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ABSTRACT 
The nutritional needs in the first 1000 days of life will affect the quality of health during their 

lifetime. Infants aged 6-24 months need complementary feeding to complement breast milk in an 

effort to fulfill their nutrition. Tempe flour is used as a source of protein and red spinach flour is 

used as a source of vitamins, minerals, and antioxidants needed by toddlers. The purpose of this 

study was to obtain the right formulation and preferred by panelists in the manufacture of 

complementary feeding sponge cake with the substitution of tempeh flour and red spinach flour. 

This research used one factor, sponge cake formulation as complementary feeding with four 

formulations using SPSS as well as organoleptic or sensory testing of SNI 01-2346-2006 with 

the object being studied a sponge cake, the treatment carried out in this study was the difference 

in the composition of the raw materials used and tested the characteristics of sponge cake as 
complementary feeding. Based on the results of the organoleptic test analysis, it was found that 

the sponge cake with the F2 formulation was the most preferred cake in terms of taste, color, and 

texture by 30 semi-trained panelists. 

 

Keywords: sponge cake, complementary feeding, nutritional status, tempeh flour, red spinach 

flour 

 

ABSTRAK 

Pemenuhan kebutuhan gizi pada 1000 hari pertama kehidupan akan mempengaruhi kualitas 

kesehatan semasa hidupnya. Bayi dengan usia 6 – 24 bulan memerlukan makanan Pendamping 

ASI (MP-ASI) untuk melengkapi ASI sebagai upaya pemenuhan gizinya. Tepung tempe 

digunakan sebagai sumber protein dan tepung bayam merah digunakan sebagai sumber vitamin, 

mineral, dan antioksidan yang dibutuhkan oleh balita. Tujuan dari penelitian ini adalah 

memperoleh formulasi yang tepat dan disukai panelis dalam pembuatan MP-ASI bolu dengan 

substitusi tepung tempe dan tepung bayam merah. Penelitian ini menggunakan satu faktor yaitu 

formulasi bolu sebagai MP-ASI dengan empat formulasi menggunakan SPSS serta pengujian 

organoleptik dan atau sensori SNI 01-2346-2006 dengan objek yang diteliti adalah bolu, 

perlakuan yang dilakukan dalam penelitian ini adalah perbedaan komposisi bahan baku yang 

digunakan dan diuji sifat karekteristik bolu sebagai MP-ASI. Berdasarkan dari hasil analisa uji 

organoleptik didapatkan bolu dengan formulasi F2 adalah bolu yang paling disukai dari segi rasa, 

warna, dan tekstur terhadap 30 panelis semi terlatih. 

 

Kata Kunci :  bolu, formulasi MP-ASI, status gizi tepung tempe, tepung bayam merah 
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PENDAHULUAN 

Di Indonesia, prevalensi gizi kurang 

pada balita pada tahun 2013 sebesar 14,9% dan 

3,8% diantaranya dengan status gizi buruk 

(Riskesdas, 2013). Status gizi menjadi 

penyumbang kejadian balita pendek (stunting) 

dan balita kurus (wasting) di Indonesia. Angka 

kejadian stunting di Indonesia dengan rentang 

22,5-58,4% yang termasuk kategori tinggi, 

sedangkan secara nasional mencapai 13,3% 

yang menandakan status gizi balita di 

Indonesia tergolong rendah (Umar, 2014).  

Sumber nutrisi utama pada bayi usia 0-6 

bulan adalah ASI yang merupakan sumber zat 

gizi terbaik yang dapat mencukupi kebutuhan 

bayi. Seiring berjalannya usia 6 bulan keatas, 

asupan ASI saja tidak mencukupi kebutuhan 

zat gizi pada bayi sehingga diperlukan 

makanan pendamping ASI (MP-ASI) untuk 

mencukupi kebutuhan nutrisi bayi (WHO, 

2009). Berdasarkan dari hasil Riskesdas 2013, 

salah satu penyebab terjadinya kualitas gizi 

buruk adalah rendahnya nilai konsumsi 

makanan yaitu dibawah 70% (kebutuhan 

minimum kecukupan gizi). rendahnya nilai 

konsumsi makanan pada orang dewasa dapat 

mempengaruhi pola pemberian makanan pada 

balita (Aina dan Irianti, 2020).  

MP-ASI yang baik menurut WHO 

(2009) adalah yang padat kalori, kaya akan 

nutrisi protein dan mikronutrisi (terutama Fe, 

Zn, Ca, Vitamin A, Vitamin C, dan folat), 

tidak asin dan tidak pedas, mudah dimakan, 

disukai oleh bayi, mudah diperoleh dan 

terjangkau. Pemberian formula modifikasi MP-

ASI yang tepat berhubungan dengan 

peningkatan status gizi balita (Widodo, 2015). 

Berdasarkan hasil penelitian klinis yang 

dilakukan pada anak usia 6-12 bulan di 

Bangladesh, pemberian MP-ASI yang 

difortifikasi kacang-kacangan lokal dapat 

menurunkan angka stunting (Christian, dkk, 

2015).  

Tempe adalah salah satu makanan 

tradisional Indonesia yang diolah dengan 

proses fermentasi kacang kedelai. Proses 

fermentasi kedelai menyebabkan protein 

kedelai lebih mudah dicerna dan mengandung 

lebih banyak asam amino esensial, selain itu 

proses fermentasi juga mendegradasi senyawa 

anti gizi pada kedelai yaitu fitat yang dapat 

menganggu penyerapan nutrisi oleh tubuh 

(Bujang dan Taib, 2014) sehingga sesuai untuk 

bayi yang perlu menyerap nutrisi secara 

optimal untuk pertumbuhan dan 

perkembangan. 

Bayam merah adalah salah satu jenis 

sayuran yang mengandung antosianin yang 

berperan sebagai antioksidan yang berfungsi 

untuk mencegah pembentukan radikal bebas 

(Lingga, 2010). Permasalahan pada bayam 

merah yaitu mudah rusak karena faktor 

penyimpanan. Salah satu upaya pemanfaatan 

bayam merah untuk anak-anak adalah dengan 

menepungkan sayuran bayam merah untuk 

dapat dijadikan MP-ASI. Dengan olahan 

tepung bayam merah dapat memperpanjang 

masa simpan dan mempermudah menjadi 

bentuk olahan pangan. 

Berdasarkan hal tersebut, penulis ingin 

mengembangkan formulasi bolu sebagai MP-

ASI siap santap dengan bahan baku substitusi 

tepung tempe dan tepung bayam merah 

sehingga memiliki nilai gizi yang tinggi yang 

dapat mencukupi kebutuhan gizi bayi dan 

balita serta produk pangan yag disukai oleh 

balita.  

 

METODE 

Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan bulan 

Oktober 2021 sampai Februari 2022. Tahapan 

pembuatan bolu substitusi tepung tempe dan 

tepung bayam merah dilakukan di 

Laboratorium Kuliner Sekolah Tinggi 

Elisabeth Semarang. Uji kesukaan atau daya 

terima dilakukan di lingkungan Sekolah Tinggi 
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Elisabeth Semarang dengan sasaran ibu yang 

mempunyai balita dan atau wanita usia subur.  

Rancangan Penelitian  

Penelitian ini merupakan penelitian 

kuantitatif dengan metode eksperimen. 

Penelitian ini menggunakan satu faktor yaitu 

formulasi bolu sebagai MP-ASI dengan 4 

formulasi dengan objek yang diteliti adalah 

bolu, perlakuan yang dilakukan dalam 

penelitian ini adalah perbedaan komposisi 

bahan baku yang digunakan dan diuji sifat 

karekteristik bolu sebagai MP-ASI. Keempat 

formulasi bolu kemudian diuji organoleptik 

atau uji kesukaan dengan panelis semi terlatih 

yaitu Ibu yang mempunyai balita dan atau 

Wanita Usia Subur) sebanyak 30 panelis. Uji 

organoleptik atau uji kesukaan menggunakan 

SPSS serta pengujian organoleptik dan atau 

sensori SNI 01-2346-2006. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Bolu Substitusi Tepung Tempe dan Tepung 

Bayam Merah  

Persiapan utama pada penelitian ini 

adalah pembuatan bolu dengan substitusi 

tepung tempe dan tepung bayam merah. 

Penggunaan tepung tempe dan tepung bayam 

merah dalam substitusi bolu sebagai MP-ASI 

diharapkan bolu yang dihasilkan memiliki 

kandungan protein yang tinggi dan memiliki 

kadar zat besi dan antioksidan yang dibutuhkan 

oleh balita yang memenuhi standar SNI yang 

dapat digunakan sebagai MP-ASI balita siap 

santap yang mampu memberikan kontribusi 

asupan gizi balita. Pemilihan produk pangan 

bolu sebagai salah satu produk olahan untuk 

MP-ASI karena bolu memiliki tekstur yang 

lembut, mudah dipegang dan sesuai untuk 

dikonsumsi balita. Selain itu, pembuatan bolu 

juga relatif mudah dengan bahan baku yang 

terjangkau. Penelitian ini membuat 4 formulasi 

bolu yaitu F0 (Formulasi 0 atau kontrol), F1, 

F2, dan F3 dengan berbagai komposisi yang 

dapat dilihat pada Tabel 1 dan Bolu yang 

dihasilkan pada Gambar 1. 

 
Tabel 1. Formulasi Bolu Sebagai MP-ASI 

  Kelompok Eksperimen 

Bahan  Kontrol 

F0 
F1 F2 F3 

Tepung terigu (gr) 

Tepung tempe (gr) 

Tepung bayam 

merah (gr) 

Gula pasir (gr) 

Cokelat bubuk (gr) 

Susu cair (ml) 

Minyak goreng 

(ml) 

Mentega cair (ml) 

Baking soda (gr) 

Baking powder 

(gr) 

240 

0 

0 

220  

25 

430 

40 

40 

2,5  

5 

180 

50 

10 

220  

25 

430 

40 

40 

2,5  

5 

180 

45 

15 

220  

25 

430 

40 

40 

2,5  

5 

180 

40 

20 

220  

25 

430 

40 

40 

2,5  

5   

*Berdasarkan Penelitian Murni, M (2013) dan Loaloka, M, dkk (2021) 

 

    

Bolu F0 Bolu F1 Bolu F2 Bolu F3 

Gambar 1. Bolu Formulasi 0 (F0), Bolu Formulasi 

1 (F1), Bolu Formulasi 2 (F2), dan  

Bolu Formulasi 3 (F3) 
 

Formulasi awal didasarkan pada hasil 

penelitian Murni, M (2013) dengan judul 

Kajian Penambahan Tepung Tempe pada 

Pembuatan Kue Basah Terhadap Daya Terima 

Kosumen, dapat disimpulkan jika penambahan 

tepung tempe 25% masih disukai oleh panelis 

dari rasa, warna, aroma, dan tekstur dan 

memiliki kadar protein yang tinggi pada kue. 

Sedangkan penggunaan bayam merah 

berdasarkan dari penelitian Loaloka, M, dkk 

(2021) yaitu penggunaan tepung bayam merah 

30 – 50% masih dapat diterima oleh panelis 

terhadap mutu cookies dan meningkatkan 

kandungan protein.  

 

Uji Daya Terima / Kesukaan Terhadap Bolu 

Formulasi 

Hasil uji organleptik atau uji daya terima 

terhadap 4 formulasi bolu substitusi tepung 
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tempe dan tepung bayam merah berdasarkan 

parameter rasa, warna, aroma, dan tekstur yang 

dapat dilihat pada Tabel 2.  
 

Tabel 2. Skor Uji Daya Terima Terhadap Rasa, 

Warna, Aroma, dan Tekstur Bolu Substitusi 

Tepung Tempe dan Tepung Bayam Merah  
 Penilaian 

Bolu Rasa Warna Aroma Tekstur 
F0 

F1 

F2 

F3 

3,36 ± 0,871 

2,54 ± 0,998 

3,46 ± 0,773 

2,68 ± 0,998 

3,65 ± 0,875 

3,36 ± 0,755 

3,83 ± 0,680 

3,36 ±0,755 

3,41 ± 0,893 

2,86 ± 1,032 

3,33 ± 0,761 

3,01 ± 1,089 

2,64 ± 1,093 

2,49 ±1,045 

3,59 ± 0,779 

3,34 ± 0,909 

 

Rasa  

 Rasa bolu berasal dari bahan pembentuk 

adonan yaitu tepung terigu, tepung tempe 

tepung bayam merah, gula, dan susu. Bolu 

substitusi tepung tempe dan tepung bayam 

merah memiliki rasa khas dari tempe yang 

digunakan yaitu sedikit langu dan getir.  

Rasa adalah faktor penting pada 

konsumen dalam memutuskan produk pangan 

dapat diterima atau tidak. Rasa adalah suatu 

sensasi dari apa yang dideteksi oleh indera 

perasa manusia terhadap suatu bahan. Terdapat 

empat jenis rasa dasar yang dikenali oleh 

manusia yaitu asin, asam, manis, dan pahit, 

sedangkan rasa lainnya merupakan perpaduan 

dari rasa lain (Soekarto, 2014). Rasa 

dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti 

senyawa kimia, suhu, konsentrasi, komponen-

komponen bahan penyusun bolu dan interaksi 

komponen rasa yang lain.  

Hasil penelitian parameter rasa dari 

berbagai formulasi bolu, diperoleh jika bolu 

formulasi 2 yaitu substitusi tepung tempe 21% 

dan tepung bayam merah 4% memperoleh nilai 

tertinggi yaitu 3,83 ± 0,680 yang dapat 

dikategorikan suka, sedangkan bolu formulasi 

1 adalah bolu yang memiliki nilai terendah 

yaitu 2,54 yang dapat dikategorikan tidak suka 

sampai agak suka. Berdasarkan dari hasil uji 

organoleptik dengan parameter rasa dapat 

dijelaskan jika penelis cenderung menyukai 

rasa bolu yang memiliki ciri khas rasa tempe, 

hal ini dikarenakan nilai parameter rasa yang 

diperoleh cookies formulasi 2 lebih tinggi jika 

dibandingkan dengan cookies kontrol atau 

tanpa penambahan tepung tempe. Bolu yang 

disukai panlies adalah bolu yang memiliki rasa 

khas tempe yaitu sedikit langu dan pahit 

namun lebih samar jika dibandingkan dengan 

bolu formulasi 3.  
 

Warna 

 Parameter warna pada pangan berperan 

penting dalam menentukan penerimaan 

konsumen, karena merupakan kesan pertama 

yang diperoleh konsumen. Penentuan mutu 

suatu bahanpangan tergantung dari beberapa 

faktor, akan tetapi sebelum faktor lain 

diperhatikan secara visual faktor warna tampil 

lebih dulu untuk menentukan mutu bahan 

pangan (Winarno, 2004). 

 Berdasarkan dari hasil penilaian warna 

bolu substitusi tepung tempe dan tepung 

bayam merah pada Tabel 2, bahwa skor 

tertinggi pada parameter warna yaitu pada bolu 

formulasi 2 yaitu substitusi tepung tempe 21% 

dan tepung bayam merah 4% dengan skor nilai 

3,83 ± 0,680 dengan kriteria agak suka sampai 

suka. Warna yang dihasilkan pada bolu hampir 

sama karena adanya tambahan cokelat bubuk 

yang memunculkan warna cokelat pekat pada 

bolu, namun semakin tinggi penambahan 

tepung tempe dan tepung bayam merah maka 

warna yang dihasilkan bolu juga semakin 

pekat. Berdasarkan dari hasil uji organoleptik 

bolu yang paling disukai panelis dari parameter 

warna adalah bolu dengan warna cokelat lebih 

pekat.  

 

Aroma  

 Aroma adalah salah satu parameter 

dalam pengujian sifat sensori (organoleptik) 

dengan menggunakan indera penciuman. 

Aroma dapat diterima jika bahan yang 

dihasilkan mempunyai aroma spesifik. Aroma 

menentukan penerimaan dari sebuah produk 

makanan yang dipengaruhi oleh bahan-bahan 

penyusunnya. Aroma yang keluar dari bolu 
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diduga disebabkan adanya reaksi lemak yang 

ada pada formulasi bolu saat pemanggangan. 

Komposisi gula dan lemak dalam pembuatan 

mengalami perubahan konsistensi, yaitu 

meleleh selama pemanggangan, pati akan 

mengalami gelatinasi, gas CO2 dan komponen 

aroma dibebaskan (Sugiyono, 2011 dalam 

Azizah, 2013). 

 Dari hasil uji kesukaan dengan parameter 

warna bolu pada Tabel 2. didapatkan jika bolu 

formulasi 0 (kontrol) adalah yang paling 

disukai oleh panelis dengan skor nilai tertinggi 

yaitu 3,41 ± 0,893 yang diartikan agak suka 

sampai suka lalu diikuti dengan bolu F2, F3, 

dan F1. Aroma bolu F0 (kontrol) yang muncul 

adalah aroma khas bolu yang sedikit manis 

dibandingkan dengan aroma bolu dengan 

penambahan tepung tempe dan tepung bayam 

merah. Panelis cenderung menyukai aroma 

khas bolu dibandingkan dengan aroma bolu 

yang sedikit langu atau khas tempe. 

 

Tekstur 

 Tekstur dalam makanan sangat 

ditentukan oleh kandungan air, lemak, protein, 

dan karbohidrat. Tekstur adalah penginderaan 

yang dihubungkan dengan rabaan atau 

sentuhan yang meliputi kebasahan, kering, 

keras, halus, kasar, dan berminyak. 

Berdasarkan SNI, bolu memiliki karakteristik 

kurang padar dan bertekstur normal.  

Dari hasil uji kesukaan yang dapat dilihat 

pada Tabel 2, diperoleh jika tekstur bolu F2 

adalah yang paling disukai oleh panelis dengan 

diperoleh skor 3,59 ± 0,779 yang dapat 

diartikan agak suka sampai suka, sedangkan 

nilai skor terendah ada pada bolu F0 (kontrol) 

dengan skor nilai 2,64 ± 1,093.  

 Pembentukan tekstur pada bolu diduga 

dipengaruhi oleh bahan tepung terigu dan 

tepung tempe. Kandungan karbohidrat yang 

tinggi memengaruhi tekstur pembentukan yang 

dihasilkan pada bolu. Terbentuknya pori-pori 

pada bolu karena adanya proses gelatinasi yang 

merupakan proses pengembangan granula pati 

yang bersifat irreversible yang bergantung 

pada kondisi kandungan air bahan dan adanya 

panas (Winarno, 2004).  

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan dari hasil penelitian, dapat 

disimpulkan bahwa bolu formulasi 2 (F2) 

dengan substitusi tepung tempe 19% dan 

tepung bayam merah 6% adalah yang paling 

disukai panelis berdasarkan parameter rasa, 

warna, dan tekstur. 
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