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MOTTO 

 

“……Barangsiapa yang bertaqwa pada Allah, niscaya Ia akan menjadikan 

urusannya mudah.” (Q.S Ath-Thalaq:4) 

 

“Tidak ada air mata, peluh, rasa lelah yang tidak membuahkan hasil. Hanya 

rasa bosan dan ketidakmampuan diri yang membuat kita jatuh. Maka jangan 

berhenti….jangan menyerah…..”(Pepatah Arab) 

 

“Sesungguhnya setelah kesulitan itu ada kemudahan, maka apabila kamu telah 

selesai dari suatu urusan, kerjakan dengan sungguh-sungguh pula urusan yang 

lain dan hanya kepada Tuhanmulah hendaknya kamu berharap” 

 (Q.S. Al-Insyirah : 6-8)  
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AKTIVITAS ANTIOKSIDAN BOLU KUKUS DENGAN PENAMBAHAN 

TEPUNG BIJI KLUWIH (Artocarpus communis ) DAN EKSTRAK BUNGA 

ROSELLA ( Hibiscus sabdariffa) PADA KONSENTRASI BERBEDA 

 

Shinta Devi Amielia, A420100126, Jurusan Pendidikan Biologi,Fakultas 

Keguruan Dan Ilmu Pendidikan, Universitas Muhammadiyah Surakarta, 2014, 97 

halaman. 

 

ABSTRAK 
Kluwih (Artocarpus communis)  mudah ditemukan di Indonesia. Biji kluwih memiliki 

keseimbangan nutrisi yang meliputi karbohidrat, lemak, protein, dan mineral yang baik bagi tubuh. 

Kandungan karbohidrat yang masih cukup tinggi dalam biji kluwih dapat diolah menjadi tepung. 

Tepung biji kluwih dapat dimanfaatkan sebagai bahan substitusi tepung terigu dan dapat diolah 

menjadi beberapa produk pangan, salah satunya bolu kukus. Rosella (Hibiscussabdariffa) 

merupakan tanaman yang dapat diaplikasikan dalam pengolahan pangan. Rosella mengandung 

vitamin C dan antosianin, yang berfungsi sebagai antioksidan. Tujuan dari penelitian ini adalah 

untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung biji kluwih dan penambahan ekstrak rosella dengan 

konsentrasi berbeda terhadap aktvitas antioksidan dan uji organoleptik bolu kukus biji kluwih. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dan pola rancangan faktorial yang 

terdiri dari dua faktor yaitu faktor I adalah penambahan tepung biji kluwih yang terdiri dari kontrol 

0% (K0), biji kluwih 25% (K1), biji kluwih 50% (K2), biji kluwih 75% (K3), dan faktor II adalah 

penambahan ekstrak rosella dengan konsentrasi yang berbeda yang tertiri dari kontrol 0 mL (R0), 

ekstrak rosella 10g/100 mL (R1), ekstrak rosella 20g/100 mL (R2). Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa penambahan tepung biji kluwih dan penambahan ekstrak rosella dengan konsentrasi 

berbeda berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan bolu kukus. Aktivitas antioksidan bolu kukus 

tertinggi terdapat pada perlakuan tepung terigu 25% dengan penambahan tepung biji kluwih 75% 

dan penambahan ekstrak rosella 20g/100mL (K3R2) sebesar 13,62%, sedangkan aktivitas 

antioksidan bolu kukus terendah terdapat pada perlakuan kontrol sebesar 11,43%. Hasil uji 

organoleptik terbaik terdapat pada perlakuan tepung terigu 50% dengan penambahan tepung biji 

kluwih 50% dan penambahan ekstrak rosella 10g/100 mL (K2R1) dengan warna cokelat, rasa agak 

enak, aroma agak khas bolu dan tekstur agak lembut. 

 

Kata Kunci : tepung biji kluwih, ekstrak rosella, bolu kukus. 
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ANTIOXIDANT ACTIVITY OF STEAMED SPONGE WITH THE 

ADDITION OF KLUWIH SEEDS (Artocarpus communis)                         

AND ROSELLA EXTRACT (Hibiscus sabdariffa)                                                         

IN DIFFERENT CONCENTRATION 

 

Shinta Devi Amielia, A420100126, Biology Education Program, Faculty of  

Teacher Training, Muhammadiyah University of Surakarta, 2014,              

102 Sheet. 

 

ABSTRACT 

 
Kluwih (Artocarpus communis) easily found in Indonesia. Kluwih seeds have a balance of 

nutrients include carbohydrates, fats, proteins, and minerals that are good for the body. 

Carbohydrate content that still quite high in the kluwih  seeds could be produced into flour. 

Kluwih seeds flour can be used as a flour substitute and processed into several food products, one 

of which is steamed sponge. Roselle (Hibiscus sabdariffa) is a plant that can be applied in food 

processing. As a natural pigmen Roselle contains vitamin C and anthocyanins, which serves as 

antioxidants. The aim of this study was to determine the effect of kluwih seeds flour substitution 

and the addition of roselle extracts in different concentrations of the kluwih seeds into steamed 

sponge antioxidant activity and organoleptic test. This study use a Completely Randomized Design 

(CRD) and factorial design pattern which consisting of two factors: the first factor was the 

addition of kluwih seed flour comprised 0% of the control (K0), kluwih seed 25% (K1), kluwih 

seed 50% (K2 ), kluwih seed 75% (K3), and the second factor was the addition of roselle extracts 

with different concentrations of the control 0 mL (R0), roselle extract 10g/100 mL (R1), roselle 

extract 20g/100 mL (R2). The results showed that the addition of kluwih seed flour and the 

addition of roselle extracts with different concentrations affect the antioxidant activity of steamed 

sponge. The highest steamed sponge antioxidant activity was in the treatment flour 25% with the 

addition of kluwih seed flour 75% and the addition of roselle extract 20g/100mL (K3R2) by 

13.62%, while the lowest steamed sponge antioxidant activity is in the control treatment by 

11.43% . The best organoleptic test results was in the treatment of 50% wheat flour with the 

addition of kluwih seed flour 50% and the addition of roselle extract 10g/100 mL (K2R1) with 

brown, rather tasty, the rather typical sponge flavour and rather soft texture . 

Keywords: seed flour kluwih, roselle extract, steamed sponge. 

 

 

        


