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ABSTRACT

Klemben sponge cake is a type of traditional cake that is processed by heating using an oven and has a
relatively long shelf life. The use of cowpea tempe flour and taro tuber flour, to improve the nutritional
quality of Klemben sponge cake, especially protein and fiber. The purpose of this study was to determine
the formulation of klemben sponge cake with the best quality and to determine the effect on the chemical,
physical, microbiological, and organoleptic qualities. This study used a completely randomized design
(CRD) with each treatment performed 3 times repetition. The combination of the ratio between wheat
flour, cowpea tempe flour, and taro tuber flour on klemben sponge cake are A (100:0:0), B (80:15:5), C
(60:30:10), and D (40:40 :20). The results showed that the klemben sponge cake had water content of
13.09-13.56 %, ash content of 0.48-0.92 %, fat content of 3.93-4.59 %, protein content of 10.97-13.62 %,
carbohydrate content of 71,46-67,19 %, crude fiber content of 4.65-15.98 %, and soluble fiber content of
0.88-7.09 %, hardness value of 421.67-655.33 g, white in color, as well as total plate count and yeast
mold count that have met the requirements of SNI 01-3840-1995. Klemben sponge cake treatment B was
the most preferred product in terms of chemical, physical, and microbiological.
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ABSTRAK

Bolu klemben merupakan jenis bolu tradisional yang diolah dengan cara dipanaskan menggunakan oven
dan memiliki masa simpan yang relatif lama. Penggunaan tepung tempe kacang tunggak dan tepung
umbi talas, untuk meningkatkan kualitas gizi bolu klemben khususnya protein dan serat. Tujuan penelitian
ini untuk mengetahui formulasi bolu klemben dengan kualitas terbaik dan mengetahui adanya pengaruh
terhadap kualitas kimia, fisik, mikrobiologis, dan organoleptik. Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan setiap perlakuan dilakukan sebanyak 3 kali pengulangan. Kombinasi
perbandingan terigu, tepung tempe kacang tunggak, dan tepung umbi talas pada bolu klemben yaitu A
(100:0:0), B (80:15:5), C (60:30:10), dan D (40:40:20). Hasil penelitian menunjukkan bahwa bolu klemben
memiliki kadar air 13,09-13,56 %, kadar abu 0,48-0,92 %, kadar lemak 3,93-4,59 %, kadar protein 10,97-
13,62 %, kadar karbohidrat 71,46-67,19 %, kadar serat kasar 4,65-15,98 %, dan kadar serat larut 0,88-
7,09 %, nilai kekerasan 421.67-655.33 g, berwarna putih, serta uji angka lempeng total dan angka
kapang khamir yang telah memenuhi syarat SNI 01-3840-1995. Bolu klemben perlakuan B merupakan
produk yang paling baik dilihat dari kualitas kimia, fisik, dan mikrobiologi.

Kata kunci: Bolu Klemben, Tepung Tempe Kacang Tunggak, Tepung Umbi Talas
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PENDAHULUAN

Berbagai jenis tanaman pangan di
Indonesia masih tersedia dalam jumlah
yang cukup banyak, namun masih belum
optimal pengelolaan dan pemanfaatannya.
Salah satu jenis tanaman pangan lokal yang
banyak ditemukan di wilayah Indonesia
adalah kacang tunggak atau biasa dikenal
dengan nama kacang tolo. Hasil produksi
kacang tunggak di Indonesia bisa mencapai
2,38-2,97 ton hasil polong dan 0,99-1,24 ton
hasil biji (Iska et al., 2018). Pemanfaatan
kacang tunggak masih belum maksimal,
maka perlu dilakukan inovasi terhadap
kacang tunggak, salah satunya pengolahan
menjadi tempe. Kacang tunggak dapat
diolah menjadi tempe sebagai bahan
substitusi dalam produk snack ekstrudat
untuk  sumber  protein (Utami &
Widyaningsih, 2015). Tempe kacang
tunggak memiliki kandungan protein yang
lebih tinggi dibandingkan dengan kacang
tunggak yang belum dibuat tempe, yakni
bisa mencapai kadar protein total 32,32%
dan protein tercerna 29,95% (Ratnaningsih
et al., 2009). Oleh karena itu, pemanfaatan
kacang tunggak menjadi tempe dapat
meningkatkan nilai gizi protein pada produk.

Penelitian ini juga menggunakan tepung
umbi talas sebagai bahan substitusi yang
diharapkan dapat mengurangi
ketergantungan masyarakat akan terigu
yang berasal dari gandum dan
meningkatkan pemanfaatan bahan pangan
lokal.  Talas Belitung (Xanthosoma
sagittifolium) atau kimpul merupakan salah
satu jenis umbi-umbian yang banyak
diproduksi di Indonesia namun
pemanfaatannya juga masih belum optimal.
Produksi umbi talas belitung sendiri pada
tahun 2013 bisa mencapai 825 ton.
Ketersediaan kimpul yang melimpah belum
diimbangi dengan  pengolahan dan
pemanfaatan yang tepat (Jatmiko &
Estiasih, 2014). Penambahan tepung kimpul
dapat meningkatkan kandungan serat kasar
pada produk (Rosida et al., 2020).
Kandungan serat tepung kimpul sebesar
2,93-3,15 % (Paramita & Ambarsari, 2017).

Kandungan serat pada terigu sebesar 0,40
% (Taneya et al., 2014).

Jenis bolu tradisional yang masih dapat
ditemukan hingga saat ini adalah bolu
klemben. Bolu klemben memiliki rasa yang
manis, tekstur empuk saat digigit, tetapi
garing di bagian permukaan luar, berwarna
kecoklatan, dan menggembung di bagian
tengah (Harsana et al., 2018). Bolu klemben
memiliki masa simpan yang cukup lama dan
tergolong jenis cake berbahan dasar terigu
yang diolah dengan cara dipanaskan
menggunakan oven.

Tingginya ketergantungan masyarakat
terhadap terigu dapat meningkatkan impor
bahan pangan berupa gandum. Diversifikasi
pangan dengan memanfaatkan bahan
pangan lokal diantaranya tepung umbi talas,
dapat menjadi alternatif mengurangi tingkat
penggunaan terigu dalam pembuatan
makanan. Saat ini impor biji gandum di
Indonesia pada tahun 2020 mencapai 10
juta ton (Badan Pusat Statistik, 2021).
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh substitusi tepung tempe kacang
tunggak dan tepung umbi talas terhadap
kualitas bolu klemben, serta mengetahui
perbandingan yang tepat antara terigu,
tepung tempe kacang tunggak, dan tepung
umbi talas dalam pembuatan bolu klemben.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan yang digunakan antara lain
kacang tunggak dari daerah Demak, ragi
tempe (RAPRIMA), tepung umbi talas
belitung dari daerah Bantul, telur, gula pasir
(Gulaku), vanili, terigu (Segitiga), margarin
(Blue Band), aquadest, katalis N, larutan
H,SO. pekat, larutan asam borat 4 %,
indikator MR+BCG, larutan NaOH 32%,
larutan HCI 0,1 N, larutan heksana, larutan
H.SO. 1,25 %, larutan NaOH 3,25 %,
larutan etanol 96 %, celite (Chemix), larutan
etanol 78 %, larutan aseton, aquadest
steril, medium Plate Count Agar (PCA) merk
Oxoid, medium Potato Dextrose Agar (PDA)
merk Oxoid, dan alkohol 70 % merk
OneMed.
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Preparasi Bahan Tepung Tempe Kacang
Tunggak

Tempe kacang tunggak segar dipotong
menjadi ukuran kecil dan tipis, kemudian
dikukus pada suhu 100 °C selama 10 menit
dan setelah dikukus, tempe dipotong
menjadi ukuran yang lebih kecil lagi untuk
mempercepat waktu pengeringan. Tempe
dipanaskan dengan oven suhu 60 °C
selama 3 sampai 4 jam. Tempe yang sudah
kering kemudian dihaluskan dan diayak
dengan ayakan 60 mesh hingga diperoleh
karakteristik tepung (Murni, 2014 dengan
modifikasi).

Preparasi Bahan Tepung Umbi Talas

Umbi talas dikupas, dicuci hingga
bersih, dan dipotong menjadi ukuran yang
lebih kecil, yaitu kurang lebih 5 cm. Umbi
talas direndam dengan larutan garam 10 %
selama 20 menit, kemudian kembali
direndam dengan air bersih selama 20
menit. Umbi talas dikukus selama 20 menit,
dipotong tipis, dan dikeringkan dengan oven
suhu 60 °C selama 4 jam. Umbi talas kering
dihaluskan dan diayak dengan ayakan 60
mesh hingga diperoleh karakteristik tepung
(Lestari & Maharani, 2017 dengan
modifikasi).

Metode Pembuatan Bolu Klemben

Metode pembuatan bolu klemben pada
penelitian ini adalah 100 mL telur, 90 g gula
pasir, dan 2 g vanili dicampurkan hingga
mengembang kental berjejak. Kombinasi
terigu, tepung tempe kacang tunggak, dan
tepung umbi talas yakni 100:0:0 (A), 80:15:5
(B), 60:30:10 (C), dan 40:40:20 (D)
dimasukkan secara bertahap dan
dicampurkan kembali. Cetakan dioleskan
margarin dan dipanaskan pada suhu 180 °C
terlebih dahulu di dalam oven. Adonan yang
sudah tercampur dituang ke cetakan
tersebut. Cetakkan dimasukkan ke dalam
oven, kemudian adonan dipanggang pada
suhu 180 °C selama sekitar 20 menit hingga
adonan berwarna coklat kekuningan dan
bolu dikeluarkan dari cetakan (Dimyati,
2019 dengan modifikasi).

Analisis Data

Analisis data menggunakan ANOVA
untuk mengetahui letak beda nyata antar
perlakuan dan apabila menunjukkan beda
nyata, maka akan dilanjutkan dengan
analisa Duncan Multiple Range Test
(DMRT) pada tingkat kepercayaan 95%
atau taraf signifikan a = 0,05. Analisis
statistik menggunakan software SPSS versi
15.0 (Gaspersz, 1991).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kandungan gizi tepung tempe kacang
tunggak dan tepung umbi talas

Hasil analisis kandungan gizi tepung
tempe kacang tunggak dan tepung umbi
talas dapat dilihat pada Tabel 1. Tepung
tempe kacang tunggak memiliki kandungan
protein yang tinggi yaitu sebesar 39,86 %.
Kadar protein akan meningkat selama
proses fermentasi karena protein akan
mengalami  proses katabolisme vyaitu
pelepasan gugus amino menjadi asam-
asam amino yang mengandung unsur N
(Dewi et al., 2014). Kandungan serat kasar
pada tepung tempe kacang tunggak
sebesar 8,19 %, sedangkan tepung umbi
talas sebesar 2,76 %. Kulit ari kacang
tunggak mengandung serat, seperti
selulosa, lignin dan hemisulosa (Safitri et
al.,, 2017). Serat dapat memperlancar
proses pencernaan di dalam tubuh, karena
akan mempercepat perjalanan makanan di
dalam usus, meningkatkan massa feses,
dan dapat menghaluskan feses (Yofananda
& Estiasih, 2016).

Sifat Kimia, fisik, mikrobiologi, dan
organoleptik bolu klemben
Kadar air bolu klemben

Hasil kadar air bolu klemben kontrol dan
perlakuan telah memenuhi syarat SNI 01-
3840-1995 tentang roti manis yaitu
maksimal 40 %. Kadar air bolu klemben
akan meningkat seiring dengan adanya
penambahan tepung tempe kacang tunggak
dan tepung umbi talas, dilihat dari hasil
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Tabel 1. Hasil Analisis Kualitas Kimia Tepung Tempe Kacang Tunggak dan Tepung Umbi Talas

Hasil Analisis

Kandungan Gizi

Tepung Tempe Kacang Tunggak

Tepung Umbi Talas

Kadar Air 10,67 % 9,49 %
Kadar Abu 1,24 % 5,01 %
Kadar Lemak 3,35% 1,1%

Kadar Protein 39,86 % 5,88 %
Kadar Karbohidrat 44,88 % 78,52 %
Kadar Serat Kasar 8,19 % 2,76 %
Kadar Serat Larut 7,21 % 6,90 %

Tabel 2. Kadar Air Bolu Klemben Bolu Klemben Dengan Substitusi Tepung Tempe Kacang

Tunggak Dan Tepung Umbi Talas

Perbandingan Terigu : Tepung Tempe Kacang

Tunggak : Tepung Umbi Talas

Kadar Air (% b/b)

100:0:0 (A) 13,09 * 0,272
80:15:5 (B) 13,16 + 0,472
60:30:10 (C) 13,47 + 0,292
40:40:20 (D) 13,56 + 0,262

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan tidak adanya beda

nyata (a = 0,05 tingkat kepercayaan 95 %).

Tabel 3. Kadar Abu Bolu Klemben Bolu Klemben Dengan Substitusi Tepung Tempe Kacang
Tunggak Dan Tepung Umbi Talas
Perbandingan Terigu : Tepung Tempe Kacang

Tunggak : Tepung Umbi Talas

Kadar Abu (% b/b)

100:0:0 (A) 0,48 + 0,082
80:15:5 (B) 0,52 + 0,032
60:30:10 (C) 0,6 + 0,05

40:40:20 (D) 0,92 + 0,06°

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan tidak adanya beda

nyata (a = 0,05 tingkat kepercayaan 95 %).

Tabel 4. Kadar Lemak Bolu Klemben Bolu Klemben Dengan Substitusi Tepung Tempe Kacang

Tunggak Dan Tepung Umbi Talas

Perbandingan Terigu : Tepung Tempe Kacang

Tunggak : Tepung Umbi Talas

Kadar Lemak (% b/b)

100:0:0 (A) 3,93 + 0,262
80:15:5 (B) 3,96 + 0,592
60:30:10 (C) 4,33 +0,572
40:40:20 (D) 4,59 + 0,412

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan tidak adanya beda
nyata (a = 0,05 tingkat kepercayaan 95 %).

pada Tabel 2. Hal ini disebabkan karena
tepung tempe kacang tunggak mengandung
serat kasar sebesar 4,65-15,98 % dari
selulosa yang memiliki sifat mengikat air,
sehingga mengakibatkan kadar air produk

semakin tinggi. Selain itu, tepung umbi talas
juga dapat mempengaruhi kadar air produk,
karena tepung talas mengandung
karbohidrat dalam jumlah yang besar yakni
67,19-71,46 %, seperti dalam bentuk pati
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dan selulosa yang dapat mengikat air
(Wahyuningsih et al., 2017). Penambahan
tepung talas belitung dapat meningkatkan
kadar air pada roti tawar (Lestari &
Maharani, 2017).

Kadar abu bolu klemben

Hasil kadar abu bolu klemben kontrol
dan perlakuan telah memenuhi syarat SNI
01-3840-1995 tentang roti manis yaitu
maksimal 3 %. Kadar abu bolu klemben
akan meningkat seiring dengan
penambahan tepung tempe kacang tunggak
dan tepung umbi talas, dilihat dari hasil
pada Tabel 3. Pengolahan kacang tunggak
menjadi tempe akan  meningkatkan
kandungan vitamin, khususnya vitamin B12
yang merupakan vitamin dengan
kandungan atom Cobalt (Co) terikat (Dewi
et al., 2014). Selain itu, dalam kacang
tunggak mengandung mineral lainnya,
seperti kalsium, seng, besi, fosfor, mangan,
kalsium, kalium, tembaga, dan magnesium
(Osunbitan et al., 2016). Talas belitung
memiliki kandungan mineral yang baik
untuk kesehatan tubuh, seperti fosfor, zat
besi, seng, mangan, dan kalium (Rosida et
al., 2020).

Kadar lemak bolu klemben

Hasil kadar lemak bolu klemben kontrol
dan perlakuan belum memenuhi syarat SNI
01-3840-1995 tentang roti manis yaitu
maksimal 3 %. Kadar lemak bolu klemben
akan meningkat seiring dengan adanya
penambahan tepung tempe kacang tunggak
dan tepung umbi talas, dilihat dari hasil
pada Tabel 4. Peningkatan kadar lemak ini
disebabkan karena tepung tempe kacang
tunggak mengandung kadar lemak sebesar
3,35 %, sedangkan dalam penelitian
Taneya et al., (2014), terigu memiliki kadar
lemak sebesar 0,90 %. Kandungan lemak
berfungsi sebagai sumber energi dan
berperan sebagai pelarut vitamin yang tidak
larut dalam air, seperti vitamin A, D, E, K
(Sartika, 2008). Namun, adanya

peningkatan kandungan lemak pada produk
dapat menurunkan kualitas bolu klemben
yang dihasilkan. Menurut Maharani et al.
(2012), hal ini dikarenakan kandungan
asam lemak dapat memudahkan terjadinya
oksidasi yang menyebabkan produk
menjadi tengik.

Kadar protein bolu klemben

Kadar protein bolu klemben akan
meningkat  seiring  dengan  adanya
penambahan tepung tempe kacang tunggak
dan tepung umbi talas, dilihat dari hasil
pada Tabel 5. Proses pengolahan menjadi
tempe dapat memudahkan tubuh untuk
menyerap protein karena ukuran atau
senyawa hidrosilat protein pada tempe
menjadi lebih sederhana dan kelarutannya
lebih tinggi (Astawan et al., 2017). Tepung
umbi talas juga dapat menambahkan
kandungan protein pada produk bolu
klemben, karena mengandung protein
sebesar 5,88 %. Hasil kadar protein bolu
klemben dalam penelitian ini sesuai dengan
penelitian Manijilala et al. (2019) bahwa
adanya penambahan tepung tempe maka
akan meningkatkan kadar protein pada
bolu. Selain itu, menurut Wahyuningsih et
al. (2017), adanya penambahan tempe
dapat meningkatkan kandungan protein
pada produk.

Kadar karbohidrat bolu klemben

Kadar  karbohidrat bolu  klemben
cenderung menurun seiring dengan adanya
penambahan tepung tempe kacang
tunggak, dilihat dari hasil pada Tabel 6.
Fermentasi menjadi tempe dapat
menurunkan kandungan karbohidrat pada
kacang. Selama proses fermentasi, kapang
Rhizopus oligosporus akan menghidrolisis
sebagian besar oligosakarida yang terdapat
paca kacang tunggak. Oligosakarida
tersebut seperti rafinosa dan stakiosa yang
dapat menyebabkan flatulensi atau perut
kembung pada manusia (Reddy et al.,
2018).
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Tabel 5. Kadar Protein Bolu Klemben Bolu Klemben Dengan Substitusi Tepung Tempe Kacang
Tunggak Dan Tepung Umbi Talas
Perbandingan Terigu : Tepung Tempe Kacang
Tunggak : Tepung Umbi Talas

Kadar Protein (% b/b)

100:0:0 (A) 10,97 * 0,092
80:15:5 (B) 11,76 + 0,11°
60:30:10 (C) 12,81 + 0,03¢
40:40:20 (D) 13,62 + 0,05¢

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan tidak adanya beda
nyata (a = 0,05 tingkat kepercayaan 95 %).

Tabel 6. Kadar Karbohidrat Bolu Klemben Bolu Klemben Dengan Substitusi Tepung Tempe
Kacang Tunggak Dan Tepung Umbi Talas
Perbandingan Terigu : Tepung Tempe Kacang
Tunggak : Tepung Umbi Talas

Kadar Karbohidrat (% b/b)

100:0:0 (A) 71,46 £ 0,41°
80:15:5 (B) 70,60 + 0,92°
60:30:10 (C) 68,78 + 0,39
40:40:20 (D) 67,19 + 0,53

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan tidak adanya beda
nyata (a = 0,05 tingkat kepercayaan 95 %).

Tabel 7. Kadar Serat Kasar Bolu Klemben Bolu Klemben Dengan Substitusi Tepung Tempe
Kacang Tunggak Dan Tepung Umbi Talas
Perbandingan Terigu : Tepung Tempe Kacang
Tunggak : Tepung Umbi Talas

Kadar Serat Kasar (% b/b)

100:0:0 (A) 4,65 £ 0,172
80:15:5 (B) 10,78 + 0,98
60:30:10 (C) 12,86 + 0,17¢
40:40:20 (D) 15,98 + 0,95¢

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan tidak adanya beda
nyata (a = 0,05 tingkat kepercayaan 95 %).

Tabel 8. Kadar Serat Larut Bolu Klemben Bolu Klemben Dengan Substitusi Tepung Tempe
Kacang Tunggak Dan Tepung Umbi Talas
Perbandingan Terigu : Tepung Tempe Kacang
Tunggak : Tepung Umbi Talas

Kadar Serat Larut (% b/b)

100:0:0 (A) 0,88 * 0,472
80:15:5 (B) 4,77 +0,21°
60:30:10 (C) 6,05 + 0,51¢
40:40:20 (D) 7,09 + 0,66¢

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan tidak adanya beda
nyata (a = 0,05 tingkat kepercayaan 95 %).
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Gambar 1. Bolu Klemben dengan Substitusi Tepung Tempe Kacang Tunggak dan Tepung
Umbi Talas
Keterangan:
A = bolu klemben 100:0:0
B = bolu klemben 80:15:5
C = bolu klemben 60:30:10
D = bolu klemben 40:40:20

Tabel 9. Tekstur Bolu Klemben Bolu Klemben Dengan Substitusi Tepung Tempe Kacang
Tunggak Dan Tepung Umbi Talas
Perbandingan Terigu : Tepung Tempe Kacang
Tunggak : Tepung Umbi Talas

Kekerasan (g)

100:0:0 (A) 421.67 + 19,442
80:15:5 (B) 525.00 + 21,56
60:30:10 (C) 598.33 + 33,18°
40:40:20 (D) 655.33 + 19,00¢

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan tidak adanya beda
nyata (a = 0,05 tingkat kepercayaan 95 %).

Tabel 10. Warna Bolu Klemben Bolu Klemben Dengan Substitusi Tepung Tempe Kacang
Tunggak Dan Tepung Umbi Talas

Perbandingan Terigu : Tepung Tempe Parameter

Kacang Tunggak : Tepung Umbi Talas L a b Warna
100:0:0 (A) 63,7 153 30,6 Putih
80:15:5 (B) 63,0 14,0 29,6 Putih
60:30:10 (C) 612 143 294 Putih
40:40:20 (D) 59,9 120 276 Putih

Tabel 11. Angka Lempeng Total Bolu Klemben Bolu Klemben Dengan Substitusi Tepung
Tempe Kacang Tunggak Dan Tepung Umbi Talas
Perbandingan Terigu : Tepung Tempe Kacang

Tunggak : Tepung Umbi Talas ALT (CFU/g)
100:0:0 (A) 0,93 x 10% + 0,252
80:15:5 (B) 3,60 x 10% + 1,842
60:30:10 (C) 6,52 x 102 £ 1,37"
40:40:20 (D) 10,45 x 102 + 5,07¢

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan tidak adanya beda
nyata (a = 0,05 tingkat kepercayaan 95 %).
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Tabel 12. Kapang Khamir Bolu Klemben Bolu Klemben Dengan Substitusi Tepung Tempe

Kacang Tunggak Dan Tepung Umbi Talas

Perbandingan Terigu : Tepung Tempe Kacang
Tunggak : Tepung Umbi Talas

AKK (CFU/g)

100:0:0 (A) 1,0x 10' % 1,732
80:15:5 (B) 1,0 x 10! + 1,002
60:30:10 (C) 0,67 x 101 % 0,572
40:40:20 (D) 2,0x 10! +1,732

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan tidak adanya beda
nyata (a = 0,05 tingkat kepercayaan 95 %).

Kadar serat kasar bolu klemben

Serat kasar adalah residu dari bahan
pangan yang telah diberi perlakuan dengan
asam dan alkali mendidih (Astawan et al.,
2020). Kadar serat kasar bolu klemben
akan meningkat seiring dengan
penambahan tepung tempe kacang tunggak
dan tepung umbi talas, dilihat dari hasil
pada Tabel 7. Serat kasar dan serat pangan
tidak larut air dapat memperlancar proses
pencernaan, karena akan mempercepat
perjalanan makanan di dalam usus,
meningkatkan massa feses, dan dapat
menghaluskan feses (Yofananda & Estiasih,
2016). Pertumbuhan miselia kapang dari
Rhizopus sp. selama proses fermentasi
dapat meningkatkan kandungan serat kasar
akibat terbentuknya dinding sel yang
mengandung selulosa (Astawan et al.,
2020).

Kadar serat larut bolu klemben

Kadar serat larut bolu klemben akan
meningkat seiring dengan penambahan
tepung tempe kacang tunggak dan tepung
umbi talas, dilihat dari hasil pada Tabel 8.
Umbi talas mengandung serat larut yang
lebih rendah, sehingga pada penelitian ini
disubstitusikan dengan tempe kacang
tunggak agar kandungan serat larut bolu
klemben meningkat. Serat larut bermanfaat
bagi kesehatan tubuh karena dapat
menurunkan kolesterol dan tekanan darah,
serta menurunkan risiko penyakit kanker
(Chawla & Patil, 2010).

Tekstur bolu klemben

Bolu klemben memiliki ciri tekstur yang
empuk saat digigit, tetapi garing di bagian
permukaan luar, dan menggembung di

bagian tengah seperti bentuk bantal kecil
(Harsana et al., 2018). Hasil penelitian ini
telah sesuai dengan dengan kriteria
tersebut disemua perlakuan. Berdasarkan
hasil analisis tekstur parameter kekerasan
pada Tabel 9, menunjukkan bahwa semakin
adanya penambahan tepung tempe kacang
tunggak dan tepung umbi talas, maka nilai
kekerasan produk bolu klemben semakin
meningkat. Hal ini dapat disebabkan karena
adanya kandungan protein dan serat dalam
bahan baku tepung. Selulosa memiliki
gugus OH yang banyak karena berikatan
dengan air, sehingga air dalam kondisi air
terikat (Wahyuningsih et al., 2017). Hal ini
yang akan mempengaruhi kualitas tekstur
produk.

Warna bolu klemben

Hasil warna bolu klemben perlakuan A,
B, C, dan D adalah warna putih, namun
mendekati kekuningan. Semakin meningkat
penambahan tepung tempe kacang tunggak
dan tepung umbi talas, maka warna bolu
klemben yang dihasilkan akan semakin
gelap. Perubahan warna produk disebabkan
oleh terjadinya reaksi Maillard yang akan
menghasilkan pigmen melanoidin yang
ditandai perubahan warna menjadi coklat.
Reaksi Maillard disebabkan oleh proses
pemanasan suhu tinggi, seperti
pemanggangan (Kusnandar, 2019).

Angka lempeng total bolu klemben
Menurut SNI 01-3840-1995 roti manis,
syarat ALT vyang ditetapkan adalah
maksimal 10® koloni/g. Hasil uji ALT bolu
klemben dalam penelitian ini telah
memenuhi syarat SNI dan masih tergolong
aman untuk dikonsumsi. Peningkatan
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jumlah bakteri seiring dengan adanya
substitusi tepung tempe kacang tunggak
dan tepung umbi talas, dilihat dari hasil
pada Tabel 11. Hal ini dapat disebabkan
karena adanya kandungan protein dalam
bahan. Kandungan protein dalam bahan
pangan akan dimanfaatkan mikroorganisme
untuk tumbuh. Asam amino menjadi sumber
nitrogen dan energi bagi mikroorganisme
(Ndahawali, 2016).

Kapang dan khamir bolu klemben

Menurut SNI 01-3840-1995 roti manis,
syarat AKK vyang ditetapkan adalah
maksimal 10* koloni/g. Hasil uji AKK bolu
klemben dalam penelitian ini telah
memenuhi syarat SNI dan aman untuk
dikonsumsi. Semakin banyak penambahan
tepung tempe kacang tunggak dan tepung
umbi talas, maka nilai kapang khamir bolu
klemben cenderung semakin meningkat.
Jenis kapang yang umum ditemukan pada
produk roti adalah Rhizopus, Aspergillus,
Penicillium, dan Eurotium (Damat et al.,
2018).

KESIMPULAN

Substitusi  tepung tempe kacang
tunggak dan tepung umbi talas memberikan
pengaruh terhadap kualitas bolu klemben
dilihat dari parameter kimia yaitu kadar abu,
kadar protein, kadar karbohidrat, kadar
serat kasar, kadar serat larut, dari
parameter fisik terkait tekstur, dari
paramater mikrobiologi terkait angka
lempeng total (ALT), serta dari uji
organoleptik, namun tidak berpengaruh
terhadap kadar air, kadar lemak, parameter
fisik terkait analisis warna, dan uji kapang
khamir. Substitusi tepung tempe kacang
tunggak dan tepung umbi talas
yang memberikan kualitas terbaik untuk
bolu klemben adalah perlakuan B (80:15:5)
dilihat dari parameter kimia meliputi kadar
air 13,16 %, kadar abu 0,52 %, kadar lemak
3,96 %, kadar protein 11,76 %, kadar
karbohidrat 70,60 %, kadar serat kasar
10,78 %, kadar serat larut 4,77 %,
karakteristik fisik meliputi tekstur sebesar

525.00 g dan dihasilkan bolu klemben yang
berwarna putih. Karakteristik mikrobiologi
yang telah memenuhi Standar Nasional
Indonesia dengan hasil yang meliputi ALT
sebesar 3,60 x 102 CFU/g dan kapang
khamir 1,0 x 10* CFU/g. Saran pada
penelitian ini yaitu produk bolu klemben
dapat ditambahkan perisa makanan lainnya,
seperti coklat, dan sebagainya untuk
meningkatkan tingkat penerimaan produk.
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