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SUMMARY 

 

 
AZUHRAH MAWADDAH KADIR. Characteristics of Multigrain 

Steamed Sponge Cake with Different Formulations of Whole Wheat, Brown 

Rice, and Cowpea Flour (Supervised by MERYNDA INDRIYANI 

SYAFUTRI). 

 

This study aimed to determine the effect of different formulations of 

multigrain flour consisting of whole wheat flour, brown rice flour, and 

cowpea flour on the physical, chemical, and sensory characteristics of 

steamed sponge cake. The method used was a non-factorial Completely 

Randomized Design (CRD) with 6 treatments and 3 replicates. The 

parameters observed were physical (degree of development, porosity, and 

color), chemical (moisture content and crude fiber content), and sensory 

(taste, texture, and color) characteristics of multigrain steamed sponge cake. 

The results showed that the addition of whole wheat flour, brown rice flour 

and cowpea flour had a significant effect on increasing the value of the 

degree of development, moisture content, crude fiber content, and color in 

redness (a*), and on decreasing porosity, lightness (L*), and yellowness 

(b*). The best treatment based on organoleptic test was steamed sponge cake 

with multigrain formulation treatment A₃ (80% whole wheat flour+10% 

brown rice flour+10% cowpea flour) with hedonic scores taste of 3.32, 

texture of 3.56, and color of 3.48. 

 

Keywords: multigrain flour, whole wheat, brown rice, cowpea, steamed     

sponge cake 

 

 

 
  



 

 
 

RINGKASAN 

 

 
AZUHRAH MAWADDAH KADIR. Karakteristik Bolu Kukus Multigrain 

dengan Perbedaan Formulasi Tepung Gandum Utuh, Beras Merah, dan Kacang 

Tunggak (Dibimbing oleh MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan formulasi 

tepung multigrain yang terdiri dari tepung gandum utuh, tepung beras merah, dan 

tepung kacang tunggak terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris bolu kukus. 

Metode yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial 

dengan 6 perlakuan dan 3 ulangan. Parameter yang diamati yaitu karakteristik fisik 

(derajat pengembangan, porositas, dan warna), kimia (kadar air dan kadar serat 

kasar), dan sensoris (rasa, tekstur, dan warna) pada bolu kukus multigrain. Hasil 

menunjukkan bahwa penambahan tepung gandum utuh, tepung beras merah dan 

tepung kacang tunggak berpengaruh nyata terhadap peningkatan nilai derajat 

pengembangan, kadar serat kasar, dan warna pada redness (a*), dan terhadap 

penurunan porositas, lightness (L*), dan yellowness (b*). Penambahan tepung 

gandum utuh, tepung beras merah dan tepung kacang tunggak berpengaruh nyata 

terhadap seluruh parameter kecuali kadar air. Perlakuan terbaik berdasarkan uji 

organoleptik adalah bolu kukus dengan formulasi multigrain perlakuan A₃ (80% 

tepung gandum utuh+10% tepung beras merah+10% tepung kacang tunggak) 

dengan skor hedonik rasa 3,32, tekstur 3,56, dan warna 3,48.  

 

Kata kunci: tepung multigrain, gandum utuh, beras merah, kacang tunggak, bolu  

kukus 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang  

Industri makanan menjadi salah satu sektor yang mengalami pertumbuhan 

signifikan saat ini. Di antara beragam produk makanan, kue menjadi jenis yang 

tengah diminati oleh masyarakat. Banyaknya ragam kue dan roti yang tersebar di 

berbagai toko menjadi alasan utama tingginya minat tersebut. Merujuk pada data 

ringkasan eksekutif mengenai konsumsi dan pengeluaran penduduk Indonesia, 

kue basah tercatat sebagai jenis yang paling digemari (Badan Pusat Statistik, 

2020). Komalasari (2018) menunjukkan bahwa konsumsi per kapita kue basah 

terus meningkat dari tahun 2014 hingga 2018 dengan rata-rata perkembangan 

sebesar 23,375% . 

Bolu kukus adalah salah satu jenis kue basah yang paling banyak disukai 

karena rasanya yang manis dan bentuknya yang beragam. Bolu kukus adalah jenis 

kue yang dibuat melalui proses pengukusan, menggunakan campuran bahan 

seperti telur dan gula yang dikocok hingga mengembang, kemudian ditambahkan 

tepung serta komponen lainnya. Menurut Putri (2010) menyebutkan bahwa mutu 

dari bolu kukus dipengaruhi oleh cita rasa, bau khas, serta kemampuan 

mengembang. Menurut Noer et al. (2017), salah satu aspek yang memengaruhi 

tekstur pada bolu kukus adalah tingkat kerapatan pori atau porositas yang 

terbentuk di dalamnya. Sementara itu, menurut Qalbi (2021), kemampuan 

mengembang merupakan perbandingan antara tinggi bolu kukus dan tinggi adonan 

semula, yang dipengaruhi oleh beberapa unsur seperti putih telur, bahan 

pengembang seperti soda kue, serta protein pembentuk gluten. Hingga saat ini, 

belum terdapat standar mutu khusus untuk bolu kukus menurut SNI, sehingga 

acuan mutu yang digunakan mengacu pada SNI Roti Manis 01-3840-1995.  

Bahan baku utama bolu kukus adalah tepung terigu yang berfungsi untuk 

membentuk struktur kue bolu dan sangat penting dalam pembuatan bolu kukus. 

Meningkatnya permintaan tepung terigu untuk bolu kukus menyebabkan impor 

dalam negeri meningkat. Perlu dicari sumber lain untuk mengurangi 

ketergantungan, pemanfaatan sumber daya seperti serelia salah satu solusinya (Yu 
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niantika, 2020; Harisa et al., 2020). Serelia dianggap sebagai makanan pokok dan 

sumber penting seperti zat gizi mikro (vitamin dan mineral) dan zat gizi makro 

(protein, karbohidrat, serat, dan asam lemak esensial), yang memiliki fungsi 

penting bagi kesehatan manusia. Menurut de Munter et al. (2007), gandum utuh 

(whole grain) merupakan serelia yang kulit atau sekam yang telah dihilangkan, 

terdiri dari bran (80–85%), endosperma (12–17%), dan germ atau lembaga (3%). 

gandum utuh yaitu biji gandum utuh yang belum diproses, yang terdiri dari dedak, 

bibit, dan endosperma dan sangat rendah dalam senyawa bioaktif yang 

merangsang kesehatan. Kandungan biji gandum utuh terdiri dari vitamin 1-2 g, β-

karoten 0,1-0,5 g, polifenol 0,5-1 g, serat makanan 20 g dan flavonoid 0,1-0,5 g. 

Gandum utuh adalah komponen utama dan bahan dasar tepung multigrain. 

Selain biji gandum terdapat jenis serelia lain yang bisa dijadikan untuk 

pembuatan bolu kukus yaitu beras merah. Beras merah merupakan bahan pangan 

yang memiliki komponen penyusun yang dibutuhkan oleh tubuh. Komponen-

komponen tersebut antara lain karbohidrat, zat besi, antioksidan, dan vitamin. 

Tepung beras merah berguna bagi orang dewasa untuk mencegah penyakit seperti 

kanker, batu ginjal, beri-beri insomnia, sembelit, wasir, gula darah, dan kolestrol 

(Ekarina, 2010). Keunggulan lain yang dimiliki beras merah adalah kandungan 

seratnya yang tinggi. Kandungan gizi beras merah terdiri atas air 11,3 g, protein 

9,4 g, vitamin B1 0,34 g, serat 6,7 g, karbohidrat 76 g dan energi 356 kkal 

(Raksananda dan Ghozali, 2019). 

Pengembangan produk yang berbahan dasar kacang tunggak semakin 

berkembang untuk mempermudah proses pengolahannya diolah menjadi tepung 

kacang tunggak. Tepung kacang-kacangan juga bisa dimanfaatkan sebagai bahan 

alternatif dalam pembuatan bolu kukus. Biasaya kacang tunggak hanya 

dikonsumsi secara langsung dengan cara dikukus. Tepung kacang tunggak meru 

pakan salah satu tepung bebas gluten yang berasal dari biji kacang tunggak yang 

sudah melalui proses penggilingan. Kandungan gizi kacang tunggak per 100 g 

bahan mengandung protein 24,4 g, karbohidrat 56,6 g, lemak 1,9 g, kalsium 481 

mg, fosfor 399 mg, kalsium 481 mg dan asam fitat 2,68 g. Keunggulan kacang 

tunggak adalah memiliki kadar lemak yang lebih rendah sehingga dapat 

meminimalisasi efek negatif dari penggunaan pangan berlemak (Harun, 2020).
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Tepung multigrain digambarkan sebagai campuran tepung, pati dan bahan-

bahan lain di mana tepung terigu sepenuhnya atau sebagian digantikan dengan 

tepung dari sumber lain dalam produk roti dan bolu. Ini bisa menjadi campuran 

dari dua atau tiga jenis tepung dari sumber nabati atau hewani dengan atau tanpa 

penambahan tepung terigu. Tepung-tepung ini memiliki potensi ekonomi untuk 

negara-negara berkembang dan maju dan memberikan kontribusi gizi yang 

substansial. Tepung berbasis tanaman umum yang telah digunakan untuk produksi 

produk berbasis tepung terigu di berbagai belahan dunia termasuk berbagai 

kacang-kacangan, berbagai tanaman sereal dan beberapa tanaman akar dan umbi-

umbian (Olakanmi et al., 2022). Penggunaan tepung multigrain memiliki beberapa 

keunggulan. Menurut Tomer et al. (2018), tepung multigrain memliki keunggulan 

dari beberapa biji-bijian seperti tepung gandum, jagung, oat, dan barley karena 

membuat makanan dengan indeks glikemik (GI) yang lebih rendah terhadap kadar 

gula darah. Olagunju et al. (2011) menambahkan bahwa tepung multigrain 

memiliki keunggulan dan menjadi pilihan karena diperkaya dengan biji rami, oat 

dan gandum, tepung multigrain dapat digunakan dalam program diet sehat. 

Penelitian ini senada dengan penelitian Yanti (2019), yang berbahan dasar 

tepung ubi kayu sebanyak 40%, 50%, dan 67%, dan penambahan tepung kacang 

hijau sebanyak 60%, 50%, dan 34%, menunjukkan bahwa tepung ubi kayu 

mempengaruhi tingkat kesukaan terhadap warna dan rasa dari bolu kukus, 

sedangkan penambahan tepung kacang hijau berpengaruh terhadap warna, tekstur 

dan rasa namun tidak mempengaruhi aroma dari bolu kukus. Menurut penelitian 

Khoirunnisa dan Nasrullah (2021), yang menggunakan tepung kedelai sebagai 

penambahan pada pembuatan roti tawar tepung sorgum dan pati garut dengan 

konsentrasi tepung kedelai sebanyak 30%, 40% dan, 50% dapat meningkatkan kan 

dungan zat gizi makro dan mikro, seperti zat besi dan serat pangan pada roti tawar 

bebas gluten. Berdasarkan uraian di atas maka diperlukan penelitian untuk melihat 

pengaruh formulasi tepung multigrain (tepung gandum utuh, tepung beras merah, 

dan tepung kacang tunggak). 
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1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh perbedaan 

formulasi dari tepung gandum utuh, beras merah dan kacang tunggak terhadap 

karakteristik fisik, kimia, dan sensoris pada bolu kukus multigrain. 

1.3. Hipotesis 

Diduga perbedaan formulasi tepung gandum utuh, beras meras dan kacang 

tunggak berpengaru nyata terhadap karakteristik fisik (derajat pengembangan, 

porositas, dan warna), kimia (kadar air dan kadar serat kasar), dan sensoris (rasa, 

tekstur, dan warna) pada bolu kukus multigrain.  
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