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V. SIMPULAN DAN SARAN  
 

A. Simpulan  

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan, maka disimpulkan sebagai 

berikut:  

1. Berdasarkan hasil uji kimia, bolu kukus memiliki kadar air pada substitusi 

tepung labu siam 0% ; 17,5% ; 35% dan 52,5% secara berturut-turut yaitu 

37,30% ; 37,33% ; 37,61% dan 38,16. Kadar abu bolu kukus pada substitusi 

tepung labu siam 0% ; 17,5% ; 35% dan 52,5% secara berturut-turut yaitu 

0,81% ; 1,64% ; 1,97% dan 2,22%. Kadar Protein bolu kukus substitusi 

tepung labu siam 0% ; 17,5% ; 35% dan 52,5% secara berturut-turut yaitu 

5,35% ; 6,89% ; 8,23% dan 10,4%. Kadar Lemak bolu kukus substitusi 

tepung labu siam 0% ; 17,5% ; 35% dan 52,5% secara berturut-turut adalah 

0,84% ; 2,35% ; 3,32% dan 4,43%. Kadar Karbohidrat bolu kukus substitusi 

tepung labu siam 0% ; 17,5% ; 35% dan 52,5% secara berturut-turut yaitu 

55,34% ; 51,77% ; 48,86% dan 45,13%. Kadar serat larut bolu kukus 

substitusi tepung labu siam 0% ; 17,5% ; 35% dan 52,5% secara berturut-

turut yaitu 1,0% ; 2,63% ; 3,6% dan 4,46%. Kadar serat tidak larut bolu 

kukus substitusi tepung labu siam 0% ; 17,5% ; 35% dan 52,5% secara 

berturut-turut adalah 3,36% ; 4,3% ; 5,50% dan 6,63%. Hasil uji tekstur 

kekerasan bolu kukus substitusi tepung labu siam komersial, 0% ; 17,5% ; 

35% dan 52,5% secara berturut-turut yaitu 9,8 N ; 9,24 N ; 8,72 N ; 8,65 N 

dan 9,19 N. Hasil uji warna bolu kukus substitusi tepung labu siam 0% 

adalah white, substitusi 17,5% yaitu yellow, substitusi 35% yaitu green, dan 

substitusi 52,5% adalah bluish green. Angka lempeng total bolu kukus 

substitusi tepung labu siam 0% ; 17,5% ; 35% dan 52,5% secara berturut-
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turut yaitu 5 x 101 ; 2,2 x 102  ; 1,0 x 103 dan 2,4 x 103. Angka kapang khamir 

bolu kukus substitusi tepung labu siam 0% ; 17,5% ; 35% dan 52,5% secara 

berturut-turut yaitu 2,3 x 101 ; 2,8 x 102  ; 5,3 x 102 dan 9,9 x 102.  

2. Hasil terbaik pada karakteristik bolu kukus terhadap substitusi tepung 

labu siam adalah substitusi sebesar 52,5%.  

 

B. Saran  

Saran terhadap penelitian ini adalah pembuatan bolu kukus substitusi 

labu siam memberikan rasa khas labu siam yaitu rasa sayuran, perlu 

ditambahkan flavor penambahan rasa agar dapat diterima oleh konsumen. 
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LAMPIRAN 

 

Tabel 15. Syarat Mutu Tepung Gandum sebagai Bahan Makanan 

Jenis Satuan Persyaratan 

Keadaan    

a. Bentuk  - Serbuk  

b. Bau  - Normal (bebas dari abu 

asing) 

c. Warna - Putih, khas terigu 

Benda asing - Tidak ada  

Serangga dalam semua 

bentuk stadia dan potongan-

potongannya yang tampak 

- Tidak ada 

Kehalusan, lolos ayakan 

212 um (Mesh No. 70) (b/b) 

% Min 95 

Kadar air (b/b) % Maks. 14,5 

Kadar abu (b/b) % Maks. 0,70 

Kadar protein (b/b) % Min. 7,0 

Keasaman  mg KOH/100 g Maks. 50 

Falling number (atas dasar 

kadar air 14 %) 

detik Min. 300 

Besi (Fe) mg/kg Min. 50 

Seng (Zn) mg/kg Min. 30 

Vitamin B1 (tiamin) mg/kg Min. 2,5 

Vitamin B2 (riboflavin) mg/kg Min. 4 

Asam folat mg/kg Min. 2 

Cemaran logam :   

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

b. Raksa (Hg) mg/kg Maks. 0,05 

c. Kadmium (Cd) mg/kg Maks. 0,1 

Cemaran arsen mg/kg Maks. 0,50 

Cemaran mikroba :   

a. Angka lempeng total koloni/g Maks. 1 x 10⁶ 

b. E. coli APM/g Maks. 10 

c. Kapang koloni/g Maks. 1 x 10⁴ 

d. Bacilius cereus koloni/g Maks. 1 x 10⁴ 

  Sumber: SNI 3751:2009  
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Tabel 16. Hasil Uji Kadar Air Bolu Kukus  

Ulangan  
Perlakuan 

K A B C 

1 34,87 37,82 37,86 38,01 

2 38,76 36,36 37,54 38,33 

3 38,29 37,83 37,43 38,16 

Rata-Rata 37,30 37,33 37,61 38,16 

 

Tabel 17. Hasil Uji Kadar Abu Bolu Kukus 

Ulangan  
Perlakuan 

K A B C 

1 0,85 1,64 1,84 2,04 

2 0,55 2,03 1,95 2,24 

3 1,05 1,26 2,13 2,38 

Rata-Rata 0,81 1,64 1,97 2,22 

 

Tabel 18. Hasil Uji Kadar Protein Bolu Kukus 

Ulangan  
Perlakuan 

K A B C 

1 5,25 7,2 8,28 10,22 

2  5,76 6,9 8,04 10,35 

3 5,04 6,58 8,38 9,57 

Rata-Rata 5,35 6,89 8,23 10,04 

 

Tabel 21. Hasil Uji Kadar Lemak Bolu Kukus 

Ulangan  
Perlakuan 

K A B C 

1 2,19 2,54 2,74 3,59 

2 0,31 2,09 3,79 4,68 

3 0,02 2,44 3,44 5,04 

Rata-Rata 0,84 2,35 3,32 4,43 

 

Tabel 22.  Hasil Uji Kadar Karbohidrat 

Ulangan  
Perlakuan 

K A B C 

1 55,8 50,80 49,28 46,14 

2 54,62 52,62 48,68 44,40 

3 55,60 51,89 48,62 44,85 

Rata-Rata 55,34 51,77 48,86 45,13 
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Tabel 23. Hasil Uji Tekstur Kekerasan Bolu Kukus 

Ulangan  
Perlakuan 

K A B C 

1 8,40 8,99 10,27 9,98 

2 9,93 9,11 7,84 9,56 

3 9,40 8,07 7.84 8,05 

Rata-Rata 9,24 8,72 8,65 9,19 

 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

Tabel 24.Hasil Gambar bolu kukus 

Gambar Bolu Kukus 

K 

    

A 

 
   

B 

 
   

C 
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Tabel 25. Hasil Gambar ALT Kontrol  

ALT Kontrol 
Medium PCA: 3,5 g / 200 ml 

K1 

K1 10
-1
 

   
7 

K1 10
-2
 

 
0 

K1 10
-3
 

 
0 

K2 

K2 10
-1
 

 
5 

K2 10
-2
 

 
0 

K2 10
-3
 

 

K3 K3 10
-1
 

 
3 

K3 10
-2
 

 
1 

K3 10
-3 

 
0 

 

Tabel 26. Hasil Gambar AKK Kontrol  
 AKK Kontrol 

Medium PDA: 9,75 g / 200 ml 

K1 

K1 10
-1

 

 

K1 10
-2

 

 

K1 10
-3

 

 

K2 

K2 10
-1

 

 
4 

K2 10
-2 

 
 

K2 10
-3

 

        

K3 K3 10
-1

 

 
3 

K3 10
-2

 

 
 

K3 10
-3
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Tabel 27.Hasil Gambar ALT A 

ALT PERLAKUAN A 

Medium PCA: 3,5 g / 200 ml 

A1 

A1 10
-1

 

 
27 

A1 10
-2

 

 
11 

A1 10
-3

 

 

A2 

A2 10
-1

 

 
30 

A2 10
-2

 

 
12 

A1 10
-3

 

 

A3 A3 10
-1

 

 
10 

A3 10
-2

 

 
3 

A3 10
-2

 

 
0 

 

Tabel 28. Hasil Gambar AKK A  
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

AKK PERLAKUAN A 

Medium PCA: 3,5 g / 200 ml 

A1 

A1 10
-1

 

 
6 

A1 10
-2

 

 
0 

A1 10
-3

 

 
 

A2 

A2 10
-1 

 
10 

A2 10
-2

 

 
11 

A2 10
-3

 

 
0 

A3 A3 10
-1

 

 
15 

A3 10
-2

 

 
0 

A3 10
-3

 

 
0 
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Tabel 29. Hasil AKK Perlakuan B 

AKK PERLAKUAN B 

Medium PCA: 3,5 g / 200 ml 

B1 

B1 10-1 

 
126 

B1 10-2 

 
73 

B1 10-3 

 
 

B2 

B2 10-1 

 
56 

B2 10-2 

 
14 

B2 10-3 

 

B3 B3 10-1 

 
60 

B3 10-2 

 
23 

B3 10-3 

 

 

Tabel 30. Hasil Gambar AKK B  
AKK PERLAKUAN B 

Medium PCA: 3,5 g / 200 ml 

B1 

B1 10-1 

 
8 

B1 10-2 

 
8 

B1 10-3 

 
 

B2 

B2 10-1 

 
98 

B2 10-2 

 
18 

B2 10-3 

 

B3 B3 10-1 

 
54 

B3 10-2 

 
21 

B3 10-3 

 

 

 



 

73 

 

 

 

 

Tabel 31. Hasil Gambar ALT C 
ALT PERLAKUAN C 

Medium PCA: 3,5 g / 200 ml 

C1 

C1 10-1 

 
152 

C1 10-2 

 
70 

C1 10-3 

 
5 

C2 

C2 10-1 

 
177 

C2 10-2 

 
96 

C2 10-3 

 
4 

C3 C3 10-1 

 
196 

C3 10-2 

 
100 

C3 10-3 

 
9 

  

Tabel 32. Hasil Gambar AKK C 
 AKK PERLAKUAN C 

Medium PCA: 3,5 g / 200 ml 

C1 

C1 10
-1

 

 
91 

C1 10
-2

 

 
39 

C1 10
-3

 

 
 

C2 

C2 10
-1

 

 
83 

C2 10
-2 

 
27 

C2 10
-3

 

 

C3 C3 10
-1 

 
56 

C3 10
-2

 

 
32 

C3 10
-3
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Tabel 33. Hasil Uji Kadar Air Bolu Kukus pada Uji Statistik 

 N 

Nilai 

rata-

rata 

Standar 

Devisiasi 

Kesalahan 

Standar 

Interval 

Kepercayaan 

95% untuk rata-

rata 
Min. Max. 

Batas 

Bawah 

Batas 

Atas 

K 3 37,30 2,12 1,22 32,03 42,58 34,87 38,76 

A 3 37,33 0,84 0,48 35,23 39,43 36,36 37,83 

B 3 37,61 0,22 0,12 37,05 38,16 37,43 37,86 

C 3 38,16 0,16 0,09 37,76 38.56 38,01 38,33 

Total 12 37,60 1,04 0,30 36,94 38,26 34,87 38,76 

 

Tabel 34. Hasil Uji Kadar Air Bolu Kukus pada Uji Anova 

 
Deviasi dari 

nilai rata-rata 
Df 

Jumlah 

Kuadrat 
F Sig.  

Analisis variansi 

antar kelompok 
1.429 3 0.476 0.360 0.784 

Metode statistik 

analis di dalam 

kelompok 

10.598 8 1.325   

Total 12.028 11    

 

Tabel 35. Hasil Uji Kadar Air Bolu Kukus DMRT 

 
N 

Subjek untuk alpha = 

.05 

 1 

K 3 37.30 
A 3 37.33 

B 3 37.61 

C 3 38.16 

Sig.  .413 

 

Tabel 36. Hasil Uji Kadar Lemak Bolu Kukus pada Uji Statistik 

 N 

Nilai 

rata-

rata 

Standar 

Devisiasi 

Kesalahan 

Standar 

Interval 

Kepercayaan 

95% untuk rata-

rata 
Min. Max. 

Batas 

Bawah 

Batas 

Atas 

K 3 0,84 1,17 0,68 -2,08 3,76 0,02 2,19 

A 3 2,35 0,23 0,13 1,76 2,94 2,09 2,54 

B 3 3,32 0,53 0,30 1,99 4,65 2,74 3,79 

C 3 4,43 0,75 0,43 2,56 6,31 3,59 5,04 

Total 12 2,73 1,52 0,43 1,77 3,70 0,02 5,04 
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Tabel 37. Hasil Uji Kadar Lemak Bolu Kukus pada Uji Anova 

 
Deviasi dari 

nilai rata-rata 
Df 

Jumlah 

Kuadrat 
F Sig. 

Analisis variansi 

antar kelompok 
20,92 3 6,97 12,13 0,02 

Metode statistik 

analis di dalam 

kelompok 

4,59 8 0,57   

Total 25,52 11    

 

Tabel 38. Hasil Uji Kadar Lemak Bolu Kukus DMRT 

 
N 

Subjek untuk alpha= .05 

 1 2 3 

K 3 0,84   

A 3  2,35  

B 3  3,32 3,32 

C 3   4,43 

Sig.  1,0 0,15 0,11 

 

Tabel 39. Hasil Uji Kadar Abu Bolu Kukus pada Uji Statistik 

 N 

Nilai 

rata-

rata 

Standar 

Devisiasi 

Kesalahan 

Standar 

Interval 

Kepercayaan 

95% untuk rata-

rata 
Min. Max. 

Batas 

Bawah 

Batas 

Atas 

K 3 0,81 0,25 0,14 0,19 1,44 0,55 1,05 

A 3 1,64 0,38 0,22 0,68 2,59 1,26 2,03 

B 3 1,97 0,14 0,08 1,60 2,33 1,84 2,13 

C 3 2,22 0,17 0,09 1,79 2,64 2,04 2,38 

Total 12 1,66 0,59 0,17 1,28 2,04 0,55 2,38 

 

Tabel 40. Hasil Uji Kadar Abu Bolu Kukus pada Uji Anova 

 
Deviasi dari 

nilai rata-rata 
Df 

Jumlah 

Kuadrat 
F Sig. 

Analisis variansi 

antar kelompok 
3,37 3 1,12 17,13 0,001 

Metode statistik 

analis di dalam 

kelompok 

0,52 8 0,06   

Total 3,89 11    
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Tabel 41. Hasil Uji Kadar Abu Bolu Kukus DMRT 

 
N 

Subjek untuk alpha= .05 

 1 2 3 

K 3 0,81   

A 3  1,64  

B 3  1,97 1,97 

C 3   2,22 

Sig.  1,0 0,15 0,27 
 

 

Tabel 42. Hasil Uji Kadar Protein Bolu Kukus pada Uji Statistik 

 N 

Nilai 

rata-

rata 

Standar 

Devisiasi 

Kesalahan 

Standar 

Interval 

Kepercayaan 

95% untuk rata-

rata 
Min. Max. 

Batas 

Bawah 

Batas 

Atas 

K 3 5,35 0,37 0,21 4,43 6,26 5,04 5,76 

A 3 6,89 0,31 0,17 6,12 7,66 6,58 7,20 

B 3 8,23 0,17 0,10 7,79 8,66 8,04 8,38 

C 3 10,04 0,41 0,17 9,30 10,77 9,70 10,22 

Total 12 7,6 1,82 0,52 6,47 8,78 5,04 10,22 

 

Tabel 43. Hasil Uji Kadar Air Bolu Kukus pada Uji Anova 

 
Deviasi dari 

nilai rata-rata 
Df 

Jumlah 

Kuadrat 
F Sig. 

Analisis variansi 

antar kelompok 
35,74 3 11,91 135,931 0,00 

Metode statistik 

analis di dalam 

kelompok 

0,70 8 0,08   

Total 36,44 11    

 

Tabel 44. Hasil Uji Kadar Air Bolu Kukus DMRT 

 
N 

Subjek untuk alpha = .05 

 1 2 3 4 

K 3 5,35    

A 3  6,89   

B 3   8,23  

C 3    10,04 

Sig.  1,0 1,0 1,0 1,0 
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Tabel 45. Hasil Uji Kadar Serat Tidak Larut Bolu Kukus pada Uji Statistik 

 N 

Nilai 

rata-

rata 

Standar 

Devisiasi 

Kesalahan 

Standar 

Interval 

Kepercayaan 

95% untuk rata-

rata 
Min. Max. 

Batas 

Bawah 

Batas 

Atas 

K 3 3,36 0,32 0,18 2,56 4,16 3,0 3,50 

A 3 4,30 0,26 0,15 3,64 4,95 4,0 4,50 

B 3 5,50 0,40 0,23 4,50 6,49 5,10 5,90 

C 3 6,63 1,01 0,58 4,12 9,14 6,0 7,80 

Total 12 4,95 1,37 0,39 4,07 5,82 3,0 7,80 

 

Tabel 46. Hasil Uji Kadar Serat Tidak Larut Bolu Kukus pada Uji Anova 

 
Deviasi dari 

nilai rata-rata 
Df 

Jumlah 

Kuadrat 
F Sig. 

Analisis variansi 

antar kelompok 
18,19 3 6,06 0,17 0,001 

Metode statistik 

analis di dalam 

kelompok 

2,71 8 0,33   

Total 20,91 11    

 

Tabel 47. Hasil Uji Kadar Serat Tidak Larut Bolu Kukus DMRT 

 
N 

Skala untuk alpha = .05 

 1 2 3 

K 3 3,36   

A 3 4,30   

B 3  5,50  

C 3   6,63 

Sig.  0,085 1,00 1,0 

     
 

Tabel 48. Hasil Uji Kadar Serat Larut Bolu Kukus pada Uji Statistik 

 N 

Nilai 

rata-

rata 

Standar 

Devisiasi 

Kesalahan 

Standar 

Interval 

Kepercayaan 

95% untuk rata-

rata 
Min. Max. 

Batas 

Bawah 

Batas 

Atas 

K 3 1,0 0,20 0,11 0,50 1,49 1,49 1,20 

A 3 2,63 0,30 0,17 1,87 3,39 2,30 2,90 

B 3 3,66 0,49 0,28 2,44 4,89 3,10 4,0 

C 3 4,46 0,20 0,12 3,94 4,98 4,30 4,70 

Total 12 2,94 1,38 0,39 2,06 3,81 0,80 4,70 
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Tabel 49. Hasil Uji Kadar Serat Larut Bolu Kukus pada Uji Anova 

 
Deviasi dari 

nilai rata-rata 
Df 

Jumlah 

Kuadrat 
F Sig. 

Analisis variansi 

antar kelompok 
20,14 3 6,71 63,96 0,0 

Metode statistik 

analis di dalam 

kelompok 

0,84 8 0,10   

Total 20,98 11    

 

Tabel 50. Hasil Uji Kadar Serat Larut Bolu Kukus DMRT 

 
N 

Skala untuk alpha= .05 

 1 2 3 4 

K 3 1,0    

A 3  2,63   

B 3   3,66  

C 3    4,46 

Sig.  1,0 1,0 1,0 1,0 

 

Tabel 51. Hasil Uji Tekstur Bolu Kukus pada Uji Statistik 

 N 

Nilai 

rata-

rata 

Standar 

Devisiasi 

Kesalahan 

Standar 

Interval 

Kepercayaan 

95% untuk 

rata-rata 
Min. Max. 

Batas 

Bawah 

Batas 

Atas 

Komersial 3 9,54 0,47 0,27 8,35 10,72 9,0 9,91 

K 3 9,24 0,77 0,44 7,31 11,17 8,4 9,93 

A 3 8,72 0,56 0,32 7,30 10,13 8,07 9,11 

B 3 8,65 1,42 0,82 5,10 12,15 7,78 10,27 

C 3 9,29 1,07 0,62 6,61 11,97 8,05 9,98 

Total 15 9,08 0,86 0,22 8,60 9,56 7,78 10,27 

 

Tabel 52. Hasil Uji Tekstur Air Bolu Kukus pada Uji Anova 

 Surn of squars Df Mean Square F Sig.  

Between Groups 1,84 4 0,46 0,53 0,17 

Within Groups 8,67 10 0,86   

Total 10,51 14    
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Tabel 53. Hasil Uji Tekstur Bolu Kukus DMRT 

 N 
Skala untuk alpha= .05 

1 

Komersial 3 9,54 

K 3 9,24 

A 3 8,72 

B 3 8,63 

C 3 9,29 

Sig.  0,295 
 

Tabel 54. Hasil Uji Angka Kapang Khamir Bolu Kukus pada Uji Statistik 

 N 

Nilai 

rata-

rata 

Standar 

Devisiasi 

Kesalahan 

Standar 

Interval 

Kepercayaan 

95% untuk rata-

rata 
Min. Max. 

Batas 

Bawah 

Batas 

Atas 

K 3 2,3 2,08 1,2 -2,8 7,5 0 4,0 

A 3 28,3 27,5 15,8 -40,0 96,7 10,0 60,0 

B 3 53,3 45,0 25,9 -58,4 165,1 8,0 98,0 

C 3 99,3 19,0 11,0 51,9 146,8 80,0 118,18 

Total 12 45,8 44,3 12,8 17,6 74,0 0 118,18 

Keterangan: Melakukan spss dengan menggunakan pangkat 1  

 

Tabel 55. Hasil Uji Angka Kapang Khamir pada Uji Anova 

 
Deviasi dari 

nilai rata-rata 
Df 

Jumlah 

Kuadrat 
F Sig. 

Analisis variansi 

antar kelompok 
15370,2 3 5123,4 6,5 0,015 

Metode statistik 

analis di dalam 

kelompok 

6305,4 8 788,1   

Total 21675,6 11    

Keterangan: Melakukan spss dengan menggunakan pangkat 1  

 

Tabel 56. Hasil Angka Kapang Khamir Bolu Kukus DMRT 

 
N 

Skala untuk alpha = .05 

 1 2 

K 3 2,3  

A 3 28,3  

B 3 53,3 53,3 

C 3  99,3 

Sig.  0,65 0,079 
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Tabel 57. Hasil Uji Angka Lempeng Total Bolu Kukus pada Uji Statistik 

 N 

Nilai 

rata-

rata 

Standar 

Devisiasi 

Kesalahan 

Standar 

Interval 

Kepercayaan 

95% untuk rata-

rata 
Min. Max. 

Batas 

Bawah 

Batas 

Atas 

K 3 5,0 2,0 1,1 0,0 9,9 3,0 7,0 

A 3 22,3 10,7 6,2 -4,4 49,1 10,0 30,0 

B 3 108,9 64,5 37,2 -51,4 269,3 56,0 180,9 

C 3 240,9 36,01 20,7 151,4 330,3 201,8 272,7 

Total 12 94,3 102,5 29,6 -29,1 159,4 3,0 272,7 

Keterangan: Melakukan spss dengan menggunakan pangkat 1  

 

Tabel 58. Hasil Uji Angka Lempeng Total Bolu Kukus pada Uji Anova 

 
Deviasi dari 

nilai rata-rata 
Df 

Jumlah 

Kuadrat 
F Sig. 

Analisis variansi 

antar kelompok 
104584,0 3 34861,3 24,9 0,00 

Metode statistik 

analis di dalam 

kelompok 

11173,8 8 1396,7   

Total 115757,8 11    

Keterangan: Melakukan spss dengan menggunakan pangkat 1  

 

Tabel 59. Hasil Uji Angka Lempeng Total Bolu Kukus DMRT 

 
N 

Skala untuk alpha= .05 

 1 2 3 

K 3 5,0   

A 3 22,3   

B 3  108,9  

C 3   240,9 

Sig.  0,5 1,0 1,0 

 
Gambar 12. Uji Protein di Universitas Atma Jaya Yogyakarta 
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Gambar 13. Uji Kadar Abu di Universitas Atma Jaya Yogyakarta 

 

 
Gambar 14. Uji Kadar Serat di Universitas Atma Jaya Yogyakarta 

 

 
Gambar 10. Uji Kadar Air di Universitas Atma Jaya Yogyakarta 

 
Gambar 16. Hasil Proses Pemarutan Labu Siam 
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Gambar 17. Tepung Labu Siam 

 

 
Gambar 18. Uji Lemak di Universitas Atma Jaya Yogyakarta 

 

 
Gambar 19. Labu Siam 
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Gambar 11. Panelis Uji Organoleptik 

 

 
 

 

PERHITUNGAN TEPUNG LABU SIAM: 

a. Uji Kadar Air Tepung Labu Siam  

Pengulangan pertama : 4,99% 

Pengulangan kedua  : 4,32% 

Pengulangan ketiga  : 4,81% 

Hasil Uji Kadar Air  : 4,7% 

4,99% + 4,32% + 4,81%

3
= 4,7%  

b. Uji  Kadar Abu  
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Rumus: 

(Bobot cawan isi abu) − bobot cawan

bobot sampel 
x 100% 

Pengulangan pertama: 

9,150 − 9,035

2,000
x 100% = 5,85% 

 

Pengulangan kedua: 

9,144 − 9,035

2,000
x 100% = 5,7% 

Pengulangan ketiga: 

9,832 − 9,717

2,000
 x 100% = 5,75 

Hasil Uji Kadar Abu Labu Siam: 

5,85 + 5,7 + 5,75

3
= 5,76% 

c. Uji Kadar Lemak Labu Siam: 

Rumus: 

bobot selongsong setelah dioven − bobot akhir selongsong

bobot sampel 
x 100% 

Pengulangan pertama: 

2,526 − 2,343

2,005
 x 100% = 9,12718204 

Pengulangan kedua: 

2,557 − 2,416

2,005
 x 100% = 7,03241895 

Pengulangan ketiga:  

2,585 − 2,500

2,005
x 100% = 4,2394015 

Hasil Uji Kadar Lemak Labu Siam: 

9,12718204 + 7,03241895 + 4,2394015

3
x 100% = 6,79966866 

d. Uji Protein Labu Siam:  

Rumus: 
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%N =
(Vol. titrasi − vol. blanko)xN HCl x 14,008

berat sampel (mg)
x 100% 

 

% P = %N x 6,25 

 

Standarisasi: N1 x V1 = N2 x V2 

Keterangan:  N1= Normalitas HCl 

 V1= Volume titrasi 

 N2= Normalitas larutan Na2CO3 (0,1N) 

 V1= Volume larutan Na2CO3 (25 mL) 

Nilai Blanko (Titrasi): 00,33 

Perhitungan Standarisasi: 

1. Pengulangan pertama volume titrasi: 

N1 x 20,61 = 0,1 x 25 

N1 =
2,5

20,61
 

N1 = 0,12130034 

2. Pengulangan kedua volume titrasi: 

N1 x 21,23 = 0,1 x 25 

N1 =
2,5

21,23
 

N1=0,11775789 

3. Pengulangan ketiga volume titrasi: 

NI x 20,62 = 0,1 x 25 

N1 =
2,5

20,62
 

N1 = 0,1212415 

Hasil Standarisasi:  

0,12130034 + 0,11775789 + 0,1212415

3
= 0,1200 

Perhitungan Uji Protein: 

Pengulangan pertama: 
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%N =
(09,58 − 00,33)x0,1200x14,008

1000
 x 100% = 1,554888 

% P = 1,554888 x 6,25 = 9,71805 

Pengulangan kedua: 

%N =
(10,37 − 0,33)x0,1200x14,008

1000
x 100% = 1,68768384 

%P = 1,68768384 x 6,25 = 10,548024 

Pengulangan ketiga: 

%N =
(0,81 − 0,33)𝑥0,1200𝑥14,008

1000
x 100% = 1,59355008  

%P  = 1,59355008 x 6,25 = 9,959688 

Hasil Uji Protein Labu Siam:  

9,71805 + 10,548024 + 9,959688

𝟑
= 10,0752627 

 

e. Uji Karbohidrat Labu Siam: 

Rumus: 

100% - (Kadar Air% + Kadar Abu% + Kadar Protein% + Kadar Lemak) 

Hasil Uji Karbohidrat: 

100% - (4,7+5,76+10,07_6,79) = 72,05 

 

f. Uji Serat Larut Labu Siam: 

Rumus: 

B − A − berat 𝑐𝑒𝑙𝑖𝑡𝑒

berat sampel (g)
 100% 

Keterangan: 

B= berat akhir serat yang sudah konstan 

A= berat kertas awal yang sudah konstan 

g. Uji Serat Tidak Larut Siam: 

Rumus: 

 
Pengulangan pertama: 
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1,017 − 0,923

1,000
x 100% = 9,4% 

Pengulangan kedua: 
1,010 − 0,930

1,000
 x 100% = 8% 

Pengulangan pertama: 

1,019 − 0,957

1,000
 x 100 = 6,2% 

Hasil Uji Kadar Serat tidak larut labu siam: 

9,4% + 8% + 6,2%

3
= 7,86% 

 

PERHITUNGAN BOLU KUKUS: 

1. Uji Kadar Air Bolu Kukus  

a. Bolu Kukus Kontrol 100:0 

Pengulangan pertama: 34,87% 

Pengulanga kedua: 38,76% 

Pengulangan ketiga: 38,29 

Hasil uji kadar air bolu kukus K: 

34,87% + 38,76% + 38,29%

3
= 37,30% 

b. Bolu Kukus A 82,5:17,5 

Pengulangan pertama: 37,82% 

Pengulangan kedua: 36,36% 

Pengulangan ketiga: 37,83% 

Hasil uji kadar air bolu kukus A: 

37,82% + 36,36% + 37,83%

3
= 37,30% 

c. Bolu Kukus B 65:35 

Pengulangan pertama: 37,86% 

Pengulangan kedua: 37,54% 

Pengulangan ketiga: 37,43% 

Hasil uji kadar air bolu kukus B: 

37,86% + 37,54% + 37,43%

3
= 37,61% 

d. Bolu Kukus C 47,5:52,5 
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Pengulangan pertama: 38,01% 

Pengulangan kedua: 38,33% 

Pengulangan ketiga: 38,16% 

Hasil uji kadar air Bolu Kukus C: 

38,01% + 38,33% + 38,16%

3
= 38,16% 

2. Kadar Abu Bolu Kukus: 

Rumus: 

(Bobot cawan isi abu) − bobot cawan

bobot sampel 
x 100% 

a. Bolu Kukus K 100:0 

Pengulangan pertama: 

10,679 − 10,662

2,000
x 100% = 0,85% 

Pengulangan kedua: 

9,054 − 9,043

2,000
x 100% = 0,55% 

Pengulangan ketiga: 

9,733 − 9,712

2,000
x 100% = 1,05% 

Hasil Uji kadar Abu Bolu Kukus K: 

0,85% + 0,55% + 1,05%

3
= 0,816666667% 

 

b. Bolu Kukus A 82,5:17,5 

Hasil uji kadar abu A: 

1,64 + 2,03 + 1,26

3
= 1,64 % 

c. Bolu Kukus B 65:35 

1,84 + 1,95 + 2,13

3
= 1,97 % 

d. Bolu Kukus C 47,5:52,5 

2,04 + 2,24 + 2,38

3
= 2,22 % 
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3. Kadar Protein Bolu Kukus: 

Rumus: 

%N =
(Vol. titrasi − vol. blanko)xN HCl x 14,008

berat sampel (mg)
x 100% 

 

% P = %N x 6,25 

 

Standarisasi: N1 x V1 = N2 x V2 

Keterangan:  N1= Normalitas HCl 

 V1= Volume titrasi 

 N2= Normalitas larutan Na2CO3 (0,1N) 

 V1= Volume larutan Na2CO3 (25 mL) 

Nilai Blanko (Titrasi): 00,31 

Perhitungan Standarisasi: 

1. Pengulangan pertama volume titrasi: 

N1 x 20,61 = 0,1 x 25 

N1 =
2,5

20,61
 

N1 = 0,12130034 

2. Pengulangan kedua volume titrasi: 

N1 x 21,23 = 0,1 x 25 

N1 =
2,5

21,23
 

N1=0,11775789 

3. Pengulangan ketiga volume titrasi: 

NI x 20,62 = 0,1 x 25 

N1 =
2,5

20,62
 

N1 = 0,1212415 

Hasil Standarisasi:  

0,12130034 + 0,11775789 + 0,1212415

3
= 0,1200 
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a. Bolu Kukus K 100:0 

1. Pengulangan pertama: 

%N =
(5,31 − 00,31)x0,1200x14,008

1000
x 100% = 𝟎, 𝟖𝟒𝟏𝟏𝟕𝟗% 

%P = 0,84 x 6,25 = 5,25% 

2. Pengulangan kedua: 

 %N =
(5,79−00,31)x0,1200x14,008

1000
x 100% = 𝟎, 𝟗𝟐𝟏𝟗𝟑𝟑𝟎𝟐𝟕𝟓% 

             %P = 0,921 x 6,25 = 5,76% 

3. Pengulangan ketiga: 

%N =
(5,11 − 00,31)x0,1200x14,008

1000
x 100% = 𝟎, 𝟖𝟎𝟕𝟓𝟑𝟐𝟓𝟕𝟖% 

%P = 0,807 x 6,25 = 5,04% 

Hasil Protein K bolu kukus : 

             
5,25 + 5,76 + 5,04

3
= 5,35% 

b. Bolu Kukus A 82,5:17,5 

1. Pengulangan pertama: 

%N =
(7,2 − 00,31)x0,1200x14,008

1000
x 100% = 𝟏, 𝟏𝟓𝟐𝟒𝟏𝟔𝟐% 

    %P = 1,52x6,25= 7,20% 

2. Pengulangan kedua: 

%N =
(6,90 − 00,31)x0,1200x14,008

1000
x 100% = 𝟏, 𝟏𝟎𝟕𝟕𝟓% 

    %P = 1,06x 6,25 = 6,9% 

3. Pengulangan ketiga: 

%N =
(6,59 − 00,31)x0,1200x14,008

1000
x 100% = 𝟏, 𝟎𝟓𝟓𝟔𝟒% 

    %P = 1,005x 6,25 = 6,58% 

Hasil Protein bolu kukus A: 

7,20 + 6,9 + 6,58

3
= 𝟔, 𝟖𝟗% 

c. Bolu Kukus B 65:35 
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1. Pengulangan pertama: 

%N =
(8,20 − 00,31)x0,1200x14,008

1000
x 100% = 𝟏, 𝟑𝟐𝟔𝟐% 

    %P = 1,3262 x 6,25= 8,28% 

2. Pengulangan kedua: 

%N =
(7,97 − 00,31)x0,1200x14,008

1000
x 100% = 𝟏, 𝟐𝟖𝟕𝟔% 

    %P = 1,2876x 6,25 = 6,9% 

3. Pengulangan ketiga: 

%N =
(8,29 − 00,31)x0,1200x14,008

1000
x 100% = 𝟏, 𝟑𝟒𝟏% 

    %P = 1,341x 6,25 = 6,58% 

Hasil Protein bolu kukus A: 

8,28 + 8,04 + 8,38

3
= 𝟖, 𝟐𝟑% 

d. Bolu Kukus C 47,5:52,5 

1. Pengulangan pertama: 

%N =
(10,04 − 00,31)x0,1200x14,008

1000
x 100% = 𝟏, 𝟔𝟑𝟓𝟓% 

    %P = 1,6355 x 6,25= 10,22% 

2. Pengulangan kedua: 

%N =
(10,17 − 00,31)x0,1200x14,008

1000
x 100% = 𝟏, 𝟔𝟓𝟕% 

    %P = 1,657 x 6,25 = 10,35% 

3. Pengulangan ketiga: 

%N =
(9,42 − 00,31)x0,1200x14,008

1000
x 100% = 𝟏, 𝟓𝟑𝟏% 

    %P = 1,531x 6,25 = 9,57% 

Hasil Protein bolu kukus A: 

10,22 + 10,35 + 9,57

3
= 𝟏𝟎, 𝟎𝟒% 

 

4. Kadar Lemak Bolu Kukus: 
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Rumus: 

bobot selongsong setelah dioven − bobot akhir selongsong

bobot sampel 
x 100% 

a. Bolu Kukus K 100:0 

Pengulangan pertama: 

2,19 + 0,31 + 0,02

3
 = 0,84% 

b. Bolu Kukus A 82,5:17,5 

2,54 + 2,09 + 2,44

3
 = 2,44% 

c. Bolu Kukus B 65:35 

2,74 + 3,79 + 3,44

3
 = 3,32% 

d. Bolu Kukus C 47,5:52,5 

3,59 + 4,68 + 5,04

3
 = 4,43% 

5. Kadar Karbohidrat Bolu Kukus: 

Rumus: 

100% - (Kadar Air% + Kadar Abu% + Kadar Protein% + Kadar Lemak) 

a. Bolu Kukus K 100:0 

Pengulangan pertama= 100% - (37,30+0,81+5,25+0,84) = 55,8 

  Pengulangan kedua= 100% - (38,76+0,55+5,76+0,31) = 54,62 

  Pengulangan ketiga= 100% - (38,29+1,05+5,04+0,02) = 55,6 

b. Bolu Kukus A 82,5:17,5 

Pengulangan pertama: 100% - (37,82+1,64+6,9+2,09) = 49,2 

Pengulangan kedua: 100% - (36,36+2,03+6,9+2,09) = 47,38 

Pengulangan ketiga: 100% - (37,83+1,26+6,58+2,44) = 48,11 

c. Bolu Kukus B 65:35 

Pengulangan pertama: 100% - (37,86+1,84+8,28+2,74) = 49,28 

Pengulangan kedua: 100% - (37,54+1,95+8,04+3,79) = 48,68 

Pengulangan ketiga: 100% - (37,43+2,13+8,38+3,44) = 48,62 

d. Bolu Kukus C 47,5:52,5 

Pengulangan pertama: 100% - (38,01+2,04+10,22+3,39) = 46,14 
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Pengulangan kedua: 100% - (38,33+2,24+10,35+4,68 = 44,4 

Pengulangan ketiga: 100% - (38,16+2,38+9,57+5,04) = 44,85 

 

6. Kadar Serat Larut Bolu Kukus: 

Rumus: 

B − A − berat 𝑐𝑒𝑙𝑖𝑡𝑒

berat sampel (g)
 100% 

Keterangan: 

B= berat akhir serat yang sudah konstan 

A= berat kertas awal yang sudah konstan 

a. Bolu Kukus K 100:0 

Pengulangan pertama: 

1,106 − 0,844 − 0,25

1,000
𝑥 100% = 1,2% 

Pengulangan kedua: 

1,115 − 0,855 − 0,25

1,000
𝑥 100% = 1% 

Pengulangan ketiga: 

1,118 − 0,860 − 0,25

1,000
𝑥 100% = 0,8% 

1,2 + 1 + 0,8

3
= 1,0% 

b. Bolu Kukus A 82,5:17,5 

Pengulangan pertama: 

1,224 − 0,951 − 0,25

1,000
𝑥 100% = 2,3% 

Pengulangan kedua: 

1,220 − 0,941 − 0,25

1,000
𝑥 100% = 2,9% 

Pengulangan ketiga: 

1,230 − 0,953 − 0,25

1,000
𝑥 100% = 2,7% 

       Hasil Serat Larut A: 
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2,3 + 2,9 + 2,7

3
= 2,63% 

 

c. Bolu Kukus B 65:35 

Pengulangan pertama: 

1,301 − 1,012 − 0,25

1,000
𝑥 100% = 3,9% 

Pengulangan kedua: 

1,310 − 1,020 − 0,25

1,000
𝑥 100% = 3,1% 

Pengulangan ketiga: 

1,306 − 1,025 − 0,25

1,000
𝑥 100% = 4% 

      Hasil serat larut B 

3,9 + 3,1 + 4

3
= 3,6% 

d. Bolu Kukus C 47,5:52,5 

Pengulangan pertama: 

1,311 − 1,017 − 0,25

1,000
𝑥 100% = 4,4% 

Pengulangan kedua: 

1,304 − 1,011 − 0,25

1,000
𝑥 100% = 4,3% 

Pengulangan ketiga: 

1,317 − −0,25

1,000
𝑥 100% = 4,7% 

      Hasil serat larut B 

4,4 + 4,3 + 4,7

3
= 4,46% 

 

 

7. Kadar Tidak Larut Bolu Kukus: 

Rumus: 
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a. Bolu Kukus K 100:0 

Pengulangan pertama: 
0,861 − 0,831

1,000
x 100% = 3% 

Pengulangan kedua:  

0,896 − 0,860

1,000
x 100% = 3,36% 

Pengulangan ketiga: 

0,889 − 0,854

1,000
x 100% = 3,35% 

Hasil bolu kukus K: 

3 + 3,36 + 3,35

3
= 3,36% 

 

b. Bolu Kukus A 82,5:17,5 

Pengulangan pertama: 
0,901 − 0,861

1,000
x 100% = 4% 

Pengulangan kedua:  

0,935 − 0,890

1,000
x 100% = 4,5% 

Pengulangan ketiga: 

0,927 − 0,883

1,000
x 100% = 4,4% 

Hasil bolu kukus K: 

4 + 4,5 + 4,4

3
= 4,3% 

c. Bolu Kukus B 65:35 

Pengulangan pertama: 
0,958 − 0,899

1,000
x 100% = 5,9% 

Pengulangan kedua:  

0,955 − 0,900

1,000
x 100% = 5,5% 

Pengulangan ketiga: 

0,961 − 0,910

1,000
x 100% = 5,1% 

Hasil bolu kukus K: 
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5,9 + 5,5 + 5,1

3
= 5,50% 

d. Bolu Kukus C 47,5:52,5 

Pengulangan pertama: 
0,983 − 0,905

1,000
x 100% = 7,8% 

Pengulangan kedua:  

0,961 − 0,900

1,000
x 100% = 6,1% 

Pengulangan ketiga: 

0,965 − 0,905

1,000
x 100% = 6% 

Hasil bolu kukus K: 

7,8 + 6,1 + 6

3
= 6,63% 
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