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ABSTRAK 
 

Rabiatul Adawiyah, 2023.
Kualit  Program Studi 
Pendidikan Kesejahteraan Keluarga, Departemen 
Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata 
dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang. 

Penelitian ini dilatar belakangi dengan konsumsi terigu yang terus 
meningkat, dimana terigu berasal dari gandum yang diimpor, sehingga bahan 
pangan lokal seperti ubi jalar ungu dapat digunakan untuk mengurangi 
ketergantungan terhadap tepung terigu. Selain itu dapat menambah variasi pada 
bolu kemojo terutama pada segi warna dan rasa. Penelitian ini bertujuan untuk 
menganalisis pengaruh substitusi ubi jalar ungu sebanyak 25%, 50% dan 75% 
terhadap kualitas bolu kemojo yang meliputi bentuk, warna, rasa, aroma dan 
tekstur.  

Jenis penelitian ini adalah eksperimen murni (true eksperiment) dengan 
metode rancangan acak lengkap satu faktor. Jenis data yaitu data primer yang 
bersumber dari 3 orang panelis ahli dengan mengisi format uji organoleptik. Data 
yang diperoleh ditabulasi dalam bentuk tabel dan dilakukan analisis varian 
(ANAVA), jika berbeda nyata dilanjutkan dengan uji Duncan.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat pengaruh yang signifikan 
antara substitusi ubi jalar ungu sebanyak 25%, 50% dan 75% terhadap kualitas 
warna dan rasa pada bolu kemojo. Berdasarkan uji statistik data diperoleh nilai 

Fhitung (26.51) > Ftabel (4.75) pada kualitas warna ungu bagian dalam, nilai 

Fhitung (5.37) > Ftabel (4.75) pada kualitas warna coklat bagian luar dan nilai 
Fhitung (34.88) > Ftabel (4.75) pada kualitas rasa, lalu dilanjutkan dengan uji 
duncan. Sedangkan pada kualitas bentuk, aroma dan tekstur tidak terdapat 
pengaruh yang nyata. Berdasarkan uji statistik data diperoleh nilai Fhitung (0.00)  
< Ftabel (4.75) pada kualitas bentuk, nilai Fhitung (1.55) < Ftabel (4.75) pada 
kualitas bentuk kerapian,  nilai Fhitung (3.66) < Ftabel (4.75) pada kualitas aroma, 
nilai Fhitung (0.46) < Ftabel (4.75) pada kualitas tekstur kering, nilai Fhitung 
(1.50) < Ftabel (4.75) pada kualitas lembut, nilai Fhitung (0.96) < Ftabel (4.75) 
pada kualitas padat, nilai Fhitung (0.29) < Ftabel (4.75) pada kualitas lembap dan 
nilai Fhitung (0.00) < Ftabel (4.75) pada kualitas rasa manis. Hasil uji kualitas 
bolu kemojo ubi jalar ungu terbaik yaitu terdapat pada perlakuan X3 dengan 
substitusi ubi jalar ungu sebanyak 75%. 
Kata kunci: Ubi Jalar Ungu, Bolu Kemojo, Kualitas  
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BAB I 
PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Indonesia adalah negara yang terdiri dari berbagai suku, memiliki 

keunikan tersendiri dan tersebar di seluruh pulau di Indonesia. Salah satunya 

adalah etnis melayu di Provinsi Riau. Sebuah kelompok etnis tentunya 

memiliki makanan khasnya masing-masing yang dapat membuat daerah itu 

terkenal, biasanya memiliki karakterisitik atau spesifik di daerah tersebut 

sesuai dengan lidah masyarakat setempat. Salah satuny

merupakan kue tradisional Riau yang terbuat dari tepung terigu. 

Bolu kemojo merupakan jenis makanan tradisional Riau yang 

sebelumnya kurang dikenal karena pada zaman dahulu kue kemojo ini hanya 

bisa dinikmati di acara-acara tertentu seperti upacara adat atau pernikahan. 

Masyarakat Riau sering membuat kue kemojo bersama saat pesta adat atau 

upacara adat, maka semakin banyak pula kue kemojo yang disajikan. Dari 

sini dapat dilihat bahwa kebersamaan kegiatan kerjasama diwarisi dari nenek 

moyang mereka, Hartini & Swasty dalam Ashari (2018 : 230). Kue ini hampir 

tidak pernah absen selama perayaan acara tradisional di daerah tersebut. 

Menurut Devi Setya Lestari dalam Amelia 

kerap juga disebut dengan bolu koja berasal dari kata kemboja atau bunga 

kemboja. Disebut demikian karena loyang yang digunakan untuk membuat 

bolu ini memiliki 

yang sengaja dibuat bantat (tidak ngembang) dengan tekstur halus dan 

cenderung seperti kue basah, yang rasanya dominan manis. Kue ini berwarna 
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coklat di luar dan hijau didalamnya. Proses pemanggangan membuat kue 

bagian luar berwarna coklat sementara perasan daun pandan yang membuat 

kue berwarna hijau menurut Ensiklopedia Pariwisata Indonesia (2014 : 36). 

sebagai bahan utama, dicampur dengan telur, gula, mentega, santan serta 

seperti tekstur bolu pada umumnya. Rasanya dominan manis dengan aroma 

harum pandan dan rasa telur saat dimakan. Selain rasa aslinya, bolu kemojo 

juga sudah memiliki varian rasa seperti durian, coklat, keju, jagung dan lain-

lain.  

Pada saat ini bolu kemojo telah mengalami modifikasi dengan beragam 

rasa seperti durian, coklat dan keju, jagung dan lain-lain. Terciptanya 

beraneka ragam rasa menjadikan suatu inovasi rasa baru dari bolu kemojo. 

Salah satu inovasi rasa baru dari bolu kemojo yang ingin diciptakan dengan 

menambahkan bahan pangan lokal. Umbi-umbian merupakan salah satu hasil 

pertanian Indonesia yang banyak dibudidayakan di berbagai daerah di 

Indonesia termasuk Provinsi Riau seperti ubi jalar merah, ubi jalar kuning dan 

ubi jalar ungu. Hal ini bertujuan dalam rangka penganekaragaman bahan 

makanan dengan menggunakan bahan lokal yang bernilai gizi tinggi seperti 

ubi jalar ungu. Mengutip data Badan Pusat Statistik (BPS) untuk wilayah 

Riau tahun 2015 luas panen ubi jalar 1.028 hektar dan produksi ubi jalar 

8.462 ton. 
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Hal ini sesuai dengan penetapan peraturan presiden No.22 tahun 2009 

pada pasal 1, yaitu : 

1. Menetapkan kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi 
pangan berbasis sumber daya lokal. 

2. Kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan berbasis 
sumber daya lokal sebagaimana dimaksud pada ayat (1) menjadi 
acuan bagi pemerintah dan pemerintah daerah dalam melakukan 
perencanaan, penyelenggaraan, evaluasi dan pengendalian 
percepatan penganekaragaman konsumsi pangan berbasis sumber 
daya lokal. 

 

Ubi jalar (Ipomea batatas) merupakan hasil pertanian yang memiliki 

potensi cerah pada masa yang akan datang, karena dapat dimanfaatkan 

sebagai bahan pangan yang dapat dijadikan sebagai bahan produk industri 

makanan. Warna ubi jalar (Ipomea batatas) sangat beragam, yaitu putih, 

jingga dan ungu. Varietas yang berkarbohidrat lebih tinggi mempunyai rasa 

lebih manis seperti ubi jalar ungu, dibandingkan yang berkabohidrat rendah 

Richana dalam Renni Krisnawati (2012:14). 

Ubi jalar ungu dapat tumbuh baik di dataran rendah maupun di 

pegunungan. Sejak tahun 1960, ubi jalar ungu sudah tersebar ke beberapa 

daerah di Indonesia seperti Jawa barat, Jawa tengah, Jawa timur, Papua dan 

Sumatera (Santoso dan Estiasih, 2014). Namun untuk wilayah Sumatera 

khususnya Provinsi Riau sendiri belum banyak industri rumahan yang 

mengelola ubi jalar dengan skala yang besar dan masih dikonsumsi pada 

waktu-waktu tertentu oleh masyarakat. Tanaman ubi jalar ungu belum terlalu 

dijadikan budidaya utama oleh petani. Salah satu faktor kurangnya minat 

petani membudidayakan tanaman ubi jalar ungu adalah variasi dari ubi 
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tersebut yang belum memenuhi keinginan konsumen dipasaran, sehingga 

diperlukan inovasi untuk memenuhinya. Upaya yang dapat dilakukan untuk 

memenuhi selera konsumen adalah dengan menciptakan keragaman makanan 

dari ubi jalar ungu. Salah satu upaya menciptakan keragaman pada karakter 

ubi jalar ungu adalah dengan menambahkan ubi jalar ungu pada pembuatan 

bolu kemojo. Ubi jalar ungu mempunyai zat warna alami yang berwarna 

merah keunguan yang disebut antosianin. Antosianin merupakan senyawa 

polifenol yang dapat berfungsi sebagai antioksidan alami menurut Lestario 

L.N., Kompas dalam Sri Winarti (2014 : 137). 

Melihat penggunaan terigu yang semakin meningkat dan potensi 

ketersediaan pangan lokal yang juga melimpah maka penulis tertarik untuk 

menggantikan sebagian penggunaan tepung terigu dengan ubi jalar ungu dan 

menambah variasi dalam pembuatan bolu kemojo. Penelitian relevan 

mengenai bolu kemojo telah diteliti oleh Dian Agusti Ramadhani (2018) 

Pengaruh Substitusi Tepung Terigu Dengan Tepung Sagu 

Terhadap Tingkat Kesukaan Bolu Kemojo

membuat bolu kemojo dengan substitusi tepung terigu denga tepung sagu lalu 

mendeskripsikan kualitas bolu kemojo dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur 

dan rasa. Selain itu terdapat juga penelitian tentang penggunaan ubi jalar 

ungu pada pembuatan kue pukis yang diteliti oleh Amelia Desri Junelti 

Penggunaan Ubi Jalar Ungu Pada Pembuatan Kue 

Pukis
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penggunaan ubi jalar ungu maka penulis ingin menginovasikan ubi jalar ungu 

terhadap bolu kemojo.  

Berdasarkan uraian di atas dan pra penelitian dengan persentase ubi 

jalar ungu 25%, 50% dan 75% penulis tertarik untuk meneliti mengenai 

kualitas bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa pada bolu kemojo dengan 

menggunakan ubi jalar ungu sebagai bahan substitusi pada pembuatan bolu 

kemojo. Oleh karena itu penulis tertarik mengambil judul Pengaruh 

Substitusi . 

B. Identifikasi Masalah  

Berdasarkan latar belakang di atas, maka identifikasi masalah penelitian 

ini adalah :  

1. Impor gandum sebagai bahan baku terigu di Indonesia masih tinggi. 

2. Konsumsi terigu di Indonesia terus meningkat. 

3. Produksi ubi jalar ungu yang banyak, namun belum dimanfaatkan dengan 

baik.  

4. Membuat inovasi lain dari bolu kemojo yaitu dengan substitusi ubi jalar 

ungu. 

5. Belum adanya penelitian tentang pengaruh substitusi ubi jalar ungu 

terhadap kualitas bolu kemojo.  
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C. Batasan Masalah 

Berdasarkan identifikasi masalah diatas, maka batasan masalah dari 

penelitian ini yaitu pengaruh substitusi ubi jalar ungu dengan persentase 25%, 

50% dan 75% dari jumlah tepung terigu yang digunakan terhadap kualitas 

bolu kemojo, meliputi kualitas bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. 

D. Rumusan Masalah 

Berdasarkan batasan masalah diatas, maka masalah dalam penelitian ini 

adalah : 

1. Bagaimana pengaruh substitusi ubi jalar ungu sebanyak 25%, 50% dan 

75% terhadap kualitas bentuk bolu kemojo? 

2. Bagaimana pengaruh substitusi ubi jalar ungu sebanyak 25%, 50% dan 

75% terhadap kualitas warna bolu kemojo? 

3. Bagaimana pengaruh substitusi ubi jalar ungu sebanyak 25%, 50% dan 

75% terhadap kualitas aroma bolu kemojo? 

4. Bagaimana pengaruh substitusi ubi jalar ungu sebanyak 25%, 50% dan 

75% terhadap kualitas tekstur bolu kemojo? 

5. Bagaimana pengaruh substitusi ubi jalar ungu sebanyak 25%, 50% dan 

75% terhadap kualitas rasa bolu kemojo? 
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E. Tujuan Penelitian 

Sesuai dengan permasalahan diatas, maka penelitian ini mempunyai 

tujuan sebagai berikut : 

1. Menganalisis pengaruh substitusi ubi jalar ungu sebanyak 25%, 50% dan 

75% terhadap bentuk bolu kemojo. 

2. Menganalisis pengaruh substitusi ubi jalar ungu sebanyak 25%, 50% dan 

75% terhadap warna bolu kemojo. 

3. Menganalisis pengaruh substitusi ubi jalar ungu sebanyak 25%, 50% dan 

75% terhadap aroma bolu kemojo. 

4. Menganalisis pengaruh substitusi ubi jalar ungu sebanyak 25%, 50% dan 

75% terhadap tekstur bolu kemojo. 

5. Menganalisis pengaruh substitusi ubi jalar ungu sebanyak 25%, 50% dan 

75% terhadap rasa bolu kemojo. 

F. Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan memiliki manfaat bagi pembaca. 

Manfaat yang ingin dicapai adalah : 

1. Manfaat Teoritis 

Sebagai bahan bacaan dan literatur tentang pengaruh substitusi ubi jalar 

ungu terhadap kualitas bolu kemojo. 

2. Manfaat Praktis 

a. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang pemanfaatan ubi 

jalar ungu sebagai bahan pengganti tepung terigu dalam pembuatan 

bolu kemojo. 



8 
 

 
 

b. Meningkatkan nilai jual ubi jalar ungu di pasaran, sehingga 

mensejahterakan para petani terhadap perekonomian. 

c. Dapat menjadi literatur bagi mahasiswa yang ingin melakukan 

penelitian lanjutan dari judul penulis seperti umur simpan dari bolu 

kemojo ubi jalar ungu atau nilai gizi pada bolu kemojo ubi jalar ungu 

dan penelitian lainnya yang berkaitan.  

3. Manfaat Akademis 

a. Sebagai salah satu persyaratan untuk memperoleh gelar Sarjana 

Pendidikan. 

b. Sebagai bahan informasi dan literatur bagi penelitian selanjutnya 

yang berkaitan dengan judul penulis.  
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BAB II 
KAJIAN TEORI 

 

A. Bolu Kemojo 

1. Bolu kemojo 

 

 

 

 

Gambar 1. Bolu Kemojo 
  Sumber : Cookpad, 2022 

 
Bolu kemojo adalah salah satu pangan khas daerah Riau. Menurut 

Devi Setya Lestari dalam Amelia 

disebut dengan bolu koja berasal dari kata kemboja atau bunga kemboja. 

Disebut demikian karena Loyang yang digunakan untuk membuat bolu 

kemojo adaah bolu 

yang sengaja dibuat bantat (tidak ngembang) dengan tekstur halus dan 

cenderung seperti kue basah, yang rasanya dominan manis. Pada 

umumnya bolu kemojo berwarna hijau lalu bagian luarnya kecoklatan. 

ojo dibuat dari tepung 

terigu sebagai bahan utama, dicampur dengan telur, gula, mentega, 

bahwa bolu kemojo adalah bolu khas dari daerah Riau yang berwarna 

hijau, dengan rasa dan aroma pandan menjadi ciri khasnya, yang terbuat 

dari adonan tepung terigu, telur, gula pasir, mentega, santan serta daun 


