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ABSTRAK 

Biji dari tanaman munggur mempunyai kandungan protein yang tinggi 

yang dapat digunakan dalam pembuatan produk makanan. Bolu merupakan 

produk makanan olahan yang berbahan dasar tepung terigu. Dalam penelitian ini 

pembuatan bolu dengan penambahan tepung biji munggur dan ubi ungu sebagai 

pemberi pewarna alami. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

pengaruh penambahan tepung biji munggur (Pithecolobium saman) dan ubi ungu 

(Ipomoea batatas) terhadap kadar protein dan organoleptik bolu. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dan menggunakan pola 

rancangan faktorial yaitu 2 faktor perlakuan dari penambahan tepung biji 

munggur dan ubi ungu dengan kadar yang berbeda dengan masing-masing 3 sub 

faktor yaitu: tepung biji munggur dan ubi ungu. Jumlah total 9 perlakuan 

kombinasi antara tepung biji munggur 0 (kontrol), 10, dan 20% bahan, sedangkan 

untuk penambahan ubi ungu 0 (kontrol), 10 dan 20% bahan. Hasil penelitian yang 

diperoleh menunjukkan bahwa penambahan tepung biji munggur dan ubi ungu 

berpengaruh terhadap kadar protein bolu. Kadar protein tertinggi yaitu 4.18/gr 

pada perlakuan tepung biji munggur 20% dan ubi ungu 20% (M2U2), sedangkan 

kadar protein terendah yaitu 3.84/gr pada perlakuan tanpa penambahan tepung biji 

munggur dan ubi ungu (M0U0). Hasil uji organoleptik bolu tepung biji munggur 

dan ubi ungu yang meliputi warna, rasa, aroma dan tekstur. Warna bolu yang 

dihasilkan yaitu pada perlakuan M0U0 dan M0U2 ungu sedang. Warna kecoklatan 

dipengaruhi pada kombinasi tepung biji munggur. Untuk rasa pada perlakuan 

tanpa tepung biji munggur dengan ubi ungu 20% (M0U2), aroma bolu agak khas 

bolu pada perlakuan tanpa penambahan tepung biji munggur, dan untuk tekstur 

dari bolu lembut yaitu pada bolu tanpa penambahan tepung biji munggur dan 

tanpa penambahan ubi ungu (M0U0). 
 

Kata kunci: uji protein, uji organoleptik, tepung biji munggur, ubi ungu,  bolu. 
 


