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Abstrak 

Gayam merupakan tanaman asli Indonesia yang tersebar di berbagai daerah dengan 
penyebutan yang berbeda-beda. Tepung gayam dipilih karena dapat digunakan sebagai 
alternatif dan mendukung program diversifikasi pangan dengan mengurangi 
ketergantungan pada tepung terigu yang terbuat dari sumber biji-bijian. Pembuatan bolu 
kukus gayam dilakukan dengan penambahan tepung terigu dan tepung gayam. Tujuan 
dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung terigu dengan 
tepung gayam yang ditinjau dari uji organoleptik. Metode penelitian menggunakan 
RAL (Rancangan Acak Lengkap) dengan 4 perlakuan pembatasan bolu kukus gayam 
dengan 2 kali ulangan, sehingga diperoleh 8 unit percobaan. Perlakuan pembuatan bolu 
kukus gayam terdapat 4 perlakuan dengan penambahan tepung terigu dan tepung 
gayam masing-masing P1 yaitu 100% : 0% yang digunakan sebagai kontrol, P2 85% : 
15%, P3 70% : 30%, dan P4 yaitu 55% : 45%. Hasil analisis statistik diuji menggunakan 
One Way Analysis of Varian (ANOVA) dengan tingkat kepercayaan 95%. Hasil analisis 
kesukaan terhadap warna tertinggi pada variasi kontrol dan terendah  pada variasi 45%, 
kesukaan aroma tertinggi pada variasi kontrol dan terendah pada variasi 15%, kesukaan 
tekstur tertinggi pada variasi kontrol dan terendah pada variasi 45%, kesukaan rasa 
tertinggi pada variasi kontrol dan terendah pada variasi 15%. Tepung gayam belum 
mampu menggantikan tepung terigu baik sebagian atau seluruhnya. Terdapat 
perbedaan nyata pada warna dan teksur p=<0,05, namun belum ada perbedaan nyata 
pada rasa dan aroma. 

__________________________________________________________ 

 

Abstract 
Gayam is a plant native to Indonesia which is widespread in several regions under different names. 

Gayam flour was chosen because it can be used as an alternative and supports food diversification 

programs by reducing dependence on cereal-based wheat flour. Gayam steamed cake is made by 

adding wheat flour and gayam flour. The aim of this research was to determine the effect of 

replacing wheat flour with style flour in terms of organoleptic tests. The research method used RAL 

(Completely Randomized Design) with 4 limited treatments  of Gayam steamed cake with 2 

repetitions, so that 8 experimental units were obtained. There are 4 treatments to make Gayam 

steamed cakes with the addition of wheat flour and Gayam flour, respectively P1, namely 

100%:0%, is used as a control, P2 85%:15%, P3 70%:30%. , and P4, or 55%: 45%. The results of 

statistical analysis were tested using one-way analysis of variance (ANOVA) with a confidence level 

of 95%. The results of the analysis of color preferences were highest in the control variation and 

lowest in the 45% variation, aroma preferences were highest in the control variation and lowest in 

the 15% variation, texture preferences were highest in the control variation and lowest in the control 

variation. 45% variation. control variations. control variations. 45% variation, the highest taste 

preference is in the control variation and the lowest is in the 15% variation. Gayam flour has not 

been able to replace wheat flour, either partially or completely. There were significant differences in 

color and texture p=<0.05, but there were no significant differences in taste and aroma. 
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PENDAHULUAN 

 

Masyarakat saat ini cenderung memiliki ketergantungan dengan tepung terigu sebagai bahan 

baku olahan sehari-hari (Juliana et al., 2022). Berbagai olahan yang menggunakan tepung terigu 

seperti mie, cookies, kue, gorengan, dan lainya mengakibatkan permintaan tepung terigu menjadi 

sangat tinggi (Wibawani et al., 2023). Data Badan Pusat Statistik (BPS) menunjukkan sepanjang 

tahun 2021 impor tepung gandum Indonesia mencapai 11.172 ribu ton dengan nilai total US$3.449,8 

juta (BPS, 2023). Pemerintah perlu mengimpor gandum dalam bentuk bulir atau tepung setiap 

tahunnya dalam jumlah besar untuk memenuhi permintaan tepung terigu yang semakin meningkat 

(Kusnandar, 2022). Salah satu upaya untuk mengurangi jumlah impor tersebut dapat dengan 

pemanfaatan bahan pangan lokal, salah satunya adalah gayam. 

Indonesia memiliki keanekaragaman hayati yang belum dimanfaatkan secara maksimal, 

salah satunya adalah gayam. Gayam (Inocarpus Fagifer L.Forst) merupakan tanaman yang hidup di 

daerah pantai hingga ketinggian 500 mdpl (Smith et al., 2022). Buah gayam yang diolah secara 

sederhana seperti hanya direbus, dibakar dan dibuat kripik saja dinilai belum termanfaatkan secara 

maksimal. Perlu adanya modifikasi pengolahan buah gayam agar meningkatkan nialai jual serta 

dapat menjadi sumber pangan alternatif (Veda et al., 2022). 

Saat ini masyarakat masih memiliki ketergantungan menggunakan tepung terigu sebagai 

bahan baku olahan (Juliana et al., 2022). Penggunaan tepung terigu diberbagai olahan seperti mie, 

kue, cookies dan berbagai jenis makanan lainnya mengakibatkan permintaan tepung menjadi sangat 

tinggi (Sefrienda et al., 2020). Badan Pusat Statistik (BPS) menunjukkan sepanjang tahun 2021 impor 

tepung gandum Indonesia mencapai 11. 172 ribu ton dengan nilai total US$3.449,8 juta (BPS, 2023). 

Pemerintah perlu mengimpor gandum dalam bentuk bulir atau tepung setiap tahunnya dalam jumlah 

besar untuk memenuhi permintaan tepung terigu yang semakin meningkat (Kusnandar, 2022). Salah 

satu upaya untuk mengurangi jumlah impor tersebut dapat dengan pemanfaatan bahan pangan lokal, 

salah satunya adalah gayam. 

Gayam merupakan salah satu bahan pangan lokal yang sangat potensial sebagai bahan 

campuran pembuatan kue. Semakin berkembangnya teknologi, buah gayam dapat diolah menjadi 

tepung, namun dalam pengolahan buah gayam sifat buah gayam yang harus diperhatikan adalah 

proses browning atau perubahan menjadi coklat seperti yang terjadi pada buah apel Sebelum masuk 

tahap penepungan, buah gayam dapat dilakukan proses blanching untuk mencegah proses browning. 

Pencegahan reaksi pencoklatan enzimatis yang banyak digunakan pada pengolahan bahan yaitu 

kombinasi perendaman dalam air panas (blanching) dan penambahan sulfit (Rahayu & Hudi, 2021). 

Pengolahan dengan cara blanching pada buah gayam, akan memberikan hasil tepung gayam yang 

berwarna putih kekuningan, karena proses blanching juga mengeluarkan oksigen dari jaringan bahan 

sehingga akan menghambat reaksi pencoklatan dan menghasilkan tepung gayam yang lebih putih 

serta memiliki daya simpan yang lebih panjang sampai 6 bulan  (Abriana et al., 2021). 

Pembuatan bolu kukus dengan menambahkan tepung gayam yang mengandung serat pangan 

ini diharapkan memberikan efek fisiologis yang menguntungkan, yaitu sebagai pangan fungsional 

dalam upaya pencegahan penyakit degeneratif, seperti diabetes mellitus, jantung, obesitas, dan lain-

lain (Adiari et al., 2017). Bolu kukus tepung gayam juga dapat digunakan sebagai produk baru dalam 

memanfaatkan bahan pangan lokal. Tingkat pengembangan, aroma, rasa, tekstur merupakan penentu 

kualitas bolu kukus. Tingkat pengembangan adalah perbandingan tinggi bolu kukus dengan tinggi 

adonan. Putih telur, soda kue atau pengembang kue dan protein atau gluten mempengaruhi tingkat 

pengembangan adonan. Bahan utama pembuatan bolu kukus adalah tepung terigu (Veda et al., 2022).  

Berdasarkan latar belakang diatas, penelitian ini diharapkan bermanfaat dalam hal 

pengembangan gayam dalam bentuk tepung guna memperpanjang masa simpannya dan lebih 

memperkaya ragam olahannya. 
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METODE  

Penelitian ini merupakan penelitian kuantitatif dan rancangan percobaan yang digunakan 

pada penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 2 kali ulangan, 

sehingga diperoleh 8 unit percobaan. Perlakuan terdiri dari P1 (100g tepung terigu : 0g tepung 

gayam), P2 (170g tepung terigu : 30g tepung gayam), P3 (140g tepung terigu : 60g tepung gayam), 

dan P4 (110g tepung terigu : 90g tepung gayam). Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 

2023, pembuatan tepung dilakukan di Pasar Bulu Baru, kecamatan Semarang Selatan dan pembuatan 

bolu kukus gayam dilakukan di Laboratorium Common Use Kesehatan Fakultas Kesehatan 

Universitas Ivet Semarang. Uji organoleptik dilakukan di Laboratorium Common Use Kesehatan 

Fakultas Kesehatan Universitas Ivet Semarang oleh 33 panelis tidak terlatih dengan pengisian 

formulir yang berisi pertanyaan dan tanggapan dari panelis mengenai produk bolu kukus gayam yang 

meliputi aspek rasa, aroma, dan warna. Skala (skor) yang digunakan adalah (1) sangat tidak suka, (2) 

tidak suka, (3) netral, (4) Suka, (5) sangat suka.  

Pembuatan tepung gayam diawali dengan disortasi buah gayam kemudian direbus dengan 

suhu 100°C atau air mendidih selama 30 menit tanpa mengupas kulitnya. Setelah dingin kemudian 

dikupas kulitnya, dicuci dengan air bersih mengalir dan bijinya diiris tipis-tipis. Biji yang telah diiris 

lalu dijmur dibawah sinar matahari langsung. Setelah kering biji gayam dihaluskan menggunakan 

mesin penggiling dan diayak menggunakan ayakan hingga menghasilkan tepung gayam yang halus.  

Pembuatan bolu kukus menggunakan beberapa tahap yaitu pengocokan adonan, 

pencampuran adonan, pencetakan dan pengukusan. Gula, vanili, dan telur dikocok hinga setengah 

mengembang, tambahkan sp, kocok hingga mengembang lalu tambahkan baking powder, tepung 

terigu, dan susu bubuk aduk hingga rata. Setelah adonan tercampur rata, tuang ke dalam cetakan 

bolu kukus yang sudah dialas paper cup, kemudian kukus selama 45menit dengan api sedang. 

Tabel 1. Komposisi Bahan Pembuatan Bolu Kukus Gayam 

Resep Standar Resep Penelitian 

Bahan Jumlah Persentase Tepung Gayam 

15% 30% 45% 

Tepung terigu 200 g 170 g 140 g 110 g 

Tepung gayam - 30 g 60 g 90 g 

Gula pasir 200 g 200 g 200 g 200 g 

Telur 2 butir 2 butir 2 butir 2 butir 

Susu bubuk 13 g 13 g 13 g 13 g 

Air 100 ml 100 ml 100 ml 100 ml 

Vanili ½ sdt ½ sdt ½ sdt ½ sdt 

Baking powder 2,5 g 2,5 g 2,5 g 2,5 g 

Bahan pelembut (SP) ½ sdt ½ sdt ½ sdt ½ sdt 

Sumber: (Ramadhani et al., 2019) 

Data yang diperolh kemudian dianalisis secara statistik menggunakan One Way Analysis of 

Varian (ANOVA) dengan tingkat kepercayaan 95% dengan signifikasi p=0,05. Data diolah 

menggunakan program SPSS. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penilaian sensoris dengan uji organoleptik merupakan salah satu jenis uji penerimaan, 

dalam uji ini panelis diminta mengungkapkan tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau 

ketidaksukaannya. Tingkat-tingkat kesukaan ini disebut sebagai skala hedonik (Yanuar, 2020). Hasil 

ini diperoleh dengan mengurutkan skor hedonik dengan parameter (1) sangat tidak suka, (2) tidak 

suka, (3) netral, (4) Suka, (5) sangat suka. Tujuan dari uji organoleptik adalah untuk mengetaui 

tingkat kesukaan konsumen terhadap produk atau makanan dan untuk menilai komoditas jenis atau 

produk pengembangan secara organolptik (Gusnadi et al., 2021). Uji organoleptik (Hedonik test skala 
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scoring) meliputi warna, aroma, tekstur, dan rasa (Fadilah, 2022). Berdasarkan penelitian yang telah 

dilaksanakan pada bulan November 2023 dengan 33 panelis didapatkan hasil karakteristik sampel 

sebagai berikut: 

Tabel 2. Karakteristik sampel 

95% Confidence Interval for Mean 

Uji 

Organoleptik 

Variasi Minimun Maximum Mean Std. Deviation 

Warna Kontrol  2,80 3,26 3,03 0,647 

 15% 2,60 2,96 2,78 0,491 

 30% 2,53 2,91 2,72 0,523 

 45% 2,46 2,85 2,66 0,545 

 Total 2,70 2,90 2,80 0,566 

Aroma Kontrol 2,43 3,07 2,75 0,880 

 15% 2,06 2,56 2,31 0,693 

 30% 2,32 2,87 2,59 0,756 

 45% 2,24 2,82 2,53 0,803 

 Total 2,41 2,69 2,55 0,792 

Tekstur Kontrol 2,43 3,01 2,72 0,813 

 15% 2,05 2,58 2,31 0,738 

 30% 2,13 2,68 2,41 0,756 

 45% 1,91 2,47 2,19 0,780 

 Total 2,27 2,54 2,41 0,788 

Rasa Kontrol 2,65 3,29 2,97 0,897 

 15% 2,21 2,73 2,47 0,718 

 30% 2,26 2,87 2,56 0,840 

 45% 2,26 2,81 2,53 0,761 

 Total 2,49 2,78 2,63 0,822 

Sumber: Data primer, 2023 

Hasil dari tabel 2 di atas menunjukkan bahwa warna yang paling diminati yaitu pada 

kelompok kontrol sebesar 0,647 yaitu pada bolu kukus P1 dengan perlakuan substitusi tepung terigu 

dan tepung gayam 100g : 0g yang artinya panelis suka dengan warna bolu kukus P1, hal tersebut 

diduga kenampakan bolu kukus P1 memiliki warna yang menarik dibanding kelompok lainnya. 

Kelompok warna terendah sebesar 0,545 diperoleh bolu kukus P4 dengan perlakuan substitusi 

tepung terigu dan tepung gayam 110g : 90g yaitu kurang diminati karena warnanya kurang menarik. 

Penambahan presentase tepung yang berbeda dapat mempengaruhi warna yang diperoleh (Yuliani et 

al., 2020).  

Aroma yang paling diminati sebesar 0,0880 oleh bolu kukus kelompok kontrol dengan 

perlakuan substitusi tepung terigu dan tepung gayam 100g : 0g yang berarti penelis suka dengan 

aroma bolu kukus P1. sedangkan aroma terendah pada kelompok P4 45% yaitu sebesar 0,803 

perlakuan substitusi 110g : 90g tepung terigu dan tepung gayam karena beraroma amis telur. Tekstur 

yang paling diminati oleh panelis pada kelompok kontrol sebesar 0,813 dengan perlakuan substitusi 

100g : 0g tepung terigu dan tepung gayam yang artinya panelis suka dengan tekstur bolu kukus P1 

dan yang paling tidak diminati pada kelompok P4 45% 0,780 dengan perlakuan substitusi 110g : 90g 

tepung terigu dan tepung gayam karena berterkstur bantat dan keras.  

Tekstur bolu kukus dipengaruhi oleh pori yang terbentuk oleh produk, semakin banyak pori 

maka akan menghasilkan tekstur yang semakin empuk. Kandungan serat dapat mempengaruhi 

tekstur, hal tersebut dikarenakan serat dapat mengurangi protein gluten yang terdapat dalam adonan. 

Penurunan kandungan gluten dalam adonan menyebabkan adonan bersifat hidrofilik, sehingga 

terjadi interaksi yang lebih kuat antara granula pati yang menyebabkan tekstur menjadi keras 

(Fajariyanti & Oktafa, 2021).  
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Sedangkan rasa bolu kukus yang paling banyak diminati pada kelompok kontrol dengan 

nilai tertinggi 0,897 pada perlakuan substitusi 100g : 0g yang artinya panelis suka dengan rasa bolu 

kukus P1, hal tersebut diduga bolu kukus P1 memiliki rasa lebih manis dibandingkan dengan 

kelompok lain. Rasa manis agak kuat pada bolu kukus P1 dipengaruhi oleh kandungan karbohidrat 

yang tinggi yang terdapat pada tepung terigu sehingga dapat menghasilkan rasa manis (Fajariyanti & 

Oktafa, 2021), dan yang paling tidak diminati pada kelompok P4 45% yaitu dengan nilai terendah 

0,761 dengan perlakuan substitusi 110g : 90g. Setelah dilakukan uji karakteristik selanjutnya 

dilakukan uji homogenitas pada tabel 3 sebagai berikut: 

Tabel 3. Uji Homogenitas 

Uji 

Organoleptik 

Mean  Levene 

Statistik  

df1 df2 Sig. 

Warna Based on Mean 0,883 3 124 0,452 

Aroma Based on Mean 1,324 3 124 0,270 

Tekstur Based on Mean 0,396 3 124 0,756 

Rasa  Based on Mean 0,332 3 124 0,802 

Sumber: Data primer, 2023 

Hasil tabel 3. menunjukkan bahwa masing-masing uji organoleptik sudah berdistribusi 

normal dengan nilai signifikan (sig <0,05) dan data bervariasi homogen. Selanjutnya data akan 

diolah menggunakan uji One Way Analysis of Varian (ANOVA) yang disajikan pada tabel 4. berikut: 

Tabel 4. One way ANOVA 

Uji 

Organoleptik 

df Mean F Sig 

Warna 3 0,865 2, 812 0,42 

Aroma 3 1,052 1, 704 0,170 

Tekstur 3 1,646 2, 760 0,045 

Rasa  3 1,654 2, 538 0,060 

Sumber: Data primer, 2023 

Hasil analisis One Way ANOVA pada bolu kukus gayam, diperoleh nilai F hitung pada uji 

organolpetik warna sebesar 2, 812 dengan nilai signifikan 0, 42 (sig<0,05) maka dapat disimpulkan 

bahwa terdapat perbedaan nyata pada uji organoleptik warna pada variasi pencampuran tepung buah 

gayam pada bolu kukus terhadap kesukaan panelis.  

Pada uji organoleptik aroma diperoleh nilai F hitung sebesar 1, 704 dengan nilai signifikasi 

0, 0170 (sig>0,05) yang berarti tidak ada perbedaan nyata pada uji organoleptik aroma pada variasi 

pencampuran tepung buah gayam pada bolu kukus terhadap kesukaan panelis. Kemudian pada uji 

organoleptik tekstur diperoleh nilai F hitung sebesar 2, 760 dengan nilai signifikasi 0, 045 (sig<0,05) 

yang artinya terdapat perbedaan nyata pada uji organoleptik tekstur pada variasi pencampuran 

tepung buah gayam pada bolu kukus terhadap kesukaan panelis. Lalu pada uji organoleptik rasa 

diperoleh nilai F hitung sebesar 2, 538 dengan nilai signifikasi 0, 060 (sig>0,05) yang dapat 

disimpulkan bahwa tidak ada perbedaan nyata pada uji organoleptik rasa pada variasi pencampuran 

tepung buah gayam pada bolu kukus terhadap kesukaan panelis. 

Tidak adanya perbedaan pada uji aroma dan rasa diduga karena setiap perlakuan memiliki 

komposisi bahan yang sama sehingga tidak ditemukan perbedaan pada keempat perlakuan. Bolu 

kukus gayam memiliki aroma yang khas akibat senyawa volatil pada biji gayam yang muncul akibat 

adanya reaksi browning enzimatis sehingga menghasilkan bau langu yang kuat khas gayam meskipun 

sudah ditambahkan vanili pada adonan bolu kukus (Rahayu & Hudi, 2021). Cita rasa pada makanan 

dipengaruhi oleh senyawa tertentu dalam bahan yang muncul karena reaksi panas pada proses 

pengolahan. Penggunaan tepung gayam yang semakin banyak akan menghasilkan rasa yang semakin 

tajam, namun penambahan gula dapat menutupi rasa asli pada bahan makanan sehingga dapat 

menjadi bias (Pade et al., 2022). 
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Hasil produk pembuatan bolu kukus gayam dapat dilihat pada gambar 1. sebagai berikut: 

Gambar 1. Hasil Produk 

                                    

                                   

                                   

Warna 

Warna merupakan kesan pertama yang muncul dan dinilai oleh panelis. Hasil statistik pada 

analisis warna pada uji organoleptik bolu kukus gayam ada perbedaan nyata terhadap kesukaan 

panelis pada produk bolu kukus. Tingkat kesukaan terhadap warna tertinggi pada variasi kontrol 

dengan nilai rata-rata 3, 03. Tingkat kesukaan terhadap warna paling rendah yaitu pada variasi 45% 

dengan nilai rata-rata 2,66. Variasi  15% paling disukai panelis dengan deskripsi warna lebih cerah 

(kuning). Warna bolu kukus lebih cerah pada variasi 15% paling disukai karena penambahan tepung 

gayam lebih sedikit dibandingkan variasi lainnya. Penambahan tepung gayam dengan frekuensi lebih 

banyak dapat menghasilkan warna yang lebih gelap (coklat tua). Warna coklat bolu kukus akibat 

dari proses browning atau reaksi enzimatis pada saat pengeringan biji gayam (Sabahannur et al., 

2023). Jika dilihat dari rata-rata penilaian aspek warna bolu kukus, maka semakin tinggi nilai rata-

ratanya yang artinya warna semakin cerah. Sebaliknya, semakin tinggi kadar tepung gayam maka 

warna bolu kukus semakin gelap (coklat tua). Tepung gayam memiliki warna coklat, sehingga 

semakin banyak penambahan tepung gayam maka bolu kukus akan semakin gelap.  

Aroma 

Aroma makanan memberikan daya tarik sehingga dapat merangsang indera penciuman dan 

membangkitkan selera. Hasil statistik pada analisis aroma pada uji organoleptik bolu kukus gayam 

tidak ada perbedaan nyata terhadap kesukaan panelis pada produk bolu kukus. Tingkat kesukaan 

terhadap aroma tertinggi yaitu pada variasi kontrol dengan nilai rata-rata 2,75 yaitu suka, sedangkan 

tingkat kesukaan terendah yaitu pada variasi 15% dengan nilai rata-rata 2,31 yaitu tidak suka. Aroma 

mempunyai peran penting bagi produk makanan. Hal ini dikarenakan aroma dapat memberikan 

hasil penilaian terhadap produk mengenai diterima atau tidaknya produk tersebut. Pada variasi 30%  

dengan penambahan tepung gayam ditengah anatar variasi 15% dan 45% yang paling disukai oleh 
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panelis. Aroma khas dari tepung gayam menyebabkan timbulnya aroma pada makanan yang 

berbeda, semakin banyak penambahan tepung gayam maka roma semakin langu (Dewi et al., 2018). 

Tekstur 

Tekstur makanan berhubungan dengan tingkat kekerasan, kepadatan, kekentalan suatu jenis 

makanan. Hasil statistik pada analisis tekstur pada uji organoleptik bolu kukus gayam ada perbedaan 

nyata terhadap kesukaan panelis pada produk bolu kukus. Tingkat kesukaan terhadap tekstur 

tertinggi yaitu pada variasi kontrol dengan nilai rata-rata 2,72 yaitu suka, sedangkan tingkat 

kesukaan terendah yaitu pada variasi 45%yaitu dengan nilai rata-rata 2,19 dengan deskripsi tidak 

suka. Semakin banyak penambahan tepung gayam maka tekstur yang dihasilkan semakin tidak 

empuk atau keras. Produk bolu kukus yang tidak empuk memiliki karaktristik yang agak bantat dan 

keras, memiliki pori-pori rapat, dan ktika ditekan tidak kembali ke bentuk semula. Hal ini karena 

tepung gayam memiliki kandungan air yang lebih rendah dibandingkan tepung terigu protein 

rendah. Dalam 100gr tepung gayam memiliki kandungan air sebanyak 9, 86 g sedangkan kadar air 

pada tepung terigu protein rendah berkisar ±13%  (Ratnawaty et al., 2020). Tekstur juga dapat 

dipengaruhi oleh kandungan serat, karena protein gluten pada adonan dapat berkurang karena serat 

yang terkandung pada tepung gayam. Kandungan gluten yang menurun dapat menyebabkan adonan 

bersifat hidrofilik, akibatnya terjadi interaksi yang lebih kut antara granula pati sehingga tekstur 

menjadi keras (Damayanti et al., 2020). 

Rasa 

Rasa makanan menjadi indikator penting dari makanan, rasa menjadi indikator dalam 

menentukan suatu produk dapat diterima atau tidak oleh konsumen. Hasil statistik pada analisis rasa 

pada uji organoleptik bolu kukus gayam tidak ada perbedaan nyata terhadap kesukaan panelis pada 

produk bolu kukus. Hasil penelitian menunjukkan kesukaan terhadap rasa tertinggi yaitu pada 

variasi kontrol dengan nilai rata-rata 2,97 yaitu suka dan variasi 15% memiliki tingkat kesukaan rasa 

paling rendah dengan nilai rata-rata 2,47 dengan deskripsi tidak suka. Penggunaan proporsi tepung 

yang digunakan yaitu tepung gayam dan tepung terigu dapat mempengaruhi tingkat kesukaan 

panelis. Penambahan tepung gayam menjadikan bolu kukus terasa langu, hal ini dibuktikan dengan 

panelis yang lebih menyukai variasi kontrol tanpa substitusi tepung gayam. Rasa manis pada bolu 

kukus dipengaruhi oleh kandungan karbohidrat pada tepung terigu serta penambahan gula pada 

adonan yang didukung pendapat (Wulandari & Ralle, 2023) bahwa gula berfungsi sebagai pemberi 

rasa manis pada makanan. Bahan yang digunakan dalam pembuatan produk dapat mempengaruhi 

rasa produk itu sendiri, dalam produk bolu kukus ini atribut rasa diidentikan dengan rasa manis. Hal 

ini sesuai dengan pendapat (Aprilia et al., 2021)  bahwa rasa manis yang ingin dihasilkan adalah rasa 

manis dari bahan produk itu sendiri.  

 

SIMPULAN  

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan dapat disimpulkan bahwa semakin tinggi 

konsentrasi substitusi tepung terigu dan tepung gayam pada produk bolu kukus akan menurunkan 

kesukaan panelis. Formulasi konsentrasi terbaik tepung gayam yaitu sebanyak 0% karena konsentrasi 

tersebut memberikan hasil terbaik pada seluruh aspek uji hedonik. Substitusi tepung gayam belum 

mampu menggantikan tepung terigu pada pembuatan bolu kukus terhadap kesukaan panelis, 

sehingga belum mampu dijadikan pilihan diversifikasi pangan menggantikan tepung terigu. 
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