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INTISARI 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung kentang pada 

tepung terigu terhadap karakteristik fisik, kimia, dan uji hedonik bolu marmer 

panggang. Pembuatan bolu marmer panggang ini dilakukan dengan 2 tahap, tahap 

pertama pembuatan tepung kentang dan tahap kedua pembuatan bolu marmer. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan 1 faktor, yaitu 

substitusi tepung kentang pada tepung terigu dengan 6 taraf (A=100%, B=80%, 

C=60%, D=40%, E=20%, dan F=0%) dengan 3 kali ulangan. Parameter uji yang 

digunakan adalah kadar air, kadar abu, lemak, protein, karbohidrat, serat kasar, uji 

warna chromameter, uji tekstur, dan uji organoleptik hedonik. Pada analisis kadar 

air memiliki sampel terbaik pada perlakuan F dengan kadar air 16,62%, analisis 

kadar abu memiliki sampel terbaik pada perlakuan A dengan kadar abu 0,66%, pada 

analisis lemak memiliki sampel terbaik pada perlakuan F  dengan kadar lemak 

22,28%, ada analisis protein memiliki sampel terbaik pada perlakuan F dengan 

kadar protein 9,51%, pada analisis karbohidrat memiliki sampel terbaik pada 

perlakuan A dengan kadar karbohidrat 60,84%, pada analisis serat kasar memiliki 

sampel terbaik pada perlakuan F dengan kadar serat kasar 42%, analisis 

chromameter nilai L* dan  ΔE memiliki sampel terbaik pada perlakuan A dengan 

nilai L* sebesar 33,89 dan nilai ΔE sebesar 8,14, serta analisis tekstur memiliki 

sampel F sebesar 4,21 N. Berdasarkan uji organoleptik hedonik citarasa, tekstur, 

warna, aroma, dan keseluruhan pada bolu marmer formulasi terbaik adalah 

perlakuan B dengan nilai rerata 4,11. Dari hasil parameter dapat disimpulkan bahwa 

bolu marmer dengan formulasi tepung kentang dan tepung terigu dengan memiliki 

karakteristik fisik dan kimia yang baik. 

 

Kata kunci: Bolu Marmer, Karakteristik, Organoleptik, Substitusi, Tepung Kentang  
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ABSTRACT 

This research aims to determine the effect of substitution of potato starch with 

wheat flour on the physical and chemical properties of baked marble sponge cake. 

Baked marble sponge cake is made in 2 stages, the first stage is making potato flour 

and the second stage is making marble sponge cake. This research used a 

completely randomized design with 1 factor, namely substitution of potato flour 

with wheat flour with 6 levels (A=100%, B=80%, C=60%, D=40%, E=20%, and 

F=0% ) with 3 repetitions. The test parameters used are water content, ash content, 

fat, protein, carbohydrates, crude fiber, chromameter color test, texture test, and 

hedonic organoleptic test.  In the water content analysis the best sample was in 

treatment F with a water content of 16.62%, in the ash content analysis the best 

sample was in treatment A with an ash content of 0.66%, in the fat analysis the best 

sample was in treatment F with a fat content of 22, 28%. %, the best sample in 

protein analysis was in treatment F with a protein content of 9.51%, in 

carbohydrate analysis there was the best sample in treatment A with a carbohydrate 

content of 60.84%, in crude fiber analysis there was the best sample in protein 

analysis. The best sample was in treatment F with a crude fiber content of 42%, 

chromameter analysis of L* and ΔE values had the best sample in treatment A with 

an L* value of 33.89 and a ΔE value of 8,14. Based on the hedonic organoleptic 

test of taste, texture, color, aroma, and overall the best marble cake formulation is 

treatment B with an average value of 4.11. From the parameter results it can be 

concluded that the marble cake with the formulation of potato starch and wheat 

flour has good physical and chemical properties. 

Keyword: Marble Cake, Characteristics, Organoleptic, Substitution, Potato Starch
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