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ABSTRAK 

Latar Belakang: Obesitas didefinisikan sebagai akumulasi lemak yang abnormal atau 
berlebihan yang dapat mengganggu kesehatan. Salah satu strategi untuk mengatasi 
masalah obesitas yaitu dengan memberikan makanan yang rendah kalori. Salah satu 
makanan lokal yang dapat dijadikan sebagai makan rendah kalori dan penambah serat 
adalah bolu lapis kojo ubi jalar kuning. Tujuan : Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
formulasi terbaik pada bolu lapis kojo ubi jalar kuning.Metode:Penelitian ini menggunakan 
desain eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Non Faktorial. Bahan yang 
digunakan adalah ubi jalar kuning, tepung terigu, telur, gula stevia, garam, margarin, dan 
susu rendah lemakHasil: Hasil penelitian menunjukkan bahwa bolu lapis kojo terpilih yaitu 
bolu lapis kojo dengan perlakuan F2 (penambahan 60% ubi jalar kuning) dengan kandungan 
energi total 197,39 Kkal, protein 13,55%, lemak 2,11%, karbohidrat 31,05% (per 100 gram). 
Simpulan: Bolu lapis kojo ubi jalar kuning dapat dijadikan sebagai alternatif makanan 
rendah kalori.  
Kata kunci : bolu lapis kojo, ubi jalar kuning, obesitas 
 

 
ABSTRACT 

 
Background: Obesity was defined as abnormal or excessive fat accumulation that can 
impair health. One strategy to overcome the problem of obesity was to provide low-calorie 
foods. One of the local foods that can be used as a low-calorie meal and fiber enhancers 

was the yellow sweet potato cake with kojo layer. The purpose:This study aims to determine 

the best formulation of yellow sweet potato cake with kojo layer. 
Methods: This study used an experimental design with a non-factorial completely 
randomized design (CRD). The ingredients used were yellow sweet potato, wheat flour, 
eggs, stevia sugar, salt, margarine, and low-fat milk 
Results: The results showed that the selected yellow sweet potato cake with kojo layer with 
F2 treatment (60% addition of yellow sweet potato) with a total energy content of 197.39 
Kcal, 13.55% protein, 2.11% fat, 31.05% carbohydrate (per 100 grams).  
Conclusion: Yellow sweet potato kojo layer sponge can be used as a low -calorie food 
alternative and fiber enhancers. 
Key words: cake with kojo layer, yellow sweet potato, obesity
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PENDAHULUAN 

Obesitas adalah salah satu bagian masalah kesehatan gizi utama di 

Indonesia didefinisikan sebagai akumulasi lemak yang abnormal atau berlebihan 

yang dapat mengganggu kesehatan. Peningkatan asupan makanan yang 

mengandung karbohidrat kompleks dan kaya polisakarida bukan pati (serat 

makanan) akan membuat rasa kenyang dan peningkatan setiap zat gizi tersebut 

dalam makanan dapat membantu menurunkan berat badan. Seseorang dapat 

dikatakan obesitas yaitu dengan mengukur indeks masa tubuh (IMT). Prevalensi 

obesitas dewasa usia >18 tahun dengan IMT ≥ 27 sebesar 21,8 %, meningkat dari 

tahun 2013 yaitu 14,8 % sementara dengan IMT ≥ 25 sebesar 13,6 %, meningkat 

dari 2013 yaitu 8,6 % (Badan Litbang Kesehatan, 2018). Prevalensi obesitas di 

Sumatera Selatan dewasa usia >18 tahun berdasarkan kategori IMT dan jenis 

kelamin untuk laki-laki terdapat 10,79% dan perempuan sebesar 24,50% . 

Rata-rata konsumsi serat penduduk Indonesia secara umum yaitu 10,5 

gram/hari. Padahal kecukupan serat dianjurkan berdasarkan golongan usia remaja 

dan dewasa, yakni sebesar 30-38 gram untuk laki-laki dan 28-32 gram untuk 

perempuan. 

Statistik Konsumsi Pangan tahun 2018 berdasarkan Survei Sosial Ekonomi 

Nasional menunujukkan bahwa konsumsi kue basah per kapita di Indonesia 

terdapat sebesar 6.006 unit per tahun dengan rata-rata pertumbuhan dari tahun 

2014 - 2018 sebesar 23,38% (Statistik Konsumsi Pangan, 2018). Kue basah 

merupakan kekayaan makanan tradisional yang berlimpah. Salah satu kue basah 

yang cukup dikenal dan digemari oleh masyarakat adalah bolu lapis kojo. 

Keunggulan dari ubi jalar kuning ini adalah mengandung serat 

(Juanda,2000). Warna kuning yang berasal dari ubi jalar ini dapat berfungsi sebagai 

pewarna alami yang berasal dari umbi-umbian. Produksi ubi jalar kuning di 

Indonesia melimpah yaitu sekitar 1.886 ton per tahun, tetapi tingkat konsumsinya 

masih tergolong rendah 1,4-17,8% hampir di seluruh provinsi Indonesia . 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui gambaran substitusi ubi jalar 

kuning terhadap daya terima bolu lapis kojo sebagai snack atau cemilan yang perlu 

memperhatikan nilai gizi sebagai pangan alternatif rendah kalori dan penambah 

serat dalam penanganan masalah obesitas. 

 

METODE 

 Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen dengan rancangan acak 

lengkap. Penentuan formulasi dan pembuatan bolu lapis kojo ubi jalar kuning 

dilakukan di Laboraturium Ilmu Teknologi Pangan Jurusan Gizi Poltekkes 

Kemenkes Palembang dan analisa prokismat dan analisis kadar serat dilakukan di 

Laboratorium Kimia dan Mikrobiologi Hasil Pertanian, Universitas Sriwijaya 

Palembang. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret 2021.  

 Bahan-bahan yang digunakan dalam proses pembuatan bolu lapis kojo 

meliputi: tepung terigu, ubi jalar kuning, telur, gula stevia, garam, margarin, dan 

susu rendah lemak. 

 Uji daya terima berupa formulir uji organoleptik yang diberikan kepada 
panelis. agak terlatih sebanyak 30 orang. Penilaian ini menggunakan skala 
hedonik.Aspek yang dinilaia yaitu aspek warna, tekstur, aroma dan rasa. Penentuan 
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kandungan gizi dengan analisis proksimat yaitu kadarair total (Termogravimetri), 
kadar abu (Muffle Furnace), kadar lemak total (Soxhetasi), kadar protein total 
(Kjeldahl), serta karbohidrat (ByDifference) dan analisis serat. 
 Data dikelompokkan dan diolah dengan menggunakan komputer. Data hasil 

uji organoleptik yaitu uji hedonik (uji kesukaan) ditabulasi dalam bentuk tabel 

kemudian dianalisis menggunakan Uji Friedman-test. Data yang telah dianalisis 

disajikan dalam bentuk tabel dan grafik disertai narasi. 

 

HASIL 

Uji Organoleptik Bolu Lapis Kojo Ubi Jalar Kuning 

 Hasil uji organoleptik daya terima bolu lapis kojo ubi jalar kuningdilakukan 

oleh 30 panelis. Uji organoleptik terhadap suatu produk meliputi warna, rasa, aroma, 

dan tekstur.  

 

Tabel 1. Hasil Uji Organoleptik Bolu Lapis Kojo Ubi Jalar Kuning 

Berdasarkan Kategori Warna, Aroma, Rasa dan Tekstur  

Kategori Skala 
F1 F2 F3 

n % n % n % 

Warna 

Sangat 
Suka 8 26,7 13 43,3 10 33,3 

Suka 12 40,0 10 33,3 9 30,0 

Agak Suka 7 23,3 7 23,3 9 30,0 

Tidak Suka 3 10,0 0 0 2 6,7 

Aroma 

Sangat 
Suka 6 20,0 12 40,0 7 23,3 

Suka 18 60,0 15 50,0 15 50,0 

Agak Suka 6 20,0 3 10,0 8 26,7 

Tidak Suka 0 0 0 0 0 0 

Rasa 

Sangat 
Suka 5 16,7 11 36,7 0 0 
Suka 14 46,7 13 43,3 5 16,7 
Agak Suka 11 36,7 5 16,7 13 43,3 
Tidak Suka 0 0 1 3,3 12 30,0 

Tekstur 

Sangat 
Suka 2 6,7 6 20,0 2 6,7 

Suka 15 50,0 12 40,0 12 40,0 

Agak Suka 10 33,3 10 33,3 12 40,0 

Tidak Suka 3 10,0 2 6,7 4 13,3 

 

 Berdasarkan tabel 1 terlihat bahwa hasil persentase tertinggi dalam uji 

organoleptik terhadap warna bolu lapis kojo ubi jalar kuning yaitu 43,3% dengan 

kriteria sangat suka pada perlakuan F2, sedangkan bolu lapis kojo yang memiliki 

total persentase terendah yaitu 6,7% dengan kriteria tidak suka pada perlakuan F3. 

 Persentase tertinggi terhadap aroma bolu lapis kojo ubi jalar kuning yaitu 

60,0% dengan kriteria suka pada perlakuan F1, sedangkan bolu lapis kojo ubi jalar 

kuning yang memiliki total persentase terendah yaitu 10,0% dengan kriteria agak 

suka pada perlakuan F2. Hal ini menunjukkan bahwa sebagian besar panelis lebih 

menyukai warna bolu lapis kojo ubi jalar kuning pada perlakuan F1. 
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 Persentase tertinggi terhadap rasa bolu lapis kojo ubi jalar yaitu 46,7% 

dengan kriteria suka pada perlakuan F1, sedangkan bolu lapis kojo ubi jalar kuning 

yang memiliki total persentase terendah yaitu 3,3% dengan kriteria tidak suka pada 

perlakuan F2. Hal ini menunjukkan bahwa sebagian besar panelis lebih menyukai 

rasa bolu lapis kojo ubi jalar kuning pada perlakuan F1. 

 Persentase tertinggi terhadap tekstur bolu lapis kojo ubi jalar kuning yaitu 

50,0% dengan kriteria suka pada perlakuan F1, sedangkan bolu Lapis Kojo yang 

memiliki total persentase terendah yaitu 6,7% dengan kriteria tidak suka pada 

perlakuan F2. Hal ini menunjukkan bahwa sebagian besar panelis lebih menyukai 

tekstur bolu lapis kojo ubi jalar kuning pada perlakuan F1. 

Grafik 1. Nilai Rata - Rata Bolu Lapis Kojo Ubi Jalar Kuning 

 

Hasil dari grafik 1 menunjukkan bahwa jenis formula yang paling 

disukai oleh panelis dari semua aspek penilaian adalah F2. 

 

Hubungan Daya Terima Bolu Lapis Kojo Ubi Jalar Kuning 

Hubungan daya terima bolu lapis kojo ubi jalar kuningmeliputi warna, rasa, 

aroma, dan tekstur di analisis menggunakan uji statistik Friedman Test. 

 

Tabel 2. Hubungan Daya Terima Bolu Lapis Kojo Ubi Jalar Kuning 

Kategori p-Value 

Warna 0,252 

Aroma 0,163 

Rasa 0,000 

Tekstur 0,479 

 

Berdasarkan tabel 2 terlihat bahwa terdapat hubungan antara daya terima 

bolu lapis kojo ubi jalar kuning dari segi rasa (p<0,05) sedangkan dari segi warna, 

aroma, dan tekstur tidak ada hubungan dengan daya terima bolu lapis kojo ubi jalar 

kuning (p>0,05).  
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Analisis Proksimat dan Serat 

Analisis proksimat atau pengujian kimia dilakukan untuk mengetahui 

komposisi zat gizi makro dari produk bolu lapis kojo ubi jalar kuning. Hasil daya 

terima terbaik yaitu pada formulasi F2 dengan perbandingan 40% tepung terigu dan 

60% ubi jalar kuning. 

Analisis yang dilakukan meliputi pemeriksaan kandungan zat gizi makro 

(karbohidrat, kadar lemak, kadar protein, kadar air, kadar abu) dan serat. Hasil 

penelitian terhadap kandungan zat gizi pada bolu lapis kojo ubi jalar kuning dapat 

dilihat pada Tabel 3. 

 

Tabel 3. Analisis Proksimat Bolu Lapis Kojo Ubi Jalar Kuning Per 100 gram 

 

Parameter Unit  Hasil  

Energi total Kkal 197,39 

Protein %   13,55 

Lemak %    2,11 

Karbohidrat %   31,05 

Serat  %    7,25 

Kadar air %   52,12 

Kadar abu %    1,17 

Sumber: Laboratorium Universitas Sriwijaya Palembang 

 

Perbandingan Perhitungan TKPI Bolu Lapis Kojo Ubi Jalar Kuning dengan 

Bolu Lapis Kojo Tanpa Ubi Jalar Kuning Per 100 Gram 

 

Tabel 4. Perbandingan Perhitungan TKPI Bolu Lapis Kojo Ubi Jalar Kuning 

dengan  Bolu Lapis Kojo tanpa Ubi Jalar Kuning Per 100 Gram 

Parameter 
Bolu Lapis Kojo Ubi 

Jalar Kuning (F2) 

Bolu Lapis Kojo tanpa 

Ubi Jalar Kuning (F0) 

Energi total (Kkal) 152,4 230,8 

Protein (%) 3,95 5,6 

Lemak (%) 7,2 12,4 

Karbohidrat (%) 18,4 23,8 

Serat  (%) 1,8 0,4 

Sumber: Tabel Komposisi Pangan Indonesia, 2018 

 

Hasil dari Tabel 4 yaitu perbandingan perhitungan  bahan dari Tabel 

Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) yaitu antara bolu lapis kojo ubi jalar kuning dari 

hasil formula terbaik yaitu  F2 dengan bolu lapis kojo tanpa ubi jalar kuning atau 

resep asli yaitu F0. 
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Tabel 5. Kontribusi Kadar Serat Bolu Lapis Kojo 

Jenis Kelamin Usia  

(tahun) 

AKG 

(gram) 

Kandungan Serat 

(gram) 

Kontribusi 

AKG 

Laki-laki 

16-18 tahun 37 7,25 19,6% 

19-29 tahun 37 7,25 19,6% 

Perempuan 

16-18 tahun 29 7,25 25% 

19-29 tahun 32 7,25 22,6% 

 

Berdasarkan tabel 5 terlihat bahwa dalam satu porsi bolu lapis kojo ubi jalar 

kuning mengandung serat yaitu 7,25 gram dan menyumbang 19,6% terhadap AKG 

usia dewasa yaitu >18 tahun pada laki-laki. Sedangkan usia 16-18 tahun 

menyumbang 25% dan usia 19-29 tahun menyumbang 22,6% kadar serat pada 

perempuan.  

 

PEMBAHASAN 

Berdasarkan Tabel 1 menunjukkan bahwa sebagian besar panelis lebih 

menyukai warna bolu lapis kojo ubi jalar kuning pada perlakuan F2. Warna yang 

dihasilkan pada bolu lapis kojo ubi jalar kuning memiliki warna yang kuning 

kecoklatan. Warna tersebut dikarenakan penambahan ubi jalar kuning yang 

terdapat warna alami beta karoten yang berwarna kuning dalam bolu lapis kojo ubi 

jalar kuning. Selain itu, warna bolu lapis kojo ubi jalar kuning juga disebabkan 

karena adanya proses karamelisasi selama pemanggangan yang menjadikan bolu 

lapis kojo ubi jalar kuning bewarna kecoklatan. Reaksi tersebut merupakan reaksi 

karamelisasi yang disebabkan oleh pemanasan gula melampaui titik leburnya. 

Berdasarkan aroma terlihat bahwa sebagian besar panelis lebih menyukai 

aroma bolu lapis kojo ubi jalar kuning pada perlakuan F1. Aroma mempunyai 

peranan yang sangat penting dalam penentuan .Aroma juga merupakan bau yang 

sukar diukur sehingga biasanya menimbulkan pendapat yang berlainan dalam 

menilai kualitas aromanya. Perbedaan pendapat ini disebabkan karena setiap orang 

memiliki perbedaan penciuman, meskipun mereka dapat membedakan aroma 

namun setiap orang mempunyai kesukaan yang berlainan. 

Berdasarkan rasa menunjukkan bahwa sebagian besar panelis lebih 

menyukai rasa bolu lapis kojo ubi jalar kuning pada perlakuan F1. Rasa merupakan 

faktor yang sangat penting dalam menentukan keputusan dalam menerima atau 

menolak suatu produk makanan adalah parameter rasa. Rasa dimulai melalui 

tanggapan rangsangan kimiawi oleh indera pencicip (lidah), sampai akhirnya terjadi 

keseluruhan interaksi antara sifat-sifat aroma, rasa, dan tekstur sebagai 

keseluruhan rasa makanan. 

Berdasarkan tekstur menunjukkan bahwa sebagian besar panelis lebih 

menyukai tekstur bolu lapis kojo ubi jalar kuning pada perlakuan F1. Tekstur 

merupakanfaktor yang mempengaruhi pilihan konsumen terhadap suatu produk 
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pangan. Penilaian tekstur suatu produk makanan merupakan penilaian berdasarkan 

indera peraba. Tekstur makanan berkaitan dengan sensasi sentuhan. Memandang 

suatu produk dapat memberi gagasan apakah suatu produk tersebut kasar, halus, 

keras, atau lembek. 

Hasil Grafik 1 menunjukkan bahwa penambahan ubi jalar kuning yang masih 

dapat diterima oleh panelis berada pada formulasi kedua (F2),sedangkan untuk 

penggunaan penambahan ubi jalar kuning lebih banyak dari kedua formula F1 dan 

F2, yaitu pada F3 masih terdapat beberapa panelis yang kurang menyukai, hal 

tersebut bisa dilihat dari penilaian warna, rasa, aroma dan tekstur yang dilakukan 

panelis. 

Tabel 2 menunjukkan bahwa terdapat hubungan antara daya terima bolu 

lapis kojo ubi jalar kuning dari segi rasa sedangkan dari segi warna, aroma, dan 

tekstur tidak ada hubungan dengan daya terimabolu lapis kojoubi jalar kuning. Pada 

uji statistik terhadap warna, aroma dan tekstur bolu lapis kojo ubi jalar kuning tidak 

memiliki hubungan yang bermakna dengan daya terima ini disebabkan oleh pada 

pemakaian bahan pada ketiga perlakuan tersebut hampir sama yang membedakan 

hanya komposisi jumlah bahan yang digunakan.  

Kadar protein yang terdapat dalam bolu lapis kojo ubi jalar kuning dilihat dari 

analisis proksimat menunjukkan hasil sebesar 3,95% per 100 gram. Hasil analisis 

proksimat tersebut jika dibandingkan dengan perbandingan bolu lapis kojo resep 

asli yaitu sebesar 5,6% per 100 gram. Hal tersebut dikarenakan penggunaan telur, 

margarin dan susu kental manis pada pembuatan bolu lapis kojo sehingga 

menghasilkan kadar protein yang lebih tinggi.  

Bolu lapis kojo ubi jalar kuning memiliki kandungan lemak sebesar 7,2% per 

100 gram. Hal ini menunjukkan hasil analisis proksimat tersebut lebih rendah jika 

dibandingkan dengan hasil perhitungan terhadap bolu lapis kojo tanpa ubi jalar atau 

resep asli yaitu sebesar 12,4% per 100 gram. Kadar lemak yang tinggi pada bolu 

lapis kojo resep asli disebabkan karena komposisi bahan penyusun bolu lapis kojo 

yang memiliki kandungan lemak yang tinggi.  

Nilai kadar karbohidrat dihitung menggunakan metode by difference, yaitu 

dengan memperhitungkan jumlah karbohidrat dari pengurangan komponen total 

(100%) terhadap kadar air, lemak, protein dan abu. Kadar karbohidrat pada bolu 

Lapis Kojo Ubi Jalar Kuning sebesar 18,4% per 100 gram dan untuk kadar 

karbohidrat dari bolu Lapis Kojo yaitu 23,8% per 100 gram.  

Kandungan energi total pada bolu Lapis Kojo Ubi Jalar Kuning sebesar 

189,06 kkal dan untuk bolu Lapis Kojo lebih besar yaitu 969,3 kkal per 100 gram. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa dengan perlakuan formulasi pengurangan 

terhadap telur, margarin, tepung terigu dan penggantian susu kental manis dan 

santan menjadi susu skim dan gula pasir menjadi gula stevia serta juga 

penambahan menggunakan ubi jalar kuning mempengaruhi kandungan kalori atau 

energitau energi pada bolu Lapis Kojo Ubi Jalar Kuning dan memiliki nilai kalori 

lebih rendah jika dibandingkan dengan bolu Lapis Kojo yang biasa sering ditemui. 

Karena semakin banyak jumlah telur dan gula maka kalori pada bolu Lapis 

Kojoakansemakin meningkat.  

Kecukupan nilai gizi serat bolu Lapis Kojo Ubi Jalar Kuning dihitung untuk 

mengetahui kontribusi pemenuhan zat gizi bolu Lapis Kojo terhadap AKG usia 
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dewasa yaitu >18 tahun. Kontribusi zat gizi bolu Lapis Kojo terhadap AKG 

dibandingkan dengan membandingkan kandungan gizi per 100 gram dari hasil 

analisis proksimat yaitu kandungan serat 7,25 gram dengan AKG usia dewasa yaitu 

>18 tahun. Makanan yang mengandung serat relatif tinggi akan memberikan rasa 

kenyang sehingga menurunkan konsumsi makanan.  Makanan dengan kandungan 

serat kasar tinggi biasanya mengandung kalori rendah, kadar gula dan lemak 

rendah yang dapat membantu mengurangi terjadinya obesitas. 

 

SIMPULAN 

Dari hasil penelitian didapatkan kesimpulan bahwa Formulasi Bolu Lapis Kojo 

Ubi Jalar Kuning terbaik menurut penilaian dari uji organoleptik adalah perlakuan F2 

dengan penambahan ubi jalar kuning 60% yaitu 240 gram. Hasil penelitian 

hubungan antara daya terima Bolu Lapis Kojo Ubi Jalar Kuning hanya dari segi rasa 

(p<0,05) sedangkan dari segi warna, aroma, dan tekstur tidak ada hubungan antara 

daya terimabolu Lapis Kojo  Ubi Jalar Kuning (p>0,05).Hasil analisis proksimat dari 

formulasi bolu Lapis Kojo Ubi Jalar Kuningterbaik yaitu energi total 197,39 Kkal, 

protein 13,55%, lemak 2,11%, karbohidrat 31,05% per 100 gram. Hasil analisis 

kadar serat didapatkan sebesar 7,25% per 100 gram.  

 

SARAN 

Perlu dilakukan uji analisis proksimat pada resep asli agar dapat 

membandingkan hasil antara resep asli (F0) dengan formula terbaik. Perlu 

meningkatkan lagi kandungan serat pada bolu Lapis Kojo dengan meningkatkan 

penambahan bahan makanan sumber serat seperti ubi jalar kuning.  
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