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Kata Kunci ABSTRAK 

Bolu kukus, Sifat 

antioksidan,  

Temulawak  

Rimpang temulawak (Curcuma xXanthorrhiza Roxb.) mengandung 

kurkuminoid yang berwarna kuning dan bersifat antibakteri, 

antikanker, antitumor, antiradang, mengandung antioksidan serta 

hipokolesterolemik. Tujuan penelitian untuk menghasilkan bolu kukus 

dengan penambahan bubuk temulawak dan lama waktu pengukusan 

yang disukai dan mempunyai aktivitas antioksidan. Penelitian 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan 

2 faktor, yaitu penambahan bubuk temulawak (1; 3; dan 5 g) dan lama 

pengukusan (25; 30; dan 35 menit). Bolu kukus yang dihasilkan diuji 

sifat fisik, dan tingkat kesukaan, serta bolu kukus terpilih dilakukan 

analisis kimia. Hasil yang diperoleh dilakukan analisis statistik 

menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) pada tingkat 

kepercayaan 95%. Apabila terdapat beda nyata pada masing-masing 

perlakuan dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiples Range Test 

(DMRT) pada signifikansi 5%. Hasil penelitian menunjukkan 

penambahan bubuk temulawak dengan variasi lama waktu pengukusan 

mempengaruhi sifat fisik, kimia dan tingkat kesukaan bolu kukus. 

Bolu kukus terpilih yaitu penambahan bubuk temulawak 3 g dan lama 

pengukusan 35 menit yang memiliki kadar air 31,71%, kadar protein 

20,8514,82%, fenol total 5,64 mg EAG/g bk, aktivitas antioksidan 

DPPH 16,09% RSA, dan flavonoid 0,62 mg QE/g.   
Keywords  ABSTRACT 
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Steamed cake, 

Antioxidant 

characteristic, 

Javanese turmeric, 

Javanese turmeric (Curcuma xanthorrhiza Roxb.) contains 

curcuminoids which are yellow in colour and are antibacterial, 

anticancer, antitumor, anti-inflammatory, contain antioxidants and 

hypocholesterolemic. The aim of the study was to produce steamed 

sponge cake with the addition of javanese turmeric powder and the 

length of steaming time that is liked and has antioxidant activity. The 

research used a completely randomized design (CRD) with a factorial 

pattern with 2 factors, namely the addition of javanese turmeric 

powder (1; 3; and 5 g) and steaming time (25; 30; and 35 minutes). 

The steamed cakes produced were tested for physical properties and 

level of preference, and the selected steamed cakes were subjected to 

chemical analysis. The results obtained were subjected to statistical 

analysis using Analysis of Variance (ANOVA) at a confidence level of 

95%. If there is a significant difference in each treatment, proceed with 

Duncan's Multiples Range Test (DMRT) at a significance of 5%. The 

results of the research showed that the addition of javanese turmeric 

powder with variations in the length of steaming time affected the 

physical, chemical properties and level of preference for steamed 

sponge cake. The selected steamed cake was the addition of 3 g of 

javanese turmeric powder and a steaming time of 35 minutes which 

had a water content of 31.71%, a protein content of 20.8514.82%, total 

phenols of 5.64 mg EAGAE/g db, DPPH antioxidant activity of 16.09% 

RSA, and flavonoids 0.62 mg QE/g. 

 

1. PENDAHULUAN 

Temulawak (Curcuma xanthorrhiza Roxb.) merupakan tanaman semak tahunan 

dari keluarga Zingiberaceae dan berbatang semu. Bagian yang dimanfaatkan adalah 

rimpang sebagai bahan baku obat tradisional (Rosidi et al.,, 2014).  Rimpang temulawak 

digunakan untuk kesehatan yang diolah dalam bentuk ramuan jamu (Hayani, 2006). 

Temulawak mengandung kurkuminoid yang dapat memberi warna kuning terhadap 

rimpang yang bersifat antibakteri, antikanker, antitumor, antiradang, antioksidan, dan 

hipokolesterolemik. Hal tersebut yang menjadikan temulawak termasuk ke dalam bahan 

pangan fungsional. Temulawak mengandung gugus fenolik yaitu senyawa kurkuminoid, 

demetoksikurkumin dan bisdemektoksikurkumin yang berfungsi sebagai antioksidan 

yang kuat pada suatu sistem biologis (Sari et al., 2013).   

Temulawak  digunakan sebagai bahan campuran produk pangan. Hal ini diikuti 

dengan berkembangnya olahan produk pangan, salah satunya pangan fungsional. 

Kurkumin merupakan antioksidan alami yang baik untuk kesehatan sehingga temulawak 

banyak ditambahkan dalam produk olahan pangan.  Salah satu produk pangan praktis 

yang memiliki kandungan gizi lengkap yaitu bolu (Sari, 2016). Menurut Rosidi et al. 

(2014), pada ekstrak temulawak ditemukan kadar kurkumin sebesar 27,19% dengan 
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rendemen sebesar 1,02%. Kurkumin merupakan senyawa aktif golongan polifenol dan 

senyawa pewarna alami kuning-oranye (Zaibunnisa et al., 2009). 

Pengembangan beragam tepung dari umbi-umbian hasil tanaman lokal yang 

melimpah di Indonesia memiliki potensi yang besar sebagai sumber karbohidrat, seperti 

yang terdapat pada umbi garut. Garut (Maranta arundinaceae L.) atau arrowroot adalah 

salah satu umbi yang berpotensi menjadi substituen terigu dalam pembuatan kue kering, 

mie, dan roti tawar apabila dibuat tepung dan pati terlebih dahulu (Marian, 2020). 

Bolu kukus merupakan salah satu sajian kuliner kue yang di Indonesia. Bolu 

kukus tergolong dalam makanan yang mudah dijumpai. Bolu kukus memiliki rasa yang 

enak, lezat dan memiliki tekstur yang lembut. Kue bolu merupakan jenis makanan 

berbahan dasar dari tepung terigu, dengan campuran gula dan telur. Bolu umumnya 

dimasak dengan menggunakan 2 cara yaitu dengan cara dipanggang di dalam oven serta 

dengan cara dikukus (Rohimah, 2008) 

Pengembangan beragam tepung dari umbi-umbian hasil tanaman lokal yang 

melimpah di Indonesia memiliki potensi yang besar sebagai sumber karbohidrat, seperti 

yang terdapat pada umbi garut. Garut (Maranta arundinaceae L.) atau arrowroot adalah 

salah satu umbi yang berpotensi menjadi substituen terigu dalam pembuatan kue kering, 

mie, dan roti tawar apabila dibuat tepung dan pati terlebih dahulu (Marian, 2020). 

Penambahan bubuk temulawak ke dalam bolu dinilai dapat meningkatkan nilai 

mutu bolu. Berdasarkan penelitian Lestari et al. (2019), hasil uji organoleptik mutu 

hedonik menunjukkan bahwa tepung pati temulawak dapat mensubstitusi tepung terigu 

pada pembuatan roti bolu hingga 100%, baik dari aspek kesukaan, rasa, aroma, tekstur 

dan warna. Pada penelitian Saputra (2023), penambahan bubuk temulawak memberikan 

pengaruh nyata terhadap sifat fisik, tingkat kesukaan dan sifat kimia pada snack bar. 

Penambahan bubuk temulawak pada bolu kukus belum pernah dilakukan sebelumnya, 

sehingga diharapkan perlakuan penambahan bubuk temulawak dan lama pengukusan 

dapat berpengaruh terhadap sifat fisik, kimia, dan tingkat kesukaan bolu kukus 

temulawak.  

 

2. METODE 

2.1  Bahan 

Bahan-bahan untuk pembuatan bolu kukus antara lain tepung terigu (Segitiga 

Biru), pati garut (Oriflakes), telur beli di Pasar Gamping Yogyakarta, susu bubuk skim 

(Indoprima), gula halus (Rose Brand), baking powder (Koepoe-koepoe), vanili (Koepoe-

koepoe), dan temulawak (CV. Windra Mekar Yogyakarta). Bahan kimia yang digunakan 

untuk analisis diperoleh dari antara lain akuades, DPPH (2,2-difenil-1-1-pikrilhidrazil, 

sigma-Aldric) 0,1 mM, BHT (2[6]-Di-tert-butyl-P-crosol, Sigma), Etanol murni (Merck), 

Folin-clocalteu murni (Merck), Na2CO3 20% (Merck), NaNO2 10 % (Merck), AlCl36H2O 

10% (Merck), dan NaOH 10% (Merck). 
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 2.2 Alat 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan, sendok, mixer, 

baskom, talenan, kuas kue, loyang, spatula, piring, mangkok, sarung tangan, panci kukus. 

Alat yang digunakan untuk analisis antara lain gelas ukur (pyrex, Iwaki), pipet ukur 

(pyrex, Iwaki), micro pipet (Acura 825 autoclavable), beaker glass (pyrex, Iwaki), tabung 

reaksi (pyrex, Iwaki), pipet tetes, batang pengaduk, corong, kertas saring, labu kjeldahl 

(pyrex, Iwaki), labu ukur (pyrex, Iwaki), timbangan analitik (Ohaus Pioneer PA214), 

spatula, kertas saring (Whatman Nomer) 42, vortex (Maxi Mix II type 37600), alat uji 

warna (colorimetri Model F), alat uji tekstur (Texture analyzer CT 13) dan 

spektrofotometer UV-Vis (Genesys UV mini 1240). 

 

2.3 Tahap Penelitian 

2.3.1 Pembuatan bubuk temulawak  

Rimpang temulawak utama disortasi dan dicuci untuk membuang kotoran yang 

masih menempel dan selanjutnya dilakukan blanching bertekanan selama 5 menit. 

Kemudian dikeringkan menggunakan sinar mataharidijemur sampai kering, . Rimpang 

digiling, dan diayak dilanjutkan pengayakan dengan menggunakan mesh 60. 

 

2.3.2 Pembuatan bolu kukus 

Pencampuran awal dilakukan dengan menggunakan mixer pada kecepatan tinggi 

dengan 100 g gula, 2 butir telur, 1 g baking powder, dan 1 g emulsifier SP dalam proses 

pembuatan bolu kukus (Pencampuran I). Setelah adonan mencapai warna putih pucat, 

ditambah susu skim 20 g, tepung terigu 80 g, pati garut 20 g, bubuk temulawak (1; 3; dan 

5 g), 50 ml minyak sayur, dan 65 ml santan. Semua bahan diaduk dengan spatula hingga 

adonan siap untuk dikukus (Pencampuran II). Setelah proses pencampuran selesai, 

adonan kemudian dicetak ke dalam loyang yang sudah dilapisi margarin dan kertas roti. 

Selanjutnya, pengukusan (25; 30; dan 35 menit) dilakukan dalam panci kukus yang 

sebelumnya telah dipanaskan.  

 

2.4  Uji Fisik  

2.4.1 Uji warna 

Uji warna dilakukan dengan menggunakan alat colorimeter NH310 dengan 

sampel uji dituang pada kuvet dan diamati dengan menekan tombol pada alat yang 

digunakan sampai muncul skala warna pada alat uji dari sampel. 

 

2.4.2 Volume pengembangan 

Prosedur pengujian rasio pengembangan dilakukan dengan cara mengukur 

volume bagian tengah adonan sebelum dan sesudah pemanggangan  (Arbowati et al., 

2021)(Permatahati, 2017). Hasil dari pengukuran tinggi adonan sebelum dipanggang dan 

setelah dipanggang dirata-rata yang kemudian dihitung. 
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2.5 Uji Tingkat Kesukaan 

Semua formulasi bolu dilakukan uji tingkat kesukaan pada atribut warna, aroma, 

rasa, tekstur, rasa, dan keseluruhan. Skala yang digunakan yaitu: 1 (Sangat tidak suka); 2 

(Tidak suka); 3 (Agak suka); 4 (Suka); dan 5 (Sangat suka). Panelis yang digunakan 

adalah panelis semi terlatih sebanyak 20 panelis. Data yang didapatkan dari uji inderawi 

kemudian diolah dengan ANOVA (Analysis of Variance) α 5% selanjutnya dilanjutkan 

dengan uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test).  

Semua formulasi bolu dilakukan uji tingkat kesukaan pada atribut warna, aroma, 

rasa, tekstur, rasa, dan keseluruhan. Skala yang digunakan yaitu: 1 (Sangat tidak suka); 2 

(Tidak suka); 3 (Agak suka); 4 (Suka); dan 5 (Sangat suka). Panelis yang digunakan 

adalah panelis semi terlatih sebanyak 20 panelis. Data yang didapatkan dari uji inderawi 

kemudian diolah dengan ANOVA (Analysis of Variance) α 5% selanjutnya dilanjutkan 

dengan uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test).  

 Uji kesukaan atau hedonik merupakan sebuah pengujian dalam analisis sensoris 

organoleptik yang digunakan untuk mengetahui besarnya perbedaan kualitas diantara 

beberapa produk sejenis dengan memberikan penilaian atau skor terhadap sifat tertentu 

dari suatu produk dan untuk mengetahui tingkat kesukaan dari suatu produk. Data diolah 

menggunakan SPSS dengan uji ANOVA dan Duncan dengan signifikansi 5% 

(Tarwendah, 2017). 

 

2.6  Analisis Kimia  

2.6.1 Kadar air 

 Penentuan kadar air metode AOAC (1995) dilakukan dengan cara bahan sebanyak 

1 g ditimbang secara teliti dalam botol timbang kering dan diketahui bobotnya. Botol 

kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 105-110oC selama 3 jam. Botol dikeluarkan 

dan didinginkan dalam desikator, kemudian ditimbang. Pengeringan dilanjutkan lagi dan 

setiap setengah jam didinginkan dan ditimbang sampai diperoleh bobot yang konstan. 

Kadar air dihitung dengan persamaan berikut:  

 

Kadar air %bb= berat botol+sampel-berat konstanberat botol+sampel-berat 
kosong×100% 

 

2.6.2 Kadar protein 

 Pengukuran kadar protein total dilakukan dengan metode Kjehdahl (AOAC, 

1995). Sampel yang telah dihaluskan ditimbang 200-500 mg lalu dimasukkan ke dalam 

labu Kjeldahl. Ditambahkan 10 mL asam sulfat pekat padat dan 5 g katalis (campuran 

K2SO4 dan CuSO4.5H2O8 : 1) lalu dilakukan destruksi (dalam lemari asam) hingga cairan 

berwarna jernih. Setelah dingin larutan tersebut diencerkan dengan akuades hingga 100 

ml dalam labu ukur. Larutan tersebut dipipet 10 mL dan dimasukkan ke dalam alat 

destilasi Kjeldahl lalu ditambah 10 mL NaOH 30% yang telah dibakukan oleh larutan 

asam oksalat. Destilasi dijalankan selama kira-kira 20 menit dan distilatnya ditampung 
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dalam erlenmeyer yang berisi 25 ml larutan HCl 0,1 N yang telah dibakukan oleh boraks 

(ujung kondensor harus tercelup ke dalam larutan HCl). Lalu kelebihan HCl dititrasi 

dengan larutan NaOH 0,1 N dengan indikator campuran brom kresol hijau dan metal 

merah. 

 

2.6.3 Aktivitas antioksidan DPPH 

 Kapasitas penangkapan radikal bebas DPPH ditentukan dengan metode Xu dan 

Chang (2007) dengan sedikit modifikasi pada jumlah larutan yang ditambahkan dan 

konsentrasi DPPH. Sampel 0,2 ml ditambah 3,8 ml larutan DPPH 0,1 mM, divorteks 1 

menit, dan diinkubasi pada suhu kamar dan ruang gelap selama 30 menit. Absorbansi 

ditera pada λ 517 nm. Blanko (kontrol) dengan menggunakan etanol.  sebagai pengganti 

sampel. Daya tangkap radikal bebas dinyatakan dalam persen (%) RSA = % Radical 

Scavenging Activity merupakan % pemucatan DPPH, dengan rumus sebagai berikut:. 

Perhitungan DPPH menggunakan rumus sebagai berikut : 

 
% RSA =1- Abs SampelAbs Blanko× 100% 

 

2.6.4 Fenol total 

Pengukuran kandungan fenol total pada ekstrak menggunakan pereaksi Folin-

ciocalteu yang digunakan Pujimulyani et al. (2010) dengan sedikit modifikasi. Sampel 

50 μl, ditambahkan larutan Folin-ciocalteu 250 μl, kemudian didiamkan 1 menit dan 

ditambah 750 μl NaCO3 20%, selanjutnya divortex, dan ditambah akuades sampai volume 

5 ml. Setelah itu diinkubasi 2 jam pada suhu kamar, absorbansi ditera pada λ 760 nm 

(Pujimulyani et al., 2010). 

 

2.6.5 Flavonoid total 

Analisis flavonoid dilakukan menggunakan metode Dewanto et al. (2002). 

Sampel yang telah dimaserasi, diambil 50 μl yang kemudian ditambahkan 4 ml akuades 

dan divortex. Selanjutnya, ditambahkan 0,3 ml NaNO2 10% dan divortexs kemudian 

didiamkan selama 6 menit. Setelah 6 menit, ditambahkan AlCl3.6H20 10% sebanyak 0,3 

ml, divortexs, lalu didiamkan kembali selama 5 menit. Setelah 5 menit, ditambahkan 

NaOH 10% sebanyak 4 ml, dan kemudian diberi akuades hingga keseluruhan volumenya 

menjadi 10 ml. Setelah menjadi 10 ml, divortex dan diinkubasi selama 15 menit. 

Absorbansi kemudian diukur pada panjang gelombang λ 510 nm, dan blanko yang 

digunakan yaitu akuades. Kadar flavonoid total dihitung dengan menggunakan standar 

kuersetin dengan konsentrasi 1,25-80 mg/l dan dihitung sebagai mg Quercetin 

Equivalen  (QE)/g ekstrak kering. 

 

2.7  Rancangan Percobaan  

Penelitian dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola 

faktorial dengan 2 faktor, yaitu penambahan bubuk temulawak (1; 3; dan 5 g) dan lama 

pengukusan (25; 30; dan 35 menit). Hasil yang diperoleh dilakukan analisis statistik 
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menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) pada tingkat kepercayaan 95%. Apabila 

terdapat beda nyata pada masing-masing perlakuan dilanjutkan dengan uji Duncan’s 

Multiples Range Test (DMRT) pada signifikansi α 5%. Penambahan bubuk temulawak 

adalah 1; 3; dan 5 g, pada basis tepung yang digunakan dan lama pengukusan yaitu 25, 

30, 35 menit. Formula bolu kukus disajikan pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Formulasi pembuatan bolu kukus 

 
Bahan  

    Formulasi     

Kontrol F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9 

Tepung Terigu (g) 80 80 80 80 80 80 80 80 80 80 

Tepung Pati Garut (g) 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 

Bubuk Temulawak (g) - 1 1 1 3 3 3 5 5 5 

Baking Powder (g) 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

Emulsifier SP (g) 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

Susu skim (g) 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 

Telur (butir) 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 

Gula (g) 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 

Minyak sayur (ml) 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 

Santan (ml) 65 65 65 65 65 65 65 65 65 65 

Waktu pengukusan (menit) 30 25 25 25 30 30 30 35 35 35 

   Keterangan: Formulai menggunakan basis tepung 100 g 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1  Sifat Fisik 

3.1.1 Warna 

Menurut Kartika et al. (1988) warna merupakan salah satu profil visual yang 

menjadi kesan pertama konsumen dalam menilai bahan makanan. Warna pada pangan 

biasanya diukur dalam unit L*, a*, b* yang merupakan standar internasional pengukuran 

warna. Hasil uji warna bolu kukus temulawak disajikan pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Hasil uji warna bolu kukus temulawak 
Lama 

Pengukusan 

(menit)  

Bubuk  

Temulawak (g) 

Parameter warna 

Lightness Redness Yellowness 

30 0 68,09±1,67e 0,36 ± 0,47ab 18,09 ± 1,57a 

25 1 68,09±1,13e -0,020 ± 0,85a 28,27 ± 1,86cd 

30 1 66,71±1,02d 0,43 ± 0,77ab 26,85 ± 0,63bc 

35 1 66,71±0,56d 0,50 ± 0,58ab 26,72 ± 1,36b 

25 3 62,73±0,93b 0,33 ± 0,26ab 28,99 ± 0,63de 

30 3 65,43±0,55cd 0,78 ± 1,12abc 30,62 ± 0,93f 
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35 3 64,43±1,55c 1,42 ± 1,29bcd 31,21 ± 1,74f 

25 5 61,61±0,85ab 1,90 ± 1,00d 30,83 ± 1,43f 

30 5 61,12±1,06a 1,64 ± 0,28cd 30,21 ±0,44ef 

35 5 64,20±0,72c 2,39 ± 1,29d 32,67 ±0,97g 

Keterangan: *Angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada tingkat 

kepercayaan 95 % (P < 0,05) 
 

3.1.2 Lightness 

 Tingkat warna lightness (L*) dinyatakan dengan kisaran 0-100 dimana nilai 0 

menyatakan kecenderungan warna hitam atau sangat gelap, sedangkan nilai 100 

menyatakan kecenderungan warna putih atau terang (Yuwono, 1998). Berdasarkan hasil 

statistik pada Tabel 2. diketahui bahwa penambahan bubuk temulawak dengan lama 

waktu pengukusan menunjukkan beda nyata terhadap warna kecerahan (lightness) bolu 

kukus temulawak. Nilai warna lightness bolu kukus temulawak berkisar antara 61,12-

68,09. Warna lightness pada penambahan bubuk temulawak 1 g dengan lama waktu 

pengukusan 30 dan 35 menit menunjukkan hasil tidak beda nyata. Hal ini karena 

penambahan bubuk temulawak 1 g memberikan warna lightness yang hampir seragam, 

yakni berwarna gelap. Warna lightness bolu kukus temulawak cenderung menurun 

semakin gelap seiring dengan penambahan bubuk temulawak. Penambahan bubuk 

temulawak berpengaruh nyata terhadap lightness bolu kukus temulawak. Hal ini 

disebabkan oleh adanya pengaruh pigmen kurkumin yang memberikan warna oranye 

yang terserap selama proses pembuatan pada bolu kukus temulawak. Hal ini sesuai 

dengan pernyataan Anggraini et al. (2013) penambahan minyak atsiri temulawak yang 

berwarna kuning sehingga dapat mengurangi tingkat kecerahan fillet ikan patin. 

Tingkat warna lightness (L*) dinyatakan dengan kisaran 0-100 dimana nilai 0 

menyatakan kecenderungan warna hitam atau sangat gelap, sedangkan nilai 100 

menyatakan kecenderungan warna putih atau terang (Yuwono, 1998). Hasil nilai L* pada 

bolu kukus temulawak disajikan pada Tabel 2. 
 

Tabel 3  Nilai l (lightness) bolu temulawak 

Penambahan Bubuk Temulawak (g) 
Lama Pengukusan (menit) 

25 30 35 

1 68,09±1,13e 66,71±1,02d 66,71±0,56d 

3 62,73±0,93b 65,43±0,55cd 64,43±1,55c 

5 61,61±0,85ab 61,12±1,06a 64,20±0,72c 

Kontrol 68,09±1,67e 

Keterangan: *Angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada tingkat kepercayaan 

95 % (P < 0,05)  
 

Berdasarkan hasil statistik pada Tabel 2. diketahui bahwa penambahan bubuk 

temulawak dengan lama waktu pengukusan menunjukkan beda nyata terhadap warna 
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kecerahan (lightness) L* bolu kukus temulawak. Nilai warna lightness bolu kukus 

temulawak berkisar antara 61,12-68,09. Warna lightness pada penambahan bubuk 

temulawak 1 g dengan lama waktu pengukusan 30 dan 35 menit menunjukkan hasil tidak 

beda nyata. Hal ini karena penambahan bubuk temulawak 1 g memberikan warna 

lightness yang hampir seragam, yakni berwarna gelap.  

Berdasarkan Tabel 2, warna lightness bolu kukus temulawak cenderung menurun 

semakin gelap seiring dengan penambahan bubuk temulawak. Penambahan bubuk 

temulawak berpengaruh nyata terhadap lightness bolu kukus temulawak. Hal ini 

disebabkan oleh adanya pengaruh pigmen kurkumin yang memberikan warna oranye 

yang terserap selama proses pembuatan pada bolu kukus temulawak. Hal ini sesuai 

dengan pernyataan Anggraini et al. (2013) penambahan minyak atsiri temulawak yang 

berwarna kuning sehingga dapat mengurangi tingkat kecerahan fillet ikan patin. 

 

3.1.3 Redness 

Nilai redness (a*) menunjukan intensitas warna merah pada suatu produk. Tingkat 

warna redness (a*) dinyatakan dengan nilai sekitar -100 hingga +100. Nilai positif (+) 

menunjukan intensitas warna merah, sedangkan nilai negatif (-) menunjukkan intensitas 

warna hijau (Estiasih, 2016). Berdasarkan Tabel 2, diketahui bahwa perlakuan 

penambahan bubuk temulawak dengam lama waktu pengukusan berpengaruh nyata 

terhadap warna redness bolu kukus temulawak yang dihasilkan. Penambahan bubuk 

temulawak maka nilai redness cenderung semakin tinggi, sebaliknya semakin sedikit 

penambahan bubuk temulawak warna kemerahan cenderung akan menurun. Sesuai 

dengan penelitian Oktaviani (2020) menyatakan bahwa semakin meningkatnya 

konsentrasi temulawak yang digunakan maka nilai redness dan yellowness akan semakin 

meningkat. Hasil nilai a* pada bolu kukus temulawak disajikan pada Tabel 2. 

Berdasarkan nilai statistik pada Tabel 2 diketahui bahwa perlakuan penambahan 

bubuk temulawak dengam lama waktu pengukusan berpengaruh nyata terhadap warna 

redness (a*) bolu kukus temulawak yang dihasilkan. Penambahan bubuk temulawak 

maka nilai redness cenderung semakin tinggi, sebaliknya semakin sedikit penambahan 

bubuk temulawak warna kemerahan cenderung akan menurun. Sesuai dengan penelitian 

Oktaviani (2020) menyatakan bahwa semakin meningkatnya konsentrasi temulawak 

yang digunakan maka nilai redness dan yellowness akan semakin meningkat. 

 

3.1.4 Yellowness 

Nilai yellowness menunujukan intesitas warna kuning pada produk. Tingkat 

warna (b*) menunjukan dari biru ke kuning. Tingkat warna (b*) berkisar antara -100 

hingga +100. Nilai positif (+) intensitas warna kuning, sedangkan nilai negatif (-) 

menunjukan intensitas warna biru (Estiasih, 2006). Berdasarkan hasil statistik pada Tabel 

2,4 diketahui bahwa perlakuan penambahan bubuk temulawak dengan lama waktu 

pengukusan berpengaruh nyata terhadap warna yellowness (b*) bolu kukus temulawak 

yang dihasilkan. Penambahan bubuk temulawak yang semakin banyak maka warna 
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yellowness cenderung semakin meningkat, sebaliknya semakin sedikit bubuk temulawak 

yang ditambahkan maka warna kuning cenderung menurun. Menurut Hayani (2006), 

kurkumin dalam rimpang temulawak sebesar 2,29% dan berfungsi sebagai pemberi 

warna kuning. Menurut Putri dan Pujimulyani (2018), menyatakan bahwa kurkuminoid 

adalah zat berwarna kuning sampai jingga. Hasil nilai b* pada bolu kukus temulawak 

disajikan dalam Tabel 4. 
 

Tabel 4. Nilai b* (Yellowness) Bolu Temulawak 

Penambahan Bubuk Temulawak (g) 
Lama Pengukusan (menit) 

25 30 35 

1 28,27±1,86cd 26,85±0,63bc 26,72±1,36b 

3 28,99±0,63de 30,62 ± 0,93f 31,21±1,74f 

5 30,83 ± 1,43f 30,21±0,44ef 32,67±0,97g 

Kontrol 18,09 ± 1,57a 

Keterangan: * Angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada 

tingkat kepercayaan 95 % (P < 0,05)  
 

Berdasarkan hasil statistik pada Tabel 4 diketahui bahwa perlakuan penambahan 

bubuk temulawak dengan lama waktu pengukusan berpengaruh nyata terhadap warna 

yellowness (b*) bolu kukus temulawak yang dihasilkan. Penambahan bubuk temulawak 

yang semakin banyak maka warna yellowness cenderung semakin meningkat, sebaliknya 

semakin sedikit bubuk temulawak yang ditambahkan maka warna kuning cenderung 

menurun. Menurut Hayani (2006), kurkumin dalam rimpang temulawak sebesar 2,29% 

dan berfungsi sebagai pemberi warna kuning. Menurut Putri dan Pujimulyani (2018), 

menyatakan bahwa kurkuminoid adalah zat berwarna kuning sampai jingga. 

 

3.1.5 Volume pengembangan 

Hasil rata-rata volume pengembangan bolu kukus temulawak disajikan pada 

Ttabel 35. 

. 
Tabel 5. Volume pengembangan bolu temulawak 

Penamban Bubuk 

 Temulawak (g) 

Lama Pengukusan (menit) 

25 30 35 

1 174,50±13,69cde 177,50±5,00de 180,00±11,54e 

3 165,00±5,77bcd 167,00±6,00bcd 175,00±5,77cde 

5 149,00±10,39a 161,00±6,00b 164,00±6,92bcd 

Kontrol 142,50±5,00a 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada 

tingkat kepercayaan 95 % (P < 0,05)  
 



The First National Conference On Innovative Agriculture 2023 Department of Agricultural Technology 
Jember, 25 November 2023  Politeknik Negeri Jember 

   

 

 

 

 

311 
 

 

 

 

 

 

Berdasarkan Tabel 3, Nnilai rata-rata tingkat pengembangan bolu kukus dengan 

penambahan temulawak dan lama pengukusan berkisar antara 142,50 sampai dengan 

180,00. Pada penambahan bubuk temulawak 0 g (kontrol) dengan lama waktu 

pengukusan 30 menit memiliki tingkat pengembangan yang paling rendah.   

Persentase volume pengembangan dipengaruhi oleh penambahan bubuk 

temulawak semakin banyak penambahan bubuk temulawak yang ditambahkan akan 

menyebabkan persentase volume pengembangannya semakin kecil. Berdasarkan hasil 

penelitian bolu kukus temulawak memiliki perbedaan volume pengembangan pada 

masing-masing perlakuan. Temulawak diduga mempengaruhi daya kembang bolu 

karena tidak adanya kandungan gluten. Dugaan ini didasarkan pada penelitian Sandri & 

Lestari (2020) yang menyatakan bahwa gluten sangat berperan dalam pengembangan 

bolu sehingga semakin banyak temulawak (pati) menurunkan volume spesifik. Gluten 

berperan dalam menangkap gas CO2 serta membentuk struktur adonan yang kuat dan 

kohesif pada saat dipanaskan sehingga mencegah pengempisan 

(Sandri & Lestari, 2020).  

 Volume pengembangan dapat berpengaruh terhadap lama pengukusan pada bolu kukus 

temulawak, Hal ini sependapat dengan penelitian Ardiansyah et al. (2018) menyatakan 

lama waktu pengukusan memberikan pengaruh berbeda sangat nyata terhadap kerupuk 

kacang. 

 

3.2 Uji Kesukaan 

Uji kesukaan merupakan respon panelis terhadap produk yang disukai. Uji 

kesukan dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap bolu kukus 

temulawak. Uji kesukaan menggunakan Hedonic Scale Scoring Test. Tingkat kesukaan 

bolu kukus disajikan pada Tabel 46.  

 

Tabel 46. Nilai uji kesukaan bolu kukus temulawak 
Perlakuan Parameter 

Bubuk 

temulawak 

(g) 

Lama 

pengukusan 

(menit) 
Warna Aroma Rasa Tekstur Keseluruhan 

0 30 2,90±1,37a 3,50±1,19abc 3,80±1,05c 4,00±0,97c 3,10±1,21c 
1 25 3,45±0,89abc 3,40±1,09abc 3,70±0,97bc 3,60±0,75abc 3,80±1,15abc 
1 30 3,20±0,95ab 3,65±0,98bc 3,75±0,91c 3,50±1,19abc 3,95±1,09abc 
1 35 2,95±0,99a 3,10±1,21ab 3,05±1,05ab 3,70±1,03bc 3,40±1,63bc 
3 25 3,85±0,98bc 3,70±0,97bc 3,20±0,89abc 3,80±1,10c 4,00±1,07c 
3 30 3,55±1,35abc 3,85±0,58cd 3,05±1,19ab 3,70±1,08bc 3,85±1,13bc 
3 35 4,15±1,05c 4,20±0,76d 3,85±0,87c 4,05±1,05c 4,20±0,83c 
5 25 3,50±0,68abc 3,00±1,07ab 3,00±0,79a 2,90±0,91a 3,00±0,97a 
5 30 3,95±0,88c 2,90±0,96a 2,70±1,03a 3,00±1,02ab 2,90±1,02ab 
5 35 3,10±1,02a 3,05±0,88ab 3,35±1,03abc 30,5±1,14bc 3,10±1,11ab 

 Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada tingkat kepercayaan 

95 % (pP < 0,05)  
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3.2.1 Warna  

Warna merupakan sensori pertama yang dapat dilihat langsung oleh panelis. 

penentuan mutu bahan makanan umumnya bergantung pada warna yang dimilikinya, 

warna yang tidak menyimpang dari warna yang seharusnya akan memberi kesan 

penilaian tersendiri oleh panelis (Negara, et al., 2016). Berdasarkan Tabel 4,6 dapat 

diketahui bahwa penambahan bubuk temulawak dan lama waktu pengukusan ada beda 

nyata terhadap tingkat kesukaan warna produk. Uji kesukaan panelis terhadap warna bolu 

kukus temulawak terdapat pada sampel terpilih pada penambahan bubuk 3 g dan lama 

waktu pengukusan 35 yang menghasilkan nilai sebesar   4,15. Hal tersebut dikarenakan 

semakin banyak penambahan bubuk temulawak dan semakin lama waktu pengukusan 

warna yang dihasilkan kuning. Menurut Setyowati dan Suryani, (2013), p.  Pemberi 

warna kuning pada temulawak terdiri dari kurkumin. Menurut Putri dan Pujimulyani 

(2018), menyatakan bahwa kurkuminoid adalah zat berwarna kuning sampai jingga. 

 

3.2.2 Aroma 

Aroma adalah salah satu parameter dalam pengujian sifat sensori (organoleptik) 

dengan menggunakan indera penciuman. Aroma dapat diterima jika bahan yang 

dihasilkan mempunyai aroma spesifik. Aroma menentukan penerimaan dari sebuah 

produk makanan yang dipengaruhi oleh bahan-bahan penyusunnya (Permatasari, et al., 

2022).  

Berdasarkan Tabel 4,6 diketahui penambahan bubuk temulawak dan lama waktu 

pengukusan berbeda nyata pada tingkat kesukaan aroma bolu kukus temulawak yang 

dihasilkan. Berdasarkan uji kesukaan menunujukan sampel terpilih oada penambahan 

bubuk temulawak 3 g dan lama waktu pengukusan 35 menit sebesar  4,20.  Rata-rata 

yang dihasilkan pada paramater aroma antara 4,20-2,90. Penambahan bubuk temulawak 

dan lama pengukusan akan mempengaruhi aroma pada bolu kukus. Hal ini diduga karena 

kandungan minyak atsirih pada temulawak. Menurut Muchtardi . (2017),. mMinyak atsiri 

merupakan zat pemberi aroma pada tanaman. Minyak atsiri memiliki komponen volatile 

pada beberapa tanaman dengan karakteristik tertentu. Saat ini, minyak atsiri telah 

digunakan sebagai parfum, kosmetik, bahan tambahan makanan dan obat.  
Aroma atau bau yang dihasilkan oleh suatu bahan merupakan hasil atau berasal dari sifat 

alami bahan tersebut dan berasal dari berbagai macam bahan penyusunnya. Aprillia et al. (2021). 
 

3.2.3 Rasa 

Berdasarkan Tabel 46, diketahui bahwa penambahan bubuk temulawak dan lama 

waktu pengukusan memberikan pengaruh nyata pada tingkat kesukaan rasa bolu kukus 

temulawak. Hasil uji kesukaan parameter rasa, terdapat sample terpilih sebesar 

3,85±0,87  pada penambahan bubuk temulawak 3 g dengan lama waktu  pengukusan 35 

menit.  Menurut Putri dan Pujimulyani (2018) kurkumin berbentuk serbuk kristalin, rasa 

sedikit pahit dengan aroma khas dan memiliki pigmen oranye.  

Rasa pada bolu kukus temulawak dapat berpangruh terhadap penambahan santan 

dan minyak sayur. Menurut Nirmalawaty dan Mahayani, (2022). Peningkatan tingkat 
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kesukaan ini lebih disebabkan oleh pengaruh penggunaan santan dan minyak goreng 

pada adonan bolu kukus. 

 

3.2.4 Tekstur 

Tekstur merupakan parameter mutu pangan yang berperan dalam menunjukkan 

suatu karakteristik yang berhubungan dengan rasa pada saat makanan dikunyah 

(Margisit, 2018).    

Berdasarkan Tabel 4,6 dapat diketahui bahwa penambahan bubuk temulawak dan 

lama pengukusan berbeda nyata pada tingkat kesukaan. Tingkat penalis terhadap 

parameter tekstur pada bolu kukus temulawak yaitu sekitar 2,90 sampai 4,05 yang artinya 

tidak suka sampai suka. Hal ini menunjukan bahwa semakin tinggi nilainya maka 

semakin disukai. Bolu kukus temulwak yang disukai adalah penambahan bubuk 

temualwak 3 g dan lama pengukusan 35 menit. Pengukusan menyebabkan penguapan air 

pada bolu kukus. Semakin besar penguapan air maka total pedatan terlarut akan semakin 

meningkat yang menyebabkan tekstur semakin keras dan memadat (Diniyah et al., 2012). 

 

3.2.5 Keseluruhan  

 Pengujian tingkat kesukaan secara keseluruhan untuk mengetahui respon panelis 

secara keseluruhan terhadap bolu kukus temulwak yang dibuat dengan penambahan 

bubuk temulawak dengan lama pengukusan.    

Berdasarkan Tabel 46, diketahui bahwa penamabahan bubuk temulawak berbeda 

nyata.   Parameter keseluruhan yang paling disukai yaitu pada penambahan bubuk 

temulawak 3 g dengan lama pengukusan 35 menit. Oleh karena itu, tingkat kesukaan 

yang dipilih di dasarkan pada jumlah penambahan bubuk dan lama waktu pengukusan. 

Semakin banyak jumlah bubuk temulawak yang digunakan diharapkan dapat 

meningkatkan aktivitas antioksidan. Maka dari itu, yang terpilih adalah penambahan 

bubuk temulawak 3 g dengan lama waktu pemanggangan 35 menit.   

 

3.3  Uji Kimia 

Analisis kimia dilakukan pada bolu terpilih dan kontrol (sebagai perbandingan), yaitu 

kadar air, kadar protein, aktivitas antioksidan DPPH, fenol total, dan flavonoid total. 

Hasil analisis kimia sampel bolu terpilih dan kontrol disajikan pada Tabel 57. 
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Tabel 57.. Hasil analisis kimia 

Sampel Komponen Kimia Syarat Hasil Analisis 

T 3:35” 

Kadar air (%bb) Maks. 40 (SNI 01-3840 1995) 31,71 
Kadar protein (%bk) Min. 6 (SNI 01-2973-1992) 20,85 

Aktivitas antioksidan DPPH (%RSA) - 16,09 
Fenol total (mg GAE/g b/k) - 5,64 
Flavonoid total (mg QE/g) - 0,62 

Kontrol 

Kadar air (%bb) Maks. 40 (SNI 01-3840-1995) 31,94 

Kadar protein (%bk) Min. 6 (SNI 01-2973-1992) 18,16 

Aktivitas antioksidan DPPH (%RSA) - 5,63 

Fenol total (mg GAE/g b/k) - 3,78 

Flavonoid total (mg QE/g) - 0,55 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada tingkat 

kepercayaan 95 % (pP < 0,05) 
 

3.3.1 Kadar air  

Berdasarkan Tabel 57, kadar air bolu kukus temulawak terpilih sebesar 31,71% 

bb dan kontrol sebesar 31,94% wb hasil analisis kadar air dengan penambahan 

temulawak 3 g dan kontrol sedikit berbeda, kadar air kontrol lebih berat dibandingkan 

dengan yang terpilih dikarenakan  perbedaan waktu saat pengukusan. Syarat mutu kue 

basah berdasarkan SNI 01-3840 1995 maksimal kadar air yaitu 40%, sehingga kadar air 

bolu kukus tepung terigu-pati garut sudah memenuhi syarat mutu berdasarkan SNI. Hal 

ini disebabkan oleh tepung terigu karena pada tepung terigu memiliki kandungan gluten 

yang dapat mempengaruhi daya serat air. Hal ini sejalan dengan pendapat Saputra et al. 

(2014) yang menyatakan bahwa kandungan gluten pada tepung terigu dapat 

mempengaruhi kadar air menjadi tinggi karena gluten yang bersifat viskoelastis. 

 

3.3.2 Kadar Protein 

Berdasarkan Tabel 57, kadar protein bolu kukus tepung terigu-pati garut 

temulawak terpilih sebesar 20,85% dan kontrol sebesar 18,16%. Syarat mutu kue kering 

berdasarkan SNI 01-2973-1992 minimal kadar protein yaitu 6%, sehingga kadar protein 

bolu kuku tepung terigu-pati garut sudah memenuhi syarat mutu berdasarkan SNI. Pada 

protein bolu kukus tepung terigu-pati garut berbeda nyata terhadap bolu kukus terpilih 

dan kontrol. Hal ini dapat disebabkan oleh penambahan temulawak yang dapat 

mempengaruhi perbedaan protein antara yang terpilih dan kontrol bolu kukus tepung 

terigu-pati garut. Menurut Rosidi et al. (2014) pada temulawak kering memiliki protein 

sebesar 3,30%. Pada lama waktu pengukusan juga memberikan penurunan protein 

terhadap bahan yang digunakan. Hal ini sejalan dengan pendapat Hartandria, dan Asngad 

(2014) menyatakan bahwa semakin lama pemanasan maka akan mengakibatkan penurun 

protein. 
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3.3.3 Aktivitas Antioksidan DPPH 

Berdasarkan Tabel 5,7 diketahui aktivitas antioksidan pada bolu kukus 

temulawak dengan metode DPPH yang terpilih yaitu 16,09% RSA dan kontrol 5,63% 

RSA. Hal ini diduga dengan penambahan temulawak aktivitas antioksidan pada bolu 

kukus temulawak tinggi. Pada penelitian Kuntorini, et al. (2018) m. Menunjukkan bahwa 

ekstrak etanol rimpang temulawak memiliki aktivitas antioksidan dengan metode DPPH 

dengan nilai IC50 berkisar 17,70-55,22 ppm.  

Lama pengukusan juga dapat mempengaruhi aktivitas antioksidan pada bolu 

kukus temulawak. Hal tersebut sesuai dengan pendapat Anggraeni el at, (2015) yang 

melakukan penelitian mengenai aktivitas antioksidan pada herbal menyatakan bahwa 

aktivitas antioksidan makin rendah setelah pemanasan 30 menit. Pemanasan yang terlalu 

lama dapat menyebabkan turunnya kemampuan senyawa - senyawa yang berfungsi 

sebagai penangkap radikal bebas 

 

3.3.4 Fenol total 

Berdasarkan hasil pada Tabel 5,7 analisis kadar total fenol pada bolu kukus 

temulawak terpilih sebesar 5,64 mg EAG/g dan kontrol 3,78 mg EAG/g. Hasil senyawa 

fenol dalam suatu produk dapat dipengaruhi oleh penggunaan bahan utamanya, yaitu 

temulawak. temulawak merupakan rimpang-rimpangan yang mempunyai senyawa fenol 

cukup tinggi. Pada penelitian Faiz, et al (2014) Total fenol terendah pada telur asin 

ditunjukkan pada P0 yaitu 0,082%, dan total fenol tertinggi pada telur asin ditunjukkan 

pada P3 yaitu 0,125%. Hasil analisis data diatas menunjukkan bahwa semakin tinggi 

konsentrasi penambahan sari temulawak maka semakin tinggi pula total fenol. Menurut 

Pujimulyani (2010) bahwa senyawa fenolik mempunyai sifat antioksidan yang kuat 

sehingga dapat terjadi korelasi antara senyawa fenolik dengan aktivitas antioksidan.  

Waktu pemanasan sangat berpengaruh terhadap penurunan kadar fenol total 

karena waktu pemanasan yang lama dapat menghancurkan senyawa fenol dalam 

komponen sel sehingga ekstraksi senyawa fenol menjadi sulit (Jahangiri et al., 2011).    

 

3.3.5 Flavonoid total 

). Selain itu, menurut Arifin et al. (2018), fFlavonoid juga dapat berperan sebagai 

penangkap radikal bebas secara langsung melalui sumbangan atom H (Arifin et al., 

2018). Flavonoid diperlukan oleh tubuh sebagai pemercepat proses metabolisme, 

stabilitas membran sel, menginhibisi lipid peroksidase, serta menstimulasi sekresi 

prostaglandin pada mukosa dan sekresi mukus di mukosa lambung melalui pembentukan 

enzim siklooksigenase-1 (enzim COX-1) (Lacasa et al., 2000). Berdasarkan Tabel 511, 

hasil analisis kadar total flavonoid pada bolu kukus temulawak terpilih sebesar 0,62 mg 

QE/g dan kontrol 0,55 mg QE/g. Hal ini disebabkan oleh lama waktu pengukusan yang 

mengakibatkan flavonoid total pada bolu kukus mengalami menurun, hasil antara kedua 

sampel memiliki perbedaan dikarenakan pada temulawak terdapat kandungan flavonoid 

yang mengakibatkan hasil kedua sampel berbeda. Menurut Felicia et.al. (2013), 
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menjelaskan bahwa senyawa flavonoid bersifat tidak tahan panas dan mudah teroksidasi 

pada suhu yang tinggi, sehingga s. Semakin tinggi suhu dan lama pemanasan maka 

flavonoid akan semakin menurun. 

Flavonoid merupakan senyawa turunan polifenol yang terdapat dalam tumbuhan 

hijau. Flavonoid diperlukan oleh tubuh sebagai pemercepat proses metabolisme, 

stabilitas membran sel, menginhibisi lipid peroksidase, serta menstimulasi sekresi 

prostaglandin pada mukosa dan sekresi mukus di mukosa lambung melalui pembentukan 

enzim siklooksigenase-1 (enzim COX-1) (Lacasa et al., 2000). Selain itu, menurut Arifin 

et al. (2018), flavonoid juga dapat berperan sebagai penangkap radikal bebas secara 

langsung melalui sumbangan atom H. Berdasarkan Tabel 11, kandungan flavonoid 

sampel bolu kukus temulawak terpilih sedikit lebih tinggi daripada sampel bolu kontrol. 

Namun demikian, kedua sampel tersebut termasuk memiliki kandungan flavonoid yang 

rendah. Menurut Sepahpour et al. (2018), kandungan kurkuminoid memiliki sifat yang 

sama meskipun bukan tergolong ke dalam senyawa flavonoid, sehingga diduga ada 

sedikit reaksi dengan AlCl3. 

 

4. KESIMPULAN 

Penambahan bubuk temulawak dengan lama waktu pengukusan berpengaruh 

terhadap sifat fisik meliputi warna, volume pengembangan, tingkat kesukaan, dan sifat 

kimia bolu kukus. Berdasarkan uji kesukaan diketahui bahwa sampel yang terpilih yaitu 

sampel penambahan bubuk temulawak 3 g dengan lama waktu pengukusan 35 menit 

yang memiliki kadar air 31,71%, kadar protein 14,82%, fenol total 5,64 mg EAG/g bk, 

aktivitas antioksdian DPPH 16,09% RSA, dan flavonoid 0,62 mg QE/g.  
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