
LAPORAN TUGAS AKHIR 

 

PENGARUH SUBSTITUSI  TEPUNG UBI JALAR (IPOMOEA 

BATATAS) TERHADAP SIFAT ORGANOELEPTIK DAN 

NILAI  GIZI BOLU KUKUS 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
DISUSUN 

 

 

ASTUTI AMIR KAMPOH 

 PO.5303241210137 

 

 

 

 

 
KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA 

POLITEKNIK KESEHATAN KEMENKES KUPANG 

PRODI GIZI 

ANGKATAN XVI 

2024 

  



LAPORAN TUGAS AKHIR 

  

PENGARUH SUBSTITUSI  TEPUNG UBI JALAR (IPOMOEA 

BATATAS) TERHADAP SIFAT ORGANOELEPTIK DAN 

NILAI  GIZI BOLU KUKUS 

 

 

  
Sebagai Laporan Tugas Akhir Yang Diajukan Untuk Memenuhi Salah Satu Syarat 

Tugas Akhir Dalam Menyelesaikan Pendidikan Diploma III Gizi 

Tahun Akademik 2023/2024 

  

 

  

DISUSUN 

 

  

ASTUTI AMIR KAMPOH 

 PO.5303241210137 

  

 

 

 

 

 

 

  

  

KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA 

POLITEKNIK KESEHATAN KEMENKES KUPANG 

PRODI GIZI 

ANGKATAN XVI 

2024 

 

 

 

 

 

 



 



 



 

SURAT PERNYATAAN 

  

Yang bertanda tangan di bawah, saya: 

  

Nama  : Astuti Amir Kampoh 

   

NIM  : PO. 5303241210137 

  

Prodi  : Gizi 

  

Angkatan : XVI 

  

Jenjang : Diploma III 

  

  

Menyatakan bahwa saya tidak melakukan plagiat dalam penulisan Laporan Tugas 

Akhir saya yang berjudul: 

  

“PENGARUH SUBSTITUSI  TEPUNG UBI JALAR (IPOMOEA 

BATATAS) TERHADAP SIFAT ORGANOELEPTIK DAN NILAI  

GIZI BOLU KUKUS” 

  

Apabila suatu saat nanti saya terbukti melakukan tindakan plagiat, maka saya akan 

menerima sanksi yang telah ditetapkan. Demikian surat pernyataan ini saya buat 

dengan sebenar-benarnya.  

  

  

Kupang, 29 Mei 2024 

 

Penulis 

 

 

 

Astuti Amir Kampoh 

NIM: PO. 5303241210137 

 

 

 

 

 

 



 

BIODATA PENULIS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Data Pribadi 

Nama       : Astuti A, Kampoh 

NIM      : PO.5303241210137 

Tempat / Tanggal lahir   : Kalabahiu, 06 April 2003 

Jenis Kelamin     : Perempuan 

Agama      : ISLAM 

Riwayat pendidikan    :  

1. SD N Blangmerang II   : Tamat tahun 2015 

2. Mts N 02 Alor    : Tamat tahun 2018 

3. MAN 01 Alor      : Tamat tahun 2021 

4. Diploma III Prodi Gizi Politeknik Kesehatan Kemenkes Kupang 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

MOTTO 

  

“Orang lain tidak akan bisa paham struggle dan masa sulit nya kita, yang  

mereka ingin  tau  hanya bagian succes stories. Berjuanglah untuk diri 

sendiri walaupun tidak ada yang tepuk tangan. Kelak diri kita di masa 

depan akan sangat bangga dengan apa yang kita perjuangkan hari ini,tetep 

berjuang yahh!!” 

 

 

 

“Allah tidak mengatakan hidup ini mudah.Tetapi Allah berjanji, bahwa       

sesungguhnya bersama kesulitan ada kemudahan “ 

(QS.Al-Insyirah: 5-6) 

 

 

 

“Orang tua di rumah menanti kepulangan mu dengan hati yang 

membanggakan, jangan kecewakan mereka.Simpan keluh mu,sebab letihmu 

tak sebanding dengan perjuangan mereka menghidupimu .” 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ABSTRAK 

 
PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG UBI JALAR (IPOMOEA  

BATATAS) TERHADAP SIFAT ORGANOELEPTIK  

DAN NILAI GIZI BOLU KUKUS 

 

Astuti Amir Kampoh  

(Dibimbing oleh Tobianus Hasan, S.SI., MPH) 

 astutikampoh60@gamil.com 

 

Latar Belakang : Kekurangan vitamin A (KVA) adalah ketidak cukupan vitamin A 

dalam tubuh yang sering terjadi karena kurangnya asupan vitamin A baik dari 

sumber hewani yang mengandung vitamin A siap pakai maupun dari sumber nabati 

yang mengandung provitamin A. Kondisi ini umum terjadi terutama pada anak-

anak di negara berkembang. 

Tujuan Penelitian :. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui bagaimana 

pengaruh substitusi tepung ubi jalar terhadap sifat organoeleptik dan nilai gizi bolu 

kukus. 

Metode Penelitian : Jenis penelitian ini adalah eksperimen dengan menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat taraf perlakuan yaitu P0,P1,P2,P3. 

Perlakuan berupa substitusi tepung ubi jalar ungu,kuning,dan putih. 

Hasil : Berdasarkan uji organoeleptik Bolu Kukus dengan substitusi tepung ubi 

jalar ungu,kuning,dan putih meliputi warna,aroma,tekstur dan rasa, yang paling di 

sukai adalah pada perlakuan (P2 90% :10%), dengan nilai gizi energi 44,52 

kkal,protein 0,85 gr, lemak 0,45 gr, kh 8,93 gr, dan betakaroten 1,28 gr. 

Kesimpulan : Hasil uji daya terima bolu kukus yang disubstitusi tepung ubi jalar 

ungu, kuning dan putih Ipomoea batatas, dengan rata-rata setiap perlakuan P0, P1, 

P2 dan P3 menunjukkan angka mendekati 5 yang artinya dalam kategori sangat 

suka. Namun dari hasil uji statistik menggunakan uji anova memnunjukan rata-rata 

nilai signifikan (P value >0,05) artinya tidak ada perbedaan nyata antara setiap 

aspek warna, aroma dan tekstur , kecuali pada aspek rasa perlu dilanjutkan dengan 

uji Tukey untuk mengetahui perbedaan nyata di setiap perlakuan. Hasil uji Tukey 

pada aspek rasa yaitu P0 berbeda nyata dengn P2, sedangakan P2 berbeda nyata 

dengan P0. Untuk itu dari hasil uji daya terima dan uji statistik maka bolu kukus 

yang direkomendasikan adalah bolu kukus tepung ubi jalar ungu pada perlakuan 

P3. 

Kata Kunci : Tepung ubi jalar ungu,kuning dan putih, uji organoeleptik, dan nilai 

gizi bolu kukus 
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