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Background : Chronic Energy Deficiency (KEK) still occurs in 

adolescents, including due to incorrect understanding of nutrition 

and health, body images, or lack of access to healthy food. Various 

efforts to overcome the problem of SEZ in adolescents include 

providing food that contains high energy and protein, which can be 

obtained from camerungu rolls made from purple sweet potato with 

the addition of red beans which contain high energy and protein. 
 

Methods : The manufacture of camerungu rolls and organoleptic 

tests were carried out at the Laboratory of Food Technology, 

Department of Nutrition, Mataram Health Polytechnic. Proximate 

test analysis at the Laboratory of Mataram University used 

experimental methods with laboratory experiments with a completely 

randomized design (CRD) consisting of 5 levels each 3 times 

repetition, namely the addition of red bean flour (5%, 10%, 15%, 

20%, 25%. 
 

Result : Based on the results of the hedonic test that has been carried 

out, the best treatment is t5: 25% with the addition of red bean flour, 

the color of the camerungu roll cake is brownish gray, with a 

distinctive aroma of red bean flour, red bean taste and sweet, and 

has a soft texture. The average yield of nutrients is Water: 39.86%, 

Ash: 1.73%, Protein: 4.49%, Fat: 17.13%, Carbohydrates 36.79%. 
 

Conclusion : There is a significant effect of adding red bean flour to 

the parameters of aroma, taste, and texture of camerungu rolls (p 

<0.005). Meanwhile, the color parameter has no significant effect on 

the addition of red bean flour (p> 0.005). 
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ABSTRAK 

Pendahuluan : Kurang Energi Kronis (KEK) masih banyak terjadi 

pada remaja diantaranya disebabkan oleh pemahaman yang salah 

terkait gizi dan kesehatan, body images, atau ketiadaan akses 

terhadap makanan sehat. Berbagai upaya untuk mengatasi masalah 

KEK pada remaja diantaranya menyediakan makanan yang 

mengandung energi dan protein tinggi , yaitu dapat diperoleh dari 

bolu gulung camerungu berbahan dasar ubi jalar ungu dengan 

penambahan kacang merah yang mengandung tinggi energi dan  

protein. 
 

Metode : Penelitian ini telah dilakukan pada bulan Oktober 2020. 

Pembuatan bolu gulung camerungu dan uji organoleptik dilakukan 
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di Laboratorium Ilmu Teknologi Pangan Jurusan Gizi Politeknik 

Kesehatan Mataram. Analisis proximat di Laboratorium Universitas 

Mataram menggunakan metode eksperimental dengan percobaan 

laboratorium dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) terdiri atas 5 

aras masing-masing 3 kali pengulangan yaitu penambahan tepung 

kacang merah (5%,10%, 15%, 20%, 25% dari berat seluruh bahan. 
 

Hasil : Berdasarkan hasil uji hedonik yang telah dilakukan 

didapatkan perlakuan terbaik adalah t5 : 25% penambahan tepung 

kacang merah dihasilkan warna bolu gulung camerungu abu 

kecoklatan, dengan aroma khas tepung kacang merah, rasa kacang 

merah dan manis, serta memiliki tekstur yang lembut. Hasil Uji Daya 

Terima dari 30 remaja disajikan 60 gram per orang dan terdapat 26 

orang (87%) yang dapat menerima dengan baik dan 4 orang (13%) 

dengan daya terima kurang yang artinya bolu gulung camerungu 

dapat diterima. Hasil rata-rata kandungan zat gizi Air: 39,86%, Abu: 

1,73%, Protein: 4,49%, Lemak: 17,13%, Karbohidrat 36,79%. 
 

Kesimpulan : Ada pengaruh penambahan tepung kacang merah 

yang signifikan terhadap parameter aroma, rasa, dan tekstur bolu 

gulung camerungu (p<0,005). Sedangkan parameter warna tidak ada 

pengaruh penambahan tepung kacang merah non signifikan 

(p>0,005). 
 

 

PENDAHULUAN 

Kekurangan Energi Kronik (KEK) merupakan suatu kondisi yang biasanya terjadi pada remaja wanita, 

dimana kejadian ini disebabkan karena kurangnya asupan energi dan proteindalam waktu lama atau menahun 

(Paramata 2019). Kejadian ini disebabkan karena ketidakseimbangan antara asupan untuk pemenuhan 

kebutuhan dan pengeluarannya. Lingkar lengan atas (LILA) kurang dari 23,5 cm merupakan indicator KEK. 

Pada umumnya, hal tersebut disebabkan karena keinginan remaja putri untuk menurunkan berat badan 

sehingga makannya terlalu sedikit (Hasanah, 2018). 

 

Berdasarkan hasil Riset Kesehatan Dasar (Riskesdas, 2018), kejadian KEK pada remaja di Nusa Tenggara 

Barat (NTB) masih tinggi yaitu pada tahun 2018 (21,0%) dan menurut (Riskesdas, 2013) (24,1%). Meskipun 

persentase kejadian KEK menurun, tetapi angka tersebut masih sangat tinggi dan menempati posisi ke 2 

tertinggi menurut provinsi. 

 

Salah satu upaya penanggulangan kejadian KEK pada remaja yaitu meningkatkan asupan energi dan protein. 

Melalui penyediaan pangan seperti membuat makanan alternatif pangan yang disukai oleh remaja yaitu 

makanan jajanan sehat dan bergizi. Bolu gulung adalah kue bolu yang dikukus menggunakan loyang dangkal, 

diisi dengan selai atau krim mentega lalu digulung sewaktu masih panas agar bolu masih lentur dan tidak 

patah. Bolu gulung merupakan makanan jajanan yang sudah tidak asing lagi bagi remaja.  
 

Bolu gulung berbahan dasar tepung ubi jalar yang membutuhkan protein dalam bentuk gluten yang dimiliki 

tepung terigu. Gluten yang terdapat dalam tepung terigu menghasilkan tekstur bolu gulung menjadi empuk, 

sebagai sumber protein dan karbohidrat, serta meningkatkan cita rasa. Penambahan tepung kacang merah 

mampu meningkatkan protein pada bolu gulung.  

 

Berdasarkan uraian di atas telah dilaksanakan penelitian tentang sifat organoleptik, nilai gizi, dan daya terima 

bolu gulung dengan penambahan tepung kacang merah sebagai selingan untuk remaja kurang energi kronis 

(KEK). Bolu gulung dengan penambahan kacang merah ini diharapkan menjadi makanan tambahan sumber 

energi dan protein yang baik serta dapat diterima oleh semua kelompok usia, terutama remaja yang sedang 

dalam masa pertumbuhan.  

 

Berdasarkan uraian di atas telah dilaksanakan penelitian tentang sifat organoleptik, nilai gizi, dan daya terima 

bolu gulung dengan penambahan tepung kacang merah sebagai selingan untuk remaja kurang energi kronis 
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(KEK). Bolu gulung camerungu ini diharapkan menjadi makanan tambahan sumber energi dan protein yang 

baik serta dapat diterima oleh semua kelompok usia, terutama remaja yang sedang dalam masa pertumbuhan.  

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimental dengan percobaan laboratorium  Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) terdiri atas 5 aras, masing-masing 3 kali pengulangan yaitu: 

t1 = penambahan tepung kacang merah 5% dari berat  total bahan 

t2 = penambahaan tepung kacang merah 10% dari berat total bahan 

t3 = penambahaan tepung kacang merah 15% dari berat total bahan 

t4 = penambahaan tepung kacang merah 20% dari berat total bahan 

t5 = penambahaan tepung kacang merah 25% dari berat total bahan 

 

Adapun penambahan tepung kacang merah pembuatan bolu gulung camerungu dapat di lihat pada tabel 1. 
 

Tabel 1. Formulasi Penambahan Tepung Kacang Merah Pada Pembuatan Bolu Gulung 

Camerungu 
 

Bahan 
Jumlah Bahan 

t1 t2 t3 t4 t5 

Tepung kacang merah (%) 5 10 15 20 25 

Tepung ubi jalar ungu (g) 20 20 20 20 20 
Tepung terigu (g) 20 20 20 20 20 

Kuning telur (g) 9,9 9,9 9,9 9,9 9,9 

Putih telur (g) 13,1 13,1 13,1 13,1 13,1 
Margarin (g) 15,2 15,2 15,2 15,2 15.2 

Gula pasir (g) 15,2 15,2 15,2 15,2 15,2 

Susu  6,6 6,6 6,6 6,6 6,6 

Ovalet/Sp (g) 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 
 

Keterangan : Formula bolu gulung menggunakan setengah resep standar dari bolu gulung. 

 

HASIL PENELITIAN 

Sifat Organoleptik 

Data sifat organoleptik diperoleh melalui uji hedonik dengan meneliti perubahan yang terjadi pada warna, 

aroma, rasa dan tekstur dari Bolu Gulung Camerungu. 

 

Tabel 2. Pengaruh Penambahan Tepung Kacang Hijau Terhadap Sifat Organoleptik Bolu Gulung 

Camerungu 

 

Parameter P (Value) Notasi 

Warna 0,103 NS 

Aroma 0,004 S 

Rasa  0,000 S 

Tekstur 0,000 S 
 

Keterangan :  NS = Non Signifikan  : Tidak Berbeda Nyata  

 S   = Signifikan         : Berbeda Nyata 
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Gambar 1. Hasil Nilai Rata-Rata Uji Organoleptik Kahmela Bars Dapat Dilihat Pada  
 

Warna 

Berdasarkan tabel 18 diketahui bahwa warna bolu gulung camerungu dengan skor rata-rata pada perlakuan 

t1-t5 adalah rata-rata 3,8-4,28 yaitu termasuk dalam kategori disukai. Parameter warna memiliki nilai 

(p>0,005) yaitu 0,103 yang berarti non signifikan sehingga tidak dilakukan uji lanjut (Duncan). Warna yang 

dihasilkan dari setiap aras perlakuan sama, yaitu berwarna abu kecoklatan. 

 

Warna pada produk bolu gulung camerungu berwarna kecoklatan. Terdapat 5 penyebab perubahan warna 

suatu bahan makanan yaitu, reaksi oksidasi, reaksi maillard, pigmen, reaksi karamelisasi dan pewarna 

(Winarno, 2002).  Warna bolu gulung camerungu yang dihasilkan adalah abu kecoklatan dengan sedikit 

bintik-bintik berwarna coklat yang dihasilkan dari penambahan tepung kacang merah. Kacang merah 

mengandung senyawa karotenoid yaitu betakaroten. Menurut (Purwanti & Hapsari, 2017) pemanasan bahan 

yang memiliki kandungan karoten menyebabkan perubahan warna karoten karena adanya panas yang 

menginduksi perubahan struktur konjugasi karoten sehingga proporsi warna kuning menurun menuju  

kecoklatan. 

 

Penambahan tepung kacang merah dengan tepung ubi jalar ungu juga dapat mempengaruhi warna produk 

menjadi warna abu kecoklatan. Warna abu kecoklatan ini berasal dari pigmen melanoid yang menyebabkan 

warna coklat pada bahan pangan. Pada proses pengukusan yang telah membuka sisi aktif beberapa asam 

amino dalam protein tepung terigu dan bereaksi dengan komponen gula pereduksi sehingga menyebabkan 

warna gelap atau abu kecoklatan. Reaksi antara senyawa organic dengan udara atau reaksi oksidasi yang 

menghasilkan warna kecoklatan. Reaksi tersebut akan berakhir dengan pembentukan pigmen berwarna 

coklat. 

 

Reaksi pencoklatan non enzimatis biasanya terjadi pada proses pemanasan sehingga terjadi reaksi 

karamelisasi. Selain itu reaksi maillard diduga terjadi karena penggunaan kacang merah yang semakin 

banyak dimana hal ini menyebabkan terbukanya sisi aktif protein dalam bahan sehingga meningkatkan 

jumlah gula pereduksi, dimana gula pereduksi akan bereaksi dengan gugus amino kemudian berakhir dengan 

terbentuknya melanoidin (berwarna kecoklatan) (Purwanti & Hapsari, 2017). 

 

Dapat dilihat bahwa hasil uji organoleptik untuk aroma bolu gulung camerungu nilai tertinggi adalah t5 

(25%) dengan nilai rata-rata 4 berada dikategori disukai, sementara untuk perlakuan t4 juga berada pada 

kategori suka dengan nilai rata-rata 3,64. Sedangkan perlakuan t1, t2, dan t3 berada dalam kategori agak 

suka. 
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Prosedur analisa kadar air mengacu pada AOAC, 2005. Dilakukan uji kadar air pada perlakuan terbaik pada 

kesukaan yaitu t5. Hasil analisis proksimat pada bolu gulung camerungu t5 : 25% yang merupakan perlakuan 

terbaik diperoleh kadar air sejumlah 39,86% yaitu memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI) dengan 

maksimal 40%. Kacang merah merupakan sumber protein yang mana sifat protein mampu mengikat air  

sehingga semakin banyak tepung kacang merah maka semakin tinggi kandungan airnya (Hermanto, 2017). 

 

Kadar  Abu 

Abu merupakan residu anorganik yang didapat dari hasil pemanasan pada suhu tinggi >450°C. Kadar abu 

menunjukkan kandungan mineral suatu bahan. Residu anorganik ini terdiri dari bermacam-macam mineral 

yang komposisi dan jumlahnya tergantung pada jenis bahan pangan dan metode analisis yang digunakan. 

Perinsip dari penetapan kadar abu dalam bahan pangan adalah dengan menimbang sisa mineral sebagai hasil 

pembakaran bahan organik dengan suhu 550°C (Merdekawati, n.d.).       

 

Berdasarkan hasil analisis proksimat bolu gulung camerungu untuk kadar abu didapatkan kadar abu sebesar 

1,73%. Kadar abu menurut SNI (Standar Nasional Indonesia) maks. 3,0. Abu adalah zat anorganik dari hasil 

pembakaran suatu bahan organik. Kandungan komposisinya tergantung pada macam bahan dan cara 

penggabungannya.  

 

Kadar abu ada hubungannya dengan mineral suatu bahan, yaitu penggunaan tepung ubi jalar dan tepung 

terigu pada bolu gulung yang memiliki kandungan mineral kalsium, fosfor, zat besi, kalium, magnesium, dan 

natrium. Kandungan kadar abu yang kecil pada produk bolu gulung yang dihasilkan, disebabkan adanya 

proses pemanasan yang dilakukan dengan pengukusan, sehingga tidak menghasilkan zat anorganik (karbonat, 

khlorida, sulfat dan nitrat) yang merupakan sisa-sisa hasil pembakaran suatu bahan organik. Selain itu, 

kadungan yang abu yang kecil dapat disebabkan dari margarine karena mengandung garam  (Salimna, 2014). 

 

Lemak 

Analisis kadar lemak pada bolu gulung camerungu mengunakan metode soxhlet. Anaslisis lemak 

menggunakan istilah analisis lemak kasar dikarenakan dalam analisis ini yang diperoleh adalah suatu zat 

kimia yang larut dalam proses ekstraksi yang menggunakan pelarut organik. Pelarut organik yang digunakan 

adalah petroleum ether (Faridah, 2020).  

 

Berdasarkan hasil uji kesukaan pada aras perlakuan terbaik, produk yang terpilih akan dilakukan uji kadar 

lemak. Hasil analisis proksimat pada bolu gulung camerungu t5 : 25% yang merupakan perlakuan terbaik 

diperoleh kadar lemak sejumlah 17,13% yaitu melebihi Standar Nasional Indonesia (SNI) dengan maksimal 

3.0%. Menurut  (Harun, 2008) setelah dilakukan penelitian, semakin banyak penambahan tepung kacang 

merah yang akan meningkatkan kadar lemak bolu kukus. Kandungan lemak dalam suatu pangan yang 

digunakan dalam pembuatan bolu gulung camerungu adalah margarin, dan susu bubuk. Sedangkan margarin 

memiliki pengaruh terhadap kadar lemak suatu produk yaitu 81g/100 g. Penggunaan susu bubuk dimana susu 

bubuk ini mengandung lemak 30g/100g, inilah yang menyebabkan total lemak pada bolu glung camerungu 

lebih tinggi.  

 

Protein 

Protein merupakan salah satu makronutrien pada bahan pangan. Protein merupakan suatu zat makanan yang 

penting bagi tubuh karena sebagai sumber energi, pembangun, dan pengatur . Menurut Almatsier (2009) 

menyatakan bahwa nilai energi makanan dapat diketahui dengan melakukan perhitungan menggunakan 

faktor atwater berdasarkan komposisi protein dan energi dari makanan yang dihasilkan. Faktor atwater 

merupakan angka konversi dimana dalam 1 gram protein menghasilkan energi 4 kkal.  

 

Berdasarkan hasil uji kesukaan pada aras perlakuan terbaik, produk yang terpilih akan dilakukan uji kadar 

protein. Hasil uji kadar protein bolu gulung camerungu yaitu 4,49%. Kadar Protein bolu gulung camerungu 

menurut standar nasional Indonesia (SNI) maksi. 9%. Menurut Fellows (2000) dalam (Sari, 2018) Kadar 

protein yang dihasilkan pada produk bolu kukus cenderung rendah seiring dengan semakin tingginya 

konsentrasi tepung kacang merah yang digunakan. Penurunan kadar protein pada masing-masing produk bolu 

kukus juga dipengaruhi oleh denaturasi protein sehingga terjadi koagulasi dan menurunkan daya kemampuan 

larutnya terhadap air. Reaksi yang terjadi pada saat pemanasan protein dapat merusak kondisi protein 

sehingga kadar protein pada bolu kukus mengalami penurunan.   
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Kandungan protein pada bolu gulung camerungu sebagian besar berasal dari tepung kacang merah, susu skim 

dan telur. Protein tersebut tersusun atas berbagai macam asam amino.  Kandungan asam amino essensial 

yang lengkap terdapat pada kacang merah (Amalia, 2009).    

 

Karbohidrat 

Kadar karbohidrat pada produk bolu gulung camerungu ditentukan dengan metode by difference. Metode ini 

menentukan kadar karbohidrat dengan cara 100% dikurangi persen protein, persen lemak, persen kadar air 

dan persen kadar abu sehingga diperoleh bahwa karbohidrat produk yaitu 36,79% yang memenuhi Standar 

Nasional Indonesia (SNI) sejumlah 55% (Harun, 2008) dimana perlakuan terbaik pada penelitian tersebut 

memiliki karbohidrat sejumlah 42,34%. Tingginya kadar karbohidrat dapat disebabkan oleh jumlah 

penggunaan bahan yang tinggi kandungan karbohidrat, bahan pada bolu gulung camerungu yang 

mengandung tinggi karbohidrat seperti tepung terigu, tepung ubi jalar ungu, dan kacang merah.   

 

Energi 

Jumlah kalori bolu gulung camerungu diestimasi dari penjumlahan persen protein, persen lemak dan persen 

karbohidrat sehingga didapatkan hasil 319,29 Kkal. Kandungan energi ini sudah sesuai dengan 10-15% 

selingan untuk remaja putri berdasarkan Angka Kecukupan Gizi (AKG, 2019) yaitu 205-307,5 kkal. Bahan 

pada bolu gulung camerungu yang berkontribusi sebagai sumber energi ada tepung terigu, tepung ubi jalar 

ungu, susu, dan margarin. 
 

Daya Terima 

 

 
 

 Gambar 2. Daya Terima Bolu Gulung Camerungu 

 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan diketahui bahwa dari 30 orang responden diberikan sebanyak 5 

potong bolu gulung camerungu dengan berat 100 gram yang memiliki energi 319,29 kkal. Persentase daya 

terima produk yang dikategorikan baik mencapai 86,6% (26 orang) dan 13,4% (4 orang) dikategorikan daya 

terima kurang. 1 dari 4 orang panelis dengan daya terima kurang memberi tanggapan bahwa rasa produk 

terlalu manis, 3 lainnya tidak menghabiskan bolu gulung karena sudah kenyang. Karena uji daya terima 

dilakukan setelah jam makan siang. Sedangkan 26 orang responden dengan daya terima baik mengatakan 

bahwa produk memiliki rasa dan wangi khas kacang dan manis. Melihat respon 26 orang terhadap daya 

terima baik dapat disimpulkan bahwa bolu gulung camerungu berpeluang besar dijadikan sebagai makanan 

selingan bagi remaja putri KEK. 

 

KESIMPULAN 

Penambahan tepung kacang merah pada bolu gulung camerungu memberikan pengaruh nyata terhadap 

parameter aroma, rasa, dan tekstur (p<0,005) sedangkan untuk parameter warna tidak memberikan pengaruh 

nyata (p>0,005). 
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Hasil uji kandungan nilai gizi (uji proksimat) bolu gulung camerungu telah memenuhi standar SNI untuk 

makanan semi basah. Kandungan nilai gizi bolu gulung camerungu yaitu kadar air 39,86%, kadar abu 1,73%, 

kadar lemak 17,13%, kadar protein 4,49%, dan kadar karbohidrat 36,79% dan memperoleh energi 319,29 

kkal. 

 

Hasil uji daya terima bolu gulung camerungu dapat diterima dengan baik oleh konsumen remaja putri dengan 

jumlah daya terima baik sebanyak 26 orang (87%) dan daya terima kurang sebanyak 4 orang  (13%). 

 

SARAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, kadar lemak melebihi Standar Nasional Indonesia (SNI), 

sebaiknya penggunaan margarin dan susu bubuk dikurangi dan menambahkan persen tepung kacang merah 

pada perlakuan. 

 

Berdasarkan hasil penelitian, perlu diperhatikan waktu pemberian produk saat uji daya terima agar dapat 

dihabiskan oleh responden sehingga daya terima baik. 
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