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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang  

Protein memengaruhi karakteristik sensori suatu produk, seperti 

penampakan fisik, warna, aroma, rasa, dan tekstur sebagai atribut utama dalam 

menentukan kualitas produk bakery (Singh, et al., 2008). Sifat fungsional dari 

protein dipengaruhi oleh beberapa aspek fisikokimia dari protein tersebut, seperti 

ukuran dan bentuk struktur, komposisi asam amino, sifat hidrofobik atau 

hidrofiliknya, dan fleksibilitas molekul terhadap pengaruh eksternal yaitu pH, suhu, 

konsentrasi garam, atau interaksi dengan komponen pangan lainnya. Beberapa 

contoh sifat fungsional protein adalah daya pengikatan air, pengikatan lemak, 

emulsifikasi, daya buih, gelasi, daya pengocokan, viskositas, dan lain sebagainya 

(Jideani, 2011). 

Pembuatan kue membutuhkan beberapa bahan baku seperti tepung terigu, 

telur, gula, dan lemak. Telur merupakan bahan baku yang paling mahal dan 

mengandung kolestrol tinggi. Pembuatan kue tradisional menggunakan telur tidak 

cocok dikonsumsi oleh individu yang memiliki restriksi diet, seperti kepentingan 

keagamaan, alergi, menjaga pola makan rendah kolestrol dan gaya hidup vegetarian 

(Ashwini, et al., 2009). Oleh karena itu, pemanfaatan protein nabati, yaitu protein 

kedelai sebagai pengganti protein hewani dari telur pada formulasi kue, seperti bolu 

gulung menjadi salah satu fokus utama untuk menghasilkan kue yang memiliki nilai 

nutrisi lebih baik dan menurunkan biaya produksi.  
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Tepung kedelai mengandung protein sebesar 40%, dan memiliki 

kandungan asam amino esensial lengkap untuk memenuhi kebutuhan nutrisi 

manusia (Maxwell, 2011). Tepung kedelai memiliki kemampuan stabilisasi buih 

dan daya buih yang hampir sama seperti putih telur. Substitusi tepung kedelai 

dengan telur sebesar 25% pada pembuatan muffin memiliki volume dan tekstur 

yang hampir sama seperti kontrol tanpa egg replacer (Gilbertson dan Porter, 2001).  

Penelitian mengenai penggunaan egg-replacer nabati pada pembuatan kue 

telah dilakukan (Geera, et al., 2011; Hedayati dan Tehrani, 2018; Jarpa-Parra, et 

al., 2017; Mustafa, et al., 2018; Lin, et al., 2017a). Hasil dari beberapa penelitian 

tersebut menyatakan bahwa tipe protein yang digunakan sebagai egg replacer 

memiliki fungsi berbeda dengan telur dan komponen tambahan diperlukan untuk 

memproduksi kue tanpa telur dengan kualitas yang sama baik. Selain substitusi 

telur menggunakan protein nabati, adanya penambahan emulsifier dapat membantu 

menstabilkan adonan dan memperbaiki karakteristik akhir produk (Jideani, 2011; 

Nishinari, et al., 2018).  

 

1.2 Rumusan Masalah  

Protein telur memiliki karakteristik daya buih, emulsifikasi, dan koagulasi 

yang unik dalam aplikasinya pada produk bakery. Walaupun demikian, telur 

mengandung kolesterol dan harga jual yang tinggi (Ashwini, et al., 2009; Lin, et 

al., 2017a). Aplikasi protein nabati seperti protein kedelai sebagai egg-replacer 

pada pembuatan produk bolu gulung dengan penambahan emulsifier pada formulasi 

bolu gulung diharapkan dapat menghasilkan kue bolu gulung dengan karakteristik 



 

 3 

fisik yang menyerupai produk bolu gulung yang dibuat tanpa substitusi roasted full 

fat soy flour atau low fat soy flour. 

 

1.3 Tujuan 

1.3.1 Tujuan Umum  

Tujuan umum dari penelitian ini adalah untuk menentukan formulasi 

terbaik dalam pembuatan bolu gulung dengan penggunaan roasted full-fat soy flour 

dan low fat soy flour sebagai egg replacer, dan penambahan emulsifier lesitin dan 

mono-digliserida agar dapat menghasilkan produk dengan karakteristik menyerupai 

bolu gulung yang dibuat tanpa substitusi roasted full fat soy flour atau low fat soy 

flour. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

Tujuan khusus dari penelitian ini adalah: 

1. Menentukan pengaruh substitusi roasted full-fat soy flour dan jenis emulsifier 

yaitu lesitin kedelai dan mono-digliserida dan penentuan formulasi terbaik 

berdasarkan karakteristik fisik adonan dan kue bolu gulung.  

2. Menentukan pengaruh substitusi low fat soy flour dan jenis emulsifier yaitu 

lesitin kedelai dan mono-digliserida dan penentuan formulasi terbaik 

berdasarkan karakteristik fisik adonan dan kue bolu gulung.  


