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DAYA TERIMA KUE BOLU SUBTITUSI TEPUNG BAYAM HIJAU
(Amaranthus Viridis) DENGAN KONSENTRASI YANG BERBEDA

RINGKASAN

La ode Muhammad Evan Saputra
Di bawah Bimbingan Fatmawati dan Rosnah

Latar Belakang : Tepung bayam yang ditambahkan pada olahan kue bolu akan
berpengaruh terhadap hasil produk kue bolu. Hal tersebut dikarenakan akan terjadi
berubahnya sifat fisik yang dimiliki kue bolu pada umumnya, pembahan jenis
sayuran ini dalam bentuk tepung akan menyebabkan perubahan warna, rasa, tekstur
dan aroma.

Metode Penelitian : Penelitian ini adalah pra eksperimental dan telah dilaksanakan
pada tanggal 4 Juli 2023. Penelitian ini terdiri dari 4 jenis perlakuan yaitu PO, P1,
P2, dan P3. Dimulai dari pembuataan kue bolu subtitusi tepung bayam serta uji
organoleptik dengan jumlah panelis 25 orang. Bertempat di Laboratorium Ilmu
Pangan Jurusan Gizi Politeknik Kesehatan Kendari.

Hasil : Dari hasil uji coba organoleptik produk bolu dengan subtitusi tepung bayam,
perlakuan yang memiliki daya terima tertinggi dengan kategori sangat suka dari segi
aspek warna, aroma, rasa, dan tekstur adalah perlakuan satu (P1) yaitu aspek warna
(76,8%), aspek aroma (65%), aspek rasa (81,6%), dan aspek tekstur (76%).

Kesimpulan : Produk yang disukai panelis berdasarkan gabungan semua atribut,
panelis lebih menyukai produk P1, dengan perbandingan 180 gr tepung terigu dan
20 gr tepung bayam, selanjutnya produk P2 dan P3

Saran : Untuk peneliti selanjutnya di harapkan untuk menambahkan kadar gizi
yang akan diteliti pada produk kue bolu

Kata kunci : Daya terima, Kue bolu, dan Tepung bayam.



ACCEPTANCE OF SPONGE CAKES SUBSTITUTING GREEN SPINACH
FLOUR (Amaranthus Viridis) WITH DIFFERENT CONCENTRATIONS

ABSTRACT

La ode Muhammad Evan Saputra
Under the guidance of Fatmawati dan Rosnah

Background : Spinach flour added to processed sponge cakes will affect the results
of the sponge cake product. This is because there will be changes in the physical
properties of sponge cakes in general, adding this type of vegetable in the form of
flour will cause changes in color, taste, texture and smell.

Method : This research is pre-experimental and was carried out on July 4 2023.
This research consists of 4 types of treatment, namely PO, P1, P2, and P3. This
research was carried out on July 4 2023. Starting from making sponge cake with
spinach flour substitution and organoleptic testing with a total of 25 panelists.
Located in the Food Science Laboratory, Nutrition Department, Kendari Health
Polytechnic.

Result : From the results of organoleptic trials of sponge products with spinach
flour substituted, the treatment that had the highest acceptability in the very like
category in terms of color, aroma, taste and texture was treatment one (P1), namely
the color aspect (76.8%), the aroma (65%), taste aspect (81.6%), and texture aspect
(76%).

Conclusion : He products preferred by panelists are based on a combination of all
attributes, panelists prefer product P1, with a ratio of 180 grams of wheat flour and
20 grams of spinach flour, then products P2 and P3

Suggestion : Future researchers are expected to add nutritional levels to be studied
in sponge cake products

Key words : Receptivity, Sponge Cake, and Spinach Flour.
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