkan sifat sangat kuat, skala 4 menunjukkan sifat kuat, skala 3 

menunjukkan sifat agak kuat, skala 2 menunjukkan sifat lemah, dan skala 1 

menunjukkan sifat sangat lemah. Data diolah menggunakan uji sidik ragam dan jika 

terdapat perbedaan nyata akan dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range 

Test (DMRT) pada taraf 5%. 

 Penelitian ini menggunakan 50 orang panelis tidak terlatih (25 orang laki-

laki dan 25 orang perempuan) dengan kriteria sebagai berikut: 1) Bersedia menjadi 

panelis, 2) Mahasiswa aktif Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau, 3) 

Sehat jasmani dan rohani, 4) Konsisten mengikuti dari awal hingga akhir penelitian 

uji organoleptik, 5) Tidak merokok, 6) Dapat bekerja sama. Uji mutu hedonik 

dilakukan menggunakan panelis yang sama dengan uji hedonik, yaitu sebanyak 50 
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panelis tidak terlatih. Hal ini dikarenakan kedua uji tersebut termasuk dalam uji 

afektif yang menilai respon subjektif panelis terhadap produk pangan dan tidak 

memerlukan panelis terlatih. Penggunaan panelis yang sama bertujuan untuk 

menjaga konsistensi persepsi sensori serta mengurangi variasi antarindividu 

panelis, sehingga hasil penilaian lebih mencerminkan pengaruh perlakuan produk 

(Setyaningsih dkk., 2018). 

 Langkah-langkah yang dilakukan pada uji organoleptik bolu kukus dengan 

persentase penambahan daun kelor yang berbeda adalah: 1) Panelis memenuhi 

kriteria, 2) Panelis menerima kesediaannya untuk menguji bolu kukus, 3) Panelis 

diminta untuk menempati ruang pengujian, 4) Panelis menerima dan mengisi 

formulir lembar persetujuan responden, 5) Panelis menerima formulir, sampel, dan 

air putih, 6) Panelis terlebih dahulu minum air putih untuk menetralisir indera 

perasa sebelum mengkonsumsi bolu kukus, 7) Bolu kukus diletakkan di atas piring 

dan masing–masing perlakuan diberi kode angka acak, 8) Panelis mulai uji sampel 

dengan mata tertutup dan menggunakan indera penciuman dan perasa untuk 

mengevaluasi setiap sampel, 9) Panelis dipersilahkan meraba, menggigit, dan 

mengunyah untuk menguji tekstur dan rasa bolu kukus, 10) Panelis boleh menelan 

sampel yang diuji, 11) Setelah pengujian selesai, panelis memberikan formulir yang 

telah diisi pada peneliti dan meninggalkan ruangan. Uji sensori penerimaan 

meliputi uji hedonik dan uji mutu hedonik. 

 Target skala yang diharapkan dalam penelitian ini adalah memperolah skor 

rata-rata uji hedonik kisaran 3,5 – 4 yang menggambarkan tingkat kesukaan panelis 

terhadap produk berada pada kategori “agak suka” hingga “suka” untuk 

menunjukkan tingkat penerimaan panelis yang naik terhadap produk bolu kukus 

dengan penambahan daun kelor. 

3.5.2  Uji Nilai Gizi 

 Uji nilai gizi dilakukan pada 3 perlakuan terpilih yang memiliki urutan nilai 

rata-rata tertinggi pada uji hedonik yang meliputi warna, rasa, aroma, tekstur, dan 

aftertaste dengan tujuan mengetahui kandungan zat gizi dari perlakuan yang dapat 

diterima oleh panelis. 
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a) Analisis Kadar Air (Sudarmadji dkk., 1997) 

 Cawan porselen dicuci, kemudian dikeringkan dalam oven hingga suhu    

105ºC selama 1 jam, kemudian cawan tersebut dimasukkan dalam desikator selama 

15 menit hingga dingin kemudian ditimbang beratnya. Selanjutnya sampel 

sebanyak 2 g dimasukkan ke dalam cawan kemudian dikeringkan dengan oven pada 

suhu 105°C selama 4 jam. Dinginkan dalam desikator selama 15 menit dan timbang 

beratnya. Proses pengeringan dilakukan sebanyak 3 kali masing-masing 1 jam 

hingga berat sampel konstan. Setelah didapatkan berat yang konstan kadar air 

dihitung menggunakan rumus berikut: 

Kadar Air (%) = 
X+Y−Z

Y
 x 100% 

Keterangan: 

X : berat cawan kosong (g) 

Y : berat sampel (g) 

Z : berat cawan dan sampel yang dikeringkan (g) 

b) Analisis Kadar Abu (Sudarmadji dkk., 1997) 

 Cawan porselen dibersihkan dan dikeringkan dalam oven pada suhu 150ºC 

selama 30 menit, kemudian dinginkan dalam desikator selama 15 menit kemudian 

timbang beratnya. Selanjutnya ditimbang sebanyak ±2 g sampel dan dimasukkan 

ke dalam cawan porselen yang telah diketahui beratnya. Setelah itu cawan 

diletakkan dalam tanur pada suhu 600ºC selama 6 jam hingga seluruhnya menjadi 

abu putih. Kemudian cawan didinginkan dalam desikator selama 30 menit, 

kemudian ditimbang. Kadar abu dapat dihitung menggunakan rumus: 

Kadar Abu (%) = 
{(berat cawan + abu)−berat cawan}

berat sampel mula−mula
 x 100% 

c) Analisis Kadar Protein (Sudarmadji dkk., 1997) 

 Labu destruksi dicuci dan dipanaskan dalam oven pada suhu 105ºC selama 

1 jam dan dinginkan di dalam desikator selama 15 menit. Sebanyak 5 g sampel 

ditimbang lalu dimasukkan ke dalam labu destruksi. Kemudian ditambahkan katalis 

yang terdiri dari selenium 0,3 g dan H₂SO4 pekat 25 ml. Setelah itu sampel 

dididihkan secara perlahan di dalam lemari asam hingga berubah menjadi hijau 

jernih. Kemudian dimasukkan sampel ke dalam labu destilasi yang telah dipasang 

rangkaian alat destilasi. 50 ml aquades dan 40 ml NaOH 45% ditambahkan lalu 
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hasil sulingan ditampung di dalam Erlenmeyer yang telah berisi asam borat 

(H3BO4) sebanyak 20 ml dan juga indikator campuran (metilen merah – biru) 

hingga berubah warna dari ungu menjadi hijau jernih. Hasil dari destilasi ini 

kemudian dititrasi pada Erlenmeyer menggunakan HCl 0,1 N hingga larutan 

berubah menjadi berwarna ungu. 

%N = 
(V1 − V2) x N H2SO4 x bst N x Fp

W
  

Protein = %N x Fk 

Keterangan 

W  : Berat sampel 

V1  : Volume HCl yang digunakan untuk titrasi sampel 

V2  : Volume HCl yang digunakan untuk titrasi blanko 

N H₂SO4  : Normalitas H₂SO4 (0,05 N) 

Bst N  : berat setara N (14,008) 

Fp  : Faktor pengencer (5) 

Fk  : Faktor konversi 

d) Analisis Kadar Lemak (Sudarmadji dkk., 1997) 

 Sebanyak 5 g sampel ditimbang dan dimasukkan ke dalam gelas piala 250 

ml. 25 ml HCl 25% dan aquades 20 ml ditambahkan ke dalam gelas piala tersebut. 

Gelas piala ditutup menggunakan kaca arloji, kemudian dipanaskan selama 15 

menit. Selanjutnya sampel disaring dan dicuci menggunakan air panas hingga tidak 

lagi bereaksi asam. Kertas saring dikeringkan dan diekstrak menggunakan larutan 

amonia pekat, etanol 96%, dietil eter, dan petroleum eter (PE) selama 3 jam dalam 

suhu 80°C. Lemak yang telah diekstrak kemudian dikeringkan menggunakan oven 

dengan suhu 100°C. Kemudian sampel didinginkan dan ditimbang hingga 

mendapatkan bobot tetap. Kadar lemak dapat dihitung dengan rumus berikut.  

Kadar Lemak (%) = 
(W1 − W2)

W
 x 100% 

Keterangan: 

W1 : Berat labu lemak sesudah ekstraksi (g) 

W2 : Berat labu lemak sebelum ekstraksi (g) 

W : Berat sampel (g)  

e) Analisis Kadar Karbohidrat (Yenrina, 2015) 

 Perhitungan kadar karbohidrat menggunakan by different dalam analisis 

proksimat dengan menggunakan perhitungan sebagai berikut. 
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Karbohidrat (%) = 100% - (% Kadar air + % Abu + % Protein + % Lemak) 

f) Kadar Serat Pangan (Sudarmadji dkk., 1997) 

 Analisis kadar serat pangan dilakukan dengan menggunakan metode 

enzimatis. Sampel diesktrak lemaknya terlebih dahulu menggunakan metode 

ekstraksi soxhlet dengan heksana selama 6 jam. Kemudian sampel ditimbang 

sebanyak 0,5 g menggunakan timbangan analitik. Sampel diletakkan dalam 

Erlenmeyer dan ditambahkan 25 ml buffer fosfat 0,08M pH 6,0, lalu ditambahkan 

0,05 ml enzim amilase. Larutan diinkubasi dengan penangas air bergoyang dengan 

suhu 95°C selama 30 menit. Selanjutnya larutan didinginkan dan ditambahkan 5 ml 

enzim protease dan diinkubasi dalam penangas air bergoyang pada suhu 60°C 

selama 30 menit. Kemudian larutan didinginkan dan ditambahkan 5 ml HCl 0,325 

N. Larutan ditambahkan 0,15 ml enzim amiloglukosidase dan diinkubasi dalam 

penangas air bergoyang pada suhu 60°C selama 30 menit. Selanjutnya, larutan 

ditambahkan 140 ml etanol 95% dengan suhu 60°C dan didiamkan selama 1 jam. 

Kemudian larutan disaring dalam kertas saring whatman nomor 62 di penyaring 

vakum. Hasil saringan dicuci dengan 3 x 20 ml metanol 78%, 2 x 10 ml etanol 95%, 

dan 2 x 10 ml aseton. Setelah dicuci, kertas saring yang sudah berisi residu 

diletakkan di cawan alumunium kosong yang sudah diberi kode lalu dikeringkan 

dalam oven pengering pada suhu 105°C selama 12 jam. Hasil yang sudah kering, 

didinginkan dalam desikator lalu ditimbang. 

g) Analisis Kadar Vitamin C (Sudarmadji dkk., 1997) 

Pengujian kadar vitamin C mengacu pada Sudarmadji dkk. (1997) dengan 

metode titrasi menggunakan larutan yodium dan indikator amilum. Sebanyak 10 g 

sampel dimasukkan ke dalam labu ukur 100 ml, kemudian ditambahkan aquades 

sampai tanda batas lalu disaring menggunakan kertas saring untuk memisahkan 

filtratnya. Filtrat diambil sebanyak 10 ml dan dimasukkan ke dalam Erlenmeyer, 

kemudian ditambahkan indikator amilum 1% sebanyak 2 ml, kemudian titrasi 

dengan larutan yodium 0,01 N sampai terjadi perubahan warna menjadi biru selama 

±15 detik. Kandungan vitamin C dapat dihitung dengan rumus: 

Vitamin C (mg/100g) = 
ml larutan iodin x 0,01 N x 0,88 x 100

Berat sampel (g)
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3.6. Analisis Data 

 Analisis data dilakukan dengan Analysis of Variance (ANOVA) 

menggunakan Microsoft Excel 2022. Analisis sidik ragam untuk Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dapat dilihat pada Tabel 3.5. 

Tabel 3. 5 Sidik Ragam RAL 

Sumber 

Keragaman 

(SK) 

Derajat 

Bebas 

(DB) 

Jumlah 

Kuadrat 

(JK) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 
FHitung 

FTabel 

5% 1% 

Perlakuan t-1 JKP KTP KTP/KTG - 

Galat t(r-1) JKG KTG - - 

Total tr-1 JKT - - - 
Keterangan: 

Faktor Koreksi (FK) = 
Y²

t.k
 

Jumlah Kuadrat Total (JKT) = ∑ (Yij)2 – FK 

Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) =  
∑yi² 

t
 – FK 

Jumlah Kuadrat Galat (JKG) = JKT – JKP 

Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP) = 
JKP 

DBP
 

Kuadrat Tengah Galat (KTG) = 
JKG 

DBG
 

F Hitung Perlakuan = KTP/KTG 

 Apabila hasil analisis sidik ragam RAL terdapat perbedaan nyata maka akan 

dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 5% 

(Setyaningsih dkk, 2010). 

UJDα = Rα (ρ, DB galat) x √
𝐊𝐓𝐆 

𝐔𝐥𝐚𝐧𝐠𝐚𝐧
 

Keterangan: 

R : Nilai dari tabel uji jarak Duncan (UJD) 

α : Taraf uji nyata 

ρ : Banyaknya perlakuan 

KTG : Kuadrat tengah galat 
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V. PENUTUP 

 

5.1. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian bolu kukus dengan persentase penambahan 

daun kelor yang berbeda terdapat perlakuan yang memberikan pengaruh yang 

berbeda nyata (p<0,05) terhadap uji hedonik rasa dan aftertaste dan mutu hedonik 

warna, rasa, tekstur, dan aftertaste. Hasil uji sensori penerimaan bolu kukus dengan 

persentase penambahan daun kelor yang berbeda yang paling disukai dari kelima 

perlakuan adalah P4 yaitu perlakuan dengan persentase 60% dengan kadar air 

29,68%, kadar abu 2,43%, kadar protein 10,34%, kadar lemak 6,10%, kadar 

karbohidrat 51,47%, kadar serat pangan 5,68%, dan kadar vitamin C 3,54%. 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa bolu kukus dengan 

persentase penambahan daun kelor 60% menjadi perlakuan terpilih terhadap uji 

sensori penerimaan dan analisis zat gizi. 

5.2. Keterbatasan Penelitian 

Keterbatasan pada penelitian ini yaitu: 

1. Keterbatasan pada uji sensori penerimaan. Hasil uji sensori sangat bergantung 

pada preferensi, kepekaan, dan kondisi fisik (misalnya, kondisi kesehatan atau 

kelelahan) panelis yang digunakan. 

2. Kondisi pengujian yang terkontrol. Meskipun telah diupayakan, sulit untuk 

menjamin bahwa kondisi lingkungan saat pengujian (misalnya suhu, 

pencahayaan, dan keheningan) benar-benar seragam dan optimal untuk semua 

panelis, yang berpotensi memengaruhi penilaian. 

3. Panelis yang digunakan dalam penelitian ini yaitu panelis tidak terlatih dari 

kalangan terbatas, sehingga tidak sepenuhnya mempresentasikan preferensi 

konsumen secara luas. 

4. Batasan proporsi. Penelitian ini hanya menguji beberapa persentase 

penambahan daun kelor yang terbatas (0%, 20%, 40%, 60%, dan 80%). 

Terdapat kemungkinan bahwa proporsi lain di luar rentang yang diuji dapat 

menghasilkan penerimaan sensori yang lebih baik atau kandungan gizi yang 

lebih optimal.  
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5. Kualitas produk. Metode pengolahan (pengukusan) dapat menyebabkan 

degradasi zat gizi dan komponen sensori pada daun kelor. Efek ini tidak dapat 

sepenuhnya dieliminasi dan menjadi batasan dalam mempertahankan 

kandungan gizi maksimal. 

5.3. Saran 

Penelitian ini perlu dilakukan penelitian lanjutan dengan modifikasi bahan 

baku atau bahan tambahan yang memiliki kadar lemak lebih rendah untuk 

memperoleh produk yang sesuai dengan standar SNI tentang syarat mutu kue basah.  
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Lampiran 1.1 Prosedur Uji Sensori 

 Berikut adalah prosedur uji sensori penerimaan: 

1) Mempersiapkan kursi duduk panelis dengan jarak kurang lebih 1,5 m, air 

mineral, sampel yang akan diuji, penutup mata, formulir uji hedonik dan 

mutu hedonik sudah diletakkan di atas meja. 

2) Panelis yang datang berdasarkan jadwal yang sudah ditentukan terlebih 

dahulu mengisi daftar hadir. Setelah itu, dipersilahkan masuk dan duduk 

dikursi yang telah disediakan. 

3) Peneliti akan memberikan instruksi untuk mengenakan penutup mata 

yang telah disediakan. Penutup mata digunakan untuk menghilangkan 

pengaruh visual sehingga penilaian hanya berdasarkan indera perasa dan 

penciuman, memastikan penilaian lebih obektif. 

4) Peneliti memberikan arahan kepada panelis agar memberikan penilaian 

yang sesuai. 

5) Panelis mulai uji sampel dengan minum air mineral terlebih dahulu untuk 

menetralisir indera perasa lalu mengenakan alat penutup mata dan 

menggunakan indera penciuman dan perasa untuk mengevaluasi setiap 

sampel. 

6) Panelis boleh menelan sampel yang diuji 

7) Saat panelis sedang mengevaluasi, enumerator mencatat penilaian 

panelis pada formulir yang telah disediakan. 

8) Panelis membuka kembali penutup mata kemudian mengamati dan 

memberi penilaian terhadap warna pada setiap sampel. 

9) Setelah pengujian selesai, peneliti memberikan reward dan 

mempersilahkan panelis untuk meninggalkan ruangan. 
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Lampiran 1.2 Lembar Permohonan Menjadi Panelis 

 

PERMOHONAN MENJADI RESPONDEN 

Kepada Yth; 

Calon Responden 

Dengan hormat, 

Saya yang bertandatangan di bawah ini: 

Nama   : Cindy Luthfi Jannah 

NIM   : 12180323540 

Program Studi : Gizi 

Alamat  : Jl. Teropong, Kel. Sidomulyo Barat, Pekanbaru 

No. Hp  : 087771767492 

 Bermaksud mengadakan penelitian dengan judul “Uji Sensori Penerimaan 

dan Analisis Zat Gizi Bolu Kukus dengan Persentase Penambahan Daun Kelor yang 

Berbeda”. Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui uji sensori penerimaan dan 

kandungan zat gizi bolu kukus dengan persentase penambahan daun kelor yang 

berbeda. Manfaat penelitian adalah menambah pengetahuan tentang informasi 

kandungan zat gizi dan uji sensori bolu kukus dengan persentase penambahan daun 

kelor yang berbeda. Penelitian ini tidak akan menimbulkan akibat yang merugikan 

pada saudara/i sebagai responden, kerahasiaan semua informasi yang diberikan 

akan dijaga dan hanya untuk kepentingan penelitian. 

 Apabila saudara/i menyetujui, maka dengan ini saya mohon kesediaan untuk 

menandatangani lembaran persetujuan yang saya berikan. 

Atas perhatian saudara/i sebagai responden saya ucapkan terima kasih. 

 

         Pekanbaru, Juni 2025 

 

 

      (Cindy Luthfi Jannah) 
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Lampiran 1.3 Lembar Persetujuan Responden 

 

LEMBAR PERSETUJUAN RESPONDEN 

(Informed Consent) 

Saya yang bertandatangan di bawah ini: 

Nama   :  

Umur   :  

Alamat  :  

No. Hp  : 

Jurusaan/Fakultas : 

 Saya yang bertandatangan di bawah ini menyatakan bersedia dan tidak 

keberatan menjadi responden dalam penelitian yang dilakukan oleh Cindy Luthfi 

Jannah (NIM: 12180323540) Mahasiswa Program Studi Gizi Fakultas Pertanian 

dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau dengan judul 

penelitian “Uji Sensori Penerimaan dan Analisis Zat Gizi Bolu Kukus dengan 

Persentase Penambahan Daun Kelor yang Berbeda”. Data yang didapat digunakan 

untuk menyelesaikan tugas akhir skripsi. 

 Demikian pernyataan ini saya buat dengan sukarela tanpa paksaan dari pihak 

manapun dan kiranya dapat dipergunakan sebagaimana mestinya. 

 

        Pekanbaru, Juni 2025 

 

 

 

        (…………………….) 
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Lampiran 1.4 Formulir Uji Hedonik 

Formulir Uji Hedonik 

UJI HEDONIK 

No. Panelis  :    Enumerator  : 

Nama Panelis  :    Hari/Tanggal Uji : 

Jurusan/Fakultas :     No. Hp   : 

Nama Produk  : Bolu Kukus dengan Persentase Penambahan Daun Kelor yang 

Berbeda 

Petunjuk   :.Dihadapan Anda tersaji 10 sampel produk. Anda diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap aroma, tekstur, rasa, warna, dan aftertaste dengan petunjuk 

sebagai berikut: 

1. Minumlah air mineral sebelum terlebih dahulu. 

2. Cicipi sampel yang disediakan satu per satu. 

3. Berikan penilaian dengan tanda melingkar (O) pada pernyataan yang sesuai pilihan 

anda. 

4. Anda TIDAK BOLEH MEMBANDINGKAN sampel. 

5. Penilaian tiap sampel BOLEH SAMA. 

6. Gunakan air mineral sebagai penetral tiap berpindah sampel. 

Kode Sampel: 

Aroma 

 

 

Tekstur 

 

 

Rasa 

 

 

Warna 

 

 

 

 

Sangat tidak 

suka 

Tidak suka Biasa Suka Sangat suka 

1 2 3 4 5 

Sangat tidak 

suka 

Tidak suka Biasa Suka Sangat suka 

1 2 3 4 

Lampiran 1. 4. Formulir Uji Hedonik 

5 

 

Sangat tidak 

suka 

Tidak suka Biasa Suka Sangat suka 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

Sangat tidak 

suka 

Tidak suka Biasa Suka Sangat suka 
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Aftertaste 

 
1 2 3 4 5 

Sangat tidak 

suka 

Tidak suka Biasa Suka Sangat suka 
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Lampiran 1.5 Formulir Uji Mutu Hedonik 

UJI MUTU HEDONIK 

No. Panelis  :    Enumerator  : 

Nama Panelis  :    Hari/Tanggal Uji : 

Jurusan/Fakultas :    No. Hp   : 

Nama Produk   : Bolu Kukus dengan Persentase Penambahan Daun Kelor yang 

…...Berbeda 

Petunjuk   : Dihadapan Anda tersaji 10 sampel produk. Anda diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap warna, aroma, tekstur, dan rasa dengan petunjuk 

sebagai berikut: 

1. Minumlah air mineral sebelum terlebih dahulu. 

2. Cicipi sampel yang disediakan satu per satu. 

3. Berikan penilaian dengan tanda melingkar (O) pada pernyataan yang sesuai 

pilihan anda. 

4. Anda TIDAK BOLEH MEMBANDINGKAN sampel. 

5. Penilaian tiap sampel BOLEH SAMA. 

6. Gunakan air mineral sebagai penetral tiap berpindah sampel. 

 

Kode Sampel: 

Aroma Bolu Kukus 

 

 

Tekstur 

 

 

 

Rasa Manis 

 

 

 

 

Aftertaste 

 

 

1 2 3 4 5 

Sangat  

lemah 

Lemah Agak kuat Kuat Sangat 

kuat 

Lampiran 1. 5. Formulir Uji Mutu Hedonik 

 

1 2 3 4 5 

Sangat tidak 

lembut 
Tidak  

lembut 

Agak lembut Lembut Sangat  

lembut 

 

1 2 3 4 5 

Sangat tidak 

manis 

Tidak 

manis 

Agak manis Manis Sangat  

manis 

1 2 3 4 5 

Sangat lemah Lemah Agak kuat Kuat Sangat  

kuat 
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Warna 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kuning 

1 2 3 4 

Kuning 

kehijauan 

5 

Agak hijau Hijau Sangat  

hijau 
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Persiapan Alat dan Bahan 

Lampiran 1. 6. Alur Pelaksanaan Penelitian 

Pembuatan Bolu Kukus dengan Persentase Penambahan 

Daun Kelor 0%, 20%, 40%, 60^, dan 80% 

 

Pembuatan bolu kukus dengan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

Terdiri atas 5 perlakuan dan 4 pengulangan 

Uji Sensori Penerimaan 

Uji sensori dengan 50 panelis 

Analisis Zat Gizi 

Analisis proksimat dan vitamin C 

Pengolahan Data 

Editing, coding, entry, dan tabulating 

Analisis Data 

Anova, DMRT 

Hasil dan Pembahasan 
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Lampiran 1. 7. Surat Izin Riset 
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Lampiran 1. 8. Ethical Clearance 

 



 

71 

 

 

Lampiran 1. 9. Dokumentasi Bahan dan Alat 

 
Daun kelor 

 
Panci kukus 

 
Baskom 

 
Blender 

 
Ayakan 

 
Kuas makanan 

 
Sendok makan 

 
Pisau 
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Saringan kain 

 
Mixer 

 
Gelas ukur 

 
Mangkok 

 
Piring 

 
Kompor gas 

’ 

Loyang 
 

Cup kecil 

 
Termometer suhu air 

 
Spatula silikon 
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Tepung terigu 

 
Telur ayam 

 
Baking powder 

 
Soda kue 

 
Vanili bubuk 

 
Gula pasir 

 
SP atau pengembang 

 

 
Margarin 
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Pemetikan dan pensortiran daun 

 
Penimbangan daun 

 
Pencucian daun 

 
Penirisan daun 

 
Penghalusan daun 

 
Penyaringan daun 

 
Pengukuran ekstrak 

 
Bahan-bahan ditimbang 

Lampiran 1. 10. Proses Pembuatan Bolu Kukus 
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Pencampuran dan pengadukan bahan 

 
Penuangan adonan ke dalam loyang 

 
Pengukuran suhu 

 
Pengukusan adonan 

 
Adonan dikeluarkan dari pengukusan 

 

 
Informed consent panelis 

 
Uji organoleptik bolu kukus 

 
Uji organoleptik bolu kukus 
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Lampiran 1. 11. Dokumentasi Analisis Zat Gizi 

 
Kadar air 

 
Kadar abu 

 
Destruksi protein 

 
Destilasi protein 

 
Hasil titrasi protein 

 
Lemak 

 
Serat pangan 

 
Vitamin C 
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Lampiran 1. 12. Dokumentasi Bolu Kukus 

 
P1U1 

 
P1U2 

 
P1U3 

 
P1U4 

 
P2U1 

 
P2U2 

 
P2U3 

 
P2U4 

 
P3U1 

 
P3U2 

 

 
P3U3 

 
P3U4 

 
P4U1 

 
P4U2 

 
P4U3 

 
P4U4 

 
P5U1 

 
P5U2 

 
P5U3 

 
P5U4 

 
 


