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 Abstract: Bolu kemojo sebagai kuliner tradisional khas Riau 
yang populer di kota Pekanbaru sebagai ibukota dari Provinsi 
Riau kini tidak hanya menjadi warisan budaya Melayu tetapi 
juga produk unggulan UMKM daerah. Seiring meningkatnya 
kesadaran masyarakat terhadap pola makan sehat, konsumen 
semakin selektif dalam memilih pangan yang bergizi dan aman 
dikonsumsi. Oleh karena itu, inovasi terhadap bolu kemojo 
dilakukan dengan memanfaatkan bahan yang lebih sehat dan 
bernutrisi, sebagai langkah untuk menjaga keaslian cita rasa 
tradisional sekaligus mendorong daya saing serta 
keberlanjutan UMKM di Pekanbaru. Metode penelitian yang 
digunakan adalah eksperimen kuantitatif dengan dua 
perlakuan, yaitu sampel A (100% tepung terigu) dan sampel B 
(100% tepung kacang arab). Uji sensori dilakukan 
menggunakan uji hedonik dan uji mutu hedonik terhadap 
empat parameter, yaitu warna, aroma, rasa, dan tekstur, 
dengan melibatkan 20 panelis tidak terlatih dan 5 panelis 
terlatih. Data hasil penilaian dianalisis menggunakan IBM 
SPSS 25 dengan uji Paired Sample T-Test, karena kedua sampel 
dinilai oleh panelis yang sama. Uji ini bertujuan mengetahui 
ada atau tidaknya perbedaan signifikan antara rata-rata 
penilaian dua sampel. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
seluruh aspek sensori memperoleh nilai rata-rata di atas 4,0 
yang termasuk kategori “suka” hingga “sangat suka”. Substitusi 
tepung kacang arab berpengaruh nyata terhadap warna 
(p<0,05), sedangkan terhadap aroma, rasa, dan tekstur tidak 
menunjukkan perbedaan signifikan (p>0,05). Hal ini 
membuktikan bahwa penggunaan tepung kacang arab dapat 
menjadi bahan alternatif yang layak tanpa menurunkan 
kualitas sensori bolu kemojo serta berpotensi dikembangkan 
sebagai inovasi produk pangan fungsional khas daerah. 
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PENDAHULUAN  

Setiap daerah di Indonesia memiliki kekhasan tersendiri dalam mengolah dan 
menyajikan makanan. Keberagaman tersebut tercermin melalui pemanfaatan bahan-bahan 

mailto:1valencialiora@gmail.com
mailto:2rosie@btp.ac.id
mailto:3agung@btp.ac.id
mailto:4eryd@btp.ac.id


6890 
JIRK  
Journal of Innovation Research and Knowledge  
Vol.5, No.6, Nopember 2025 
 

…………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
Journal of Innovation Research and Knowledge ISSN 2798-3471 (Cetak)  

 ISSN 2798-3641 (Online) 

lokal, teknik penyajian tradisional, hingga metode memasak yang diwariskan secara turun-
termurun dari generasi sembelumnya. Keunikan kuliner daerah di Indonesia tidak hanya 
terletak pada cita rasa atau proses pengolahannya, tetapi juga pada nilai-nilai budaya yang 
menyertainya. Kekayaan budaya di setiap wilayah Indonesia merupakan bagian dari warisan 
yang mencerminkan karakteristik atau jati diri pada sebuah kelompok masyarakat melalui 
ragam kuliner yang dimiliki. Sebagai wilayah dengan budaya Melayu yang kental, Provinsi 
Riau dikenal dengan keberagaman kuliner tradisional. Salah satu kue tradisional khas Riau 
adalah bolu kemojo yang populer di kota Pekanbaru sebagai ibukota dari Provinsi Riau.  

Bolu kemojo merupakan kue tradisional yang banyak diminati oleh para wisatawan 
sebagaimana dijelaskan oleh . Seiring berjalannya waktu, popularitas bolu kemojo semakin 
meluas hingga dikenal oleh berbagai kalangan diluar komunitas adat melayu. Dahulu, 
panganan ini terbatas pada penggunaan dalam seremoni budaya, namun saat ini telah 
tersedia secara komersial diberbagai tempat seperti pusat oleh-oleh, pasar lokal, hingga 
restoran bergaya modern. Bolu kemojo tidak lagi sekadar simbol provinsi Riau, tetapi telah 
menjadi salah satu representasi kuliner Nusantara yang memiliki nilai tradisi tinggi. Bolu 
kemojo pada awalnya dikenal dengan cita rasa pandan yang khas dan berwarna hijau. 
Seiring perkembangan waktu dan inovasi dalam dunia kuliner, bolu kemojo mengalami 
banyak inovasi dari segi varian rasa seperti coklat, jagung, durian, pisang, buah naga . Pada 
umumnya, bahan utama dari bolu kemojo yaitu tepung terigu dan kemudian dicampur 
dengan bahan lainnya yaitu santan, telur, gula, serta daun pandan. 
 

Sumber :  
Dari tabel diatas menunjukkan data usaha bolu kemojo yang terdapat di Kota 

Pekanbaru. Berdasarkan data tersebut, dapat diketahui bahwa terdapat beberapa pelaku 
usaha yang memproduksi dan menjual bolu kemojo di berbagai kecamatan di Pekanbaru. 
Penulis menyimpulkan bahwa banyaknya toko yang menjual produk sejenis menunjukkan 
adanya persaingan dalam hal kualitas dan cita rasa. Hal ini sejalan dengan pendapat yang 
menyatakan bahwa semakin banyak perusahaan yang menawarkan produk serupa, maka 
konsumen akan menjadi lebih selektif dalam menentukan pilihan produk yang akan dibeli. 

Tabel 1. Data Pengusaha Bolu Kemojo di Pekanbaru 

Nama Pemilik Nama Usaha Jenis Produksi Kecamatan 

Yusrizal UD. Nur Mulya Sejahtera 
Bolu kemojo dan 

roti canai 
Senapelan 

Syaripahmaysarah Tiga Boedjang 
Kue basah (Bolu 

Kemojo) 
Tenayan Raya 

Dinawati S.Ag Bolu Kemojo Al-Mahdi Bolu kemojo Marpoyan 
Asliah A.Md Reski Ilalahi Bolu kemojo Tampan 

Lela Bolu Kemojo Mimie Bolu kemojo Sukajadi 

Hades Almajali Ginatic 
Bolu kemojo/kue 

hawang 
Lima Puluh 

Kota 

Febrianti Bolu Kemojo Lucky Kue basah 
Pekanbaru 

Kota 
Syaiful Bahri Bolu Kemojo Pak Ungal Kue basah Tenayan Raya 

Murniatti Bolu Kemojo Aditya Makanan Sukajadi 

Nur Hayati 
Toko oleh-oleh Pekanbaru Bolu 

Kemojo Dapoer Ummi 
Bolu Kemojo Marpoyan 
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Setiap perusahaan yang ingin berkembang dan bersaing secara berkelanjutan perlu 
memahami serta memperhatikan kebutuhan dan keinginan konsumennya terhadap produk 
atau jasa yang ditawarkan. Semakin berkembangnya zaman, pola hidup masyarakat masa 
kini semakin menunjukkan kecenderungan pada kesehatan. Banyak individu yang mulai 
berhati hati dalam menentukan jenis makanan yang dikonsumsi. Peningkatan kesadaran 
akan pentingnya gizi seimbang turut mendorong minat masyarakat terhadap produk pangan 
yang menyehatkan. Dari beberapa produk pangan yang sehat, ada beberapa jenis olahan 
bahan pangan yang dapat memberikan kandungan gizi lebih dan sehat salah satunya yaitu 
tepung. 

Tabel 2. Perbandingan Harga Tepung Sehat di E-Commerce 
 
 
 
 

 
 

Sumber : E-commerce (Shopee,2025) 
Berdasarkan tabel diatas menunjukkan range harga tepung sehat yang di jual di E-

commerce. Dibandingkan tepung sehat lain, tepung kacang arab berada di kategori murah 
dengan range harga 20-60 ribu rupiah. 
Tabel 3. Perbandingan Kandungan Gizi pada Tepung Terigu dan Tepung Kacang Arab 
 
 
 
 
 
 
 
 

sumber : 
Tabel diatas menunjukkan adanya perbedaan kandungan gizi antara tepung terigu 

dengan tepung kacang arab. Walaupun kandungan energi pada tepung terigu lebih tinggi 
dibandingkan tepung kacang arab, namun tepung kacang arab memiliki kandungan protein, 
karbohidrat, lemak, serat dan zat besi yang lebih tinggi. Hal ini sesuai dengan pernyataan) 
yang menjelaskan bahwa tepung kacang arab merupakan salah satu alternatif pengganti 
tepung terigu yang dinilai cukup efektif, baik dari segi nutrisi maupun biaya. Dibandingkan 
dengan tepung sehat lainnya seperti tepung almond atau tepung kelapa, harga tepung 
kacang arab relatif lebih terjangkau namun tetap menawarkan manfaat gizi yang baik.  

Kacang arab merupakan produk impor dari Indonesia dengan jumlah persentase 
sebanyak 50,35% dari total ekspor kacang arab. Kacang arab merupakan salah satu bahan 
pangan yang mengandung nutrisi lengkap dengan kadar serat yang cukup tinggi yaitu sekitar 
7,6 gram per 100 gram. Karena kandungan gizinya yang baik bagi kesehatan, kacang arab 
dapat dijadikan sebagai bahan baku pembuatan tepung alternatif bebas gluten yang 
berpotensi digunakan dalam pengolahan makanan fungsional bernilai gizi tinggi. Beberapa 

Jenis Tepung Harga 
Tepung Almond 95 - 200 ribu rupiah 
Tepung kelapa 60 – 90 ribu rupiah 

Tepung Kacang Arab 20 – 60 ribu rupiah 
Tepung quinoa 60 – 120 ribu rupiah 

Kandungan Gizi Tepung Terigu Tepung Kacang Arab 
Energi 364 kalori 330 kalori 
Protein 10 gram 23,8 gram 

Karbohidrat 76 gram 60,2 gram 
Lemak 1 gram 1,4 lemak 
Serat 2,5 gram 17,4 gram 

Zat besi 1 miligram 4,7 miligram 
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manfaat yang dapat diperoleh dari konsumsi kacang arab antara lain membantu 
memperpanjang rasa kenyang, mengontrol berat badan, menjaga kadar gula darah tetap 
stabil, memperlancar sistem pencernaan, serta mendukung fungsi otak. Selain itu, kacang 
arab juga berperan dalam mencegah defisiensi zat besi, menurunkan risiko penyakit jantung, 
menjaga kesehatan mata, mencegah pertumbuhan sel kanker, dan membantu menjaga 
kepadatan tulang.  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menginovasi salah satu produk oleh-oleh khas 
kota Pekanbaru, yaitu bolu kemojo agar dapat memberikan kualitas mutu yang lebih baik 
tanpa mengubah produk aslinya dalam pengembangan ide produk UMKM khususnya bolu 
kemojo di Pekanbaru. Upaya ini dilakukan melalui pemanfaatan tepung kacang arab sebagai 
bahan substitusi yang bebas gluten dan kaya nutrisi. Berdasarkan hal tersebut, penulis 
mengangkat judul penelitian “Inovasi Produk Oleh-oleh Bolu Kemojo Berbasis Tepung 
Kacang Arab: Pengembangan Produk UMKM di Pekanbaru”. 

 
LANDASAN TEORI 
Kacang Arab 

Kacang arab berasal dari famili yang sama dengan kacang merah dan kacang tanah 
yang hanya dapat tumbuh di negara negara Timur Tengah. Sebutan lain untuk kacang arab 
yaitu chickpeas yang berasal dari bahasa Prancis “Chice”, dari bahasa latin disebut “Cicer 
Arietinum”, dari bahasa Spanyol disebut kacang “garbanzo”, dan dari bahasa Hindi disebut 
kacang “chane”. Kacang arab hanya boleh dikonsumsi dalam keadaan matang yang dapat 
dilakukan dengan berbagai macam proses memasak seperti dipanggang, dikukus, disangrai 
maupun di rebus.  

Kacang arab merupakan salah satu tanaman pangan yang telah dibudidayakan sejak 
lama di kawasan Timur Tengah dan dikenal memiliki banyak manfaat bagi kesehatan. Dari 
bahan dasar ini dapat dihasilkan berbagai olahan, salah satunya berupa tepung kacang arab. 
Berkat kandungan nutrisinya yang cukup tinggi, tepung ini dapat dimanfaatkan sebagai 
bahan pengganti dalam pembuatan berbagai produk makanan untuk menambah nilai gizi 
serta memperbaiki kualitas produk yang dihasilkan. 

Bolu Kemojo 
Bolu kemojo dikenal dengan sebutan bolu kojo, yang merujuk pada kata “kemboja” 

atau bunga kamboja. Penamaan tersebut didasarkan pada bentuk loyang yang digunakan 
dalam proses pembuatannya, yaitu menyerupai bunga kamboja. Bolu kemojo memiliki 
keterikatan yang kuat dengan tradisi dan budaya masyarakat melayu, khususnya di provinsi 
Riau. Dalam budaya melayu, makanan tidak sekadar dikonsumsi, melainkan juga 
mengandung makna simbolis yang erat kaitannya dengan nilai-nilai sosial dan spiritual. Bolu 
kemojo dengan cita rasa yang manis dan teksturnya yang khas, kerap disajikan dalam 
berbagai momen penting seperti upacara pernikahan, perayaan hari besar keagamaan, serta 
acara keluarga lainnya.  

Bolu kemojo memiliki tekstur yang padat dan kelembapan yang menyerupai kue 
basah, berbeda dari bolu biasa yang bersifat ringan dan berpori. Tekstur ini dihasilkan 
karena proses pengocokan adonan yang tidak terlalu lama serta proporsi bahan cair dan 
padat yang seimbang. Warna khas bolu kemojo biasanya hijau dibagian dalam karena 
penggunaan daun pandan, sedangkan bagian luarnya mengembang sedikit dan berubah 
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menjadi warna cokelat akibat pemanggangan.  
 

 
METODE PENELITIAN 
Jenis penelitian 

Penelitian ini menggunakan jenis penelitian kuantitatif dengan metode eksperimen 
murni. Eksperimen murni atau dikenal sebagai true experimental adalah jenis percobaan 
yang dilakukan dengan pengawasan ketat terhadap faktor-faktor luar yang tidak diinginkan 
agar tidak memengaruhi hasil [23].  
Bahan dan Prosedur 

Standar resep berperan sebagai acuan dalam proses pembuatan hidangan agar hasil 
akhir tetap konsisten. Panduan ini digunakan untuk memastikan cita rasa dan mutu tetap 
seragam, meskipun diproses oleh orang berbeda atau pada waktu yang tidak sama [24]. 
Standar resep yang digunakan dalam penelitian eksperimen akan dijelaskan pada tabel 
dibawah ini : 

Tabel 2. Standar Resep Bolu Kemojo 
Nama Bahan Ukuran Volume 

Santan Gram 280 
Telur Gram 150 
Gula Gram 130 

Unsalted Butter Gram 15 
Ekstrak Pandan Gram 130 

Garam Sdt 1/3 
Tepung Terigu Gram 110 

Maizena Gram 20 
Sumber : Buku Resep (The Way of Kueh 2019) 
Dalam penelitian ini, penulis mengganti salah satu bahan dari standar resep yang 

sudah ada yaitu mengganti tepung terigu menjadi tepung kacang arab. Dengan formulasi 
bolu kemojo pada sampel pertama menggunakan 100% tepung terigu dan pada sampel 
kedua menggunakan 100% tepung kacang arab. 

1. Tabel 3. Resep Percobaan Bolu Kemojo Berbasis Tepung Kacang Arab 

Bahan 
TAKARAN 

Bolu Kemojo original 
Bolu Kemojo berbasis 

tepung kacang arab 
Santan 140 gram 140 gram 
Telur 75 gram 75 gram 
Gula 65 gram 65 gram 

Unsalted Butter 7,5 gram 7,5 gram 
Ekstrak Pandan 65 gram 65 gram 

Garam 1/6 gram 1/6 gram 
Tepung Terigu 55 gram - 

Tepung Kacang Arab - 55 gram 
Maizena 10 gram 10 gram 

  Sumber : Hasil Olahan Penulis 2025 
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Dalam pembuatan bolu kemojo berbasis tepung kacang arab, ada dua tahapan yang 
harus dilaksanakan yaitu tahapan pertama proses pembuatan tepung kacang arab dan 
tahapan kedua proses pembuatan produk bolu kemojo dengan dua sampel perbandingan. 
Tahapan-tahapan nya akan dijelaskan pada diagram dibawah ini : 

Diagram  1. Tahapan Proses Pembuatan Tepung Kacang Arab 
 
 
 
 
 
 
 

Diagram  2. Tahapan Proses Pembuatan Bolu Kemojo 
 
 
 
 

 
 
 

Teknik Pengumpulan Data 
Pengumpulan data dilakukan melalui penilaian uji organoleptik meliputi uji hedonik 

dan uji mutu hedonik yang akan dinilai oleh panelis menggunakan kuesioner. Panelis adalah 
individu yang melakukan pengujian organoleptik pada produk hasil penelitian melalui form 
kuesioner yang berisi penilaian berdasarkan tingkat kesukaan dari segi rasa, warna, aroma 
dan tekstur. Terdapat 7 jenis panelis yang dibagi berdasarkan keahliannya, yaitu panelis 
perseorangan, panelis terbatas, panelis terlatih, panelis agak terlatih, panelis tidak terlatih, 
panelis konsumen dan panelis anak-anak . Dalam penelitian ini, panelis yang digunakan yaitu 
panelis terlatih dan panelis tidak terlatih dimana panelis terlatih menilai kuesioner uji mutu 
hedonik sedangkan panelis tidak terlatih menilai kuesioner uji hedonik. Jumlah panelis 
terlatih yang menjadi responden yaitu 5 orang penjual bolu kemojo di Pekanbaru dan panelis 
tidak terlatih yang menjadi responden yaitu 20 orang masyarakat umum.  

Uji hedonik adalah metode pengujian yang paling umum digunakan untuk menilai 
tingkat penerimaan konsumen terhadap suatu produk.  Hasil yang diperoleh dari skala 
hedonik 1 sampai 5 tingkat kesukaan dari sangat tidak suka sampai sangat suka. Uji mutu 
hedonik merupakan pengujian yang digunakan untuk mengolah data pada suatu produk 
berdasarkan 4 aspek, yaitu aroma, rasa, warna dan tekstur. Berikut ini merupakan tabel 
instrumen yang digunakan  untuk penilaian uji hedonik dan uji mutu hedonik, yaitu : 

Tabel 4. Instrumen Penilaian Uji Hedonik 
No Aspek Penilaian Indikator Penilaian Nilai 

1 
Warna, aroma, 

rasa dan tekstur 

Sangat suka 5 
Suka 4 

Cukup suka 3 
Tidak suka 2 

Sangat tidak suka 1 

Pengeringa
n 

penyaringan 

Persiapan alat 
dan bahan 

Pencucian dan 
pemisahan kulit ari 

Penimbanga
n bahan 

Penggilingan 

Persiapan alat 
dan bahan 

Persiapan alat 
dan bahan 

Persiapan alat 
dan bahan 

Persiapan alat 
dan bahan 

Persiapan alat 
dan bahan 

Persiapan alat 
dan bahan 

Persiapan alat 
dan bahan 

Persiapan alat 
dan bahan 
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Sumber : Hasil Olahan Penulis 2025 
 

Tabel 5. Instrumen Penilaian Uji Mutu Hedonik 
No Aspek Penilaian Indikator Penilaian Nilai 

1 Warna 

Hijau kecoklatan pucat 5 
Hijau kecoklatan terang 4 

Hijau terang 3 
Hijau gelap 2 
Coklat gelap 1 

2 Aroma 

Aroma Tepung kacang arab Sangat kuat 5 
Aroma Tepung kacang arab agak Kuat 4 

Tidak beraroma 3 
Bau agak apak 2 

Bau apak 1 

3 Rasa 

Sangat enak 5 
Enak 4 

Cukup enak 3 
Kurang enak 2 
Tidak enak 1 

4 tekstur 

Sangat lembut 5 
Lembut 4 

Cukup lembut 3 
Agak keras 2 

Sangat keras 1 
Sumber : Hasil Olahan Penulis 2025 

Teknik Analisa Data 
Hasil penilaian panelis pada pengisian kuesioner uji organoleptik terhadap 4 aspek di 

olah menggunakan bantuan IBM SPSS 25 dengan menggunakan statistika uji t. Tujuan analisis 
menggunakan uji ini untuk mengetahui apakah ada perbedaan signifikan antara rata-rata dua 
perlakuan. Terdapat 3 alat uji dalam uji t (t-test) yaitu, Independent sample t-test, Paired 
sample t-test dan One sample t-test [28]. Perbedaan dari ketiga alat uji ini yaitu : 
1. Independent sample t-test, dipakai jika ingin membandingkan dua kelompok yang tidak 

saling berhubungan, misalnya kelompok kontrol dan kelompok perlakuan. 
2. Paired sample t-test,  untuk membandingkan dua kelompok yang sama diukur dua kali 

(sebelum dan sesudah perlakuan), misalnya panelis yang sama menilai kedua sample. 
3. One sample t-test, untuk membandingkan rata-rata satu kelompok sampel dengan suatu 

nilai pembanding atau standar tertentu. 
Pada penelitian ini, terdapat dua sampel yang dinilai oleh panelis yang sama maka alat uji 
yang dipakai adalah Paired sample t-test. Berikut ini rumus paired 
sample t-test : 

Keterangan : 
t = nilai t hitung 
𝐷̅ = rata-rata selisih pengukuran 1 dan 2  
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𝑆𝐷̅ = standar deviasi selisih pengukuran 1 dan 2  
n = jumlah sampel. 

 
Interpretasi : 

a. Sebelum menginterpretasikan uji t-test, tentukan nilai signifikansi dan Df (degree of 
freedom) = N – k , khusus untuk paired sample t-test df = N – 1. 

b. bandingkan nilai 𝑡ℎ𝑖𝑡 dengan 𝑡𝑡𝑎𝑏=𝛼;𝑛−1 
Kriteria pengambilan keputusan ditentukan berdasarkan nilai signifikansi (Sig. 2-tailed), 
di mana jika nilai Sig. < 0,05 maka terdapat perbedaan yang signifikan, sedangkan jika 
nilai Sig. > 0,05 maka tidak terdapat perbedaan yang signifikan. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Tabel 4. Proses Pembuatan Tepung Kacang Arab 
NO METODE LANGKAH LANGKAH 

1 Tahap Persiapan 

Kacang arab yang sudah ditimbang cuci bersih 
 
 
 

 
 
 

2 Tahap Pelaksanaan 

Rendam kacang arab yang sudah dicuci selama 2-3 jam 
 

3 Tahap Pelaksanaan 

Setelah kacang arab direndam selama 2-3 jam, lepaskan kulit ari 
dari kacangnya 

 
 
 
 
 

 

4 Tahap Pelaksanaan 

Cuci lagi kacang arab hingga bersih 
 
 
 
 
 
 

5 
Tahap Pelaksanaan 

 
Jemur kacang arab dibawah sinar matahari sampai kering 



 6897 
JIRK 

Journal of Innovation Research and Knowledge 
 Vol.5, No.6, Nopember 2025 
 

…………………………………………………………………………………………………….......................................... 
ISSN 2798-3471 (Cetak)  Journal of Innovation Research and Knowledge 
ISSN 2798-3641 (Online) 

 
 
 
 

 
 

 
6 

Tahap Penyelesaian 

Giling kacang arab yang sudah kering hingga halus lalu saring agar 
tidak ada gumpalan yang tidak tergiling 

 
 
 
 

 
 

 
Tabel 5. Proses Pembuatan Produk Bolu Kemojo dengan Resep Menggunakan Tepung 

Terigu dan Tepung Kacang Arab 

NO METODE 
TAKARAN 

Tepung terigu Tepung Kacang Arab 

1 Tahap Persiapan 

Membuat pandan jus, cuci daun pandan sampai bersih, potong 
daun pandan 1cm, timbang daun pandan sebanyak 70 gram dan air 

140 gram, blender hingga menjadi jus lalu saring dan buang 

ampasnya. 
 

2 Tahap Persiapan 

Menyiapkan bahan untuk dua sampel percobaan, ingredient yang 
membedakan dari standar resep hanya pada sampel kedua tidak 

menggunakan tepung terigu, melainkan tepung kacang arab. Pada 
foto dibawah ini, bahan yang berada di sisi kanan merupakan 

bahan yang dipakai untuk bolu kemojo berbasis tepung kacang 
arab. 

 

3 Pemanasan oven 

Panaskan oven di suhu 200 derajat celcius 
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4 Tahap Pencampuran bahan 

Masukkan santan, telur, gula dan 
mentega leleh. Aduk hingga gula larut. 

 

Masukkan santan, telur, gula 
dan mentega leleh. Aduk 

hingga gula larut. 

 

5 Tahap Pencampuran Bahan 

Ayak Tepung terigu dan Tepung 
Maizena lalu campur ke adonan 

basah. Aduk hingga tercampur rata. 
 

Ayak Tepung Kacang Arab 
dan Tepung Maizena lalu 
campur ke adonan basah. 

Aduk hingga 
tercampur rata. 

 

6 Tahap Pencampuran Bahan 

Masukkan ekstrak pandan kedalam 
adonan. Aduk rata. 

 
 
 
 
 

Masukkan ekstrak pandan 
kedalam adonan. Aduk rata. 

 

7 Penyaringan adonan 

Saring adonan agar tidak ada 
gumpalan. 

 
 
 
 
 

Saring adonan agar tidak ada 
gumpalan. 

 

8 Tahap Pemanasan Loyang 

Panaskan loyang yang akan digunakan di suhu 200 derajat selama 
10 menit. 
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9 Pemanggangan 

Oles cetakan menggunakan mentega lalu tuang adonan kedalam 
cetakannya. Panggang selama 30-40 menit di suhu 180 derajat 
selsius. Pada foto kedua, bagian kiri merupakan adonan dengan 

tepung kacang arab. 
 
 

 
 
 

 

 
Berikut ini terlampir tabel data penilaian uji hedonik dari panelis tidak terlatih dimana data 
kuesioner diolah menggunakan spss, diantaranya: 

 
 
 
 

Tabel 6. Hasil Uji SPSS Uji Hedonik Panelis Tidak Terlatih 
Aspek Data Paired Sample t-test Hasil Penilaian 
Warna 

 

 

Nilai mean H0 = 4.20 , H1 = 4.05 
Selisih rata rata = 0.15 (cukup 
kecil) 
t hitung = 0.645 
Sig.(2-tailed) = 0.527 
Interpretasi = 
1. Karena p-value (0.527) > 0.05, 

maka tidak ada perbedaan 
signifikan tingkat kesukaan 
warna pada produk A dan 
Produk B. 

2. Terdapat sedikit penurunan 
nilai rata rata dari 4.20 menjadi 
4.05, perbedaan tersebut tidak 
signifikan secara statistik.  
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Aroma 

 

 

Nilai mean H0 = 4.05 , H1 = 4.45 
Selisih rata rata = -0.40 (artinya 
ada kenaikan skor aroma setelah 
penggunaan tepung kacang arab). 
T hitung = -1.566 
Sig.(2-tailed) = 0.134 
Interpretasi = 
1. Karena p-value (0.134) > 0.05, 

maka tidak ada perbedaan 
signifikan tingkat kesukaan 
aroma pada produk A dan 
produk B 

2. Karena t hitung negative (-
1.566) berarti rata rata produk 
A < produk B (Produk B sedikit 
lebih tinggi nilainya).  

3. Terdapat peningkatan nilai rata 
rata penilaian aroma dari 4.05 
menjadi 4.45 setelah 
penggunaan tepung kacang 
arab 

 
Rasa 

 

 

Nilai mean H0 = 4.20 , H1 = 4.25 
Selisih rata rata = -0.05 
(perubahan sangat kecil) 
T hitung = -0.165 
Sig.(2-tailed) = 0.871 
Interpretasi = 
1. Karena p-value (0.871) > 0.05, 

maka tidak ada perbedaan 
signifikan tingkat kesukaan 
rasa pada produk A dan produk 
B. 

2. Karena t hitung negative (-
0.165) berarti rata rata produk 
A < produk B (Produk B sedikit 
lebih tinggi nilainya).  

3. Terdapat peningkatan nilai 
rata-rata penilaian rasa dari 
4.20 menjadi 4.25 



 6901 
JIRK 

Journal of Innovation Research and Knowledge 
 Vol.5, No.6, Nopember 2025 
 

…………………………………………………………………………………………………….......................................... 
ISSN 2798-3471 (Cetak)  Journal of Innovation Research and Knowledge 
ISSN 2798-3641 (Online) 

Tekstur 

 

 

Nilai mean H0 = 4.20 , H1 = 4.00 
Selisih rata rata = 0.20 (ada sedikit 
penurunan nilai tekstur) 
T hitung = 0.748 
Sig.(2-tailed) = 0.464 
Interpretasi = 
1. Karena p-value (0.871) > 0.05, 

maka tidak ada perbedaan 
signifikan tingkat kesukaan 
tekstur pada produk A dan 
produk B. 

2. Terdapat penurunan nilai rata 
rata penilaian tekstur dari 4.20 
menjadi 4.00, perbedaan 
tersebut tidak signifikan secara 
statistik.  

 

Berikut ini terlampir tabel data penilaian uji mutu hedonik dari panelis terlatih dimana data kuesioner 
diolah menggunakan spss, diantaranya: 

Tabel 7. Hasil Uji SPSS Uji Mutu Hedonik Panelis Terlatih 
Aspek Data Paired Sample t-test Hasil Penilaian 
Warna 

 

 

Nilai mean H0 = 3.00 (hijau 
terang) 
Nilai mean H1 = 4.20 (hijau 
kecoklatan terang) 
T hitung : -6.000 
Sig.(2-tailed) = 0.004 
Interpretasi = 
1. P-value 0.004 < 0.05 maka 

ada perbedaan sangat 
signifikan antara produk A 
dan produk B berdasarkan 
penilaian panelis untuk 
warna 

2. Tanda negative pada t 
hitung (-6.000) 
menunjukkan perbedaan 
yang signifikan pada mutu 
warna produk A dan 
produk B 

3. Penggunaan tepung kacang 
arab memberikan 
pengaruh signifikan 
terhadap warna bolu 
kemojo dari hijau terang 
menjadi hijau kecoklatan 
terang. 
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Aroma 

 

Nilai mean H0 = 3.00 (Tidak 
beraroma tepung kacang arab)  
Nilai mean H1 = 4.00 (aroma 
tepung kacang arab agak kuat) 
T hitung : -  
Sig.(2-tailed) = - 
Interpretasi = 
1. Karena ke-5 panelis 

memberi nilai yang sama 
pada kedua sampel, uji t 
gagal terbaca atau tidak bisa 
diuji signifikan. Meskipun 
tidak bisa dihitung secara 
statistik, secara deskriptif 
panelis merasakan adanya 
aroma khas yang lebih kuat 
setelah substitusi tepung 
kacang arab. 

 
Rasa 

 

 

Nilai mean H0 = 3.80 (cukup 
enak) 
Nilai mean H1 = 4.20 (enak) 
T hitung : -1.633 
Sig.(2-tailed) = 0.178 
Interpretasi = 
1. Nilai p-value 0.178 > 0.05 

sehingga tidak ada 
perbedaan signifikan antara 
produk A dan produk B 
dalam hal rasa. 

2. Nilai t negative (-1.633) 
menunjukkan arah 
perbedaan skor rata rata 
produk A < Produk B artinya 
produk B cenderung lebih 
tinggi nilainya tetapi 
perbedaan itu tidak 
signifikan. 

3. produk A berada pada 
kategori cukup enak 
mendekati enak. Produk B 
berada pada kategori enak. 
Jadi secara mutu hedonik, 
panelis lebih menilai rasa 
produk setelah 
penambahan tepung kacang 
arab (produk B) sebagai 
lebih baik. 
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Tekstur 

 

 

Nilai mean H0 = 4.00 (lembut) 
Nilai mean H1 = 3.60 (cukup 
lembut) 
T hitung : 1.000 
Sig.(2-tailed) = 0.374 
Interpretasi = 
1. Nilai p-value 0.374 > 0.05 

sehingga tidak ada 
perbedaan signifikan 
antara produk A dan 
produk B dalam hal tekstur. 

2. Tekstur sedikit menurun 
dari lembut menjadi cukup 
lembut tapi masih dalam 
kategori diterima. 

 

Berdasarkan hasil uji hedonik yang melibatkan 20 panelis tidak terlatih dengan 
kriteria penilaian warna, aroma, rasa, dan tekstur, diperoleh bahwa seluruh aspek sensori 
menunjukkan nilai rata-rata lebih dari 4,0 yang berada pada kategori “enak dan sangat 
enak”. Temuan ini menunjukkan bahwa penggunaan tepung kacang arab (chickpea flour) 
sebagai bahan substitusi dalam pembuatan bolu kemojo tidak menurunkan tingkat 
kesukaan panelis dibandingkan dengan produk kontrol berbasis tepung terigu. Hasil ini 
sejalan dengan penelitian sebelumnya yang menyebutkan bahwa substitusi tepung kacang 
arab dapat meningkatkan nilai gizi produk tanpa menurunkan penerimaan sensori 
konsumen. 

Selanjutnya, hasil uji mutu hedonik yang dilakukan oleh lima panelis terlatih 
menunjukkan bahwa substitusi tepung kacang arab pada sampel kedua masih dapat 
diterima dengan baik oleh panelis. Dari segi warna, terdapat perbedaan signifikan antara 
kedua sampel, di mana sampel pertama berwarna hijau terang, sedangkan sampel kedua 
yang disubstitusi tepung kacang arab menunjukkan warna hijau kecoklatan terang. 
Perubahan ini kemungkinan disebabkan oleh reaksi Maillard antara protein dan gula selama 
proses pemanggangan, sebagaimana dijelaskan oleh bahwa reaksi pencoklatan non-
enzimatis dapat memengaruhi warna produk pangan. 

Pada aspek aroma, panelis memberikan penilaian berbeda antara kedua sampel. 
Sampel pertama tidak memiliki aroma khas kacang arab, sedangkan sampel kedua 



6904 
JIRK  
Journal of Innovation Research and Knowledge  
Vol.5, No.6, Nopember 2025 
 

…………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
Journal of Innovation Research and Knowledge ISSN 2798-3471 (Cetak)  

 ISSN 2798-3641 (Online) 

menunjukkan aroma tepung kacang arab yang lebih kuat. Hal ini menandakan bahwa 
komponen volatil dalam tepung kacang arab memengaruhi persepsi aroma produk. Senyawa 
volatil merupakan molekul organik yang mudah menguap pada suhu relatif rendah dan 
dapat berpindah ke fase gas, sehingga berperan penting dalam pembentukan aroma dan cita 
rasa suatu produk pangan. Senyawa ini dilepaskan dari bahan pangan selama proses 
pemanggangan atau pemanasan dan selanjutnya terdeteksi oleh reseptor penciuman 
manusia, menghasilkan karakter aroma yang khas. Menurut, senyawa volatil juga dapat 
mengalami perubahan akibat reaksi kimia seperti Maillard atau oksidasi lemak, yang 
memengaruhi profil aroma akhir produk. Dengan demikian, perbedaan aroma antara kedua 
sampel dapat dijelaskan oleh adanya senyawa volatil khas dari tepung kacang arab yang 
berkontribusi terhadap aroma panggangan produk. 

Pada aspek rasa, nilai rata-rata uji pada sampel substitusi lebih tinggi dibandingkan sampel 
kontrol. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan tepung kacang arab justru meningkatkan cita rasa 
bolu kemojo karena memberikan sensasi rasa yang lebih gurih dan kompleks. Temuan ini sesuai 
dengan hasil penelitian yang menyatakan bahwa substitusi sebagian tepung terigu dengan tepung 
kacang arab dapat memperkaya cita rasa produk olahan. 

Pada aspek tekstur, tidak ditemukan perbedaan signifikan antara kedua sampel. 
Kedua sampel masih berada pada kategori lembut, yang berarti penambahan tepung kacang 
arab hingga proporsi tertentu tidak mengubah struktur fisik bolu secara nyata (Utami et al., 
2022). 

Dengan hasil tersebut, maka hipotesis nol (H₀) yang menyatakan bahwa “tidak 
terdapat perbedaan signifikan antara sampel kontrol dan sampel substitusi tepung kacang 
arab terhadap kualitas sensoris bolu kemojo” diterima, karena sebagian besar aspek uji, 
khususnya tekstur dan penerimaan keseluruhan, menunjukkan hasil yang tidak berbeda 
nyata. Secara keseluruhan, hasil penelitian ini memperlihatkan bahwa tepung kacang arab 
berpotensi digunakan sebagai bahan substitusi sebagian tepung terigu dalam pembuatan 
bolu kemojo tanpa menurunkan kualitas sensori produk. Bahkan, substitusi ini dapat 
memperkaya nilai gizi serta memberikan karakteristik cita rasa dan aroma khas yang dapat 
diterima oleh konsumen. 

 
KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan, dapat disimpulkan bahwa inovasi 
produk oleh-oleh bolu kemojo berbasis tepung kacang arab berhasil dilakukan tanpa 
mengubah karakteristik asli produk. Hasil uji hedonik terhadap 20 panelis tidak terlatih dan 
uji mutu hedonik oleh 5 panelis terlatih menunjukkan bahwa seluruh aspek sensori warna, 
aroma, rasa dan tekstur memperoleh nilai rata-rata diatas 4,0 dengan kategori “enak dan 
sangat enak”. Analisis uji SPSS juga menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan signifikan 
terhadap aspek tekstur dan penerimaan keseluruhan antara sampel kontrol dan sampel 
substitusi, yang berarti penggunaan tepung kacang arab tidak menurunkan kualitas sensori 
bolu kemojo. 

Dari sisi penerapan, inovasi ini berpotensi mendukung pengembangan UMKM kuliner 
di Pekanbaru karena menghadirkan produk oleh-oleh yang lebih sehat, bernilai gizi tinggi, 
dan tetap mempertahankan identitas lokal. Penelitian ini sejalan dengan strategi pembinaan 
UMKM Kota Pekanbaru yang menekankan peningkatan kreativitas dan inovasi produk 
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(Fathan Imani & Tri Afrianda, 2025) serta penelitian (Sukriani, 2022) yang menunjukkan 
bahwa inovasi berpengaruh signifikan terhadap peningkatan kinerja UMKM kuliner. 

Secara keseluruhan, inovasi bolu kemojo berbasis tepung kacang arab layak 
dikembangkan sebagai produk unggulan UMKM yang mampu menjaga kearifan lokal 
sekaligus beradaptasi dengan tren pangan sehat modern. Dengan demikian, tujuan 
penelitian untuk menginovasi bolu kemojo agar memiliki mutu yang lebih baik tanpa 
mengubah ciri khas produk aslinya telah tercapai. Selain mempertahankan cita rasa, 
penambahan tepung kacang arab memberikan nilai gizi tambahan serta aroma dan rasa khas 
yang dapat menjadi keunggulan baru produk. 
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