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ABSTRAK

Mifta Zhafira Khairani, 2025: “Pengaruh Material Alat dan Waktu Pengukusan
Terhadap Kualitas Bolu Kukus Mekar”. Skripsi. Program Studi
Pendidikan Kesejahteraan Keluarga. Departemen Ilmu Kesejahteraan
Keluarga. Fakultas Pariwisata dan Perhotelan. Universitas Negeri
Padang.

Penelitian ini dilatarbelakangi oleh perbedaan bahan alat pengukus dan variasi
waktu pengukusan yang diduga memengaruhi kualitas bolu kukus mekar. Tujuan
penelitian ini adalah untuk menganalisis pengaruh material alat pengukus (bambu,
aluminium, dan stainless steel) serta waktu pengukusan (15, 20, dan 25 menit) terhadap
kualitas bolu kukus mekar yang meliputi aspek volume, bentuk, dan tekstur.

Penelitian ini merupakan eksperimen dengan rancangan faktorial 3x3
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor perlakuan dan tiga
kali pengulangan. Data dianalisis menggunakan Analisis Varian (ANAVA) dua arah,
kemudian dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) untuk melihat
perbedaan antarperlakuan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa material alat memberikan pengaruh
signifikan terhadap tiga aspek kualitas, yaitu volume mengembang, bentuk merekah,
dan bentuk rapi. Kukusan aluminium menghasilkan nilai rata-rata tertinggi pada ketiga
aspek tersebut dibandingkan bambu dan stainless steel. Sebaliknya, waktu pengukusan
tidak memberikan pengaruh signifikan terhadap seluruh aspek kualitas sehingga variasi
durasi 15, 20, dan 25 menit tidak menunjukkan perbedaan yang nyata. Interaksi antara
material alat dan waktu pengukusan juga tidak berpengaruh signifikan terhadap seluruh
aspek kualitas bolu kukus mekar, sehingga kedua faktor bekerja secara independen.
Meskipun demikian, kombinasi penggunaan kukusan aluminium dengan waktu
pengukusan 25 menit tetap menunjukkan hasil deskriptif paling baik.

Kata Kunci: Material Alat, Waktu Pengukusan, Bolu Kukus Mekar, Kualitas
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bolu adalah jenis kue yang dibuat dari adonan tepung, umumnya
menggunakan tepung terigu dengan tambahan gula dan telur sebagai bahan utama.
Proses pematangannya biasanya dilakukan melalui dua metode, yaitu dipanggang
menggunakan oven atau dikukus (Meiadisti, 2023). Bolu kukus merupakan kue
dengan bahan dasar utama tepung terigu yang dipadukan dengan bahan tambahan
berupa telur, gula pasir, bahan pelembut (SP), serta air soda bening. Pematangan
dilakukan melalui proses pengukusan dengan memanfaatkan uap panas, bolu kukus
yang baik ditandai oleh teksturnya yang empuk dan mengembang (Toys, 2019).
Bolu kukus tersedia dalam berbagai bentuk, ukuran, dan variasi yang disesuaikan
dengan jenis cetakan yang digunakan. Bentuk tersebut dapat berasal dari loyang
persegi sederhana, cetakan dengan karakter khusus, maupun cetakan mekar yang
menghasilkan tampilan khas pada bolu kukus.

Bolu kukus mekar merupakan salah satu jenis kue Indonesia yang digemari
oleh masyarakat karena bentuknya yang merekah, tekstur yang lembut, dan rasa
manis yang khas. Proses pembuatan bolu kukus mekar umumnya dilakukan dengan
metode pengukusan, menggunakan bahan dasar seperti tepung terigu, gula pasir,
telur, dan bahan pengembang. Keunikan dari produk ini terletak pada tampilan
bagian atas yang mengembang dan merekah, yang menjadi indikator keberhasilan

proses pengolahan (Rahmatika & Syarif, 2022).



Salah satu faktor yang memengaruhi keberhasilan kemekaran bolu kukus
adalah teknik pengolahan, khususnya proses pengukusan. Mengukus atau steaming
merupakan teknik pengolahan makanan yang menggunakan uap air mendidih
(100°C) di dalam wadah tertutup sebagai media penghantar panas (Lubis & Sutejo
dalam Prasetyo dkk., 2022). Metode ini termasuk salah satu teknik memasak yang
sederhana dan banyak diaplikasikan dalam mengolah berbagai jenis makanan.
Menurut Elida (2019) “mengukus sering dipilih karena alasan kesehatan, sebab
makanan dimasak tanpa tambahan minyak sehingga dianggap lebih sehat”. Proses
mengukus pada umumnya hanya membutuhkan satu alat, yaitu kukusan yang
berbentuk panci dilengkapi dengan alas pembatas di dalamnya untuk menempatkan
bahan makanan. Saat ini tersedia berbagai variasi kukusan dengan bentuk dan
bahan dasar yang berbeda, di antaranya aluminium, stainless steel, dan bambu.

Aluminium merupakan salah satu logam nonferrous yang banyak
dimanfaatkan, baik dalam kehidupan sehari-hari maupun dalam berbagai bidang
industri. Menurut Elida (2019), aluminium merupakan unsur ketiga terbanyak yang
terdapat di bumi. Material ini dikenal memiliki daya hantar panas yang baik serta
tidak memengaruhi warna maupun rasa makanan, meskipun terpapar zat asam atau
substansi lainnya (Blanchard dkk. dalam Pradipta dkk., 2019). Kukusan berbahan
dasar aluminium mudah dijumpai di pasaran dengan beragam merek dan ukuran.
Kelebihan dari kukusan aluminium adalah bobotnya yang ringan, harganya relatif
terjangkau, serta dapat menghantarkan panas dengan baik. Namun bahan

aluminium juga memiliki kekurangan, yakni mudah penyok karena ketebalan



materialnya yang tipis, serta berpotensi mengalami kebocoran pada bagian bawah
panci akibat penggunaan maupun penyimpanan yang kurang tepat.

Sementara stainless steel atau baja tahan karat diklasifikasikan ke dalam
tiga kelompok berdasarkan fasa struktur mikronya, yaitu martensitik, feritik, dan
austenitik. Ketiga kelas ini memiliki unsur paduan yang serupa, namun berbeda
dalam komposisinya sehingga kegunaan masing-masing kelas tidak sama
(Maharani, 2024). Menurut Callister (2007:365), stainless steel austenitik
mengandung unsur paduan 0,04% C, 19% Cr, 9% Ni, dan 2,0% Mn. Jenis stainless
steel ini memiliki daya tarik sebesar 515 MPa (55 ksi), daya luluh 205 MPa (30
ksi), serta pertambahan panjang 40%. Contoh dari stainless steel austenitik adalah
tipe AISI 304 atau kode UNS S30400 yang banyak diaplikasikan pada peralatan
dapur, alat makan, maupun peralatan proses kimia (Hadi dalam Pradipta dkk.,
2019). Sifat paduan yang dimilikinya memberikan keunggulan spesifik, sehingga
stainless steel austenitik sangat sesuai untuk pembuatan perkakas dapur. Material
ini memiliki ketahanan terhadap korosi sehingga aman digunakan dalam
pengolahan pangan. Menurut Elida (2019) kelebihan stainless steel antara lain tidak
mudah berkarat, mudah dibersihkan, bersifat higienis karena tahan terhadap
bakteri, awet, tidak bereaksi dengan bahan pangan yang diolah, serta memiliki
tampilan elegan dan mewah. Namun demikian, kekurangan dari kukusan berbahan
stainless steel adalah harga jualnya yang relatif tinggi.

Terakhir kukusan bambu atau klakat, yang dalam bahasa Tionghoa dikenal

dengan sebutan zhénglong dan dalam bahasa Jepang disebut mushiki atau seiro,



merupakan wadah tradisional yang digunakan untuk mengukus hidangan khas Asia
Timur. Zhénglong maupun mushiki berbentuk bulat dan terbuat dari anyaman
bambu, seperti yang umum digunakan dalam berbagai hidangan Tionghoa. Dalam
tradisi kuliner Tionghoa, kukusan berbahan bambu sering dipilih karena dianggap
sesuai untuk proses pengukusan makanan (Agustina dan Sutisna, 2020). Kukusan
jenis ini masih dapat dijumpai melalui pedagang atau pengrajin bambu dengan
variasi ukuran yang beragam serta harga yang relatif terjangkau.

Penelitian yang dilakukan oleh Maharani dan Elida (2024) menunjukkan
bahwa kukusan bambu menghasilkan bakpao dengan tekstur dan aroma yang lebih
baik dibandingkan kukusan logam. Namun, hingga saat ini belum terdapat kajian
ilmiah yang secara spesifik mengamati bagaimana perbedaan bahan dasar alat
kukus tersebut memengaruhi kualitas produk bolu kukus mekar, yang memiliki
struktur adonan dan karakteristik pengolahan yang berbeda dari bakpao.

Selain material alat pengukus, faktor penting lain yang turut menentukan
keberhasilan produk bolu kukus mekar adalah lama waktu pengukusan. Durasi
pengukusan yang tidak sesuai, baik terlalu singkat maupun terlalu lama, dapat
memengaruhi kematangan dan struktur tekstur bolu kukus. Hidayat dan Kristina
(2023) menyatakan bahwa bolu kukus yang bantat, tidak mengembang, atau
bertekstur padat, dapat disebabkan oleh kesalahan dalam pengadukan,
ketidaksesuaian waktu pengukusan, atau kondisi alat pengukus yang kurang
optimal seperti tutup yang tidak rapat dan uap air yang menetes ke permukaan

adonan.



Ketidaksesuaian durasi pengukusan juga ditemukan dalam berbagai resep
bolu kukus mekar yang telah digunakan dalam penelitian terdahulu. Misalnya, pada
resep yang digunakan oleh Anggraini, dkk dalam Rahmatika dan Syarif (2022),
proses pengukusan dilakukan selama 20 menit. Sementara itu, resep dari Desfita
dalam Elsha Stefania (2021) hanya menggunakan waktu 15 menit, dan Debi
Setiantri, dkk dalam Hidayat dan Kristina (2023) mengukus selama 25 menit.
Meskipun terdapat variasi waktu, tidak satu pun dari resep tersebut menjelaskan
material alat pengukus yang digunakan, sehingga hasil produk sulit dibandingkan
secara ilmiah dan sistematis. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian yang tidak
hanya mempertimbangkan material alat pengukus yang digunakan, tetapi juga
waktu pengukusan sebagai dua variabel utama dalam menghasilkan bolu kukus
mekar yang berkualitas.

Berdasarkan uraian tersebut, penelitian ini dilaksanakan untuk mengkaji
pengaruh material alat (bambu, aluminium, dan stainless steel) serta lama waktu
pengukusan (15 menit, 20 menit, dan 25 menit) terhadap kualitas bolu kukus mekar.
Penelitian terdahulu oleh Annisa Maharani (2024) yang berjudul Pengaruh
Penggunaan Bahan Dasar Kukusan yang Berbeda terhadap Kualitas Bakpao,
menunjukkan bahwa perbedaan material alat kukus berpengaruh nyata terhadap
karakteristik sensorik produk. Walaupun penelitian tersebut berfokus pada produk
bakpao, hasilnya memberikan dasar ilmiah bahwa bahan dasar alat kukus dapat
memengaruhi mutu pangan yang diolah dengan metode pengukusan. Hingga saat

ini, belum banyak kajian yang secara spesifik meneliti hubungan antara material



alat dan waktu pengukusan terhadap kualitas bolu kukus mekar, yang memiliki
struktur adonan serta proses pematangan berbeda dari bakpao. Oleh karena itu,
penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi bagi pengembangan ilmu
dan praktik dalam bidang teknologi pengolahan pangan, khususnya dalam
menentukan kombinasi alat dan waktu pengukusan yang paling efektif untuk

menghasilkan bolu kukus mekar berkualitas tinggi.

. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, terdapat beberapa
permasalahan yang dapat diidentifikasi dalam pengaruh material alat dan waktu
pengukusan terhadap kualitas bolu kukus mekar, yaitu:

1. Belum ada penelitian yang secara spesifik mengkaji pengaruh perbedaan
material alat pengukus (aluminium, stainless steel, bambu) terhadap kualitas
bolu kukus mekar, meskipun masing-masing bahan memiliki karakteristik
penghantar panas yang berbeda.

2. Resep bolu kukus mekar yang ada masih menggunakan variasi waktu
pengukusan yang berbeda-beda (15, 20, hingga 25 menit) sehingga belum ada
standar durasi yang jelas untuk menghasilkan kualitas terbaik.

3. Belum adanya panduan atau acuan yang merekomendasikan kombinasi
material alat pengukus dan waktu pengukusan yang paling optimal dalam

menghasilkan bolu kukus mekar dengan kualitas terbaik.



C. Batasan Masalah
Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah diatas, maka peneliti
membatasi masalah penelitian ini pada pengaruh material alat (bambu, aluminium,

dan stainless steel) dan variasi waktu pengukusan (15 menit, 20 menit, dan 25

menit) terhadap kualitas sensorik bolu kukus mekar, yang meliputi aspek volume,

bentuk, dan tekstur.

D. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang, identifikasi masalah dan batasan masalah yang
telah diuraikan, maka rumusan masalah dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Apakah terdapat pengaruh material alat (bambu, aluminium, dan stainless steel)
dan waktu pengukusan (15 menit, 20 menit, dan 25 menit) terhadap kualitas
(volume, bentuk, dan tekstur) bolu kukus mekar?

2. Apakah terdapat pengaruh interaksi antara material alat dan waktu pengukusan
terhadap kualitas (volume, bentuk, dan tekstur) bolu kukus mekar?

E. Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah diatas, maka tujuan dari penelitian ini adalah
sebagai berikut:

1. Menganalisis pengaruh material alat (bambu, aluminium, dan stainless steel)
dan waktu pengukusan (15 menit, 20 menit, dan 25 menit) terhadap kualitas
(volume, bentuk, dan tekstur) bolu kukus mekar.

2. Menganalisis pengaruh interaksi antara material alat dan waktu pengukusan

terhadap kualitas (volume, bentuk, dan tekstur) bolu kukus mekar.



F. Manfaat Penelitian

Diharapkan penelitian ini dapat memberikan manfaat sebagai berikut:

1. Bagi Penulis

a.

Menambah wawasan dan pengalaman dalam melaksanakan penelitian
eksperimen di bidang tata boga.

Mengembangkan kemampuan analisis terhadap data kualitas produk
pangan secara ilmiah.

Meningkatkan pemahaman mengenai pengaruh alat dan waktu pengolahan
terhadap kualitas produk makanan.

Memenuhi salah satu syarat dalam menyelesaikan studi dan memperoleh
gelar Sarjana Pendidikan pada Program Studi Pendidikan Kesejahteraan

Keluarga.

2. Bagi Mahasiswa Lain

a.

Menjadi referensi dalam pelaksanaan penelitian serupa, khususnya dalam
bidang pengolahan pangan berbasis metode kukus.

Memberikan dasar untuk pengembangan penelitian selanjutnya mengenai
pengaruh peralatan dan waktu pemasakan terhadap kualitas makanan.
Memberikan gambaran dalam menerapkan metode eksperimen secara

sistematis dalam studi kuliner.

3. Bagi Masyarakat

a.

Menyediakan informasi praktis mengenai material alat dan waktu

pengukusan yang tepat dalam pembuatan bolu kukus mekar.



. Membantu pelaku usaha rumahan dan UMKM meningkatkan kualitas dan
konsistensi produk bolu kukus mekar.
Mendorong inovasi dan efisiensi dalam produksi kue Indonesia berbasis

teknik pengukusan.
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BABYV
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan tujuan dan hasil penelitian tentang pengaruh material alat dan

waktu pengukusan terhadap kualitas bolu kukus mekar yang telah dilakukan uji

organoleptik dapat disimpulkan:

1.

Pengaruh Material Alat dan Waktu Pengukusan terhadap Kualitas Bolu Kukus
Mekar

Material alat pengukus berpengaruh nyata terhadap kualitas volume,
bentuk merekah, dan bentuk rapi bolu kukus mekar. Alat pengukus berbahan
aluminium memberikan hasil terbaik pada sebagian besar aspek penilaian,
meliputi volume mengembang, bentuk merekah, bentuk rapi, dan tekstur
lembut. Hal ini disebabkan kemampuan aluminium dalam menghantarkan
panas dengan cepat dan merata sehingga proses pemasakan lebih optimal dan
menghasilkan bolu yang mengembang sempurna dengan tekstur lembut serta
pori halus. Sementara itu, alat berbahan bambu menunjukkan hasil terendah
karena konduktivitas panasnya rendah dan suhu uap kurang stabil. Adapun
stainless steel menghasilkan kualitas yang cukup baik, meskipun tidak setinggi
aluminium, karena panasnya cepat meningkat tetapi kurang stabil
dipertahankan selama proses pengukusan.

Waktu pengukusan tidak memberikan pengaruh yang signifikan

terhadap hasil uji statistik, namun secara deskriptif terdapat kecenderungan
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peningkatan kualitas produk seiring dengan bertambahnya waktu pengukusan.
Pada pengukusan selama 25 menit, bolu kukus menunjukkan hasil terbaik
dengan volume mengembang lebih maksimal, bentuk rapi, serta tekstur yang
lembut dan berpori halus. Hal ini menunjukkan bahwa durasi pengukusan yang
lebih lama memungkinkan terjadinya gelatinisasi pati dan koagulasi protein
secara sempurna, yang berperan penting dalam pembentukan struktur dan
tekstur bolu kukus.
2. Interaksi antara Material Alat dan Waktu Pengukusan

Tidak terdapat pengaruh yang signifikan antara interaksi material alat
dan waktu pengukusan terhadap kualitas bolu kukus mekar. Meskipun
demikian, kombinasi kukusan aluminium dan waktu pengukusan 25 menit
memberikan hasil terbaik secara keseluruhan dibandingkan kombinasi lainnya,
karena mampu menghasilkan bolu dengan bentuk merekah sempurna, tekstur
lembut, dan pori-pori halus.

Secara umum, penelitian ini menunjukkan bahwa kualitas bolu kukus
mekar dipengaruhi lebih besar oleh jenis material alat pengukus dibandingkan
oleh lamanya waktu pengukusan. Aluminium menjadi material paling efektif
untuk menghasilkan bolu kukus dengan bentuk dan tekstur optimal.

B. Saran
Berdasarkan hasil penelitian tentang pengaruh material alat dan waktu
pengukusan terhadap kualitas bolu kukus mekar, ada beberapa saran yang

diharapkan bermanfaat bagi pembaca dan penelitian selanjutnya, yaitu:
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Gunakan bahan-bahan yang bermutu sehingga dapat menghasilkan bolu kukus
mekar yang berkualitas.

Perhatikan alat yang digunakan, pastikan waktu pengocokan antar perlakuan
sama, jumlah air untuk ke tiga kukusan sama banyak, jumlah adonan per
cetakan sama banyak, dan waktu memasukkan dan mengangkat bolu kukus dari
kukusan nya serentak.

Perhatikan api kompor, jika api tidak besar maka uap air untuk mengukus juga

tidak stabil dan bisa membuat bolu kukus tidak mekar.
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