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ABSTRAK 

 Bolu kukus merupakan panganan yang menggunakan empat bahan dasar 

yaitu tepung terigu, lemak, telur, dan gula dan dimatangkan dengan cara di kukus. 

Bahan utama pembuatan bolu kukus adalah tepung terigu. Akan tetapi dalam 

experimen ini, peneliti melakukan inovasi terhadap bolu kukus dengan merubah 

bahan utamanya dengan tepung beras merah. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui tingkat kesukaan responden terhadap bolu kukus dengan bahan dasar 

tepung beras merah rendah atau dibawah rata-rata. 

 Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimen dengan 1 (satu) variabel. 

Populasi dalam penelitian ini adalah para expert yang merupakan pedagang usaha 

pastry&bakery, dosen, dan mahasiswa Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA 

Yogyakarta. Dan selanjutnya dari para expert dan mahasiswa tersebut diseleksi 

berdasarkan pengetahuan dan pengalaman tentang bolu kukus untuk menentukan 

jumlah sampel. Jumlah sampel tersebut adalah 10 orang. Metode pengumpulan 

data yang digunakan yaitu observasi, kuesioner, dokumentasi, dan skala data 

penilaian yang diberikan kepada responden. 

 Hasil penelitian menggunakan uji One Sample T Test menunjukkan bahwa 

aspek rasa pada bolu kukus dengan bahan dasar tepung beras merah memiliki nilai 

t hitung lebih besar dari t tabel, sedangkan aspek warna, aroma, dan tekstur pada 

bolu kukus dengan bahan dasar tepung beras merah memiliki nilai t hitung lebih 

kecil dari t tabel. Pada aspek warna uji t hitung < t tabel (1,406 < 2,262). Pada 

aspek rasa uji t hitung > t tabel (3,250 > 2,262). Pada aspek aroma uji t hitung < t 

tabel (0,429 < 2,262). Dan pada aspek tekstur uji t hitung < t tabel (1,964 < 

2,262). Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa tingkat kesukaan responden 

terhadap bolu kukus dengan bahan dasar tepung beras merah yang ditinjau dari 

aspek rasa tinggi atau diatas rata-rata, sedangkan tingkat kesukaan responden 

terhadap bolu kukus dengan bahan dasar tepung beras merah yang ditinjau dari 

aspek warna, aroma, dan tekstur rendah atau dibawah rata-rata. Maka Ho ditolak 

dari aspek rasa dan Ho diterima dari aspek warna, aroma, dan tekstur. 

 

Kata kunci : bolu kukus, tepung beras merah 
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ABSTRACT 

 Steamed sponge is a snack that uses four basic ingredients, namely flour, 

fat, eggs, and sugar and is cooked by steaming. The main ingredient for making 

steamed sponge is wheat flour. However, in this experiment, researchers 

innovated steamed sponge cake by changing the main ingredient with brown rice 

flour. This study aims to determine the level of respondent's preference for 

steamed sponge cake with brown rice flour as the basic ingredient is low or below 

average. 

This type of research is experimental research with 1 (one) variable. The 

population in this study are experts who are pastry & bakery business traders, 

lecturers, and students of the Yogyakarta AMPTA Tourism College. And then the 

experts and students were selected based on their knowledge and experience 

about steamed sponge to determine the number of samples. The number of 

samples is 10 people. The data collection methods used are observation, 

questionnaires, documentation, and the scale of the assessment data given to the 

respondents. 

The results of the study using the One Sample T Test showed that the taste aspect 

of the steamed sponge cake with the basic ingredient of brown rice flour had a t 

arithemetic value greater than the t table, while the color, aroma, and texture 

aspects of the steamed sponge cake with the basic ingredient of brown rice flour 

had a higher value. t arithemetic is smaller than t table. In the aspect of color test 

t arithemetic  < t table (1,406 < 2,262). In the aspect of taste test t arithemetic >t 

table (3,250 > 2,262). In the aroma aspect of the test t arithemetic < t table (0.429 

< 2,262). And on the texture aspect of the test t arithemetic < t table (1,964 < 

2,262). Thus, it can be concluded that the respondent's level of preference for 

steamed sponge cake with the basic ingredient of brown rice flour in terms of 

taste is high or above average, while the respondent's level of preference for 

steamed sponge cake with brown rice flour based on the aspect of color, aroma , 

and low or below average texture. So Ho is rejected from the aspect of taste and 

Ho is accepted from the aspect of color, aroma, and texture. 

 

Keywords: steamed sponge, brown rice flour 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Pastry atau Patiseri merupakan salah satu pengetahuan dalam 

pengolahan dan penyajian makanan, khususnya mengolah dan menyajikan 

berbagai jenis kue. Patiseri berasal dari Bahasa Perancis yaitu ”Pậtisserie” 

yang artinya kedai pembuat kue-kue dan gula-gula. Dengan demikian 

patiseri dapat diartikan sebagai ilmu pengetahuan yang mempelajari tentang 

seluk beluk kue baik kue kontinental, oriental maupun kue nusantara mulai 

dari persiapan, pengolahan sampai pada penyajiannya. Saat ini patiseri 

dipelajari sebagai suatu ilmu dan seni dalam mengolah dan menyajikan 

berbagai macam kue (Shabrena Sheany, 2014:6). Dengan wawasan yang 

berkembang, manusia menambahkan dan mencampurkan bermacam-macam 

bahan serta aroma, sehingga menimbulkan variasi dari patiseri yang begitu 

luas. Variasi patiseri juga dapat dibentuk dengan berbagai teknik dan 

metode pengolahan yang berbeda. Namun variasi tersebut tidak dapat 

dipisahkan dari seni dan keindahan. Patiseri terbagi dua, yaitu kue-kue 

oriental dan kue-kue continental. Kue-kue Indonesia (nusantara) termasuk 

jenis kue oriental. 

Patiseri dalam penyajiannya sering menggunakan hiasan. Tujuan 

pemberian hiasan adalah untuk  meningkatkan kualitas kue dalam hal 

penampilan,rasa, rupa dan bentuk, menutup kekurangan pada bentuk fisik 

yang kurang menarik, menyatakan ungkapan atau maksud menghias kue 
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(ucapan selamat), menjadi pusat perhatian (centre of interest). Dekorasi 

patiseri pada umumnya menggunakan icing, baik sebagai bahan penutup 

dapat juga digunakan sebagai bahan pelapis dan membuat dekorasi lainnya. 

Salah satu produk pastry adalah bolu kukus. 

Bolu atau cake merupakan panganan yang menggunakan empat 

bahan dasar yaitu, tepung terigu protein rendah (soft flour) dengan kadar 

protein 7-8 %, telur, gula, dan lemak. Kue bolu atau cake umumnya 

dimatangkan dengan cara dipanggang didalam oven atau dikukus (Suryati, 

2019:1). Bolu kukus sendiri merupakan salah satu jajanan pasar yang 

banyak disukai dan dikenal oleh masyarakat. Bolu kukus ini dijadikan 

sebagai salah satu jajanan pasar karena rasanya yang manis dan teksturnya 

yang lembut membuat bolu ini banyak dicari oleh semua orang. Kue ini 

memiliki bentuk yang bervariasi, ada yang bentuk bunga, bulat, bahkan 

persegi, dengan tampilan polos dan warna warni dari perpaduan berbagai 

macam warna dari pewarna makanan dan memiliki rasa yang enak dan 

lembut (Febriana, 2015:1). Bolu kukus umumnya terbuat dari tepung terigu 

tetapi dalam eksperimen ini peneliti mengganti tepung terigu dengan tepung 

beras merah.  

Pada beras merah dapat dimanfaatkan dalam menambah nilai gizi 

yang terkandung pada produk bolu kukus. Beras merah sudah lama 

diketahui sangat bermanfaat bagi kesehatan, selain sebagai makanan pokok, 

seperti menyembuhkan penyakit kekurangan vitamin A dan vitamin B. 

Beras merah juga bermanfaat untuk mengatasi kekurangan gizi bagi 
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penduduk. Beberapa penelitian dan pengalaman masyarakat menunjukkan 

pigmen antosianin yang merupakan sumber pewarna dari biji-bijian dan 

buah-buahan berperan sebagai antioksidan untuk mencegah berbagai 

penyakit seperti jantung koroner, kanker, diabetes, dan hipertensi 

Padi beras merah yang umumnya adalah padi gogo mempunyai 

produktivitas rendah serta penelitian padi beras merah belum menjadi 

prioritas. Beras merah juga terbatas dipasarkan dan harganya relatif tinggi 

(Didi Suardi K, 2005). Beras merah merupakan jenis beras (Oryza sativa L.) 

dengan kandungan antosianin (zat warna merah) yang tinggi sehingga beras 

memiliki warna merah. Antosianin tidak hanya berperan dalam memberikan 

warna, akan tetapi juga bersifat sebagai antioksidan yang baik bagi 

kesehatan. Beras ini memiliki rendah akan kadar glikemik (glycemic 

index/GI) sedangkan memiliki kandungan nutrisi, serat, vitamin, dan 

mineral yang lebih tinggi dibandingkan beras putih.  

Beras merah dianggap sebagai salah satu jenis beras yang paling 

bernutrisi, karena proses produksinya tanpa pembuangan kulit. Beras merah 

merupakan sumber thiamine, niacin, dan vitamin B6 yang baik. Pada satu 

porsi beras merah mengandung 0.2 mg thiamine, 2.6 mg niacin, dan 0.3 mg 

vitamin B6. Setiap porsi beras merah dapat memberikan kandungan 86 mg 

magnesium (22% dari anjuran asupan harian) dan 150 mg fosfor (15% dari 

anjuran asupan harian) (Didi Suardi K, 2005). Beras merah selama ini hanya 

dikonsumsi sebagai nasi merah biasa atau olahan campuran bubur kacang 
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hijau, namun peneliti juga mempunyai keinginan untuk menjadikan olahan 

bolu kukus berbahan dasar tepung beras merah ini sebagai alternatif untuk 

orang-orang yang ingin diet. 

Untuk mengetahui bahwa beras merah dapat diolah menjadi tepung 

beras merah sebagai bahan dasar pembuatan bolu kukus, maka dilakukan 

eksperimen pembuatan bolu kukus berbahan dasar tepung beras merah pada 

beberapa aspek guna mengetahui seberapa tinggi tingkat kesukaan penikmat 

terhadap bolu kukus tepung beras merah. Harapanya agar kedepan nya bolu 

kukus tepung beras merah dapat menjadi pilihan lain selain bolu kukus 

berbahan dasar tepung terigu bagi orang-orang yang memiliki batasan dalam 

mengkonsumsi kandungan gula dan karbohidrat berlebih. Berdasarkan latar 

belakang tersebut penulis mengangkat dalam bentuk proposal dengan judul 

“EKSPERIMEN PEMBUATAN BOLU KUKUS DENGAN BAHAN 

BAKU TEPUNG BERAS MERAH” 

B. Rumusan Masalah 

Pastry atau Patiseri merupakan salah satu pengetahuan dalam 

pengolahan dan penyajian makanan, khususnya mengolah dan menyajikan 

berbagai jenis kue. Pastry dapat diartikan sebagai ilmu pengetahuan yang 

mempelajari tentang seluk beluk kue baik kue kontinental, oriental maupun 

kue nusantara. Salah satu produk pastry adalah bolu kukus. 

Bolu atau cake merupakan panganan yang menggunakan empat 

bahan dasar yaitu, tepung terigu protein rendah (soft flour) dengan kadar 

protein 7-8 %, telur, gula, dan lemak. Kue bolu atau cake umumnya 
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dimatangkan dengan cara dipanggang didalam oven atau dikukus (Suryati, 

2019:1). Bolu kukus umumnya terbuat dari tepung terigu tetapi dalam 

eksperimen ini peneliti mengganti tepung terigu dengan tepung beras merah. 

Tepung beras merah adalah tepung yang berasal dari penggilingan 

beras merah yang telah dikupas kulitnya, dicuci, direndam, ditiriskan, 

dikeringkan, digiling dan diayak. Berdasarkan dari uraian latar belakang 

tersebut, maka rumusan masalah dalam eksperimen ini adalah : 

1. Apakah benar bahwa tingkat kesukaan responden terhadap bolu kukus 

dengan bahan baku tepung beras merah rendah atau dibawah rata-rata? 

2. Apakah tidak benar bahwa tingkat kesukaan responden terhadap bolu 

kukus dengan bahan baku tepung beras merah rendah atau dibawah rata-

rata? 

C. Batasan Masalah 

Bolu kukus pada dasarnya bahan bakunya adalah tepung. Pada 

umumnya tepung yang dipakai adalah tepung terigu, namun demikian bolu 

kukus bisa juga dibuat dari tepung singkong, tepung pisang ataupun tepung 

biji nangka. Nantinya akan menghasilkan produk bolu kukus yang berbeda 

dari aspek-aspek yang berbeda, misalnya dari aspek rasa, aroma, warna, 

tekstur dan bahkan dari segi biaya pembuatannya. 

Dalam penelitian ini peneliti ingin mencoba bereksperimen untuk 

membuat bolu kukus menggunakan tepung beras merah. Pada kesempatan 

ini, penulis membatasi penelitian ini pada masalah pembuatan bolu kukus 
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berbahan baku tepung beras merah yang dapat diterima oleh responden dari 

segi rasa, aroma, warna dan tekstur. 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah tersebut maka tujuan dalam 

penelitian ini adalah untuk mengetahui tingkat kesukaan responden terhadap 

bolu kukus berbahan baku tepung beras merah rendah atau dibawah rata-

rata dilihat dari aspek warna, rasa, aroma dan tekstur. 

E. Manfaat Penelitian 

1.   Manfaat Penulis 

a. Untuk menambah pengetahuan dan wawasan mengenai produk 

olahan dalam bidang pangan (khususnya kue basah) yang dapat 

memanfaatan produk nabati lain yakni beras merah. 

b. Hasil penelitian dapat di terapkan untuk membuka usaha produksi 

berbahan baku tepung beras merah sebagai pengganti tepung terigu. 

2. Manfaat Masyarakat 

a. Memberikan masukan dan informasi kepada masyarakat tentang 

pemanfaatan tepung beras merah sebagai bahan komposit dalam 

pembuatan bolu kukus. 

b. Tepung beras merah dapat di aplikasikan pada berbagai produk 

pangan menggantikan sebagian tepung terigu. 

c.  Dapat dijadikan sebagai bahan ide wirausaha kedepannya. 
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3. Manfaat STP AMPTA 

a. Memberikan informasi tentang manfaat beras merah untuk refensi 

dan masukan bagi mahasiswa agar bisa diterapkan 

b. Sebagai referensi penelitian di perpustakaan STP AMPTA  

Yogyakarta. 
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