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Lampiran 01. Surat Permohonan Pengambilan Data 

 



63 

 

 
 

 

 

 

 



64 

 

 
 

Lampiran 02. Surat Peminjaman Lab. Produksi 
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Lampiran 03. Surat Peminjaman Alat  
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Lampiran 04. Surat Keterangan Sudah Mengambil Data 
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Lampiran 05. Lembar Instrumen Penelitian  

Dengan hormat, saya mohon kepada Bapak/Ibu untuk memberikan 

penilaian dalam hal tingkat kesukaan terhadap produk kue bolu kukus mekar tepung 

ketan hitam dengan memberi tanda () pada kolom yang telah tersedia sesuai 

dengan ketentuan sebagai berikut : 

Parameter Skala Hedonik Penilaian  

Rasa  5 Sangat sesuai kriteria   

4 Sesuai kriteria   

3 Cukup sesuai kriteria   

2 Kurang sesuai kriteria   

1 Sangat tidak sesuai kriteria   

Tekstur  5 Sangat sesuai kriteria  

4 Sesuai kriteria  

3 Cukup sesuai kriteria  

2 Kurang sesuai kriteria  

1 Sangat tidak sesuai kriteria  

Warna  5 Sangat sesuai kriteria  

4 Sesuai kriteria  

3 Cukup sesuai kriteria  

2 Kurang sesuai kriteria  

1 Sangat tidak sesuai kriteria  

Pori-pori  5 Sangat sesuai kriteria  

4 Sesuai kriteria  

3 Cukup sesuai kriteria  

2 Kurang sesuai kriteria  

1 Sangat tidak sesuai kriteria  

Keseragaman 

Bentuk  

5 Sangat sesuai kriteria  

4 Sesuai kriteria  

3 Cukup sesuai kriteria  

2 Kurang sesuai kriteria  

1 Sangat tidak sesuai kriteria  
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Kritik dan Saran:  

 

 

 

 

 

Singaraja…………………………. 

   

 

      

   

(…………………………………….) 
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Keterangan 

Parameter Kriteria Mutu Hedonik 

Rasa  Bolu kukus terasa manis khas ketan hitam yang 

diperoleh dari bahan penyusunnya yaitu gula aren, gula 

pasir dan tepung ketan hitam 

Tekstur  Sensasi sentuhan yang lembut berdasarkan indera 

peraba dengan jari  

Warna  Bolu kukus berwarna hitam cerah berasal dari tepung 

ketan hitam dengan kandungan pigmen antosianin 

sebagai pewarna hitam alami 

Pori-pori  Rongga-rongga udara yang kecil dan merata keseluruh 

bagian bolu kukus berasal dari busa hasil kocokan telur. 

Hal ini membuat bolu kukus mengembang  

Kesegaraman 

Bentuk  

Permukaan merekah terbelah menjadi 3-4 bagian 

dipengaruhi dari proses pengukusan (panas uap air)  
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Lampiran 06. Lembar Uji Kualitas  
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Lampiran 07. Lembar Observasi  

1. Persiapan Alat  

 

Nama Alat Fungsi   Keterangan 

Ya  Tidak 

Timbangan 

digital  

Untuk menimbang bahan 

bolu kukus  

  

Bowl besar  Tempat untuk mencampur 

adonan bolu kukus 

  

Bowl kecil  Tempat untuk menaruh 

bahan-bahan bolu kukus  

  

Balon whisk  Untuk mengaduk adonan    

Sendok ukur  Untuk mengukur bahan 

dalam bentuk takaran 

sendok  

  

Gelas ukur  Untuk mengukur bahan cair 

dalam bentuk satuan ml 

  

Saringan Untuk mengayak tepung   

Sendok  Untuk mengambil bahan-

bahan 

  

Cetakan 

(diameter 3,5 

cm)  

Tempat mengukus adonan 

bolu kukus 

  

Kertas bolu 

kukus 

Tempat untuk menaruh 

adonan bolu kukus 

  

Ladle spoon Untuk menuangkan adonan 

ke cetakan 

  

Panci/kukusan 

(30 cm) 

Untuk mengukus adonan   

Kompor (dua 

tungku)   

Untuk proses mengukus 

bolu kukus  

  

Pengukur suhu Untuk mengukur suhu saat 

ngukus bolu kukus 

  

Serbet  Untuk menutup tutup panci 

dan membersihkan 

peratalan 

  

Tray  Tempat untuk meletakkan 

bolu kukus  

  

Plastik 

pembungkus 

Untuk membungkus bolu 

kukus  
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2. Bahan Pembuatan Bolu Kukus (Resep Kontrol) 

 

Nama Bahan Fungsi  Jumlah   Keterangan 

Ya  Tidak 

Tepung Terigu 

(Segitiga Biru) 

Bahan utama dalam pembuatan 

bolu kukus 

250 gr   

 Gula (Gulaku) Untuk memberikan rasa manis 

pada bolu kukus 

125 gr   

 Gula Aren 

(Gula Pedawa) 

Untuk memberikan rasa manis 

pada bolu kukus  

125 gr   

Air  Untuk bahan cair adonan  150 ml   

Soda kue 

(R&W)  

Untuk membuat tekstur bolu 

lebih berpori-pori 

½ sdt   

Ragi Instan 

(Fermipan)  

Untuk pengembang adonan  ½ sdt    

Telur  Untuk membentuk kerangka 

bolu kukus 

1 butir 

(50 gr) 

  

Minyak Goreng 

(Bimoli)  

Untuk kelembaban bolu kukus 100 ml    

 

3. Bahan Pembuatan Bolu Kukus (Resep Formulasi 50%) 

 

Nama Bahan Fungsi  Jumlah   Keterangan 

Ya  Tidak 

Tepung Terigu 

(Segitiga Biru) 

Bahan utama dalam pembuatan 

bolu kukus 

125 gr   

Tepung Ketan 

Hitam 

Bahan substitusi pembuatan 

bolu kukus 

125 gr   

Gula (Gulaku) Untuk memberikan rasa manis 

pada bolu kukus 

125 gr   

Gula Aren 

(Gula Pedawa) 

Untuk memberikan rasa manis 

pada bolu kukus  

125 gr   

Air  Untuk bahan cair adonan  150 ml   

Soda kue 

(R&W) 

Untuk membuat tekstur bolu 

lebih berpori-pori 

½ sdt   

Ragi Instan 

(Fermipan)  

Untuk pengembang adonan  ½ sdt    

Telur  Untuk membentuk kerangka 

bolu kukus 

1 butir 

(50 gr) 

  

Minyak Goreng 

(Bimoli) 

Untuk kelembaban bolu kukus 100 ml    
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4. Proses Pembuatan Bolu Kukus  

 

Tahapan Keterangan Waktu Keterangan 

Ya  Tidak 

Tahap persiapan  Persiapan alat 

 

5 menit   

Persiapan bahan dan 

menimbang bahan  

10 menit    

Tahap pengolahan 

bahan cair  

Masak gula, gula merah 

dan air masak hingga 

mendidih dan gula larut 

3 menit    

Dinginkan bahan cair atau 

larutan gula  

25 menit    

Tahap 

pencampuran 

adonan  

Campurkan tepung dan 

bahan cair aduk hingga 

rata, tambahkan soda kue, 

fermipan, telur aduk 

kembali. Tambahkan 

minyak goreng dan aduk 

sampai rata.  

5 menit    

Diamkan 

adonan/istirahatkan 

adonan  

20 menit    

Tahap pengukusan  Timbang adonan 

dimasing-masing cetakan 

dengan berat 70 gr 

5 menit    

Pastikan suhu kukusan 

1000C. Masukkan cetakan 

yang sudah berisi adonan 

dan kukus adonan sampai 

matang dan merekah 

15 menit    

Tahap 

pendinginan/ 

pengemasan  

Biarkan bolu kukus 

dingin kemudian bungkus 

bolu kukus dengan plastik 

pembungkus  

5 menit    
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Lampiran 08. Alat yang Digunakan untuk Membuat Bolu Kukus  

No. Nama Alat Gambar 

1.  Timbangan  

 

1.  Bowl sedang  

 

2.  Bowl kecil  

 

3.  Balon whisk  

 

4.  Sendok ukur  

 

5.  Gelas ukur 

 

6.  Saringan  
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7.  Sendok  

 

8.  Cetakan  

 

9.  Kertas bolu kukus 

 

10.  Ladle spoon 

 

11.  Panci/kukusan 

 

12.  Kompor  
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13.  Pengukur suhu 

 

14.  Serbet  

 

15.  Tray  

 

16.  Plastik pembungkus  
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Lampiran 09. Bahan-bahan Pembuatan Bolu Kukus  

No. Nama Bahan Gambar 

1.  Tepung Terigu (Segitiga 

Biru) 

 

2.  Tepung Ketan Hitam  

 

3.  Gula (Gulaku) 

 

4.  Gula Merah (Gula Pedawa) 

 

5.  Soda Kue (R&W)  

 

6.  Ragi Instan (Fermipan)  
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7.  Air  

 

8.  Telur  

 

9.  Minyak goreng (Bimoli)  
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Lampiran 10. Bahan Kontrol dan Formulasi 50% Tepung Ketan Hitam  

Formulasi Gambar  

Kontrol  

 

Formulasi 50% 
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Lampiran 11. Proses Pembuatan Bolu Kukus 

No. Nama Alat Gambar 

1.  Masak gula, gula merah dan 

air hingga mendidih dan 

gula larut selama 3 menit. 

Dinginkan selama 25 menit 

 

2.  Campurkan tepung dan 

bahan cair aduk rata 

menggunakan balon whisk 

 

3.  Tambahkan soda kue, 

fermipan dan telur 

kemudian aduk kembali 

menggunakan balon whisk 

 

4.  Tambahkan minyak goreng 

dan aduk sampai rata 

 

5.  Diamkan adonan selama 20 

menit 
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6.  Siapkan cetakan yang sudah 

dilapisi kertas, timbang 

setiap adonan  

 

7.  Masukkan adonan kedalam 

panci kukusan yang sudah 

dipanaskan, dan kukus 

selama 15 menit  

 

8.  Dinginkan bolu kukus dan 

kemas menggunakan plastik  
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Lampiran 12. Sampel Bolu Kukus  

Kontrol Formulasi 50% 
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