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ABSTRAK 

Judul penelitian ini adalah “Analisis Respon Konsumen Terhadap 

Bolu Kukus Tepung Kacang Merah”. Latarbelakang penelitian ini 

menjelaskan tentang kegunaan tepung kacang merah sebagai bahan 

penganti tepung terigu dalam membuat bolu kukus. hal ini di karenakan 

penggunaan tepung terigu yang sangat tinggi di indonesia dan merupakan 

bahan pangan yang masih di impor. 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui respon konsumen 

terhadap tepung kacang merah yang diolah menjadi bolu kukus. Metode 

penelitian ini adalah jenis penelitian eksperimen kualitatif. Lokasi 

penelitian adalah JL. Kedawung, Nologaten Rt 05/02, Catur Tunggal, 

Depok, Sleman, Yogyakarta dengan waktu penelitian adalah November 

2021.  Metode analisa data penelitian ini adalah uji hedonik atau uji 

kesukaan dengan program Microsoft Excel. 

 

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa pada indikator aroma 

memiliki rerata   3,8 dan persentase 70% dengan kriteria suka, indikator 

tekstur memiliki rerata 4,2 dan persentase 84% dengan kriteria sangat suka 

dan pada indikator rasa memilik rerata 4,33 dan persentase 86,67% 

dengan kriteria sangat suka indikator warna memiliki rerata 4,27 dan 

presentase 72% Sehingga dapat disimpulkan bahwa responden menyukai 

bolu kukus tepung kacang merah  dari aspek aroma, tekstur dan rasa, serta 

tepung  kacang merah dapat digunakan sebagai substitusi tepung terigu 

dalam pembuatan produk bolu kukus. 

 

Kata kunci : Bolu Kukus, Tepung Kacang Merah,  Uji Hedonik  dan 

Kualitas Makanan 
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ABSTRACT 

 

 

The title of this research is "Analysis of Consumer Response to Red Bean 

Flour Steamed Sponge". The background of this study describes the use of red 

bean flour as a substitute for wheat flour in making steamed sponge cake. This is 

because the use of wheat flour is very high in Indonesia and is a food ingredient 

that is still imported. 

 

This study aims to determine consumer responses to red bean flour which 

is processed into steamed sponge cake. This research method is a type of 

qualitative experimental research. The research location is JL. Kedawung, 

Nologaten Rt 05/02, Catur Tunggal, Depok, Sleman, Yogyakarta with the 

research time is November 2021. The data analysis method of this research is the 

hedonic test or preference test with Microsoft Excel program. 

 

The results of this study indicate that the aroma indicator has an average 

of 3.8 and a percentage of 70% with the criteria of liking, the texture indicator 

has an average of 4.2 and a percentage of 84% with the criteria of very like and 

the taste indicator has an average of 4.33 and a percentage of 86.67. % with the 

criteria of really liking the color indicator having a mean of 4.27 and a 

percentage of 72%. So it can be concluded that respondents like red bean flour 

steamed cake from the aspect of aroma, texture and taste, and red bean flour can 

be used as a substitute for wheat flour in making steamed sponge products . 

 

Keywords: Steamed Sponge, Red Bean Flour, Hedonic Test 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Bolu kukus merupakan salah satu sajian kuliner kue yang sangat 

istimewa dan sangat terkenal diseluruh penjuru Indonesia. Bolu kukus 

sendiri tergolong dalam makanan atau jajanan yang cukup mudah dijumpai, 

karena sering kali dijual di pinggir pinggir jalan. Bolu kukus ini memiliki 

rasa yang begitu enak, lezat dan memiliki tekstur yang lembut. Kue bolu itu 

sendiri merupakan jenis makanan berbahan dasar dari tepung terigu, kue 

bolu biasanya menggunakan bahan campuran seperti tepung terigu, gula dan 

telur. Kue bolu umumnya dimasak dengan menggunakan dua cara yaitu 

dengan cara dipanggang di dalam oven serta dengan cara dikukus 

(Rohimah, 2008 dalam Yenni, 2018:1120). 

Menurut Rohimah (2008 dalam Yenni, 2018:1120) keberhasilan 

dalam pembuatan bolu kukus berada di dalam cara mengocok adonan dan 

mengukus adonan, misalnya mengocoknya terlalu lama atau terlalu sebentar 

ataupun cara pengukusannya terlalu sebentar mengakibatkan permukaan 

tekstur dari kue bolu kukus tidak jadi atau bantat. Produk bolu kukus di 

pasaran saat ini nutrisinya kurang baik, hal ini disebabkan karena pada bolu 

kukus lebih besar kandungan karbohidratnya, serta pada kandungan protein 

dan vitaminnya juga rendah. sehingga perlu upaya untuk meningkatkan 

kandungan proteinnya salah satunya dengan cara menambahkan protein dari 
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tepung kacang hijau.Berbagai macam jenis kue bolu merupakan produk 

olahan yang dibuat dari tepung terigu. Di Indonesia tepung terigu diperoleh 

dengan cara mengimpor dalam jumlah yang sangat besar, untuk itu harus 

menjadi perhatian khusus untuk dapat menemukan alternatif bahan pangan 

yang dapat digunakan sebagai 2 substitusi tepung terigu pada produk 

makanan di masa yang akan datang. Tentu alternatif ini akan mengurangi 

jumlah impor tepung terigu yang semakin tinggi yaitu 5,4 juta ton pada 

tahun 2014 (Aptindo, 2014:27). 

Kue tradisional yang terdapat di Indonesia terdiri dari berbagai macam 

jenis dan bentuknya, Dimana penyebutan jenis-jenis kue tradisional itu 

jajanan pasar. Hal ini disebabkan karena Indone1sia memiliki sumber 

pangan lokal yang melimpah dan beraneka ragam. 

Kacang merah merupakan salah satu jenis kacang-kacangan yang 

memiliki kandungan pati serta serat yang tinggi. Kandungan serat yang 

tinggi menyebabkan kacang merah dapat membantu mencegah penyakit 

jantung koroner. Kacang merah juga memiliki kadar gula darah yang rendah 

sehingga dapat menurunkan kadar kolesterol darah dan resiko timbulnya 

diabetes. 

Banyaknya manfaat yang terkandung dalam tepung kacang merah 

sehinggah sangat cocok untuk dijadikan produk yang sehat. Oleh karena itu, 

peneliti berinisiatif untuk melakukan pengembangan produk dengan 

memanfaatkan tepung kacang merah sebagai bahan dalam pembuatan kue 

bolu kukus guna menghasilkan produk yang lebih inovatif dan sehat. 
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B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latarbelakang yang diuraikan diatas, maka peneliti 

merumuskan masalah tersebut yaitu‟ 

1. Bagaimana metode pembuatan bolu kukus tepung kacang merah 

substitusi kacang kedelai? 

2. Bagaimana respon konsumen terhadap kue bolu kukus berbahan dasar 

tepung kacang merah dari segi aroma, tekstur, warna dan rasa? 

C. Batasan Masalah 

 

Untuk mempermudah dan memfokuskan masalah yang akan di 

bahas, maka peneliti memberikan batasan masalah agar penelitian ini 

dilakukan secara mendalam dan tidak keluar dari pembahasan, maka peneliti 

membatasi masalah pada kualitas makanan bolu kukus tepung kacang merah 

pada indikator rasa, tekstur , warna dan aroma. berbahan baku tepung 

kacang merah dari segi aspek Peneliti akan meninjau kualitas dari bolu 

kukusntepung kacang merah dari aspek rasa, tekstur, aroma, dan warna. 

D. Tujuan Penelitian 

 

1. Untuk mengetahui metode pembuatan bolu kukus tepung kacang 

merah substitusi  tepung terigu.  

2. Untuk mengetahui respon  konsumen  terhadap  bolu kukus tepung 

kacang merah dari segi rasa, tekstur , warna dan aroma. 

E. Manfaat Penelitian 

 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan hasil yang berarti dan 

bermanfaat sejalan dengan tujuan dari penelitian diatas. Adapun manfaat 
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dari penelitian ini adalah: Adapun manfaat dar penelitian ini adalah: 

1. Manfaat Bagi Mahasiswa 

Penelitian ini diharapkan menambah pengetahuan dan membuka 

wawasan bahagi mahasiswa tentang pemanfaatan tepung kacang 

merah sebagai bahan pembuatan kue bolu kukus. 

2. Manfaat Bagi Akademik 

Memberikan pengetahuan dan membuka wawasan bagi 

mahasiswa tentang pemanfaatan tepung kacang merah sebagai 

bahan pembuatan kue bolu kukus. 

3. Manfaat Bagi Masyarakat 

Bagi masyarakat hasil penelitian ini membuat masyarakan 

lebih mengenal tepung kacang merah, bisa mengelolah tepung 

kacang merah lebih kreatif. 
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