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UJI HEDONIK BOLU KLEMBEN 

SUBSTITUSI TEPUNG MOCAF (MODIFIED 

CASSAVA FLOUR) 
 

HEDONIC TEST OF KLEMBEN CAKE 

SUBSTITUTION WITH MOCAF FLOUR 

(MODIFIED CASSAVA FLOUR) 
 

Abstrak 

  
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat 

kesukaan konsumen terhadap bolu klemben dengan 
formulasi substitusi 80% dan 60% tepung mocaf yang 

dilihat dari aspek penampilan, tekstur dan rasa. Jenis 

penelitian adalah deskriptif kuantitatif. Panelis pada 
penelitian ini adalah panelis tidak terlatih yang 

berjumlah 50 orang yang dipilih secara acak di 
masyarakat, kemudian panelis melakukan uji hedonik 

atau uji kesukaan bolu klemben tepung mocaf dengan 
skala likert. Data yang diperoleh kemudian dianalisis 

dengan teknik deskriptif kuantitatif dengan 
menggunakan rumus persentase. Hasil analisis uji 

kesukaan masyarakat terhadap bolu klemben dengan 

formulasi substitusi 80% tepung mocaf jika dilihat dari 
aspek penampilan memperoleh persentase 83,6% 

dengan kategori SS (sangat suka), dari aspek tekstur 
memperoleh persentase 80% dengan kategori SS (sangat 

suka), dan dari aspek rasa, memperoleh persentase 
83,2% dengan kategori SS (sangat suka). Hasil analisis 

uji kesukaan masyarakat terhadap bolu klemben 

dengan formulasi substitusi 60% tepung mocaf jika 
dilihat dari aspek penampilan memperoleh persentase 

78,4% dengan kategori S (suka), dari aspek tesktur 
memperoleh persentase 72,4% dengan kategori S (suka), 

dan dari aspek rasa memperoleh persentase 79,2% 
dengan kategori S (suka). Jadi dapat disimpulkan bahwa 

tingkat kesukaan masyarakat terhadap bolu klemben 
formulasi substitusi 80% tepung mocaf lebih tinggi jika 

dibanding bolu klemben formulasi substitusi 60% 

tepung mocaf. Namun secara keseluruhan bolu klemben 
formulasi substitusi 80% dan 60% tepung mocaf dapat 

diterima masyarakat dengan baik.   

  

Kata kunci: Bolu Klemben, Tepung Mocaf, Uji   
Hedonik    
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Abstract 

 
This study aims to determine the level of consumer preference for bolu klemben with 
80% and 60% mocaf flour substitution formulations seen from the aspects of 
appearance, texture and taste. The type of research is quantitative descriptive. The 
panelists in this study were untrained panelists totaling 50 people who were randomly 
selected in the community, then the panelists conducted a hedonic test or mocaf flour 
bolu klemben preference test with a Likert scale. The data obtained were then analyzed 
using quantitative descriptive techniques using a percentage formula. The results of the 
analysis of the public's preference test for bolu klemben with 80% mocaf flour 
substitution formulation when viewed from the aspect of appearance obtained a 
percentage of 83.6% with the SS category (very like), from the aspect of texture obtained 
a percentage of 80% with the SS category (very like), and from the aspect of taste, 
obtained a percentage of 83.2% with the SS category (very like). The results of the 

analysis of the public's preference test for bolu klemben with a 60% mocaf flour 
substitution formulation when viewed from the aspect of appearance obtained a 
percentage of 78.4% with the S category (like), from the texture aspect obtained a 
percentage of 72.4% with the S category (like), and from the taste aspect obtained a 
percentage of 79.2% with the S category (like). So it can be concluded that the level of 
public preference for bolu klemben with a 80% mocaf flour substitution formulation is 
higher when compared to bolu klemben with a 60% mocaf flour substitution 

formulation. However, overall bolu klemben with a 80% and 60% mocaf flour 
substitution formulation can be well accepted by the public.  
 
Keywords : Hedonic Test, Klemben Cake, Mocaf Flour 

 
1. PENDAHULUAN 

 
Konsumsi tepung terigu di Indonesia terus mengalami peningkatan dalam 

beberapa tahun terakhir (Ahdiat, 2024), hal ini disebabkan karena tepung terigu dan 

produk turunannya merupakan bahan pangan impor terbesar yang dikonsumsi oleh 
masyarakat Indonesia setiap harinya. Contohnya seperti mie instan, roti, cake, biskuit 

dan cookies. Namun hingga saat ini gandum sebagai bahan baku pembuatan tepung 

terigu belum bisa ditanam di Indonesia, hal ini disebabkan karena kondisi fisik di 
negara Indonesia yang kurang cocok untuk tanaman subtropis tersebut, sehingga 

negara Indonesia harus meng-impor gandum dari beberapa negara di dunia. Jumlah 
impor gandum di Indonesia pada tahun 2022 sebesar 9,46 ton (Mustajab, 2023). 

Jumlah ini dipastikan akan terus bertambah seiring meningkatnya kebutuhan 
masyarakat terhadap tepung terigu. Ketergantungan masyarakat yang tinggi terhadap 

gandum perlu dikurangi secara bertahap karena dapat mengancam ketahanan 
pangan nasional dan dalam usaha untuk mengurai ketergantungan tersebut maka 

optimalisasi pemanfaatan sumber pangan lokal perlu dilakukan.                 

Sebagai negara agraris, Indonesia sangat kaya akan sumber pangan lokal yang 
tinggi karbohidrat, dan salah satu komoditi pangan sumber karbohidrat yang 

melimpah di   Indonesia adalah ubi kayu. Produksi ubi kayu di Indonesia pada tahun 
2021 adalah sebesar 15,7 juta ton (Pilarpertanian, 2022). Namun produksi ubi kayu 

di Indonesia belum dimanfaatkan dengan baik, padahal ubi kayu memiliki kandungan 
gizi yang cukup komplit. Menurut (Rohit, 2021) ubi kayu mengandung kadar Energi 

154 kkal, Protein 1,0 gram, Karbohidrat 36,8 gram, Lemak 0,3 gram,  Kalsium  77 
mg, Fosfor 24 mg, dan Zat Besi 1,1 mg. Dan disisi lain, ubi kayu juga memiliki banyak 

keunggulan antara lain  : memiliki kadar makronutrien (kecuali protein) dan 

mikronutrien yang tinggi, kadar glikemik darah yang dihasilkan saat mengkonsumsi 
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singkong rendah, dan tingginya kadar serat pangan larut pada ubi kayu. Serta ubi 

kayu/singkong juga dapat dikatakan sebagai sumber bahan makanan ketiga di 
Indonesia setelah padi dan jagung (Susanto et al., 2023).  

Menyadari banyaknya kandungan gizi dari ubi kayu namun pemanfaatannya 
hanya terbatas pada pembuatan tepung tapioka saja, sehingga diperlukannya kerja 

keras untuk mengembangkan ubi kayu sebagai sumber pangan nasional dengan 

menciptakan produk unggulan berupa tepung MOCAF (Modified Cassava Flour).  

Uji Hedonik Bolu (vira,dkk), halaman    2 Tepung mocaf ini nantinya akan dapat 
digunakan sebagai pengganti dari tepung terigu. Hal ini dilakukan untuk 
meminimalisir penggunaan tepung terigu yang terus meningkat, serta diharapkan 
dapat meningkatkan nilai jual dari ubi kayu itu sendiri.     

Tepung mocaf (Modified Cassava Flour) merupakan hasil modifikasi tepung ubi 

kayu melalui proses fermentasi menggunakan Bakteri Asam Laktat (BAL) dan 

memiliki karakteristik yang lebih baik dibanding tepung ubi kayu/tapioka, yaitu 
dilihat dari nilai viskositas, kemampuan gelasi, daya rehidrasi dan kelarutan yang 

meningkat (Nurhanifah et al., 2020). Dan menurut (Rebecca & Krisnadi, 2023) salah 
satu keunggulan dari tepung mocaf adalah mempunyai kandungan mineral yang lebih 

tinggi sebesar 58 mg daripada padi dan gandum yang hanya sebesar 6 mg dan 16 mg 
saja, kandungan serat sebesar 3,4 mg serta daya cerna yang tinggi dari pada tepung 

tapioka. Tidak hanya itu, tepung mocaf juga memiliki bakteri asam laktat yang 
berfungsi untuk menghilangkan aroma tidak sedap pada tepung singkong serta 

kandungan bebas gluten yang aman jika dikonsumsi oleh penderita Celiac Disease 

sehingga dapat menggantikan tepung terigu pada pembuatan bakery.    
Pada proses pembuatan tepung mocaf dapat menghasilkan tepung yang secara 

karakteristik dan kualitas hampir menyerupai tepung terigu, sehingga dapat 
digunakan sebagai bahan pengganti terigu atau campuran terigu sebanyak 30% - 

100% (Wahyu et al., 2019). Penggunaan tepung mocaf sebagai bahan pangan cukup 
luas dan fleksibel karena dapat dicampur/dikomposit dengan tepung lainya baik 

tepung terigu, tepung beras, tepung ketan maupun kacang-kacangan. Proporsi 

penggunaan mocaf sebagai bahan subtitusi tepung terigu sangatlah bervariasi, yaitu 
: antara 30-40% pada produk roti, pastry dan mie, sedangkan pada produk kue basah 

(cakes), kue kering (cookies), aneka produk gorengan dan jajanan basah/pasar 
sebanyak 50-100%  (Khotimah et al., 2019).   

Upaya diversifikasi tepung mocaf  sebagai substitusi tepung terigu telah banyak 

dilakukan melalui penelitian-penelitian produk. Contohnya seperti berbagai jenis 
cake yaitu roll cake, fruit cake, brownies, bolu kukus dan chiffon cake yang sudah 

diujicobakan melalui penelitian (Ariani, 2020). Adanya penelitian terdahulu terkait 
penggunaan tepung mocaf  dalam pembuatan berbagai jenis cake menjadi acuan 

peneliti bahwa tepung mocaf juga bisa dimanfaatkan dalam pembuatan berbagai jenis 
kue kering, dan salah satunya kue kering yang bisa dibuat dari tepung mocaf adalah 

kue bolu kering. Kue bolu kering yang cukup terkenal di kalangan masyarakat adalah 

kue bolu klemben.     
Bolu klemben merupakan salah satu jenis bolu yang sudah ada sejak zaman 

dahulu, kue ini sering disebut sebagai kue bolu jadul. Bolu klemben juga merupakan 
salah satu bolu yang memiliki harga jual yang cukup murah dipasaran, serta dapat 

di simpan dalam waktu yang cukup lama. Bolu klemben sendiri berasal dari 
Banyuwangi dan kue bolu ini merupakan kue bolu tradisional yang sudah cukup 

terkenal dikalangan masyarakat. Menurut (Widiasari et all., 2022) penamaan untuk 
kue bolu klemben di setiap daerah berbeda-beda, namun yang membedakan bolu 

klemben khas Banyuwangi ini adalah bentuk yang dimiliki, bolu klemben khas 
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Banyuwangi memiliki bentuk seperti cangkang kura-kura dengan motif seperti 

kerang.    
Bolu klemben dibagi menjadi 2 jenis tekstur yaitu tekstur basah dan kering. Bolu 

klemben basah memiliki tekstur yang cukup lembut dan bisa bertahan dalam 4 
hingga 5 hari, sementara dalam bentuk kering memiliki tekstur yang sedikit renyah 

di bagian luarnya, tetapi lembut di bagian dalam serta bisa bertahan selama kurang 

lebih 1 bulan (Widiasari et all., 2022). Bolu klemben memiliki bentuk yang kecil dan 
rasa yang cukup ringan sehingga bisa dijadikan sebagai kudapan dan sangat cocok 

jika dikonsumsi bersama dengan teh dan kopi. 
Bolu klemben biasanya dihidangkan pada acara-acara besar seperti lebaran, natal 

dan acara besar lainnya. Kriteria bolu klemben kering yang baik, yaitu memiliki rasa 
yang manis, tekstur empuk saat digigit, tetapi kering di bagian permukaan luar, 

berwarna kecoklatan, dan menggembung di bagian tengah (Irene et al., 2022). Dan  

bolu klemben merupakan bolu yang terbuat dari telur, gula pasir, vanili, soda kue 
dan tepung terigu (Asropi, 2023).    

Pada penelitian ini, peneliti membuat bolu klemben yang bertekstur kering hal ini 
disebabkan karena bolu klemben kering memiliki masa simpan yang cukup lama 

jika dibandingkan dengan bolu klemben basah. Tepung yang dipakai dalam 
pembuatan bolu klemben ini adalah tepung terigu protein rendah. Menurut (Rohit, 

2021) tepung terigu protein rendah adalah salah satu jenis tepung terigu yang 
memiliki kadar protein yang cukup rendah sehingga menghasilkan sedikit gluten, 

dan cocok jika digunakan dalam pembuatan kue kering. Tepung terigu protein 

rendah juga sangat cocok jika disubstitusi dengan tepung mocaf, karena 
karakteristik tepung mocaf mirip dengan tepung terigu protein rendah (Rohit, 2021). 

Berikut perbandingan kandungan gizi tepung terigu protein rendah dan tepung 
mocaf tiap 100 gram.    

Tabel 1 

 Kandungan Gizi Tepung Mocaf Dan Tepung Terigu Protein Rendah  

No  Kandungan  Tepung Mocaf  Terigu Protein 

Rendah  

1.  Air %  11,9  13,90  

2.  Abu %  1,3  0,61  

3.  Protein %  1,2  8,0  

4.  Lemak %  0,6  1,5  

5.  Karbohidrat %  85,0  77,0  

6.  Serat Pangan %  6,0  0,30  

  

Sumber : Data Kemenkes RI (2019) 

   

Berdasarkan data tabel 1 dapat dilihat perbandingan antara kandungan gizi 
tepung mocaf dengan tepung terigu protein rendah, dimana kandungan protein atau 

gluten yang dimiliki tepung mocaf lebih sedikit jika dibandingkan dengan tepung 
terigu protein rendah. Kandungan protein pada tepung sangat mempengaruhi 

tekstur kue yang diolah. Tepung yang mengandung protein rendah atau sedikit 
gluten dapat membuat tekstur kue kering menjadi semakin renyah dan kering 

(Melisa, 2021). Sehingga tepung mocaf sangat cocok jika digunakan sebagai 

pengganti tepung terigu pada pembuatan bolu klemben. Disisi lain kandungan 
karbohidrat serta serat pangan yang dimiliki tepung mocaf jauh lebih tinggi dari pada 
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yang dimiliki oleh tepung terigu protein rendah, sehingga bolu klemben yang 
dihasilkan akan jauh lebih bergizi dari pada yang bolu klemben yang terbuat dari 

tepung terigu. Bolu klemben tepung mocaf juga sangat aman jika dikonsumsi oleh 
anak yang menderita autis dan baik untuk orang yang sedang diet karna tingginya 

kandungan serat yang dimiliki. (Widyadhari dkk., 2021).  Namun masyarakat belum 

terlalu mengenal produk bolu klemben tepung mocaf, sehingga pengenalan produk 
kepada masyarakat perlu dilakukan. Dan upaya yang bisa dilakukan yaitu dengan 

cara melakukan pengujian terkait daya terima konsumen terhadap bolu klemben 
tepung mocaf. Pengujian bolu klemben ini dilakukan dengan menggunakan 

formulasi substitusi  80% dan 60% tepung mocaf, hal ini didasari dari beberapa 
penelitian terkait penggunaan tepung mocaf, dimana penggunaan tepung mocaf 

dalam pembuatan kue kering biasanya berkisar antara 50-100% (Khotimah et al., 

2019).   
Berdasarkan latar belakang tersebut, maka tujuan yang ingin dicapai dalam 

penelitian, yaitu untuk mengetahui daya terima konsumen terhadap bolu klemben 
tepung mocaf.   

 
2.     METODE 

   
Jenis penelitian adalah penelitian kuantitatif dengan menggunakan metode 

eksperimen. Penelitian kuantitatif adalah penelitian yang bersifat inferensial secara 

statistika dengan menggunakan data empirik hasil pengumpulan data melalui 
pengukuran dengan angka (Djaali, 2022). Rancangan penelitian dilakukan 

eksperimen dengan dua formulasi yang berbeda, yaitu formulasi 80% dan 60% 
tepung mocaf dalam pembuatan bolu klemben. Sebelum memulai eksperimen 

adapun beberapa tahapan yang harus disiapkan, yaitu diawali dengan menyiapkan 
tepung mocaf terlebih dahulu. Setelah itu dilanjutkan dengan penentuan resep 

kontrol bolu klemben sebagai acuan eksperimen.  

  

Tabel 2 

Resep Kontrol Bolu Klemben 

  

No.  Bahan  Formula Kontrol  

1.  Tepung terigu  125 gram  

2.  Telur  2 butir  

3.  Gula pasir  100 gram  

4.  Baking powder  ¼  sdt  

5.  SP  ½ sdt  

6.  Vanili bubuk  1/8 sdt  

  

Setelah resep kontrol ditentukan, proses selanjutnya adalah proses eksperimen, 
dimana proses eksperimen dilakukan dengan menggunakan dua jenis formulasi 

yang berbeda yaitu dengan formulasi 80% dan 60% tepung mocaf. Setelah produk 

jadi akan dilanjutkan dengan melakukan uji hedonik (uji kesukaan) dengan 
menggunakan panelis konsumen yang berjumlah 50 orang. Setelah dilakukan uji 

hedonik (uji kesukaan) akan diperoleh data yang kemudian diolah dan dianalisis 
sehingga dapat ditarik kesimpulan. Metode yang digunakan dalam pengumpulan 

data pada penelitian ini adalah metode observasi, yaitu kemampuan seseorang 
menggunakan pengamatanya melalui kerja panca indra mata dan dibantu oleh 
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panca indra lainnnya (Mamik, 2014). Metode observasi digunakan untuk 
mengumpulkan data yang berhubungan dengan analisis uji kesukaan masyarakat 

terhadap produk kue bolu klemben tepung mocaf dengan dua formula yang berbeda, 
yaitu formulasi substitusi 80% dan 60% tepung mocaf. Uji kesukaan dalam 

penelitian ini dinilai dari segi penampilan, tekstur dan rasa dengan menggunakan 

skala likert dari yang sangat suka (5), suka (4), cukup suka (3), tidak suka (2) sampai 
sangat tidak suka (1).     

Kriteria penilaian pada uji hedonik kue bolu klemben substitusi tepung mocaf 
yaitu memiliki penampilan yang menarik dengan warna cokelat kekuningan, 

memiliki tekstur rapuh, kering dibagian luar serta memiliki rasa manis khas tepung 
mocaf. Penelitian terhadap analisis uji kesukaan masyarakat terhadap produk kue 

bolu klemben tepung mocaf menggunakan angket atau kuisioner. Panelis yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah panelis konsumen yang berjumlah 50 orang 
dimana panelis ini mempunyai sifat yang sangat umum dan dapat ditentukan 

berdasarkan perorangan atau kelompok tertentu. Tahap selanjutnya yang dilakukan 
setelah melakukan uji kesukaan adalah analisis data.    

Analisis data dalam penelitian kuantitaif merupakan kegiatan setelah data dari 
seluruh responden atau sumber data lain terkumpul. Analisis data juga bisa 

diartikan sebagai kegiatan yang dilakukan untuk merubah data hasil dari sebuah 
penelitian menjadi informasi yang nantinya bisa dipergunakan untuk mengambil 

sebuah kesimpulan (Suryadin et al., 2022).   

Berikut rumus yang digunakan dalam proses analisis data uji tingkat kesukaan 
kue bolu klemben tepung mocaf :   

       

N = 
𝑓𝑥

𝑁
  × 𝟏𝟎𝟎%  (Bungin., 2005)  

 

Keterangan :  

N = jumlah seluruh nilai/kejadian  
fx = Frekuensi/jumlah nilai individu  

 

3.   HASIL DAN PEMBAHASAN  

 

A. HASIL  
 

Hasil formulasi dari penelitian yang telah dilakukan, didapatkan resep 
formulasi kue bolu klemben dengan menggunakan 80% dan 60% tepung mocaf. 

Resep formulasi tersebut didapatkan berdasarkan acuan resep kontrol pada tabel 
2 diatas. Berikut resep bolu klemben dengan formulasi 80% dan 60% tepung 

mocaf:  

Tabel 3 

Resep formulasi bolu klemben 80% dan 60% tepung mocaf  

  

No.  Bahan  
Formula 80% 

Mocaf  

Formula 60% 

Mocaf  

1.  Tepung terigu  25 gram  50 gram  

2.  Tepung Mocaf  100 gram  75 gram  

3.  Telur   2 butir  2 butir  

4.  Gula pasir  100 gram  100 gram  

5.  Baking powder  ¼  sdt  ¼  sdt  

https://portal.issn.org/resource/ISSN/2809-5561


Jurnal Kuliner 
Vol.5 No.1, Maret 2025 

  e-ISSN: 2809-5561 

 

 
Uji Hedonik Bolu (Sari,dkk), halaman   

 
 

27 

6.  SP  ½ sdt  ½ sdt  

7.  Vanili bubuk  1/8 sdt  1/8 sdt  

Sumber : Olahan Peneliti 

  

Prosedur pembuatan:   

1. Masukkan dua butir telur, gula pasir, sp, baking powder serta vanili bubuk 

ke dalam bowl, lalu diaduk menggunakan mixer hingga adonan menjadi 

bewarna putih dan berjejak.  

2. Campur tepung yang sudah diayak ke dalam adonan yang sudah dimixer tadi 

dengan menggunakan spatula.  

3. Siapkan adonan yang sudah diolesi margarine.  

4. Langkah terakhir, bake adaonan dengan menggunakan oven listrik suhu 1800 

celcius selama kurang lebih 30 menit.   

  

Data hasil uji kesukaan panelis terhadap bolu klemben dengan formulasi 

substitusi 80% dan 60% tepung mocaf yang meliputi aspek penampilan, tekstur 
dan rasa dapat dilihat pada grafik diawah ini :    

   

  

  

  

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1 

Diagram Batang Hasil Uji Hedonik Formulasi 60% Dan 80% Tepung Mocaf 

(Sumber : Olahan Peneliti, 2024) 

  

1. Hasil Uji Hedonik Bolu Klemben Formulasi Substitusi 80% Tepung Mocaf. Hasil 
analisis uji kesukaan masyarakat terhadap bolu klemben dengan formulasi 

substitusi 80% tepung mocaf jika dilihat dari aspek penampilan memperoleh 
persentase 83,6% dengan kategori SS (sangat suka), dari aspek tekstur 

memperoleh persentase 80% dengan kategori SS (sangat suka), dan dari aspek 
rasa, memperoleh persentase 83,2% dengan kategori SS (sangat suka).   2. Hasil 

Uji Hedonik Bolu Klemben Formulasi Substitusi 60% Tepung Mocaf. Hasil analisis 
uji kesukaan masyarakat terhadap bolu klemben dengan formulasi substitusi 60% 
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tepung mocaf jika dilihat dari aspek penampilan memperoleh persentase 78,4% 
dengan kategori S (suka), dari aspek tesktur memperoleh persentase 72,4% dengan 

kategori S (suka), dan dari aspek rasa memperoleh persentase 79,2% dengan 
kategori S (suka).    

 

B. PEMBAHASAN  
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat 

terhadap bolu klemben substitusi tepung mocaf dengan menggunakan dua jenis 
formula yang berbeda, yaitu formula substitusi 80% tepung mocaf dan formula 

substitusi 60% tepung mocaf,  yang dilihat dari aspek penampilan, tekstur dan 
rasa.    

   

1. Penampilan    

Penampilan merupakan penentu cita rasa makanan, konsistensi makanan, 
bentuk makanan, besar porsi makanan dan cara menyajian makanan 

(Meidiyanti, 2023). Penampilan memegang peranan penting dalam menentukan 

mutu dari suatu produk dan penampilan dari suatu produk juga mempunyai 
banyak arti yaitu dapat digunakan sebagai indikator kesegaran atau 

kematangan, kerusakan, serta baik tidaknya cara pengolahan yang dilakukan. 
Pada penelitian bolu klemben formulasi substitusi 80% dan formulasi 60% 

tepung mocaf, mendapatkan hasil bahwa penampilan dari bolu klemben yang 
paling disukai masyarakat adalah penampilan bolu klemben yang terbuat dari 

formulasi substitusi 80% tepung mocaf dengan memperoleh persentase 83,6% 
dengan kategori SS (sangat suka), hal ini disebabkan karena bolu klemben 

dengan substitusi 80% tepung mocaf menggunakan tepung mocaf lebih banyak 

dibandingkan dengan formula lainnya, sehingga menghasilkan penampilan yang 
lebih menarik, mulai dari bentuk oval yang sempurna, bentuk permukaan yang 

rata dan warna yang sesuai dengan kriteria.    
Menurut Ihromi et al (2018) warna yang dihasilkan dari kue kering yang 

terbuat dari tepung mocaf dipengaruhi oleh komposisi penambahan tepung 
mocaf dengan tepung terigu, dimana tepung mocaf bewarna agak coklat dan 

tepung terigu yang bewarna putih sehingga menghasilkan produk dengan warna 

cokelat kekuningan. Warna yang dihasilkan dari bolu klemben formulasi 
substitusi 80% tepung mocaf juga dipengaruhi karena terjadinya reaksi maillard 

antara gula dan dextrin pada proses pemasakan yang dilakukan (Khairani et al., 
2023).    

Salah satu hal yang mempengaruhi tingkat kesukaan konsumen terhadap 
produk jika dilihat dari aspek warna disebabkan karena setiap orang mempunyai 

tingkat kesukaanya sendiri pada suatu hal. Putri & Kasih (2020) menyatakaan 
bahwa warna yang menarik dapat membangkitkan tingkat kesukaan konsumen 

untuk membeli atau mencicipi produk makanan. Dari kedua formulasi yang 

digunakan, formulasi 80% tepung mocaf yang menghasilan warna sesuai dengan 
kriteria sehingga dapat disimpulkan bahwa masyarakat lebih menyukai 

penampilan dari bolu klemben substitusi 80% tepung mocaf.      

   

2. Tekstur    

Tekstur adalah sensasi tekanan yang bisa dirasakan dengan menggunakan 
mulut dan dirasakan ketika digigit, dikunyah, ditelan atau diraba dengan 

menggunakan indera peraba yaitu jari (Meidiyanti, 2023). Tekstur makanan 
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merupakan hasil dari respon tactile sense terhadap bentuk rangsangan fisk 
ketika terjadi kontak antara bagian di dalam rongga mulut dan makanan (Putri 

& Mardesci, 2018).  Pada penelitian bolu klemben formulasi substitusi 80% dan 

60% tepung mocaf menunjukkkan bahwa tekstur dari bolu klemben yang paling 
disukai masyarakat adalah bolu klemben yang terbuat dari formulasi substitusi 

80% tepung mocaf dengan memperoleh persentase 80% dengan kategori SS  
(sangat suka).    

Hasil penelitian pada tekstur menunjukkan bahwa semakin tinggi persentase 
substitusi tepung mocaf dengan tepung terigu, maka nilai tekstur bolu klemben 

semakin tinggi. Hal ini disebabkan karena tepung mocaf memiliki daya serap air 
yang berbeda dengan tepung terigu. Dan menurut Hamidah & Rahmawati (2022) 

dikatakan bahwa tepung mocaf lebih mudah menyerap air karena tepung mocaf 

mengalami degradasi pada ikatan rantai polimer pati sehingga rantai lebih 
pendek (metode pengeringan konvensional dan pengeringan mekanis) sehingga 

menghasilkan produk bolu klemben yang rapuh dan kering. Perbedaan tekstur 
dari kedua formula tersebut juga disebabkan karena perbedaan penggunaan 

tepung terigu protein rendah yang berpengaruh terhadap pembentukan tekstur 
dari bolu klemben.    

Perbedaan tekstur dari bolu klemben formulasi substitusi 80% dan 60% 

tepung mocaf juga dapat dilihat dari pori-pori produk yang dihasilkan, dimana 
produk yang menggunakan lebih banyak tepung mocaf akan menghasilkan 

produk dengan pori-pori yang sedikit lebih berongga, hal ini disebabkan karena 
tepung mocaf memiliki tekstur tepung yang lebih kasar dari tepung terigu 

(Agroindustri, 2017) dan disisi lain tepung mocaf juga mengandung amilosa yang 
lebih tinggi dari tepung terigu yaitu 23,03% : 10,23% sehingga semakin besar 

penggunaan tepung mocaf dalam suatu produk akan membuat pori-pori produk 
tersebut akan lebih berongga (Zaki et al., 2024).    

Perbedaan tingkat kesukaan pada aspek tekstur ini, selain disebabkan karena 

faktor bahan yang digunakan juga karena setiap orang memiliki tingkat 
sensitifitas yang berbeda sehingga mempengaruhi tingkat kesukaan konsumen 

(Putri & Kasih, 2020).  Salah satu alasan kenapa tekstur rapuh dari produk kue 
bisa disukai karena pada saat dimakan tekstur kue tersebut akan goyah, retak 

dan mudah hancur di  dalam mulut.  Sehingga dari penelitian ini dapat 
disimpulkan bahwa produk bolu klemben yang bertekstur rapuh dan kering yang 

paling disukai oleh masyarakat.     

   

3. Rasa   

Rasa adalah salah satu aspek utama dalam menilai cita rasa makanan. Rasa 
pada suatu makanan atau minuman mempunyai peranan penting, sebab dengan 

rasa maka konsumen dapat menilai dan mengetahui apakah makanan atau 

minuman tersebut enak atau tidak (Kartika dkk, 1988). Dari penelitain bolu 
klemben formulasi substitusi 80% dan 60% tepung mocaf  didapatkan bahwa 

dari segi rasa bolu klemben yang paling disukai masyarakat adalah bolu klemben 
yang terbuat dari formulasi substitusi 80% tepung mocaf dengan memperoleh 

persentase 83,2% dengan kategori SS (Sangat Suka).    
Penggunaan tepung mocaf pada pembuatan suatu produk sebenarnya tidak 

mempengaruhi rasa manis dari produk tersebut hal ini disebabkan karena 
tepung mocaf adalah produk turunan dari singkong yang diproses menggunakan 

prinsip memodifikasi sel singkong secara fermentasi sehingga rasa dari singkong 

tersebut menjadi netral (Khairani et al., 2023). Rasa manis pada bolu klemben 
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formulasi substitusi 80% tepung mocaf ini dipengaruhi karena menggunaan gula 
didalamnya. Penggunaan tepung mocaf yang jauh lebih banyak dibanding 

formula lain membuat bolu klemben substitusi 80% tepung mocaf ini 
menghasilkan produk bolu klemben dengan aroma khas mocaf didalamnya, 

aroma dan cita rasa khas dari tepung mocaf berasal dari asam-asam organik 

yang terbentuk selama proses fermentasi.  Adanya rasa manis yang khas mocaf 
pada produk bolu klemben formulasi substitusi 80% tepung mocaf menjadikan 

produk ini lebih disukai oleh masyarakat karena menghasilkan rasa baru yang 
belum pernah ditemukan pada produk-produk lain.    

 

4.   KESIMPULAN DAN SARAN  

    
A. KESIMPULAN  

 
Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, maka dapat ditarik 

kesimpulan sebagai berikut:    

Hasil analisis uji kesukaan masyarakat terhadap bolu klemben dengan 
formulasi substitusi 80% tepung mocaf jika dilihat dari aspek penampilan 

memperoleh persentase 83,6% dengan kategori SS (sangat suka), dari aspek 
tekstur memperoleh persentase 80% dengan kategori SS (sangat suka), dan dari 

aspek rasa, memperoleh persentase 83,2% dengan kategori SS (sangat suka).   
Hasil analisis uji kesukaan masyarakat terhadap bolu klemben dengan 

formulasi substitusi 60% tepung mocaf jika dilihat dari aspek penampilan 
memperoleh persentase 78,4% dengan kategori S (suka), dari aspek tesktur 

memperoleh persentase 72,4% dengan kategori S (suka), dan dari aspek rasa 

memperoleh persentase 79,2% dengan kategori S (suka).    
Jadi dapat disimpulkan bahwa tingkat kesukaan masyarakat terhadap bolu 

klemben formulasi substitusi 80% tepung mocaf lebih tinggi jika dibanding bolu 
klemben formulasi substitusi 60% tepung mocaf. Namun secara keseluruhan 

bolu klemben formulasi substitusi 80% dan 60% tepung mocaf dapat diterima 
masyarakat dengan baik.    

 

B. SARAN  
 

Adapun saran yang dapat peneliti berikan terkait hasil penelitian dan 

pembahasan yang telah disampaikan adalah sebagai berikut:   

1. Penelitian terhadap produk kue bolu klemben tepung mocaf hanya terbatas 

pada formula 80% dan 60% tepung mocaf, oleh karena itu perlu di lakukan 

penelitian lanjutan dengan menggunakan  beberapa formula lain.   

2. Penelitian terhadap produk kue bolu klemben tepung mocaf hanya terbatas 

pada penelitian tingkat kesukaan konsumen dari aspek penampilan, tekstur 

dan rasa, oleh karena itu perlu di lakukan penelitian lanjutan dengan meneliti 

kandungan gizi pada masing-masing formula kue bolu klemben dan daya 

simpan terhadap kue bolu klemben tepung mocaf.   

3. Berdasarkan pada hasil penelitian ini perlu dilakukan inovasi-inovasi baru 

pembuatan produk makanan dengan menggunakan formulasi tepung mocaf.   

4. Sebaiknya dalam pembuatan bolu klemben jika menginginkan penampilan 

yang baik maka gunakan formulasi 80% tepung mocaf, jika mengingikan bolu 
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klemben dengan tekstur yang hampir sesuai dengan kontrol maka gunakan 

formulasi 60% tepung mocaf.    
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