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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

A. Desain Penelitian 

Jenis penelitian ini adalah Experimental In Vitro Design. Uji in vitro 

merupakan suatu metode uji pada media buatan yang sesuai dengan 

lingkungan optimal yang diperlukan oleh mikroba untuk tumbuh dan 

berkembangbiak Ikrom (2014). Perlakuan yang dilakukan untuk pembuatan 

kue basah dan kue kering yaitu olahan bolu kukus dan cookies dari modisco 

berbahan dasar ubi ungu untuk kemudian diuji kandungan zat gizi (air, 

protein, lemak, karbohidrat, serat). 

B. Lokasi Penelitian 

1. Tempat 

a. Pembuatan bolu kukus dan cookies dilakukan di Laboratorium 

Kuliner Dan Dietetik Program Studi S1 Gizi Universitas Ngudi 

Waluyo. 

b. Uji proksimat bolu kukus dan cookies dilakukan di Laboratorium 

Kimia-Biokimia Pangan Program Studi S-1 Teknologi Hasil Pertanian 

Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Semarang 

2. Waktu penelitian 

a. Penelitian pembuatan formulasi : 14 Januari s/d 20 April 2021 

b. Penelitinan uji proksimat  : Selasa, 20 April 2021 
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C. Subjek Penelitian 

Subjek dalam penelitian ini adalah Olahan bolu kukus dan cookies modisco 

ubi jalar ungu. 
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D. Definisi Operasional 

Tabel 3.1 Defisi Operasional 

Variabel 
Defisi 

Operasional 
Alat Ukur Hasil Ukur 

Skala 

Data 

Bolu 

Kukus 

Produk makanan 

dari formulasi 

modisco berbahan 

dasar ubi ungu  

Timbingan digital 

merk Camry 

EK055 dengan 

ketelitian 1 gram 

(g) gram Nominal  

Cookies  Produk makanan 

dari formulasi 

modisco berbahan 

dasar ubi ungu  

Timbingan digital 

merk Camry 

EK055 dengan 

ketelitian 1 gram 

(g) gram Nominal  

Zat Gizi 

Kadar Air : 

persentase 

kandungan air 

pada cookies dan 

bolu kukus dari 

modisco ubi ungu 

Metode AOAC, 

2005 
Persen (%) Rasio 

Kadar Protein : 

Kadar protein 

yang terdapat pada 

cookies dan bolu 

kukus dari 

modisco ubi ungu 

Metode AOAC, 

2005 
Persen (%) Rasio 

Kadar Lemak : 

Kadar lemak yang 

terdapat pada 

cookies dan bolu 

kukus dari 

modisco ubi ungu 

Metode AOAC, 

2005 
Persen (%) Rasio 

Kadar Karbohidrat 

: Kadar 

karbohidrat yang 

terdapat pada 

cookies dan bolu 

kukus dari 

modisco ubi ungu 

Metode by 

defferent 
Persen (%) Rasio 

Kadar Serat : 

Kadar serat yang 

terdapat pada 

cookies dan bolu 

kukus dari 

modisco ubi ungu 

Metode AOAC, 

2005 
Persen (%) Rasio 
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E. Variabel Penelitian 

1. Vaiabel Bebas 

Variabel bebas dalam penelitian ini adalah olahan bolu kukus dan cookies 

dari modisco ubi ungu. 

2. Variabel Terikat 

Variabel terikat dalam penelitian ini adalah zat gizi bolu kukus dan cookies 

(air, protein, lemak, karbohidrat, dan serat). 

F. Pengumpulan Data 

Pengumpulan data merupakan tahapan penelitian dimana peneliti 

melakukan kegiatan untuk menemui responden penelitian dan meminta mereka 

untuk mengisi angket penelitian, mengamati kegiatan, mencatat angka-angka 

atau kata-kata yang berkaitan dengan topik penelitian atau aktivitas lainnya 

yang relevan (Wahidmurni, 2017). 

Tabel 3.2. alat dan bahan pembuatan cookies dan bolu kukus 

No Kegiatan Alat Bahan 

1 Pembuatan 

Cookies dari 

modisco ubi ungu 

a. Timbangan digital 

b. Baskom 

c. Sendok 

d. Solet 

e. Gilingan roti 

f. Kertas roti 

g. Mixer 

h. Oven  

i. Cetakan cookies 

a. Margarin 

b. Gula bubuk 

c. Telur ayam 

d. Tepung terigu 

e. Maizena 

f. Susu bubuk full cream 

g. Baking powder 

h. Tepung ubi ungu 

2 Pembuatan bolu 

kukus dari 

modisco ubi ungu 

a. Timbangan digital 

b. Baskom 

c. Sendok 

d. Solet 

e. Panci kukus 

a. Telur ayam 

b. Gula bubuk 

c. Emulsi 

d. Tepung terigu 

e. Susu bubuk full cream 
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No Kegiatan Alat Bahan 

f. Kertas roti 

g. Mixer 

h. Loyang bolu 

f. Margarin 

g. Tepung ubi ungu 

h. Garam 

3 Pengujian kadar 

air 

a. Cawan parselin 

b. Oven 

c. Desikator 

d. Timbangan digital 

e. Penggerus sampel 

Sampel bolu kukus dan 

cookies 

4 Pengujian kadar 

abu 

a. Cawan porselin 

b. Oven 

c. Desikator 

d. Timbangan digital 

e. Kompor listrik 

f. Tanur pengabuan 

Sampel bolu kukus dan 

cookies 

5 Pengujian kadar 

protein 

a. Timbangan digital 

b. Labu kjedahl 

c. Alat pemanas 

d. Erlenmeyer 

a. Sampel bolu kukus dan 

cookies  

b. Butir selenium 

c. Larutan H2SO4 

d. Aquades 

e. NaOH 

f. asam borat (H3BO3) 
g. HCl 

6 Pengujian kadar 

lemak 

a. Kertas saring 

b. Selongsong lemak 

c. Labu lemak 

d. Timbangan digital 

e. Destilasi sokhlet 

f. Tabung ekstraksi 

g. Pemanas listrik 

h. Oven 

i. Desikator  

a. Sempel bolu kukus dan 

cookies  

b. Pelarut lemak 

7 Pengujian kadar 

karbohidrat 

- - 

8 Pengujian kadar 

serat 

a. Timbangan digital 

b. Erlenmeyer 

c. Refluks 

d. Kertas saring 

Whatman 

e. Oven  

f. Desikator  

a. Sempel bolu kukus dan 

cookies 

b. Asam sulfat 0.325N 
c. Aquades 
d. NaOH 
e. Ethanol 95% 
f. K2SO4 10% 
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1. Tahap Penelitian 

Tahap yang dilakukan pada penelitian ini adalah tahap persiapan, tahap 

pelaksanaan dan tahap analilisis data. 

a. Tahap persiapan 

Langkah-langkah persiapan yang dilakukan dalam penelitian adalah 

sebagai berikut : 

1) Pembuatan modisco berbahan dasar ubi ungu segar 

2) Pembuatan standar resep bolu kukus dan cookies dari modisco 

berbahan dasar ubi ungu. 

3) Pengolahan tepung dari ubi ungu segar 

4) Melakukan uji coba pembuatan formula bolu kukus dan cookies 

yang tepat sehingga didapatkan hasil bentuk dan tekstur yang sesuai 

dengan standar bolu kukus dan cookies 

b. Tahap pelaksanaan 

1) Mempersiapkan bahan dan alat untuk pembuatan bolu kukus dan 

cookies  

Alat pembuatan cookies : Timbangan digital, baskom, sendok, solet, 

gilingan roti, kertas roti, mixer, oven, cetakan cookies 

Bahan pembuatan cookies : Margarin, gula bubuk, telur ayam, 

tepung terigu, maizena, susu bubuk full cream, baking powder, 

tepung ubi ungu 

Alat pembuatan bolu kukus : Timbangan digital, baskom, sendok, 

solet, panci kukus, kertas roti, mixer, loyang bolu 
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Bahan pembuatan bolu kukus : Telur ayam, gula bubuk, emulsi, 

tepung terigu, susu bubuk full cream, margarin, tepung ubi ungu, 

garam 

2) Melaksanakan pembuatan cookies dan bolu kukus 

Berikut alur kerja dalam pembuatan cookies dan bolu kukus dari 

modisco berbahan dasar ubi ungu. 

a) Alur pembuatan cookies : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.1 Diagram alur pembuatan cookies 

Campurkan bahan kering (tepung terigu, maizena, 

susu bubuk, baking powder, dan tepung ubi ungu 

pada baskom yang berbeda 

Campurkan semua bahan menggunakan solet 

Bentuk cookies menggunakan cetakan  

Oven cookies pada suhu 160℃ dengan panas 

kanan-kiri dan atas-bawah 

Campurkan gula halus, telur, margarin selama 15 

menit 

 

Cookies 

Persiapan alat dan bahan 
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b) Alur pembuatan bolu kukus : 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.2 Diagram alur pembuatan bolu kukus 

Campurkan bahan kering (tepung terigu, tepung 

ubi ungu, susu bubuk, dan garam) pada baskom 

yang berbeda  

Campurkan semua bahan kering ke adonan 

menggunakan solet 

Campurkan margarin yang sudah dicairkan 

sebelumnya dalam keadaan dingin kedalam 

adonan cake 

Tuangkan adonan ke loyang yang sudah dilapisi 

kertas roti 

Bolu Kukus 

Persiapan alat dan bahan 

Kukus dengan api kecil selama 45 menit dan lapisi 

tutup panci menggunakan kain bersih 

Campurkan gula halus, emulsi, telur, selama 15 

menit 
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c) Tahap Analisis Zat Gizi 

(1) Uji Analisis Nilai Kadar Air 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.3 Diagram alur Uji Analisis Nilai Kadar Air 

(AOAC, 2005) 

Cawan porselin dikeringkan dalam oven pada suhu 

150℃ selama 1 jam 

Letakkan cawan ke dalam desikator (kurang lebih 

15 menit) dan dibiarkan sampai dingin kemudian 

ditimbang 

Sampel seberat 1 gram ditimbang setelah terlebih 

dahulu digerus 

Masukkan cawan berisi sampel ke dalam oven 

dengan suhu 102-105°C selama 5-6 jam 

Masukkan cawan ke dalam desikator dan dibiarkan 

sampai dingin (30 menit) kemudian ditimbang 

Perhitungan kadar air : 
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(2) Uji Analisis Nilai Kadar Protein, (AOAC,2005) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.3  

 

 

Gambar 3.5 Diagram alur Uji Analisis Nilai Kadar Protein 

(AOAC, 2005) 

 

Tahap destruksi : 

Sampel ditimbang sebanyak 0,5 gram → 

dimasukkan ke dalam labu kjeldahl → masukkan satu 

butir selenium ke dalam tabung tersebut dan tambahkan 

3 ml H2SO4 → masukkan tabung ke dalam alat 

pemanas dengan suhu 410°C ditambah 10 ml air → 

lakukan proses destruksi sampai larutan menjadi jernih 

Tahap destilasi : 

Larutan yang telah jernih didinginkan dan kemudian 

ditambahkan 50 ml akuades dan 20 ml NaOH 40% lalu 

didestilasi → tampung hasil destilasi dalam erlenmeyer 

125 ml yang berisi 25 ml asam borat (H3BO3) 2% 

yang mengandung indikator bromcresol green 0,1% 

dan methyl red 0,1% dengan perbandingan 2 : 1 dan 

hasil destilat berwarna hijau kebiruan. 

Perhitungan kadar protein : 

 

Tahap titrasi : 

Gunakan larutan HCl sampai warna larutan pada 

erlenmeyer berubah warna menjadi merah muda  

→ catat dan baca Volume 
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(3) Uji Analisis Nilai Kadar Lemak, (AOAC,2005) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.6 Diagram alur Uji Analisis Nilai Kadar lemak 

(AOAC, 2005) 

 

(4) Uji Analisis Nilai Kadar Karbohidrat, (by defferents oleh 

Winarno (1997)) 

Dihitung dengan persamaan : 

% kadar Karbohidrat = 100% - (kadar air + kadar abu + 

kadar lemak + kadar protein) 

Masukkan ampel sebanyak 2 gram (W1) ke dalam kertas 

saring dan dimasukkan ke dalam selongsong lemak 

masukkan ke dalam labu lemak yang sudah ditimbang berat 

tetapnya (W2) dan disambungkan dengan tabung soxhlet 

masukkan selongsong lemak ke dalam ruang ekstraktor 

tabung soxhlet dan disiram dengan pelarut lemak 

Pasangkan tabung ekstraksi pada alat destilasi soxhlet lalu dipanaskan 

pada suhu 40°C dengan pemanas listrik selama 6 jam 

Perhitungan kadar lemak : 

 

Destilasi pelarut lemak yang ada dalam labu lemak hingga 

semua pelarut lemak menguap 

keringkan labu lemak dalam oven pada suhu 105°C, setelah 

itu labu didinginkan dalam desikator sampai beratnya 

konstan (W3) 
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(5) Uji Analisis Nilai Kadar Serat, (AOAC,2005) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.7 Diagram alur Uji Analisis Nilai Kadar 

Serat (AOAC, 2005) 

 

Sampel dalam bentuk halus ditimbang dan dimasukkan 

dalam Erlenmeyer 500 ml 

Tambahkan asam sulfat 0.325 N sebanyak 100 ml 

Campuran sampel dan asam sulfat direfluks selama 30 

menit, kemudian disaring 

Perhitungan kadar serat : 

 

Angkat sampel dan didinginkan. Sampel kemudian 

disaring menggunakan kertas saring Whatman 

Cuci residu yang tertinggal dikertas whatman dengan 

25 ml aquades, dicuci kembali menggunakan ethanol 

95% sebanyak 20 ml. Pencucian terakhir menggunakan 

K2SO4 10% sebanyak 25 ml 

Tambahkan larutan yang telah disaring dengan aquades 

hingga pH netral. Kemudian sampel ditambahkan 

NaOH 1.25 N sebanyak 50 ml, dan direfluks lagi 30 

menit 

Keringkan residu dalam kertas saring kemudian dalam 

oven suhu 1050C selama 2 jam 

Masukkan sampel selanjutnya dalam desikator 15 

menit dan ditimbang (pengeringan dan penimbangan 

dilakukan hingga mencapai bobot konstan) 
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G. Alur Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.8 Alur Penelitian 

H. Analisis Data 

Analisis data adalah proses mencari data, menyusun secara sistematis 

data yang diperoleh dari hasil wawancara, catatan lapangan, dan dokumentasi 

dengan cara mengorganisasikan data ke dalam kategori, menjabarkan ke 

dalam unit-unit, melakukan sintesis, menyusun dalam pola, memilih mana 

yang penting untuk dipelajari, dan membuat simpulan yang bisa diceritakan 

pada orang lain (Zakariah, dkk, 2020:52). 

Analisis data pada penelitian ini dilakukan untuk menganalisis zat 

gizi olahan bolu kukus dan cookies dengan cara pengujian laboratorium 

dan disajikan dalam bentuk tabulasi zat gizi pada bolu kukus dan cookies 

formula modisco berbahan dasar ubi ungu. 

 

Bolu Kukus  

Proses Pengolahan 

Cookies 

 

Formula 

Modisco  

Tepung 

Ubi Ungu 

 

Panas Basah Panas Kering 

Analisis Zat Gizi 

Ubi Jalar Ungu 


