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ABSTRAK

Yetmi Yolanda Freshesa, 87361 / 2007 : Pemakaian Tepung Kacang Hijau Pada 
Pembuatan Bolu Kukus. Proyek Akhir. Program Studi D3 Tata 
Boga, Jurusan KK FT-UNP 2011-11-24

Kacang hijau adalah sejenis tanaman palawija yang sudah lama 
dibudidayakan secara tradisional di Indonesia. Tumbuhan ini memiliki banyak 
manfaat dalam kehidupan sehari-hari sebagai sumber pangan berprotein nabati 
tinggi. Salah satu pemanfaatan kacang hijau adalah tepung kacang hijau. 
Disamping penganekaragaman pangan, dan juga sebagai upaya untuk mengatasi 
masalah ketergantungan pada satu bahan pokok saja, pada Proyek Akhir ini, 
penulis mencoba mengolah tepung gandum dengan tepung kacang hijau dengan 
konsentrasi pemakaian 1 : 1 kedalam produk makanan seperti bolu kukus. 
Kemudian dilanjutkan dengan analisa kualitas berdasarkan uji organoleptik 
berupa volume, bentuk, warna, tekstur, aroma dan rasa. Responden yang dijadikan 
panelis untuk penelitian ini berjumlah 10 (sepuluh) orang responden, pengujian 
dilakukan dengan metode uji organoleptik. Penelitian ini menunjukkan hasil 
kualitas volume dari bolu kukus tepung kacang hijau cukup mengembang dengan 
kualitas bentuk yang kurang merekah dan kualitas warna yang diasilkan tidak 
kusam, memiliki kualitas tekstur yang kurang lembut, kualitas aroma yang 
dihasilkan adalah beraroma kacang hijau dan juga rasa manis khas kacang hijau. 
Penelitian ini juga mendapatkan hasil bahwa pemilihan, penggunaan bahan dan 
alat yang tepat, sesuai dengan takaran dan fungsinya sangat mempengaruhi dalam 
pembuatan bolu kukus tepung kacang hijau.
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan salah satu negara yang kaya dan memiliki 

keanekaragaman sumber daya pangan lokal yang mencakup bahan pangan 

maupun makanan. Kenyataan terhadap keanekaragaman kekayaan, jenis dan

keunikan, serta cita rasa makanan atau pangan lokal memberikan tantangan 

tersendiri khususnya bagi dunia profesional tata boga. Upaya-upaya untuk 

melindungi warisan nenek moyang dalam bidang makanan dan minuman 

tradisional perlu dilestarikan, dijaga kelangsungan, keberadaannya dan upaya 

sosialisasinya. Menurut Rinrin (2008:1) :

Pangan lokal harus bisa menjadi tameng untuk 
mengantisipasi terjadinya pergeseran lempeng pengaruh 
urbanisasi, golabalisasi, industrialisasi, promosi dan 
membawa masyarakat cenderung menyukai makanan impor 
atau makanan siap santap.

Pangan lokal dapat dijadikan sebagai sarana untuk mewujudkan 

penganekaragaman pangan dalam mempertahankan pangan nasional. Oleh 

karena itu, dibutuhkan tenaga profesional agar mampu mewujudkan 

masyarakat yang sehat dan mandiri, serta mengantisipasi terjadinya penurunan 

minat masyarakat terhadap pangan lokal.

Sumber pangan lokal Indonesia yang berpotensi untuk mengatasi 

kebutuhan pangan sangat beranekaragam, mulai dari buah-buahan, umbi-

umbian dan kacang-kacangan. Menurut Made Astawan (2009:4) “ kacang-

kacangan merupakan sumber protein yang baik, dengan kandungan protein 

berkisar antara 20-35%. Selain itu kacang-kacangan juga merupakan sumber 
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lemak, vitamin, mineral dan serat pangan (Dietary fiber)”. Kacang-kacangan 

dapat diolah menjadi berbagai produk pangan seperti makanan kaleng, 

minuman, konsentrat protein dan tepung. Salah satu varietas kacang-kacangan 

yang dapat dimanfaatkan adalah kacang hijau.

Kacang hijau atau (Phaseolus Aureus) berasal dari  polong-polongan

(Famili Leguminoseae). Kacang hijau dikenal dengan nama greem beans

merupakan polong bulat memanjang antara 6-15 cm. Dalam setiap buah 

terdapat 5-10 biji kacang hijau. Biji kacang hijau berbentuk bulat lonjong, 

umumnya berwarna hijau. Karbohidrat merupakan komponen terbesar  (lebih 

dari 55%) biji kacang hijau, yang terdiri dari pati, gula dan serat. Kacang hijau 

mengandung 20-25% protein. Kacang hijau juga merupakan sumber serat 

pangan (Dietary Fiber). Kadar serat pada kacang hijau mempunyai peranan 

yang sangat penting untuk mencegah terjadinya sembelit serta berbagai 

penyakit yang berhubungan dengan sistem pencernaan.

Di Indonesia pemanfaatan kacang hijau menurut banyaknya 

pemakaian bahan adalah sebagai: kecambah, bubur, makanan bayi dan 

penganan lokal, minuman sari kacang, soun, tepung hunkwe, sayuran dan sup. 

Kacang hijau juga dapat diolah menjadi protein isolat dan tepung kacang 

hijau.

Kebutuhan untuk memenuhi konsumsi tepung dalam negeri semakin 

meningkat. Tepung yang merupakan bahan pangan yang bergizi bagi 

kebutuhan masyarakat. Tepung yang umumnya dipergunakan dalam konsumsi 

masyarakat adalah tepung terigu dan tepung beras. Tepung terigu dan tepung 
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beras banyak digunakan karena sifat-sifatnya yang unggul dalam pengolahan. 

Akan tetapi, kebutuhan akan tepung terigu saat ini hanya bisa dipenuhi dengan 

impor dari negara lain. Untuk mengatasi ketergantungan terhadap tepung 

terigu, saat ini banyak dilakukan penelitian terhadap bahan baku pati dan 

tepung yang berasal dari dalam negeri. Bahan-bahan yang banyak 

digunakan sebagai  pengganti terigu antara lain adalah singkong, jagung, talas, 

umbi, dan lain-lain. Namun, berdasarkan penelitian yang sudah dilakukan, 

tepung-tepung tersebut di atas masih belum bisa menggantikan tepung terigu 

karena sifatnya yang tidak sebaik tepung terigu dalam pengolahannya. 

Dalam usaha penganekaragaman pangan sangat penting artinya 

sebagai salah satu usaha untuk mengatasi masalah ketergantungan pada satu 

bahan pangan pokok saja, dan penganekaragaman tersebut dapat dilakukan 

dengan mengolah tepung gandum dan tepung kacang hijau kedalam produk 

makanan seperti bolu kukus, yang menggunakan bahan pokok dari tepung 

gandum atau terigu. Menurut Lilly (2004:8):

Bolu kukus termasuk salah satu jenis kue tradisional yang 
sudah lama dikenal, dijual dimana-mana. Bahan utama 
yang dipergunakan adalah tepung terigu, telur, gula yang 
dikocok hingga kental dan ditambahkan bahan 
pengembang. 

Bolu kukus merupakan penganan lokal yang bahan dasarnya adalah 

tepung terigu, gula, telur dan menggunakan bahan pengembang. Yang 

membedakan bolu kukus dengan bolu adalah cairan yang digunakan pada 

pembuatan bolu kukus dan cara pemasakannya yang dikukus.
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Dalam pemakaian tepung kacang hijau pada bolu kukus, dengan 

perbandingan tepung terigu dan tepung kacang hijau 1 : 1. Pada tepung terigu 

banyak mengandung gluten yang membuat adonan kenyal dan dapat 

mengembang karena bersifat kedap udara, sehingga membantu meningkatkan 

volume pada adonan bolu kukus. Sementara itu, kacang hijau dapat 

memberikan aroma yang harum dan juga menambah kandungan gizi pada 

bolu kukus. Selain itu, pemakaian tepung komposit pada bolu kukus ini 

diharapkan terjadi sinergi yang sangat menguntungkan bagi kesehatan tubuh, 

karena tepung terigu memiliki sedikit asam amino lisin, sementara pada 

tepung kacang hijau memiliki banyak kandungan asam amino lisin. Oleh 

karena itu, tepung terigu dengan tepung kacang hijau dapat saling mengisi 

antara satu dan lainnya. Pertimbangan lain adalah faktor ketersediaan bahan 

pangan dan harga. Diharapkan bolu kukus yang akan dihasilkan akan 

memiliki karakteristik yang berbeda, sehingga bisa menimbulkan minat 

konsumen untuk mengkonsumsinya.

Berdasarkan latar belakang masalah diatas maka penulis tertarik untuk 

memanfaatkan kacang hijau untuk dijadikan penelitian. Judul penelitian 

tersebut “PEMAKAIAN TEPUNG KACANG HIJAU PADA 

PEMBUATAN BOLU KUKUS “.
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B. Tujuan

1. Dapat membuat bolu kukus dari tepung kacang hijau.

2. Dapat mendeskripsikan kualitas bolu kukus dari tepung kacang 

hijau dilihat dari segi volume, bentuk, warna, tekstur, aroma, dan 

rasa.

C. Manfaat

1. Untuk penganekaragaman makanan.

2. Menghasilkan produk makanan yang sehat dan kaya kandungan gizi.

3. Memasyarakatkan  bolu kukus dari tepung kacang hijau yang dapat 

menjadi makanan selingan yang menyehatkan.

4. Memberikan pengalaman pada peneliti dalam melakukan percobaan 

pembuatan bolu kukus tepung kacang hijau.

5. Penelitian ini juga sebagai syarat untuk menyelesaikan program studi 

D3 Tata Boga Jurusan Kesejahteraan Keluarga Fakultas Teknik 

Universitas Negeri Padang.




