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V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan  

Berdasarkan penelitian yang dilakukan dan hasil yang telah diperoleh, 

maka dapat disimpulkan bahwa:  

1. Penggunaan substitusi tepung tempe kacang gude dan tepung ubi jalar 

ungu dalam membuat bolu kukus berpengaruh secara nyata terhadap 

peningkatan kualitas kimia (kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar 

protein, karbohidrat, serat tidak larut, kadar serat larut, dan kadar gula), 

kualitas fisik (daya kembang dan tekstur), dan angka lempeng total. 

Substitusi tepung tempe kacang gude dan tepung ubi jalar ungu dalam 

membuat bolu kukus tidak berpengaruh nyata pada angka kapang khamir.  

2. Perbandingan terbaik penambahan pemanis alami ubi jalar ungu yang akan 

menghasilkan sifat organoleptik yang sama dengan pemanis sukrosa adalah 

pada perbandingan 16 gram tepung tempe kacang gude dan 24 gram tepung 

ubi jalar ungu dengan penambahan gula pasir sebesar 10 gram.  

B. Saran  

Saran yang dapat disampaikan berdasarkan penelitian yang telah 

dilakukan adalah sebagai berikut: 

1. Perlu dilakukan pemecahan kulit ari pada kacang gude secara lebih 

maksimal lagi agar tidak berpengaruh pada tekstur kasar bolu kukus yang 

dihasilkan.
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2. Penambahan tepung ubi jalar ungu dapat ditingkatkan lagi agar rasa manis 

yang dihasilkan juga lebih optimal.  
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Lembar Uji Organoleptik Bolu Kukus Tepung Tempe Kacang 

Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu 

 

UJI ORGANOLEPTIK 

KUALITAS BOLU KUKUS DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG TEMPE 

KACANG GUDE DAN TEPUNG UBI JALAR UNGU 

 

A. Identitas Panelis 

Nama  : 

Jenis Kelamin : Laki-laki / Perempuan * 

Usia  : 

 

B. Informasi Produk 

Bolu kukus merupakan salah satu camilan tradisional yang ditemukan di 

pasaran dengan berbagai macam warna yang menarik. Ciri khas dari bolu 

kukus yang baik adalah mengembang sempurna, memiliki tekstur yang lembut, 

aroma khas bolu kukus, warna menarik, rasa manis, dan gurih. Tepung tempe 

kacang gude yang diformulasikan dengan tepung ubi jalar ungu diharapkan 

dapat menghasilkan produk bolu kukus yang mengandung serat dan protein 

yang tinggi sehingga dapat diterima oleh panelis.  

 

C. Petunjuk 

1. Sampel bolu kukus sebanyak 4 buah akan disediakan dengan kode 110, 

269, 575, dan 842. 

2. Panelis mengamati dan menilai warna, aroma, tekstur dan rasa dari setiap 

sampel, lalu memberi tanda centang (✓) pada parameter berdasarkan 

tingkat kesukaan panelis. 

3. Panelis diperbolehkan memberi skor yang sama lebih dari satu kali pada 

parameter yang sama pada sampel yang berbeda. Khusus ranking 

kesukaan, skor harus berbeda pada setiap sampel. 

4. Panelis harus membersikan indra pengecap setiap mencicipi sampel yang 

berbeda dengan palate cleanser (air mineral) yang telah disediakan. 
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D. Evaluasi 

Tabel 1. Uji Organoleptik Bolu Kukus  

Sampel 

Parameter Uji 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

110                 

269                 

575                 

842                 

Keterangan: 

4 = sangat suka;    

3 = suka;   

2 = agak suka;   

1 = tidak suka 

 

Tabel 2. Ranking Kesukaan Bolu Kukus 

Sampel 110 269 575 842 

Ranking     

Keterangan: 

1 = sangat suka;    

2 = suka;   

3 = tidak suka;   

4 = sangat tidak suka 

 

  

 

 



86 
 

 

Lampiran 2. Bahan-Bahan yang Digunakan dalam Membuat Bolu Kukus 

Tepung Tempe Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu 

 

 
Gambar 2. Potongan Ubi Jalar Ungu Sebelum di Oven dan Tepung Ubi Jalar 

Ungu. 

 

 
Gambar 3. Potongan Tempe Gude Sebelum di Oven dan Tepung Tempe Kacang 

Gude. 

 

 
Gambar 4. Bahan-Bahan Pembuatan Bolu Kukus. 
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Lampiran 3. Dokumentasi Bolu Kukus Masing-Masing Perlakuan  

 

 
Gambar 5. Bolu Kukus Kontrol (80 gram Tepung Gandum). 

 

 
Gambar 6 Bolu Kukus Perlakuan A (Tepung Gandum 40 gram, Tepung Tempe 

Kacang Gude 24 gram, dan Tepung Ubi Jalar 16 gram). 

  

 
Gambar 7. Bolu Kukus Perlakuan B (Tepung Gandum 40 gram, Tepung Tempe 

Kacang Gude 20 gram, dan Tepung Ubi Jalar Ungu 20 gram). 

 

 
Gambar 8. Bolu Kukus Perlakuan C (Tepung Gandum 40 gram, Tepung Tempe 

Kacang Gude 16 gram, dan Tepung Ubi Jalar Ungu 24 gram). 
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Lampiran 4. Dokumentasi Koloni Mikrobia pada ALT (Angka Lempeng 

Total) pada produk Bolu Kukus  

 

    
Ulangan 1 

    
Ulangan 2 

    
Ulangan 3 

Gambar 9. Hasil Uji ALT Bolu Kukus Kontrol (80 gram Tepung Gandum). 
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Ulangan 1 

 
Ulangan 2  

  
Ulangan 3 

Gambar 10. Hasil Uji ALT Bolu Kukus Perlakuan A (Tepung Gandum 40 gram, 

Tepung Tempe Kacang Gude 24 gram, dan Tepung Ubi Jalar 16 gram). 

 

 

 
Ulangan 1 

 
Ulangan 2 
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Ulangan 3 

Gambar 11. Hasil Uji ALT Bolu Kukus Perlakuan B (Tepung Gandum 40 gram, 

Tepung Tempe Kacang Gude 20 gram, dan Tepung Ubi Jalar 20 gram). 

 

 

          
Ulangan 1 

 
Ulangan 2 

 
Ulangan 3 

Gambar 12. Hasil Uji ALT pada Bolu Kukus Perlakuan C (Tepung Gandum 40 

gram, Tepung Tempe Kacang Gude 16 gram, dan Tepung Ubi Jalar 24 gram). 
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Lampiran 5. Gambar Koloni Mikrobia pada AKK (Angka Kapang Khamir) 

pada Produk Bolu Kukus 

 

    
Gambar 13. Hasil Uji AKK Bolu Kukus Kontrol (80 gram Tepung Gandum). 

    
Gambar 14. Hasil Uji AKK Bolu Kukus Perlakuan A (Tepung Gandum 40 gram, 

Tepung Tempe Kacang Gude 24 gram, dan Tepung Ubi Jalar 16 gram). 

    
Gambar 15. Hasil Uji AKK Bolu Kukus Perlakuan B (Tepung Gandum 40 gram, 

Tepung Tempe Kacang Gude 20 gram, dan Tepung Ubi Jalar 20 gram). 
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Gambar 16. Hasil Uji AKK Bolu Kukus Perlakuan C (Tepung Gandum 40 gram, 

Tepung Tempe Kacang Gude 16 gram, dan Tepung Ubi Jalar 24 gram). 
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Lampiran 6. Analisis Uji Anova dan DMRT Kadar Air Bolu Kukus Tepung 

Tempe Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu  

 Tabel 22. Hasil Kadar Air Bolu Kukus 

Pengulangan 

Kadar Air Bolu Kukus Substitusi Tepung Tempe Kacang 

Gude : Tepung Ubi Jalar Ungu 

80:0:0 (K) 40:24:16 (A) 40:20:20 (B) 40:16:24 (C) 

1 35,7 35,75 35,56 37,46 

2 36,1 35,69 35,81 38,1 

3 35,6 34,3 34,71 37,72 

Rata-rata 35,80 35,25 35,36 37,76 

 

Tabel 23. Analisis ANOVA Kadar Air Bolu Kukus Substitusi Tepung Tempe 

Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu 

  

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
12,323 3 4,108 13,935 ,002 

Within Groups 2,358 8 ,295     

Total 14,682 11       

 

 

Tabel 24. Analisis DMRT Kadar Air Bolu Kukus Substitusi Tepung Tempe 

Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu 

Perlakuan 

  

N Subset for alpha = .05 

1 2 1 

Perlakuan A 3 35,2467   

Perlakuan B 3 35,3600   

Kontrol 3 35,8000   

Perlakuan C 3   37,7600 

Sig.   ,265 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000. 
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Lampiran 7. Analisis Uji Anova dan DMRT Kadar Abu Bolu Kukus Tepung 

Tempe Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu  

 Tabel 25. Hasil Kadar Abu Bolu Kukus 

Pengulangan 

Kadar Abu Bolu Kukus Substitusi Tepung Tempe 

Kacang Gude : Tepung Ubi Jalar Ungu 

80:0:0 (K) 40:24:16 (A) 40:20:20 (B) 40:16:24 (C) 

1 1,2 1,79 1,89 2,1 

2 1,3 1,79 1,89 2,1 

3 1,2 1,9 2 2,09 

Rata-rata 1,25 1,83 1,93 2,1 

 

Tabel 26. Analisis ANOVA Kadar Abu Bolu Kukus Substitusi Tepung Tempe 

Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu 

  

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
1,267 3 ,422 147,805 ,000 

Within 

Groups 
,023 8 ,003     

Total 1,290 11       

 

Tabel 27. Analisis DMRT Kadar Abu Bolu Kukus Substitusi Tepung Tempe 

Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu 

Perlakuan N Subset for alpha = .05 

  1 2 3 1 

Kontrol 3 1,2333     

Perlakuan A 3   1,8267   

Perlakuan B 3   1,9267   

Perlakuan C 3     2,0967 

Sig.   1,000 ,051 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000. 
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Lampiran 8. Analisis Uji Anova dan DMRT Kadar Lemak Bolu Kukus 

Tepung Tempe Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu  

Tabel 28. Hasil Kadar Lemak Bolu Kukus 

Pengulangan 

Kadar Lemak Bolu Kukus Substitusi Tepung Tempe 

Kacang Gude : Tepung Ubi Jalar Ungu 

80:0:0 (K) 40:24:16 (A) 40:20:20 (B) 40:16:24 (C) 

1 5,59 9,75 8,7 7,88 

2 5,64 9,78 8,73 7,75 

3 5,64 9,74 8,69 7,89 

Rata-rata 5,62 9,76 8,71 7,84 

 

Tabel 29. Analisis ANOVA Kadar Lemak Bolu Kukus Substitusi Tepung Tempe 

Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu 

  

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
27,774 3 9,258 4747,721 ,000 

Within 

Groups 
,016 8 ,002     

Total 27,790 11       

 

Tabel 30. Analisis DMRT Kadar Lemak Bolu Kukus Substitusi Tepung Tempe 

Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu 

Perlakuan N Subset for alpha = .05 

  1 2 3 4 1 

Kontrol 3 5,6233       

Perlakuan C 3   7,8400     

Perlakuan B 3     8,7067   

Perlakuan A 3       9,7567 

Sig.   1,000 1,000 1,000 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000. 
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Lampiran 9. Analisis Uji Anova dan DMRT Kadar Protein Bolu Kukus 

Tepung Tempe Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu  

Tabel 31. Hasil Kadar Protein Bolu Kukus 

Pengulangan 

Kadar Protein Bolu Kukus Substitusi Tepung Tempe 

Kacang Gude : Tepung Ubi Jalar Ungu 

80:0:0 (K) 40:24:16 (A) 40:20:20 (B) 40:16:24 (C) 

1 8,29 9,79 9,64 9,03 

2 8,26 10,14 9,66 8,95 

3 8,3 10,19 9,71 8,91 

Rata-rata 8,28 10,04 9,67 8,96 

Tabel 32. Analisis ANOVA Kadar Protein Bolu Kukus Substitusi Tepung Tempe 

Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu 

  

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 5,450 3 1,817 137,192 ,000 

Within Groups ,106 8 ,013     

Total 5,556 11       

 

Tabel 33. Analisis DMRT Kadar Protein Bolu Kukus Substitusi Tepung Tempe 

Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu 

Perlakuan 

  

N Subset for alpha = .05 

1 2 3 4 1 

Kontrol 3 8,2833       

Perlakuan C 3   8,9633     

Perlakuan B 3     9,6700   

Perlakuan A 3       10,0400 

Sig.   1,000 1,000 1,000 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000. 
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Lampiran 10. Analisis Uji Anova dan DMRT Kadar Karbohidrat Bolu Kukus 

Tepung Tempe Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu   

Tabel 34. Hasil Kadar Karbohidrat Bolu Kukus 

Pengulangan 

Kadar Karbohidrat Bolu Kukus Substitusi Tepung 

Tempe Kacang Gude : Tepung Ubi Jalar Ungu 

80:0:0 (K) 40:24:16 (A) 40:20:20 (B) 40:16:24 (C) 

1 49,22 42,92 44,21 43,39 

2 50,7 42,6 43,91 43,1 

3 49,26 43,87 44,89 43,53 

Rata-rata 49,73 43,13 44,34 43,34 

 

 

Tabel 35. Analisis ANOVA Kadar Karbohidrat Bolu Kukus Substitusi Tepung 

Tempe Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu 

   

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between 

Groups 
86,888 3 28,963 80,037 ,000 

Within Groups 2,895 8 ,362     

Total 89,783 11       

 

 

Tabel 36. Analisis DMRT Kadar Karbohidrat Bolu Kukus Substitusi Tepung 

Tempe Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu 

Perlakuan N Subset for alpha = .05 

  1 2 3 1 

Perlakuan A 3 43,1300     

Perlakuan C 3 43,3400 43,3400   

Perlakuan B 3   44,3367   

Kontrol 3     49,7267 

Sig.   ,680 ,077 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000. 
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Lampiran 11. Analisis Uji Anova dan DMRT Kadar Serat Tidak Larut Bolu 

Kukus Tepung Tempe Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu   

Tabel 37. Hasil Kadar Serat Tidak Larut Bolu Kukus 

Pengulangan 

Kadar Serat Tidak Larut Bolu Kukus Substitusi Tepung 

Tempe Kacang Gude : Tepung Ubi Jalar Ungu 

80:0:0 (K) 40:24:16 (A) 40:20:20 (B) 40:16:24 (C) 

1 3,19 26,55 20,28 14,89 

2 4,1 25,62 21,34 15,24 

3 3,49 26,89 20,66 15,05 

Rata-rata 3,59 26,35 20,76 15,06 

 

Tabel 38. Analisis ANOVA Kadar Serat Tidak Larut Bolu Kukus Substitusi 

Tepung Tempe Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu 

   

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
851,633 3 283,878 1175,031 ,000 

Within Groups 1,933 8 ,242     

Total 853,566 11       

 

Tabel 39. Analisis DMRT Kadar Serat Tidak Larut Bolu Kukus Substitusi Tepung 

Tempe Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu 

Perlakuan N Subset for alpha = .05 

  1 2 3 4 1 

Kontrol 3 3,5933       

Perlakuan C 3   15,0600     

Perlakuan B 3     20,7600   

Perlakuan A 3       26,3533 

Sig.   1,000 1,000 1,000 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000. 
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Lampiran 12. Analisis Uji Anova dan DMRT Kadar Serat Larut Bolu Kukus 

Tepung Tempe Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu  

Tabel 40. Hasil Kadar Serat Larut Bolu Kukus 

Pengulangan 

Kadar Serat Larut Bolu Kukus Substitusi Tepung Tempe 

Kacang Gude : Tepung Ubi Jalar Ungu 

80:0:0 (K) 40:24:16 (A) 40:20:20 (B) 40:16:24 (C) 

1 1,4 15,17 10,29 20,08 

2 2,1 14,66 9,77 20,42 

3 1,5 14,34 10,88 21,12 

Rata-rata 1,67 14,72 10,31 20,54 

 

Tabel 41. Analisis ANOVA Kadar Serat Larut Bolu Kukus Substitusi Tepung 

Tempe Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu 

   

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between 

Groups 
569,483 3 189,828 836,061 ,000 

Within Groups 1,816 8 ,227     

Total 571,299 11       

 

Tabel 42. Analisis DMRT Kadar Serat Larut Bolu Kukus Substitusi Tepung 

Tempe Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu 

Perlakuan N Subset for alpha = .05 

  1 2 3 4 1 

Kontrol 3 1,6667       

Perlakuan B 3   10,3133     

Perlakuan A 3     14,7233   

Perlakuan C 3       20,5400 

Sig.   1,000 1,000 1,000 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000. 
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Lampiran 13. Analisis Uji Anova dan DMRT Uji Daya Kembang Bolu Kukus 

Tepung Tempe Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu 

Tabel 43. Hasil Uji Daya Kembang Bolu Kukus 

Pengulangan 

Kadar Gula Bolu Kukus Substitusi Tepung Tempe 

Kacang Gude : Tepung Ubi Jalar Ungu 

80:0:0 (K) 40:24:16 (A) 40:20:20 (B) 40:16:24 (C) 

1 76,47 51,43 64,71 74,12 

2 79,41 54,57 67,65 73,53 

3 76,47 54,29 64,71 73,82 

Rata-rata 77,45 53,43 65,69 73,82 

 

Tabel 44. Analisis ANOVA Uji Daya Kembang Bolu Kukus Substitusi Tepung 

Tempe Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu 

    

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
854,996 3 284,999 168,970 ,000 

Within Groups 13,493 8 1,687     

Total 868,489 11       

 

Tabel 45. Analisis DMRT Uji Daya Kembang Bolu Kukus Substitusi Tepung 

Tempe Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu 

Perlakuan 

  

N Subset for alpha = .05 

1 2 3 4 1 

Perlakuan A 3 53,4300       

Perlakuan B 3   65,6900     

Perlakuan C 3     73,8233   

Kontrol 3       77,4500 

Sig.   1,000 1,000 1,000 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000. 
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Lampiran 14. Analisis Uji Anova dan DMRT Uji Kadar Gula Bolu Kukus 

Tepung Tempe Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu 

Tabel 46. Hasil Kadar Gula Bolu Kukus 

Pengulangan 

Kadar Gula Bolu Kukus Substitusi Tepung Tempe 

Kacang Gude : Tepung Ubi Jalar Ungu 

80:0:0 (K) 40:24:16 (A) 40:20:20 (B) 40:16:24 (C) 

1 24,1 6,0 10,0 15,4 

2 25,4 7,4 11,4 15,2 

3 25,0 6,3 11,0 14,1 

Rata-rata 24,83 6,57 10,8 14,9 

 

Tabel 47. Analisis ANOVA Kadar Gula Bolu Kukus Substitusi Tepung Tempe 

Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu 

  

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
550,089 3 183,363 367,338 ,000 

Within Groups 3,993 8 ,499     

Total 554,083 11       

 

Tabel 48. Analisis DMRT Kadar Gula Bolu Kukus Substitusi Tepung Tempe 

Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu 

Perlakuan 

  

N Subset for alpha = .05 

1 2 3 4 1 

Perlakuan A 3 6,5667       

Perlakuan B 3   10,8000     

Perlakuan C 3     14,9000   

Kontrol 3       24,8333 

Sig.   1,000 1,000 1,000 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000. 
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Lampiran 15. Analisis Uji Anova dan DMRT Uji Tekstur Bolu Kukus Tepung 

Tempe Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu  

Tabel 49. Hasil Analisis Tekstur Kekerasan Bolu Kukus 

Pengulangan 

Tekstur Kekerasan Bolu Kukus Substitusi Tepung 

Tempe Kacang Gude : Tepung Ubi Jalar Ungu 

80:0:0 (K) 40:24:16 (A) 40:20:20 (B) 40:16:24 (C) 

1 3,21 8,27 6,24 3,04 

2 2,81 8,92 6,10 3,36 

3 3,51 8,28 6,78 3,41 

Rata-rata 3,18 8,49 6,37 3,27 

 

Tabel 50. Analisis ANOVA Tekstur Kekerasan Bolu Kukus Substitusi Tepung 

Tempe Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu 

  

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
59,864 3 19,955 185,079 ,000 

Within Groups ,863 8 ,108     

Total 60,726 11       

 

Tabel 51. Analisis DMRT Tekstur Kekerasan Bolu Kukus Substitusi Tepung 

Tempe Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu 

Perlakuan 

  

N Subset for alpha = .05 

1 2 3 1 

Kontrol 3 3,1767     

Perlakuan C 3 3,2700     

Perlakuan B 3   6,3733   

Perlakuan A 3     8,4900 

Sig.   ,737 1,000 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000. 
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Lampiran 16. Analisis Uji Anova dan DMRT Angka Lempeng Total Bolu 

Kukus Tepung Tempe Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu 

 

Tabel 52. Hasil ALT Bolu Kukus 

Pengulangan 

ALT Bolu Kukus Substitusi Tepung Tempe Kacang Gude 

: Tepung Ubi Jalar Ungu 

80:0:0 (K) 40:24:16 (A) 40:20:20 (B) 40:16:24 (C) 

1 0 1,5 x 102 0,1 x 102 0,1 x 102 

2 0 2,1 x 102 0,2 x 102 0,1 x 102 

3 0 4,3 x 102 0,4 x 102 0,1 x 102 

Rata-rata 0 2,63 x 102 0,23 x 102 0,1 x 102 

 

Tabel 53. Analisis ANOVA Angka Lempeng Total Bolu Kukus Substitusi Tepung 

Tempe Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu 

  

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
14,396 3 4,799 8,738 ,007 

Within Groups 4,393 8 ,549     

Total 18,789 11       

 

 

 

Tabel 54. Analisis DMRT Angka Lempeng Total Bolu Kukus Substitusi Tepung 

Tempe Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu 

Perlakuan 

  

N Subset for alpha = .05 

1 2 1 

Kontrol 3 ,0000   

Perlakuan C 3 ,1000   

Perlakuan B 3 ,2333   

Perlakuan A 3   2,6333 

Sig.   ,721 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000. 
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Lampiran 17. Analisis Uji Anova dan DMRT Angka Kapang Khamir Bolu 

Kukus Tepung Tempe Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu  

Tabel 55. Hasil AKK Bolu Kukus 

Pengulangan 

AKK Bolu Kukus Substitusi Tepung Tempe Kacang 

Gude : Tepung Ubi Jalar Ungu 

80:0:0 (K) 40:24:16 (A) 40:20:20 (B) 40:16:24 (C) 

1 0 0 0 0 

2 0 0 0 0 

3 0 0 0 0 

Rata-rata 0 0 0 0 

 

Tabel 56. Analisis ANOVA Angka Kapang Khamir Bolu Kukus Substitusi 

Tepung Tempe Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu 

  

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
,000 3 ,000 . . 

Within Groups ,000 8 ,000     

Total ,000 11       
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Lampiran 18. Hasil Organoleptik Bolu Kukus (Warna) 

Tabel 57. Hasil Uji Organoleptik Warna Bolu Kukus 

No 

Perbandingan Tepung Tempe Kacang Gude dan Tepung 

Ubi Jalar Ungu 

80:0:0 (K) 40:24:16 (A) 40:20:20 (B) 40:16:24 (C) 

1 4 4 4 4 

2 4 4 4 4 

3 3 3 3 3 

4 3 3 3 3 

5 4 4 4 3 

6 4 4 2 3 

7 4 3 3 2 

8 4 3 3 3 

9 4 4 4 4 

10 4 4 4 4 

11 4 3 3 3 

12 4 3 3 4 

13 4 2 3 3 

14 4 3 3 3 

15 4 3 3 3 

16 4 2 3 3 

17 2 4 3 4 

18 2 2 2 3 

19 3 2 2 2 

20 4 3 3 3 

21 4 4 4 4 

22 3 2 3 4 

23 4 4 3 3 

24 4 3 4 3 

25 4 2 3 3 

26 4 3 3 3 

27 3 3 2 3 

28 3 4 4 3 

29 4 3 4 3 

30 4 3 3 3 

Rata-rata 3,67 3,13 3,17 3,2 
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Lampiran 19. Hasil Organoleptik Bolu Kukus (Aroma) 

 

Tabel 58. Hasil Uji Organoleptik Aroma Bolu Kukus 

No 

Perbandingan Tepung Tempe Kacang Gude dan Tepung 

Ubi Jalar Ungu 

80:0:0 (K) 40:24:16 (A) 40:20:20 (B) 40:16:24 (C) 

1 4 4 4 4 

2 4 3 4 3 

3 2 2 3 3 

4 3 2 3 3 

5 4 3 4 3 

6 3 4 3 4 

7 2 3 3 4 

8 3 3 3 3 

9 4 4 4 4 

10 2 3 3 2 

11 3 2 2 3 

12 4 2 3 4 

13 4 2 3 4 

14 4 3 3 4 

15 4 3 4 3 

16 4 3 3 2 

17 3 2 3 3 

18 2 3 3 4 

19 2 2 1 1 

20 3 2 1 3 

21 3 3 4 3 

22 4 4 4 4 

23 3 4 3 3 

24 3 3 4 4 

25 4 3 4 3 

26 4 2 3 3 

27 4 4 4 4 

28 3 3 3 2 

29 3 4 3 3 

30 3 3 3 3 

Rata-rata 3,27 2,93 3,17 3,2 
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Lampiran 20. Hasil Organoleptik Bolu Kukus (Rasa) 

 

Tabel 59. Hasil Uji Organoleptik Rasa Bolu Kukus 

No 

Perbandingan Tepung Tempe Kacang Gude dan Tepung 

Ubi Jalar Ungu 

80:0:0 (K) 40:24:16 (A) 40:20:20 (B) 40:16:24 (C) 

1 4 3 4 4 

2 3 2 4 3 

3 3 2 3 3 

4 3 2 4 1 

5 4 3 2 3 

6 3 3 4 4 

7 4 3 4 3 

8 3 3 4 4 

9 4 4 3 2 

10 3 2 3 3 

11 4 2 3 4 

12 4 2 3 4 

13 4 3 4 3 

14 4 3 3 4 

15 3 2 4 3 

16 2 2 4 4 

17 3 2 3 3 

18 3 3 4 3 

19 3 2 4 3 

20 2 3 4 3 

21 3 2 2 4 

22 3 3 3 2 

23 4 2 4 4 

24 4 3 4 3 

25 3 3 3 4 

26 3 2 3 3 

27 4 4 3 3 

28 4 3 4 3 

29 4 4 4 4 

30 3 3 4 4 

Rata-rata 3,37 2,67 3,5 3,27 
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Lampiran 21. Hasil Organoleptik Bolu Kukus (Tekstur) 

 

 

Tabel 60. Hasil Uji Organoleptik Tekstur Bolu Kukus 

No 

Perbandingan Tepung Tempe Kacang Gude dan Tepung 

Ubi Jalar Ungu 

80:0:0 (K) 40:24:16 (A) 40:20:20 (B) 40:16:24 (C) 

1 2 3 3 4 

2 4 4 4 4 

3 3 3 3 3 

4 3 2 2 2 

5 2 2 1 3 

6 2 4 3 4 

7 3 2 3 3 

8 4 4 4 4 

9 4 3 4 3 

10 4 3 3 2 

11 4 3 4 4 

12 4 3 3 3 

13 3 4 3 4 

14 3 3 4 3 

15 3 3 4 4 

16 4 4 3 3 

17 4 2 3 4 

18 3 3 3 2 

19 4 3 2 3 

20 3 2 3 3 

21 3 4 4 4 

22 4 2 3 3 

23 4 3 3 3 

24 3 4 3 3 

25 3 3 3 2 

26 4 3 3 3 

27 4 3 4 3 

28 4 2 3 3 

29 3 4 4 3 

30 4 4 4 4 

Rata-rata 3,4 3,07 3,2 3,2 
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Lampiran 22. Hasil Uji Kadar Serat Tidak Larut dan Serat Larut Tepung 

Tempe Kacang Gude dan Tepung Ubi Jalar Ungu  

 

 
Gambar 17. Hasil Uji Kadar Serat Tidak Larut Tepung Tempe Kacang Gude. 

 

 
Gambar 18. Hasil Uji Kadar Serat Larut Tepung Tempe Kacang Gude. 

 

 
Gambar 19. Hasil Uji Kadar Serat Tidak Larut Tepung Ubi Jalar Ungu 
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Gambar 20. Hasil Uji Kadar Serat Larut Tepung Ubi Jalar Ungu. 
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Lampiran 23. Hasil Uji Kadar Serat Tidak Larut dan Serat Larut Bolu Kukus 

Kontrol dan Perlakuan.  

 

  
(A)  (B) 

 

Gambar 21. (A) Hasil Uji Kadar Serat Tidak Larut Bolu Kukus Kontrol, (B) Hasil 

Uji Kadar Serat Larut Bolu Kukus Kontrol 

 

  
(A)  (B) 

 

Gambar 22. (A) Hasil Uji Kadar Serat Tidak Larut Bolu Kukus Perlakuan A, (B) 

Hasil Uji Kadar Serat Larut Bolu Kukus Perlakuan A 

 

 

  
 (A) (B)  

 

Gambar 23. (A) Hasil Uji Kadar Serat Tidak Larut Bolu Kukus Perlakuan B, (B) 

Hasil Uji Kadar Serat Larut Bolu Kukus Perlakuan B 
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  (A) (B) 

Gambar 24. (A) Hasil Uji Kadar Serat Tidak Larut Bolu Kukus Perlakuan C, (B) 

Hasil Uji Kadar Serat Larut Bolu Kukus Perlakuan C. 
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Lampiran 24. Hasil Uji Kadar Lemak Tepung Tempe Kacang Gude, Tepung 

Ubi Jalar Ungu, Bolu Kukus Kontrol dan Perlakuan. 

 

  
 (A) (B) 

Gambar 25. (A) Hasil Uji Kadar Lemak Tepung Tempe Kacang Gude, (B) Hasil 

Uji Kadar Lemak Tepung Ubi Jalar Ungu. 

 

 
Gambar 26. Hasil Uji Kadar Lemak Bolu Kukus Kontrol (80 Gram Tepung 

Gandum).  

 

 
Gambar 27. Hasil Uji Kadar Lemak pada Bolu Kukus Perlakuan A (Tepung 

Gandum 40 gram, Tepung Tempe Kacang Gude 24 gram, dan Tepung Ubi Jalar 

16 gram). 
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Gambar 28. Hasil Uji Kadar Lemak pada Bolu Kukus Perlakuan B (Tepung 

Gandum 40 gram, Tepung Tempe Kacang Gude 20 gram, dan Tepung Ubi Jalar 

20 gram). 

 

 
Gambar 29. Hasil Uji Kadar Lemak pada Bolu Kukus Perlakuan C (Tepung 

Gandum 40 gram, Tepung Tempe Kacang Gude 16 gram, dan Tepung Ubi Jalar 

24 gram). 
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Lampiran 25. Hasil Uji Kadar Abu Tepung Tempe Kacang Gude, Tepung Ubi 

Jalar Ungu, Bolu Kukus Kontrol dan Perlakuan. 

 

 
Gambar 30. Hasil Uji Kadar Abu Tepung Tempe Kacang Gude. 

 

 

 
Gambar 31. Hasil Uji Kadar Abu Tepung Ubi Jalar Ungu dan Bolu Kukus 

Kontrol. 

 

 
Gambar 32. Hasil Uji Kadar Abu Bolu Kukus Perlakuan A dan Perlakuan B. 

  

 

A 

B 
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Gambar 33. Hasil Uji Kadar Abu Bolu Kukus Perlakuan C 
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Lampiran 26. Dokumentasi Hasil Uji Kadar Gula dengan Refraktometer 

Tepung Tempe Kacang Gude, Tepung Ubi Jalar Ungu, Bolu Kukus Kontrol 

dan Perlakuan. 

 

 
 (A) (B) (C) 

Gambar 34. Hasil Uji Kadar Gula dengan Refraktometer (A). Bolu Kukus A 

(40:24:16), (B). Bolu Kukus B (40:20:20), dan (C). Bolu Kukus C (40:16:24). 

  

 

 


