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RINGKASAN

Aplikasi Ekstrak Polisakarida Larut Air (PLA) Umbi Gembili (Dioscorea
esculenta L.) Pada Pembuatan Cake; Intan Risti Kumalasari, 061710101052;
2011; 69 halaman; Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi

Pertanian Universitas Jember.

Gembili merupakan jenis ubi-ubian dengan daging umbi berwarna putih
sampai kekuningan. Tanaman ini dapat dijadikan sebagai salah satu sumber
pangan fungsional. Hasil penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Huda Oktafa
(2010), menunjukkan bahwa besar rendemen polisakarida larut air umbi gembili
segar sebesar 3,02+0,40% (wb). Polisakarida dari umbi gembili memiliki
kemampuan yang cukup tinggi terhadap daya dan stabilitas buih, daya dan
stabilitas emulsi, viskositas, Water Holding Capacity (WHC) dan Oil Holding
Capacity (OHC), sehingga sifat-sifat ini diduga dapat meningkatkan kualitas cake.
Oleh karena itu, diperlukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui aplikasi
ekstrak polisakarida larut air umbi gembili pada pembuatan cake. Selain itu agar
dapat diketahui pengaruh penambahan ekstrak polisakarida larut air umbi gembili
terhadap sifat fisiko-kimia cake dan kombinasi yang tepat untuk menghasilkan
cake dengan sifat fisiko-kimia yang baik.

Penelitian dilakukan dalam dua tahap, yaitu penelitian pendahuluan dan
penelitian utama. Penelitian pendahuluan terdiri atas produksi ekstrak PLA dan uji
proksimat dan sifat fungsional bahan ekstrak PLA. Produksi ekstrak PLA diawali
dengan pemblenderan umbi gembili dengan aquades (perbandingan bahan :
aquades = 1:2), kemudian disentrifuse pada kecepatan 4500rpm selama 15 menit.
Supernatant yang dihasilkan dipresipitasi dengan etanol 97% (perbandingan
supernatant : etanol = 1 : 4), lalu dikeringkan dengan menggunakan oven. Uji
proksimat dan sifat fungsional bahan ekstrak PLA meliputi kadar air, abu, protein,
karbohidrat, lemak, kelarutan, daya emulsi, stabilitas emulsi, daya buih, stabilitas

buih, OHC, WHC, dan viscositas.
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Untuk menentukan apakah terdapat perbedaan antara cake tanpa
penambahan ekstrak PLA umbi gembili dengan cake yang ditambahkan ekstrak
PLA umbi gembili, dilakukan uji-t berpasangan. Sedangkan untuk analisis uji
organoleptik, digunakan metode deskriptif dengan penggunaan tabel dan grafik
untuk menginterpretasikan hasil pengamatan. Perlakuan yang digunakan meliputi
kontrol yaitu tanpa penambahan ekstrak PLA, penambahan ekstrak PLA 0,1%,
penambahan ekstrak PLA 0,2%, penambahan ekstrak PLA 0,3%. Parameter yang
diamati dalam penelitian ini meliputi kadar air, daya kembang, densitas, tekstur,
warna, baking loss, staleness, kenampakan irisan, dan uji organoleptik.

Penambahan ekstrak (PLA) umbi gembili berpengaruh nyata
meningkatkan kadar air (t-hitung = 5,806 > t-tabel = 2,919) dan daya kembang (t-
hitung = 7,667 > t-tabel = 6,314), memperbaiki kenampakan irisan, dan staleness
cake, dan berpengaruh sangat nyata memperbaiki tekstur cake (t-hitung = 57,0 > t-
tabel = 6,3). Penambahan ekstrak (PLA) umbi gembili menghasilkan cake dengan
karakteristik yang berbeda dengan kontrol, namun tidak berbeda nyata pada
parameter baking loss (t-hitung = 2,339 < t-tabel = 6,314), kecerahan cake (-
hitung = -2,231 < t-tabel = 2,132), dan densitas (t-hitung = 1,353 < t-tabel =
6,314).

Hasil organoleptik cake dengan penambahan 0,3% ekstrak PLA umbi
gembili, dari 23 orang panelis, 34,8% menyukai aroma cake. Sedangkan cake
dengan penambahan 0,2% ekstrak PLA umbi gembili dan panelis yang sama,
43,5% menyukai warna dan rasa cake, 39,1% menyukai tekstur cake, dan 47,8%
menyukai kenampakan rongga cake. Untuk kesukaan keseluruhan, 43,5% dari 23
orang panelis menyukai cake dengan 0,2% penambahan ekstrak PLA umbi

gembili.

XiX



	Cover
	Pernyataan
	Pengesahan
	Persembahan
	Prakata
	Daftar Isi
	Daftar Tabel
	Daftar Gambar
	Daftar Lampiran
	Ringkasan
	Bab I Pendahuluan
	Bab II Tinjauan Pustaka
	Bab III Metodologi Penelitian
	Bab IV Hasil dan Pembahasan
	Bab V Kesimpulan dan Saran
	Daftar Pustaka
	Lampiran

