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RINGKASAN 

Bolen merupakan produk bakery yang terkenal dengan isian pisang. Okra 

(Abelmoschus esculentus) merupakan salah satu tanaman yang memiliki kandungan 

nutrisi yang tinggi dan dapat dikategorikan sebagai prebiotik. Sejauh yang penulis 

ketahui, hingga saat ini belum ada data pasti jumlah produksi dan tingkat konsumsi 

okra di Indonesia. Hal ini bisa jadi disebabkan oleh masih minimnya minat 

masyarakat terhadap okra. Oleh sebab itu, sangat diperlukan adanya peningkatan 

nilai okra dengan mengolahnya menjadi makanan yang mudah dikonsumsi dan juga 

modern seperti bolen. Okra terlebih dahulu dibuat menjadi tepung, kemudian 

dicampurkan kedalam adonan bolen dengan perbandingan tepung okra dengan 

tepung terigu yaitu formulasi A 0%: 100%, formulasi B 5%: 95%, formulasi C 

7,5%: 92,5%, dan formulasi D 10%: 90%. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk 

mengetahui tingkat penerimaan inovasi bolen dengan substitusi tepung okra isian 

tape singkong, mengetahui ada tidaknya tingkat pengetahuan konsumen terhadap 

minat pembelian produk bolen okra tape singkong, mengetahui formula dengan 

substitusi tepung okra yang terbaik. Metode pembuatan bolen diawali dengan 

pembuatan tepung okra, pembuatan isian tape singkong, dan pembuatan bolen 

dengan substitusi tepung okra dan isian tape singkong. Tepung okra yang sudah jadi 

kemudian diuji terlebih dahulu kadar airnya. Metode pengambilan data pada uji 

tingkat pengetahuan responden dilakukan secara online menggunakan google form 

terhadap 40 responden tidak terlatih pada uji pendahuluan, dan 110 responden tidak 

terlatih pada uji utama. Responden diminta untuk menjawab beberapa pertanyaan 

terkait pengetahuan bahan pangan dan minat pembelian inovasi bolen. Data 

mengenai tingkat pengetahuan konsumen dihubungkan dengan minat pembelian 

konsumen menggunakan analisis statistik uji korelasi Somers’d Gamma. Metode 

pengambilan data pada uji sensori dilakukan secara offline terhadap 40 responden 

semi terlatih di laboratorium sensori. Pada uji sensori panelis diminta untuk 

mencicipi dan menilai tingkat kesukaan sampel dalam 4 skala hedonik. Variabel 

yang dinilai yaitu aroma, rasa, penampilan, tekstur, dan secara keseluruhan. Data 

kemudian diuji hedonic dengan uji Kruskal Wallis dan apabila terdapat perbedaan 

dilakukan uji lanjutan Mann-Whitney. Metode pengambilan data pada Focus Group 

Discussion dilakukan secara offline terhadap 8 panelis terlatih.  Para panelis diminta 

untuk mencicipi dan mendeskripsikan profil setiap sampel bila dibandingkan 

dengan bolen yang seharusnya. Panelis juga ditanya terkait penerimaan konsumen 

serta hal-hal yang perlu diperbaiki dari sampel. Dari hasil penelitian, diketahui 

bahwa inovasi bolen dengan substitusi tepung okra dan isian tape singkong dapat 

diterima oleh konsumen; terdapat hubungan antara tingkat pengetahuan konsumen 

terhadap minat pembelian konsumen; formulasi sampel yang paling disukai pada 

uji sensori secara berurutan yaitu sampel A (0 % tepung okra), sampel B (5 % 

tepung okra), sampel C (7,5 % tepung okra), dan sampel D (10% tepung okra); 

formulasi sampel yang paling disukai pada Focus Group Discussion (FGD) yaitu 

sampel B (5 % tepung okra); dan beberapa hal yang perlu diperbaiki dari produk 

yaitu proses pemanggangan berupa temperatur dan durasi, proses penggilingan, 

penambahan bahan pewarna makanan dan variasi isian. 
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SUMMARY 

Bolen is one of bakery product that is famous for its banana filling. Okra 

(Abelmoschus esculentus) is a plant that has a high nutritional content and can be 

categorized as a prebiotic. As far as the author knows, there is still no exact data 

on the production and consumption levels of okra in Indonesia. This could be due 

to the lack of public interest in okra. Therefore, it is very necessary to increase the 

value of okra by processing it into easy-to-consume and modern foods such as 

bolen. First, okra is made into flour, then mixed into bolen dough with the ratio of 

okra flour to wheat flour formulation A 0%: 100%, formulation B 5%: 95%, 

formulation C 7.5%: 92.5%, and formulation C D 10%: 90%. The purpose of this 

study was to determine the level of acceptance of bolen innovation with okra flour 

substitution and fermented cassava filling; to determine whether there was a 

correlation between level of consumer knowledge and the purchase intention of 

bolen with okra flour and fermented cassava fillnf; to find out the best formula of 

bolen with okra flour substitution. The method of making bolen begins with making 

okra flour, making fermented cassava filling, and making bolen with substituting 

okra flour and fermented cassava filling. Okra flour is tested for water content first. 

The knowledge test is done online using Google Forms. There are 40 respondents 

in the preliminary test, and 110 respondents in the main test. Those respondents 

are not trained (random sampling test). Respondents were asked to answer several 

questions related to knowledge of ingredients and interest in purchasing bolen 

innovations. Data on consumer’s knowledge level and consumer buying interest are 

analyzed using statistical Somers'd Gamma correlation test. The sensory test is 

done on site using 40 moderately trained respondents in a sensory laboratory. In 

the sensory test, panelists were asked to taste and rate how much they liked the 

sample on 4 hedonic scales. The variables were scent, taste, appearance, texture, 

and overall. The sensory data was then analyzed using Kruskal Wallis test and 

further test was carried out using Mann-Whitney test. Focus Group Discussion is 

done on site using 8 trained panelists. The panelists were asked to taste and 

describe the profile of each sampl, consumer acceptance, and things that needed to 

be improved from the sample. From the results of this research, the innovation of 

bolen with substitution okra flour and fermented cassava filling can be accepted by 

consumers; there is a correlation between the level of consumer knowledge and 

consumer buying interest; the most preferred sample formulations in the sensory 

test sequentially were sample A (0% okra flour), sample B (5% okra flour), sample 

C (7.5% okra flour), and sample D (10% okra flour); the most preferred sample 

formulations in the Focus Group Discussion (FGD) were sample B (5% okra flour); 

and some things that need to be improved from the product are the baking process 
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in the form of temperature and duration, the dough grinding process, the addition 

of food coloring and variations in the filling


