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ABSTRAK 

 

 

Ana Khairinnisa. 2018.“Pembuatan Bolu Tepung Beras Ketan Hitam”. Proyek 

Akhir. Program Studi D3 Tata Boga Jurusan Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan 

Perhotelan, Universitas Negeri Padang”. 

 

Penelitian ini bertujuan untuk membuat bolu dari tepung beras ketan 

hitam, mendeskripsikan kualitas bolu tepung beras ketan hitam dari segi bentuk, 

aroma, volume, warna, tekstur, dan rasa. Manfaat penelitian ini untuk menambah 

varian pada makanan dan memberikan penganekaragaman kue yang bersumber 

dari pangan lokal. Selain itu juga bertujuan untuk mengurangi konsumsi tepung 

terigu sehingga dapat mengurangi impor gandum Indonesia yang setiap tahunnya 

selalu menunjukkan angka peningkatan. Jenis penelitian ini adalah eksperimen 

yaitu melakukan penggantian sebagian tepung terigu dan tepung beras ketan hitam 

pada pembuatan bolu tepung beras ketan hitam yang dilaksanakan pada Agustus 

2018 melakukan penelitian sebanyak 4 kali pengulangan, yang di lakukan di 

workshop Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata 

dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Hasil penelitian dilakukan dengan uji 

organoleptik oleh 15 orang panelis yang semi terlatih. Hasil uji organoleptik 

menunjukkan kualitas dari penggunaan tepung beras ketan hitam dalam 

pembuatan bolu dari bentuk seragam (87%) segi aroma adalah aroma ketan hitam 

(80%) segi volume adalah mengembang (100%), kualitas warna adalah hitam 

keabu-abuan (93%), dan tekstur lembut (93%), dari segi kualitas rasa adalah 

manis (100%), dan  terasa tepung ketan  hitam (93%). Harga jual bolu tepung 

beras ketan hitam adalah Rp. 30.000. 

 

Kata Kunci: Bolu Tepung Beras Ketan Hitam, Kualitas 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

A. Latar Belakang 

Kue di  Indonesia sangat banyak  jenisnya salah satunya adalah yang 

sering ditemukan yaitu kue bolu ada dua cara memasak bolu yaitu dipanggang 

dan dikukus. Menurut Andriani (2012) bahwa “Kue bolu umumnya 

dimatangkan dengan 2 cara yaitu, dipanggang di dalam oven dan dikukus”. 

Kue bolu kukus yaitu kue bolu yang dikukus di dalam dandang dengan 

mengandalkan uap panas. Dalam penelitian ini menggunkan  teknik 

menggukus. 

Menurut Elisa (2013:93) bahwa “Bahan yang dipakai antara lain telur, 

gula pasir, tepung terigu, dan cairan”. Dengan bahan-bahan tersebut 

pembuatan bolu kukus tidak mudah karena mempunyai tantangan tersendiri, 

seperti adonan yang dibuat akan menentukan hasil bolu kukus yang 

mengembang atau tidak mengembang. Dalam pembuatan bolu kukus, proses 

memasukan udara atau aerasi menjadi salah satu faktor yang membuat bolu 

tersebut kembang dengan sempurna. Menurut Gisslen (2001:293) bahwa “Air 

cells in cake batters are important for texture and for leavening. Afine, smooth 

texture is the result of small, uniform air cells”.  Pada teori tersebut udara 

yang masuk pada adonan sangat penting untuk proses pengembangan pada 

bolu kukus, selain itu juga dapat menghasilkan tekstur bolu kukus yang 

lembut, bolu kukus dapat dikreasikan baik dari segi variasi bahan, cita rasa 

mapun aroma. 
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Bolu kukus saat ini masih menggunakan tepung terigu seutuhnya, 

sebagaimana diketahui terigu adalah olahan dari gandum, dan gandum adalah 

bahan impor dari luar bukan pangan lokal dari negara kita sendiri bahan impor 

tentunya dikenakan pajak yang tidak murah.  

Untuk mengurangi impor dan mengurangi ketergantungan pemakaian 

tepung terigu dalam pembuatan bolu kukus dapat dengan cara memanfaatkan 

produk pangan lokal sehingga memberikan variasi pada makanan tersebut. 

Selain memberikan variasi juga dapat menambah nilai gizi pada bolu kukus 

sehingga dengan peanekaragaman yang bersumber dari pangan lokal, berarti 

kita telah menjalankan program pemerintah. Menurut Winarno (1993:20) 

bahwa “Dengan  semakin  beranekaragamnya bahan makanan yang tersedia 

diharapkan keadaan gizi masyarakat semakin seimbang” peanekaragaman 

pangan tidak hanya dilihat dari produksi pangan tetapi perlu peningkatan 

kualitas hidup dan makanan yang beranekaragam sehingga dapat 

menyeimbangkan gizi masyarakat. Hal ini sesuai peraturan pemerintah nomor 

22 tahun 2009 tentang kebijakan percetakan peanekaragaman konsumsi 

pangan sumber daya lokal, diharapkan masyarakat mempunyai usaha untuk 

melakukan peanekaragaman  pangan  yang berbasis sumber daya lokal yang 

ada. 

Indonesia merupakan negara yang sebagian besar penduduknya 

mengkonsumsi beras dan olahan dari beras sebagai makanan pokok. Beras 

yang terdapat di Indonesia ada banyak macamnya seperti, beras putih, beras 

merah, beras hitam, beras ketan putih, beras ketan hitam. Dari beras-beras 
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tersebut bisa diolah menjadi tepung yang kemudian dapat dibuat menjadi 

panganan selingan. 

Menurut Windaryati dan Nafi  bahwa (2013:112) “Saat ini beras yang 

sudah diolah menjadi tepung sudah banyak dipasarkan sehingga mudah untuk 

mencarinya”. Contohnya, tepung beras putih, tepung ketan putih, dan tepung 

ketan hitam. Selama ini kekayaan alam Indonesia tidak dimanfaatkan dengan 

baik oleh masyarakat. Masyarakat cenderung menggunakan bahan-bahan 

impor dalam pembuatan kue. Salah satunya penggunaan tepung terigu atau 

tepung gandum. 

Volume impor gandum Indonesia pada tahun 2011 mencapai 5,4 juta 

metric ton atau senilai US$2,1 miliar. Kemudian pada tahun 2012, 

volume impor gandum Indonesia naik menjadi 6,2 juta metric ton atau 

senilai US$2,2 miliar. Pada periode Januari-April 2013, volume impor 

gandum Indonesia mencapai 2 juta metric ton, naik dibandingkan 

periode yang sama tahun lalu yaitu 1,9 juta metric ton. Nilai impor 

gandum Indonesia pada Januari-April 2013 mencapai US$771,4 juta. 

(Teresia, 2013, para. 3). 

 

Menurut Tri Asmaini (2009:10) bahwa “Sumatra Barat merupakan 

salah satu penghasil beras, diantaranya adalah beras ketan hitam. Beras ketan 

hitam banyak dihasilkan didaerah Solok, Solok Selatan, Padang Panjang, 

Bukittinggi dan daerah lainya”. Menurut Wendy Widya (2010:6) bahwa 

“Beras ketan hitam merupakan salah satu varietas dari padi yang tergolong 

kedalam tumbuhan semusim, helaian daun padi beras ketan hitam berbentuk 

garis dengan panjang 15cm sampai 50cm”. 

Konsumsi beras ketan hitam penduduk Indonesia tahun 2012, 2013, 

2014, 2015, 2016 masing-masing: 2.279.602 dan 2.368.390 ton/th, dengan 

target sebesar 2.550.609 ton/th. Angka ini sangat besar. Tingginya tingkat 
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konsumsi beras di Indonesia disebabkan masyarakat indonesia sebagaian besar 

mengkonsumsi beras. (Badan Pusat Statistik Tahun 2012-2016) 

Selain memanfaatkan potensi bahan baku lokal, penggunaan tepung 

ketan hitam juga telah banyak digunakan sebagai bahan baku beraneka ragam 

produk olahan pangan. Perkembangan produk pangan berbasis tepung beras 

ketan hitam yang terus meningkat berkaitan erat dengan banyaknya penelitian 

yang membuktikan potensi gizi tepung ketan hitam terutama sebagai sumber 

antioksidan. Pigmen antosianin pada tepung ketan hitam diyakini sebagai 

komponen utama yang memberikan sifat fungsional 2 sebagai antioksidan. 

Menurut Yanuar, dan Nai Lufar (2012: 122) bahwa “Tepung ketan hitam 

merupakan salah satu komoditi yang sangat potensial sebagai sumber 

karbohidrat, antioksidan, senyawa bioaktif, dan serat yang penting bagi 

kesehatan”. 

Menurut (Sidabutar, 2013) bahwa “Tepung beras ketan hitam memiliki 

kandungan gizi yang cukup baik, dalam 100 gram tepung beras ketan hitam 

mengandung energi 360 kal, protein 8.000 gram, lemak 2.30 garam, 

karbohidrat 74.50 garam, kalsium 10 mg, fosfor 347 mg, zat besi 6.20mg, 

vitamin B1 0.24, dan air 12 gram”. Tepung beras ketan hitam adalah salah satu 

bahan dasar pembuatan kue yang banyak dijumpai di Indonesia sama seperti 

tepung-tepung lainnya.  

Banyak bolu atau kue menggunakan tepung beras ketan hitam sebagai 

bahan dasar seperti, Bolu Ketan Hitam, Gemblong Ketan Hitam, Kue Bugis, 

Brownies  Ketan Hitam, Onde-Onde Ketan Hitam dan masih banyak lagi. 
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Pembutan tepung beras ketan hitam ini akan menciptakan penganekargaman 

pangan. Pemanfaatan beras ketan menjadi tepung merupakan salah satu upaya 

untuk memanfaatkan beras ketan hitam yang masih mini malis pengolahannya, 

meningkatkan konsumsi pangan masyarakat serta dapat menigkatkan 

perekonomian petani. 

Keunggulan dari tepung beras ketan hitam antara lain mempunyai 

aroma yang harum khas tepung beras ketan hitam, terdapat zat pewarna yaitu 

warna ungu kehitaman yang dapat digunakan sebegai pewarna alami pada 

makanan. Dalam bentuk tepung ketan hitam dapat diolah menjadi aneka 

makanan dan mempunyai daya simpanan yang lama dalam kemasan yang 

kedap udara dan terlindung dari cahaya.  

Pemanfaatan tepung beras ketan hitam sebagai alternatif untuk 

penggunaan tepung beras ketan hitam karena sifat dari bahannya yang unggul 

dalam penggolahan. Akan tetapi, kebutuhan tepung terigu hanya bisa dipenuhi 

dengan impor dari negara lain. Salah satu cara yang dapat dilakukan untuk 

mengurangi penggunaan tepung terigu adalah  dengan penambahan tepung 

beras ketan hitam. 

Berdasarkan uraian diatas dapat disimpulkan bahwa penggunaan tepung 

beras ketan hitam  dapat menambah variasi pembuatan bolu kukus dan dapat 

meningkatkan peanekaragaman bahan pangan. Untuk itu penulis tertarik 

melakukan penelitian dengan judul “Pembutan Bolu Tepung Beras Ketan 

Hitam”. 
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B. Tujuan Penelitian  

Tujuan yang dicapai dari penelitian ini adalah: 

1. Dapat membuat bolu dari bahan tepung beras ketan hitam 

2. Dapat menggunakan alternatif  bahan baku tepung beras ketan hitam untuk 

pembutan bolu dengan menggunakan tepung beras ketan hitam 

3. Dapat mendeskripsikan kualitas bolu dengan penggunaan bahan baku 

tepung beras ketan hitam yang dilihat dari segi: bentuk, warna, aroma 

tekstur dan rasa, 

C. Manfaat penelitian 

Manfaat yang dicapai dalam penelitian ini adalah: 

1. Mengurangi ketergantungan pemakaian bahan baku tepung terigu dalam 

pembuatan olahan produk cake 

2. Menganekaragaman olahan dari bahan baku tepung ketan hitam sebagi 

produk baru salah satunya, bolu  

3. Menambah pengetahun penulis pada penelitian eksperimen 

4. Sebagai bahan acuan bagi penelitian selanjutnya yang ingin meneliti 

tentang penggunaan bahan baku tepung beras ketan hitam terhadap olahan 

makanan 

5. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program studi 

D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata 

dan Perhotelan 
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BAB II 

KAJIAN TEORI 

 

 

A. Bolu  

 

Bolu merupakan salah satu kue indonesia yang sering ditemui oleh 

masyarakat. Bolu ini sangat mudah ditemui karena bahan yang diperlukan 

sangat mudah didapat. Bolu ini mempunyai ciri khas dengan bentuk kembang 

dan tekstur yang lembut. Hal tersebut membuat para konsumen selalu tertarik 

untuk membeli bolu Daniar (2010:11). 

Menurut Elisa (2013:99) bahwa “Bolu adalah sebuah kue khas 

indonesia, kue ini memakai bahan antara lain telur, gula pasir, tepung terigu, 

dan cairan”. Dengan bahan-bahan tersebut pembuatan bolu tidak mudah 

karena mempunyai tantangan tersendiri, seperti adonan yang dibuat akan 

menentukan hasil kue bolu yang mengembang atau tidak mengembang. 

 
Gambar 1. Bolu 

Sumber: Dokomentasi Pribadi 

 

Bolu adalah bolu yang termasuk ke dalam jenis sponge cake yang 

dibuat dengan cara mengocok telur dan gula terlebih dahulu sampai 

mengembang, setelah itu baru dimasukan tepung terigu dan magarin yang 


