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RINGKASAN

THREISKA ESTER KUSWINDARIL (991710101038}, “Pemanfaatan Tepung
Kimpul Untuk Substitusi Tepung Terigu Pada Pembuatan Cake™, Jurusan -
Teknolomn Hasil Pertaman Fakultas Teknologn Pertanian Umiversitas Jember
dibimbing oleh Ir. Susyjahadi, MS sebagai Dosen Pembimbing [ama (DPU} dan

Ir. Sih Yuwanti. MP Scbhagai Dosen Pembimbing Anggota (DPA )

Cake merupakan produk makanan vang cukup populer dan banyak
digemari oleh masvarakat  Pada umumnva cake dibust dun tepung pandum
dimana penggunaan tepung gandum sebagar bahan dasar pembuatan cake akan
membentuk tekstur dan struktur remah cake vang khas vang menverupai spons.

Fepung gandum masih didapatkan dengan cara mengimpor dan luar negen
dan dan tahun ke tahun impor gandum mengalami pemingkatan. Salah satu usaha
untuk  mengurangt keterpantungan terhadap tepung gandum  adalah dengan
memanfaatkan umbn Kimpul vang merupakan komodit lokal

Tujuan penclivan imi adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
tepung Kimpul terhadap sifai-sifat cake dan mengetahui jumlah pemambahan
tepung kimpul vang opuimal vang masih dapat menghasilkan cake dengan sifat-
sifat vang masih dapat diternima olch konsumen,

Penelitian dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak lengkap
dengan 3 kali ulangan yang terdiri dan perlakuan substitusi dengan tepung kimpul
sebesar 0%, 23%. 50%, 75% dan 100%. Parameter .]."aﬂg diamati dalam
pembuatan cake dengan  substitusi tepung kimpul adalah kadar air, daya
kembang, warna kerak. warna remah. tekstur, kenampakan irisan dan upi sensoris
meliputi warna remah, wama kerak. tekstur, rasa, aroma serta kesukaan
kescluruhan.

Hasil vang didapatkan dan penebitian im menunjukkan bahwa substitusi
dengan tepung kimpul berpengaruh sangal nyata terhadap kadar air, tekstur, wama
kerak. warna remah dan mutu sensons (tekstur, warna kerak. wama remah, rasa,
aroma. dan kesukaan Keseluruhan; cake dan berpengaruh nyata terhadap daya
kembang cake Perlakuan vang masih dapat diterima oleh konsumen adalah

perlakuan A2 (substitus) sebesar 25%) dengan silat-sifat kadar air sebesar

X
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29 56%, daya k{:mbang_; 50,18%. kecerahan warna kerak 4299, kecerahan wama
remah 61,19, mlar tckstur 10278 gram/mm, serta untuk analisa sensonk pada
warna remah 4,1 (agak kuning), warna kerak 4.0 {agak coklat), tekstur 3.7 (agak
lunak), rasa 33 ( agak suka). aromua 3.7 (suka) dan kesukaan kescluruban 3 45

(agak suka).
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I PENDANULUAN

i.1 Latar Belakang

Cake merupakan produk makanan vang cukup populer dan banvak
diveman oleh masvarakat. Pada umumnya cake dibuat dan tepung pandum
dimana penggunaan tepung gandum sebagai bahan dasar pembuatan roti ataupun
cake akan membentuk 1ekstur dan struktur remah rot atau cake vang khas vang
menyerupal spons atau spesnny siructnre (karel, 1973) Sedangkan tepung
vandum vang tersedia saat i masth mengimpor dan luar neger.

Menurut Badan Pusat Stansuk (1991), impor gandum dan tahun ke tahun
meninekat, dan 1.6 juta ton pada tabun 1986 menjads 2 juta ton pada tahun 1991
dengan nilar sekitar US $ 336 juta Impor terigu Indonesia pada bulan Januan
sampal Desember 1995 mencapar 4.054 juia ton dengan milan US 5 805,408 703
{BPS, 1995} Dan data terschut menunjukkan peningkatan tiap tahunnva.

Lisaha untuk mengurang impor gandum tersebut adalah dengan subtitusi
atau penggantian tepung gandum dengan tepung dan komodit lam vang dapat
diperoleh dan dalam nceen. Tepung terscbut diharapkan dapat digunakan untuk
mengeantt sejumlah tepung pandum dengan jalan mencampurkannya atau bahkan
kalau dimungkinkan menggani keseluruhannya.

Salah satu bahan yang dapat digunakan vaitu umbn kimpul, dimana umbi
kimpul (Xanthosoma sagatifolium Schott) merupakan tanaman penting di daerah
tropis dan subtropis, dijumpal di dataran rendah maupun tinggt. Kimpul termasuk
dalam lima jcmis tanaman uwtama diamtara umbi-umbian (ubi kayu, ubi jalar, talas
dan uwi) vang ditanam di dacrah tropis dan berdasarkan komposisi kimianya,
umbi Kimpul merupakan sumber Kalon vang cukup potensial. Karbohidrat vang
terkandung di dalamnyva mempunvar peranan penting dalam menentukan
karakteristik bahan makanan, misalnya rasa. warna dan tekstur, dan lain-lain
{(Winamo, 1997) Menurut Lingga (1995, salah satu alasan dalam pengembangan
umbi kimpul karena tanaman 1m mudah dibudidayakan dan memiliki prospek

vane cerah sebagzai bahan baku industr serta homoditas ekspor
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Teknologi pengolahan umbi kimpul menjads bentuk tepung merupakan
salah satu teknolog altematif vang telah dikembangkan oleh  Balai Penelitian
Tanaman Pangan (Balittan) Sukamandi, Subang sejak tahun 1993, Dalam bentuk
tepung, bahan pangan ini akan lebith luwes diolah memadi berbagar produk
makanan  vang menunjane  diversifikasi pangan  (Damardjau.  dkk, 1993)
Kelemahan dan penggunaan tepung kimpul scbapai bahan penggant tepung
gandurmn vaintu tidak adanva Kandungan gluen . Menunt Trangeono dalam
Windratt { 1992} gluten hanva terdapat pada sandum dan golongan padi-padian
lainnva

Tepung kimpul dapat digunakan scbagai bahan baku atau bahan
pencampur tepung tengu dalam pembuatan cake karena wviskositas puncaknya
kurang dan 500 BU dimana akan lebih sesuar piha digunakan untuk produk senm
basah seperti cake (Ruchana ¢f «f dalam Suismono, 2001) Dengan demikian
diharapkan dapat menckan atau mengurangi penggunaan tepung tengu sebagan
bahan baku untuk pembuatan cake. Selain itu digunakannya tepung kimpul dapai

menganekaragamkan rasa dan sifat-sifat cake.

1.2 Permasalahan

Tepung umbi kimpul dapat digunakan sebagai bahan pencampur pada
pembuatan cake. Permasalahan vang tmbul adalah belum diketahuinva berapa
banvak jumlah penambahan tepung kimpul ke dalam adonan agar menghasilkan

cake dengan sifat-sifat vang masih dapat ditenma oleh konsumen.

1.3 Batasan Masalah
Penelitian in1 dibatasi untuk mempelajan pengaruh substitusi tepung terigu
dengan tepung kimpul pada pembuatan cake terhadap sifat fisik. kadar air dan

organoleptik cake.
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1.4 Tujuan Penclitian
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui:
1. Pengaruh jumlah penambahan tepung kimpul terhadap sifat-sifat cake
2. Jumlah penambahan tepung kimpul vang optimal sehingga dihasilkan cake

dengan sifat yang masih dapat diterima konsumen.

1.5 Manfaat Penclitian
Penelittan 1m diharapkan dapat .
1. Meninghatkan manfaat dan nilai ckonomis umbt kimpul.
2. Mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigu yang merupakan bahan

Impor

T

Memberikan nformasi mengenai penggunaan umb kimpul sebagar bahan

dasar pembuatan cake
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2.1 Umbi Kimpul

Tanaman umbi kimpul (Newthosoma sagitifediun L. Schott) lefma.ﬁ'uk
dalam genus Xanthosoma, famili Araceae dan tergolong tumbuhan berbunga
{ Spermatopinta), berbiji tertutup (Angrospermeac) berkembang biak dengan bin
maupun secara vegetatil’ seperti halnya dengan umbn talas (Colocasia esculenia
L. Schott) dan sente (Alocasic Spo) (Lingga dkk. [995)

Kimpul menghendaki tanah kening untuk tumbuh. sehingga kurang cocok
tumbuh di tanah becek. Umumnyva di pedesaan pada musim kemarau kimpul
ditanam di pekarangan rumah, tegalan alau savwah scbagal tanaman sela palawija
lainnya. Kecuah kimpul tudak menghendaki tanah vang becek. tanaman im dapat
tumbuh baik di tanah yang terhndung darn sinar matahan. Kemampuan kimpul
untuk tumbuh di tempat terlindung 1m membuoat kimpul menjadi tanaman 1deal
untuk pengist tanah-tanah kosong vang banvak tersedia di pekarangan rumah
pedesaan,  sekalipus  untuk  menambah  sumber karbomdrat non  beras
( Lingga dkk. 1995)

Negen asal kimpul adalah beberapa kepulavan di Amenka fengah, dan
telah dibudidayakan sejak tahun 1864, Darn tempal asalnya kemudian menyebar
ke dacrah-daerah tropika lainnya dan sekarang tlerdapat hampir di scluruh
kepulauan Indonesia, dan dataran rendah sampai ke dataran atau pegunungan
vang tingginya | 300 meter dan permukaan Iéiur. Dari tanaman budidava 1m
banyak anaknva vang terbuang tidak terpelihara. Oleh karena itu. tanaman Kimpul
vang tumbuh liar di pinggir selokan dan di fereng-lereng kebun sering dijumpa
Dikenal sedikitnya dua jems, vaitu yang tangkar dan peruratan daunnya biru tua
sampai hitam dan vang hijau { Sastroprodjo, 19771,

Menurut Linggadkk (1995). kimpul ditanam orang untuk memanfaatkan
umbi anakan vang terdapat di sekitar umbi pokok Umbi pokok Kimpul vang
terdapat dibagian bawah batang. lebih besar dibandingkan dengan umbn talas.
Lmbi anakan terdapat di sekitar umbi mduk. mengarah ke samping sehingga

kimpul dapat diambil beberapa kali dalam masa sekali tanam
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2.1 Umbi Kimpul

Tanaman umbi kimpul (Newthosoma sasitifediun Lo Schott) ier-rnas;uk
dalam genus Xanthosoma, famili Araceae dan tergolong tumbuban berbunga
(Spermatopinvia), berbiji tlenutup (Angwspermeae) berkembang biak dengan bin
maupun secara vegetatit seperti halnva dengan umbi talas (Colocasia esculenia
L. Schott) dan sente (Alocasie Sp.y (Lingga dkk. 1995

Kimpul menghendaki tanah kening untuk tumbuh. sehingga Kurang cocok
tumbuh di tanah becek. Umumnya di pedesaan pada musim kemarau kunpul
ditanam di pekarangan rumah. tegalan atau savwah scbagal tanaman sela palawija
lainnya. Kecuah kimpul tidak menghendak tanah yang becek! tanaman 1m dapat
tumbuh baik di tanah yang terlindung darn sinar matahan. Kemampuan kimpul
untuk tumbuh di tempat terlindung 1m membuat kimpul menjadi tanaman 1deal
untuk pengisi tanah-tanah kosong vang banvak tersedia di pekarangan rumah
pedesaan,  sekaligus  untuk  menambah  sumber karbomdrat non  beras
(Lingga dkk. 1995},

Negen asal kimpul adalah beberapa kepulavan di Amenka Tengah, dan
iclah dibudidayvakan sejak tahun 1864, Dan lempal asalnyva kemudian menyebar
ke dacrah-dacrah tropika lainnya dan sekarang terdapat hampir di scluruh
kepulauan Indonesia, dari dataran rendah sampai ke dataran atau pegunungan
vang tnganya 1.300 meter dari permukaan laut. Dari tanaman budidaya ini
banyak anaknva vang terbuang tidak terpelihara. Oleh karena itu, tanaman kimpul
vang tumbuh liar di pinggir selokan dan di lereng-lereng kebun sering dijumpan
Dikenal sedikitnya dua jemis. vaitu yang tangkai dan peruratan daunnya biru tua
sampai hitam dan yvang hijau { Sastroprodjo, 1977)

Menurut Lingea dkk (1995), kimpul ditanam orang untuk memanfaatkan
umbi anakan vang terdapat di sekitar umbi pokok. Umbi pokok kimpul vang
terdapat dibagian bawah batang. lebih besar dibandingkan dengan umbi talas.
Umbi anakan terdapat di sekitar umbn induk. mengarah ke samping sehingga

kKimpul dapat diaminl beberapa kali dalam masa sekal tanam
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Komposisi kinma umbi kimpul cuin.;p beragam. Rerdasarkan kéragaman
komposisi kimia umbi kimpul tersebut, maka perlu adanya peningkatan produk
umbi-umbian sehingga bermanfaat sebagai penambah bahan pangan dan sumber
gizi. Penanganan ini selain memngkatkan pendapatan petant juga sebaga sumber
devisa negara (Kartosapoetra, 1989). Hasil analisa yang telah dilakukan beberapa
ahli menunjukkan bahwa umbi kimpul mempunyai komposisi kimia vang berbeda
terpantung pada varietas, umur panen. iklim. kesuburan tanah dan kondisi
linckungan dimana kimpul itu dianam. Hasil analisa dari Slamet dan Tarwotjo
(1980) dalam lingga. (1995} menunjukkan keanckarapaman komposisi kimia

umbi kimpul ( Tabel 1)

Tabel 1. Komposisi Kimia Lmbi Kimpul per 100 gram Bahan

Kandungan Gizt Mentah Rebus
Lneras ~ ~ 145kal 145 kal
Protein 1,22 1,2 g
Lemak 04e 04¢g
Hidrat arang: total 42 342¢p
Serat 15¢ 1.0
Abu 1.0 p [ .
Kalsium 26 mg 21 my
Phospor 34 me 48 mg
Ferrum 1.4 mp (1.9 mg
kKaroten total () 0
Vitamin B, 0,1 mg 008 my
Vitamin C 2 mg I mg
Air 63.1¢g - 630¢g
Bdd 85% 100%

Sumber : Slamet dan Tarwotjo (1980), dalam Lingga, (1995).

Umbi kimpul masih merupakan satu famili dengan umbi talas. cleh karena
itu mempunyai komposisi kimia vang hampir sama terutama pada kandungan
karbohidrat vang terdiri dari pati sebesar 81,48% dengan kadar amilosa sebesar

23.95%, dan amilopekun 76 03% (Costa. 1999).
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2.2 Tepung Kimpul

Salah satu teknologr vang dikembangkan dalam pengolahan umbi kimpul
vartu pengolahan dalam bentuk tepung. Bahan pangan dalam bentuk tepung akan
lebih luwes diolah memadi berbagar produk makanan dan tepung yvang dihasitkan
harus  bersifat  kering  dan  tidak  bolech  menggumpal  jika  ditekan
(Damardjati, dkk, 1993). Menurut Rukmana (1994), ukuran vang digunakan saat
pengavakan adalah 60 mesh. Kelemahan dan pengounaan tepung kKimpul sehagzan
bahan pengeant tepung sandum yvaitu tdak adanyva kandungan gluten

Menurut Harahap (2002} tepung kimpul mempunvar  kandungan kadar
air sebesar 5.74-6 91%,. kadar karbohidrat sebesar 86 41-88 453%,, kadar protein
sebesar 0. 4Y-059%,

Peluang pemanfaatan tepung murni umbi-umbian dapat dirancang dengan
melihat sifat pan dan tepungnyva. Untuk wepung kimpul, viskositas puncaknva
schesar 380 BU (Brabender Unir) sehingga akan lebth  sesuan jika digunakan
untuk produk semi basah seperti cake. bolu dan mie karena besarnya viskositas

kurang dan 500 BU { Ruchana ef o/, 2000 dalam Suismone, 2001,

2.3 Tepung Gandum

Tepung gandum adalah tepung vang diperoleh dan penggilingan bip
candum yang baik dan schat serta telah dibersihkan dan benda-benda asing seperts
tangkai. kulit, tanah dan pasir (Buckle dkk., 1987} Penggilingan biji gandum
menyebabkan kerusakan granula pan sc:hinjjy lebih banvak menverap air dan
mempermudah proses gelaunisasi. Makin lama penggilingan. tingkat kerusakan
semakin besar, schingga meningkatkan nilai maltosa, dava absorbsi air dan
kemampuan menghasilkan  gas. Kerusakan granula pat vang baitk berkisar
6.7 %% — 10.5 % (Reed. 1975),

Tepung pandum hasil penggilingan harus bersifat kenng, tidak boleh
mengpumpal nka ditckan, berwama putih. bebas dan kulit partikel, ndak berbau
asing seperti busuk, berjamur atau tengik. bebas dan scrangga. jamuor. tikus,

kotoran dan kontarminas: lainnva ( Sunarvo. 1985
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Menurut Utamm (1992), tepung gandu'm mengandung pati kurang lchih
70 Y. terbagi atas fraksi amilosa 19 % - 26 % dan amilopektin 74 % - 81 %, Pati
merupakan monopohmer glukosa dengan ikatan g-ghkosidik. Berbagal macam
pati tdak sama sifatnva tergantung dan panjang rantal molekulnva, Pan terdin
dari dua fraksi vaitu fraksi terlarut discbut amilosa dan fraksi tidak terlarut disebut
amilopektin. Amilosa mempunyai struktur Jurus dengan katan o 1.4 1) - glukosa,
sedangkan amilopektin mempunvail cabang dengan ikatan o« 1.4 [ - glukosa
sehanvak 4.5 % dan berat total (Winarno, 1997 Peranan pau dalam teknolog
pangan adalah kemampuannya membentuk gel. oleh karena itu pati berfungs:
sehagal pembentuk struktur, tekstur dan konsistenst dalam pembentukan beberapa
jens makanan sclam schagal sumber kalon (Graham, 1977

Gandum mengandung gluten vang tersusun atzs ghadin vang mempunya
berat molekul rendah dan glutenin vang mempunyai berat molekul tingg
Keduanva mempunval peranan vang sangat penting dalam pembentukan adonan,
karena mempunvai sifat vang plastis dan elastis. Adapun komposisi kimia tepung

sandum ditunjukkan pada Tabel 2.

Tabel 2. Komposisi kimia tepung gandum

Komposisi lepung terigu Jumlah (%)

Pal i

Adr |4
Protein H1:5
Mineral 0.4

Gula - 1

Lemak 1
Lain-lain 1

Sumber - Direktorat (i [T::_partc.mcn Kesehatan R (1981

2.4 Cake

Menurut Ketaren (1988), cake merupakan salah satu produk kue yang
berpori. ringan. empuk, mudah dikunyah dan pada umumnva beraroma lezat
karena kadar lemaknva vang relanf tinggi Sedangkan menurut (08 Wheat

Assaciates (1983 ), cake merupakan suatu hasil vang diperoleh dari pembakaran
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adonan vang mengandung tepung, pula, telur. susu, air, aroma. lemak dan haking
poweder,

Cake dapat digolongkan dalam dua golongan besar, golongan pertama
valtu cake vang didasarkan pada shorremnge dengan struktur remahnya vang
dibentuk dari emulsi lemak air vang terbentuk selama pengadukan dan cake tipe
busa yang ditentukan oleh strukiur dan volumenva. terutama dalam proses
pembuihan dan acrasi bahan-bahan penvusun telur Golongan kedua didasarkan
atas kemamsan produk adonan seperti sweet rolis cake, coffec cakes, puff pasiry
dan dansh pasery. Jenis cake tersebut umumnva dikembangkan dengan veast dan
senngkali mengandung berbagar macam buah-buahan, jam dan kacang vang
dusikan (Hu, 1992

Cake pada dasarnva dibuat dan tepung. gula, telur dan shorfening Cake
banyak sckah ragamnyva, dengan perbandingan komposisi pokok vang berbeda-
beda. Dalam perkembangannya, muncul produk cake vang telah dimodifikas
untuk mendapatkan sifat vang lebih baik yaitu menggunakan bahan pengembang
untuk mempertahankan kekukuhan dan kepadatan, namun kelunakannva tetap dan
teksturnya tetap meremah. Perubahan lain adalah menurunkan jumlah telur dan
lemak susu dan memngkatkan jumlah telur agar lebth mamis dan lebih lunak.
Penggunaan lemak susu sering digantikan dengan  lemak nabati  untuk
menurunkan biava produksinya. Cake merupakan produk vang berlemak,
berkadar air inggr dan rasanva manis, Kandungan lemak yang tinggi berasal dari
shortenung  disamping  telur, terutama kuning telur. Cake pada umumnya
mempunyal protein rendah sehingga menghasilkan tekstur produk vang lunak dan
remah (Utami, 19923,

Menurut Martz (1960} dalam Desrosier ( 1988) menerangkan bahwa
formulasi bahan campuran untuk cake didasarkan atas berat tepung. Kadar eula
harus 110% sampai 160%. Telur sebagai telur cair jumlahnya harus sama atau
melebitht bahan shortening dimana kadar shorrering berada dalam  rentang
0% - 70%, Jumlah cairan termasuk air di dalam lormula dinarkkan. kandungan

telur harus dinatkkan dalam jumiah vang sama. Bila persentase telur bertambah
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harus ditambahkan lebih banyak shoriemmg, xz—:ni:-m}__{kan penggunaan Natriufm
hikarbonat (NaHCO: ) antara 1.2% - 2.0%,.

Cake yang bermutu baik adalah yang mengembang dengan baik.
mempunyai tekstur yvang lembut, rasa vang enak dan warna vang menank Sifat-
sifat imi diperoleh dari bahan-bahan penvusunnva Peranan yang letnh substansial
terletak pada pluten dan tepung gandum vang bersifal viskus dan clastis. Selama
pembentukan adonan dalam tahap hidrasi. air menetrasi dani struktur protein dan
memberikan daya karena adanva ikatan disulfida. Tahap pengadukan pada adonan
mengakibatkan ikatan disulfida terputus dan membentuk gugus asam amino vang
akan berikatan dengan gugus karboksil bebas schingga terbentuk kondisi pH
netral dimana moleku! protemn glutenin dan shadin akan bergabung membentuk
gluten. Gluten dengan bantuan bahan-hahan lamn dalam adenan seperti pati. telur.
susu dan mentega akan membentuk jaringan tiga dimensi yang memcrangkap
karbondioksida (CO-) vang dihasilkan oleh Aakinge powder (Anonim, 1981 ).

Untuk mengetahul cake vang mempunvar sifat-sifat vang baik harus
memiliki standart, sepertt halnya dava kembang, teksiur bagman luar. tekstur
bagian dalam. warna bagian luar danwarna bagian dalam. serta kenampakan irisan
vang berupa halus dan seragamnya jaringan dalam, scdangkan aromanya harus
harum khas cake ( Anomm_ 1981

Daya kembang merupakan sifat vang penting bagi cake. Makin besar daya
kembang dan semakin lembut cake bila dirasakan saat ditckan tangan maka sifat-
sifat cake makin baik. Cake vang volumenva besar, butirannva terbuka dan
susunannya remah. Sedang vang volumenya kecil, menyebabkan cake bantat dan
strukturnva mampal. Warna kerak diistilahkan dengan Mloom, wama Kerak yang
menarik adalah coklar kekumingan., tm umbul sebagar akibat dan gula vang
mengalami karamelisasi dalam adonan dan reaksi maillard antara gula dan proetin
vang dibentuk ketika dipanppang. Warna vang ndak disukal adalah coklal

kehitaman ( Anomm. 1981,
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2.5 Bahan-Bahan Dasar Pembuatan Cake

Bahan dasar untuk pembuatan cake dibag: dafam 2 jemis Pertama, jenis
vang membentuk susunan cake vaitu tepung, telur dan susu. Kedua, jenis vang
menjadikan cake empuk vaitu gula, lemak (shortemng) dan haking powder

(S Wheat Assaciares, 1983,

2.5.1 Tepung

Tepung merupakan unsur susunan adonan cake dan juga menahan bahan-
bahan lainnva. Tepung dengan kadar protein 7 — 9 %o, butiran halus dan vang telah
diputihkan dengan baik, cocok sekali untuk tepung cake (115, Wheat Associates,
983},

Menurut Traneeono (1988) dalam Windran (1992) menerangkan hahwa
kelebihan nilar gandum dibandingkan dengan jems padian vang lain terletak pada
sifat pembentukan gluten. Protein gluten ini berperan dalam membentuk susunan
cake. Dua jemis protein vang membentuk protein gluten adalah ghadin dan
glutenin Pembentukan gluten berlangsung bila tepung dicampur dengan ar.
Gluten merupakan massa clastis vang terikat dengan komponen-komponen lain
roti dan menahan gas vang timbul sehingga mengakibatkan struktur remah dan
rolt. Hidrasi protein gluten telah diketahui mengakibatkan terbentuknya benang-
benang dengan ghadin membentuk lapisan tipis.

Gluten tepung vang digunakan dalam cake nidak sepenuhnya menunjang
pembentukan sel-sel pas vang besar berdinding tipis, kekurangan i dapat

diperbatki dengan menggunakan telur dalam formula (Desrosier. 1988)

2.5.2 Telur

Telur merupakan sumber protein hewam vang dihasilkan scbagian besar
oleh ternak jems unguas. Dipandang dant sewi pengolaban bahan makanan
khususnva roti dan kue, telur merupakan bahan yvang banyak memegang peranan
diantaranya schagal pengembang {leavening agenr), pemben wama, oita rasa,
meningkatkan nilar gizn dan dapat memperpanjang kesegaran produk rot dan kue.

lelur dan tepung membentuk suatu kerangka vang bertugas sebagal pembentuk
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susunan cake. Dalam pembuatan cake atau roti r;et.:-am umum tclur berfungs
sehagar pembentuk siruktur Bersama-sama dengan psluten, telur membemuk
lapisan  hipoprotein  kompleks  dan memerangkap udara.  Dengan  adanva
pemanasan, protem  teiur  terdenaturast  dan bersifat kaku.  Pada  waktu
pemanggangan, gluten. pati, telur membentuk struktur vang kaku dan gelembung
udara mengembang. Uap air masuk ke dalam gelembung udara dan mengembang
{Prapimingsih. [992)

kekerasan vang dinimbulkan oleh puth telur udak selurubhnva dapat diatasi
dengan keempukan vanz ditimbuikan oleh kumng telur dan karenanva telur wuh
dapat dianggap sebagar agensia pengeras. Gluten vang digunakan dalam cake
tnidak sepepuhnyva menunjang pembentukan sel-sel pas vang besar ke dinding tipis.
kekurangan 1 dapat diperbatki dengan penambahan telur dalam lormulanya
iDesrosicr, [98E)

Masing-masing bagan telur mempunyai peranan vang berbeda dalam
pembuatan cake. Putth welur berfungsi sebapal pembentuk dan penstabil buih serta
sebagar pengeras Kualitas buih ditentukan oleh volume dan kestabilan buih. Putih
telur mengandung dua komponen vang berperan dalam menentukan kualitas buih.
yaitu ovoglobulin dan ovomucin. Ovoglobuhin berperan datam pembentukan buih
dan ovomucin berperan besar dalam menentukan kestabilan buwh, Kuning telur
berfungs: scbagal pengempuk dan dapat menahan udara vane terperanpgkap.
Kuming telur mengandung dua komponen vyang berperan dalam menentukan
kualitas cake, vaitu hpovitellemn dan hpovitellin. Lipovitellenin membantu dalam
acrasi dan pembentukan buh, sedangkan lipovitellin dapat menghambat aerasi
dan menahan udara vang ferperangkap. Komposisi telur utuh terdin dari 64%
putih tefur dan 36% kuning telur. Oleh karena itu telur dianggap sebagai pengeras
dan pembentuk  struktur dalam  pembuatan cake  Penggunaan telur perlu
dipertimbangkan sesuar dengan hasil cake vang dunginkan, apakah digunakan
telur utuh, kuning telur saja atau sedikit dicampur putih telur (Desrosier. 1988,

Adapun komposist telur utuh. putth dan kuning telur dapat dilihat pada Tabel 3.
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Tabel 3. Komposisi Telur

Telur utuk

] : ; Putih telur Kuming teiur
J _ (selain kulit) _ ¥
Protein (%) 12 i 14
lemak (%) ' I sedikit sekali 31
Karbohidrat { %a) b ] l
Arr (%) e S 25 3]
Vitamin dan Mineral (%) I I 1

Sumber ; Gaman dan Shernington (1994

Sedangkan menurut Boldwin (1973 dalam Windrati (1992), menerangkan
bahwa pada pembuatan cake seluruh peragian diperoleh dan wdara vang
terbungkus putih telur selama pengocokan. dengan adanya pengocokan ikatan-
tkatan dalam. molekyl protemn albumen terbuka sehinpga rantar prowein memjadh
lebih panjang. Selanjutnyva udara masuk diantara molekul-molekul protein vang
terbuka amara rantainya dan ditahan sena membentuk  gelembung-gelembunye
buth sehingga volume hertambah dan sifat elastusiasnva berkurang Jadi lebih

merupakan dispersi koloidal dan fase gas vang terdispersi dalam fase cair.

2.5.3 Susu

Susu adalah suatu emulsi dan bagian-bagian lemak vang sangat kecil
dalam larutan protein cair, gula dan mineral-mineal. Komposisi Kima susu agak
berbeda dan tergantung dan beberapa faklor antara lain spesics.

Susu vang banvak digunakan dalam pembuatan cake adalah susu skim,
yvaitu susu yang telah dikurangt kandungan lemaknva (Buckle. dkk. 1987
Komposisi susu skim ditunjukkan pada Tabel 4,

Susu mempunval peran yang penting dalam cake. vaitu sebagal pengeras
struktur cake (Desrosier. 1988) Susu juga merupakan formula shorteming cake,
dimana membenkan koninbust pencoklatan vang disebabkan lakiosa dan protemn
vang ada di dalamnva Protemn susu mungkin juga membuat stabilisasi strukiur
spons lebth balk dan berperan juga dalam pembentukan struktur cake

{Howard, 1987).
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Tabel 4. Komposisi Susu Skim

Komponen Jumlah
kalon 362 kal -
Protein Sbe
Lemak 1.0
Karbohidrat 5208
fealsiom | 300 mg
Fostor 130 mg
Hes .6 me
Vitamin A (i mg
Vitamin B (.35 mg
Vitamin O T mg
Aar 35
[dd 1003 2

sumber - Direktorar Giz Deploes RI1 (1981

2.5.4 Gula

Gula berfungsi mengempukkan dan memben cita rasa pada cake
Pemakaian pula vang timggl umumnya menigkatkan keempukan dan kelembaban
cake (Benmon, 1980

Menurut Desrosier (1988), disamping schagar bahan pemams dan
pengempuk pada strukiur cake, gula juga dapat memperbaiki wama kulit dan
membantu menahan air dalam remah serta menghambat pemampatan Bila kadar
pula meningkat. adonan menjadi lebih cair, maka dalam kondisi in1 jumlah udara
vang terperangkap akan menjadi berkurang,

Gula yang digunakan untuk semua jems cake harus halus'iﬂuﬂmﬂnyu agrar
susunan cake rata dan empuk. Penggunaan gula yvang baik adalah dua kali dam
lemak. Kelebihan gula dari yang tercantum dalam formula harus dilarutkan dalam
susu dan air. Jumiah pula yang sama dengan jumlah telur akan menghasilkan hasil
kocokan yvang baik sekali. Gula akan mematanghkan dan mengempukkan susunan
sel dan bila persentase gula terlalu tingg: dalam adonan maka hasil cake akan
kurang baik, cenderung jatuh dibagian tengah-tengahnya  Gula  bersilat

higroskopis schingea dapat menahan cawran (105, Wheat Associaies, 1983 ).
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2.5.5 Lemak (Shortening)

Shortening  adalah lemak atau minyak yang dipergunakan  untuk
melembutkan roti. kue dan secbagainya atau untuk  menggoreng.  Lemak
(shortening) untuk  cake harus mempunyal kemampuan yang baik  dalam
pengkreman, rasa dan bau vang netral harus mampu mengemulst dengan baik dan
warnanya baik serta bersifat plastis (Ketaren, 1988}

Menurut Desrosier ( [988 ). {ungs1 shortemng vang penting dalam adonan
1alah schagai pemerangkap udara selama pencampuran. Gelembung udara im
menunjang langsunge peragian dan membantu pengendalian butran. Gelembung
udara 1 terbungkus di dalam lapisan lemak, sehingga di sinilah pentingnva
fungsi shortening. Shortening juga mengempukkan remah dan dapat menunjang

cita rasa produk.

2.5.0 Baking Powder

Menurut lembaga makanan di Amenka, hakimg powder didefinisikan
sebagar agensta peragl vang dihasilkan dan pencampuran bahan bereaksi asam
dan Natrium bikarbonat dengan alau tanpa pati atau tepung serta menghasilkan
tidak kurang dari 12% karbondioksida (Desrosier, 1988).

Natrium hikarbonat (NaHCO:) i berfungst untuk membeistuk pas CO;
dalam adonan sehinga akan membantu dalam mengembangkan volume adonan
Selama pembakaran volume pas tersebut bersama-sama dengan udara dan uap air
vang ikut tertangkap dalam adonan akan mengembang. Maka akan diperoleh
struktur yang berpori (Winarno. 1997)

Bakmgz powder dalam pembuatan cake digunakan untuk menghasilkan
O, Selain CO- yang dihasilkan dan daking powder, dapat digunakan butter milk
dan soda. Pembenan baking powder vang terlalu banyak akan menvebabkan
tekstur vang kasar. karena lejadinva over ekspansi struklur cake  Reaks
pembentukan gas oleh paking powder yang ditambahkan & dalam pembuatan
cake adalah sebagai berikut (Benmon, 1980 )

TWNaHCO:; —» Nal0x + Ok + Ha

Matrinm hikarbona Meatrium karhomi
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Menurut Potter (1978) dalam Praptiningsih (1992}, macam haking powder
mempengaruhi waktu dan kecepatan reaksi. Oleh karena itu dalam pembuatan
cake, perlu dipilih jenis buking powder vang digunakan. Pada prinstpnya baking
powder ada tiga macam yaitu bereaksi cepat (fast acting). lambat (siow acing)
dan kombinasi (dowble acting powder) Double acting powder, mengandung dua
jemis asam, mempercepat pembakaran  karbondioksida dan  mempermudah
pencampuran. Jenis i lebih baik digunakan untuk pembuatan cake. Apabila
penpggunaan buking powder berlebihan. maka akan terjadi ekspansi berfebihan
sehingea pecah dan runtuh. Akhirnva terbentuk strukiur  berpasit dengan
pertimbangan volume vang rendah dan terbentuk criss sehelum  semua  gas
dibebaskan. Gas yang belum terbebas diangkap oleh strukiur remah dan

dihasilkan celah (cracks) dalam permukaan kulit keras (crasy)

2.6 Proses Pembuatan Cake

Pembuatan cake terdini dari dua tahap proses pokok, yaitu pembentukan
adonan dan pemanggangan. Pembentukan adonan merupakan pencampuran
semua bahan-bahan vang digunakan dalam pembuatan cake. Urutan pencampuran

bahan-bahan ini dapat mempengaruhi cake vang dihasitkan (Desrosier, 1988},

2.6.1 Pembentukan Adonan

Menurut Desrosier (1988), pembentukan adonan memegang peran penting
dalam kualitas cake. Pembentukan adonan cake (pencampuran) dapat digolongkan
menjadi lima metode:

(1) Pencampuran tingkat tunggal ialah vang termudah dan terdin dan pemasukan
dari semua bahan ke dalam mangkok pencampur dan mengocoknya sampan
homogen. Adonan dikocok pada kecepatan rendah sampai bahan vang kering
menjadi basah, dan kemudian pada kecepatan tinggi selama 5 8 menit,
Dihasilkan produk akhir dengan butir, tekstur dan volume yang kurang baik.

(21 Pencampuran tingkat dua semua bahan kering dan sebagian dan bahan cair

dimasukkan ke dalam mangkok pencampur dan  dicampur  sampal
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menghasilkan suatu massa vang homogen atau krim. Sisa cairan kemudian
ditambahkan dan pencampuran dilanjutkan sampal sempurna

(31 Metode pengkriman, gula dan shorfermng dikocok sampar menjadi knim
Kemudian ditambahkan telur dan akhimva ditambahkan susu dan tepung
Adanva scjumlah gelembung udara di dalam lemak vang maksimum akan
mengahkibatkan pengaruh vang dikehendak terhadap buur remah di dalam

cake akhir

_L_-;

i Metode pencampuran, tepung dan shorfening dimasukkan ke dalam mangkok
pencampur dan dicampur sampar partikel-partikel tepung scluruhnva dilapis
oleh lemak Bahan vang tersisi kemudian ditambahkan dan adonan dicampur
sampal  homogen.  Akhirnya,  cairan  vang  tersisa  ditambahkan dan
pencampuran diselesatkan. Metode 1im menghasiikan suatu dispersy shortening
vang sangal sempurma di dalam seluruh campuran. vang menghasilkan butir
remah vang sangat halus dan seragam tetapr lebih keras dan volumenya lebih

keeil.

&

Metode sula-air, gula dan separuh beratnya di dalam air ditempatkan di dalam
mangkok pencampur dan dikeocok. Selanjutnva. shorfenmmg. tepung. susu
kering. garam, dan bubuk ragi ditambahkan dan dikocok Prosedur 1m
menghasitkan warna kuht, keempukan, dan volume yang lebih baik.
Modilikasi vang telah dilakukan adalah dengan mencampur gula dan telur
sampai diperolah busa, sebelum dimasukkan dalam campuran tepung. susu skim,

-

hating powder, dan shortening (Utamr, 1992}

2.6.2 Pemanggangan

Menurut Potter (1978} dalam Praptiningsih ( 1992), tahap akhir pembuatan
cake adalah pemangganpan. Pemanggangan adalah proses pemanasan yang
menvebabkan terjadinya reaks: dengan kecepatan yany berbeda.

Proses pemanggangan berpengaruh terhadap tenadinya karamehsas gula,
melanoidin, serta terbentuknva aroma karena adanva aldehid. keton. ester. asam
dan alkohol. Uap berperan penting dalam pemanggangan vaitu menentukan

pecahnya permukaan kulit, kerak. kekerasan produk dan penvebaran panas. Panas
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menentukan kecepatan  penguapan dan  kelembaban adonan  menentukan
porousitas cake. dava simpan dan sifat lemak. Pada saat tegadi aphkas panas,

tekanan gas dan elastisitas eluten memngkal (Change, [992)

2.7 Hipotesa

Hipotesa penclivan i vaitu penambahan tepung kimpul pada pembuatan
cake berpengaruh terhadap sifat-silat cake vang dihasilkan serta penambahan
tepung kimpul sampai jumlah tenentu akan dihasilkan cake dengan sifat-silat

yvang masth dapat diernima olch Konsumen
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3.1 Alat dan Bahan
3.0.1 Alat

Alat vang dipergunakan dalam peneliian im1 meliputi; mixer. umbangan.
loyang. oven. avakan. penggi'ing tepung, be ol timbang, pelas ukur, pisau. dan

beaker alass.

3.1.2 Bahan
Bahan vang dipergunakan dalam penelmian int meliputi; umbi Bimpul.

tepung terigu, gula, susu skim telur, shortening dan baking powder

3.2 Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitan 1 akan dilaksanakan di Taboratorium Pengolahan Hastl
Pertanian dan Laboratorium Pengendalian Mutu Fakultas Teknologi Pertanian

Universitas Jember. Wakiu penelitian direncanakan pada bulan Maret sampai juni

20003,

3.3 Rancangan Penelitian

Dalam penelitan ini menggunahan rancangan acak lengkap dengan

perlakuan:

Al 100 % Tepung terigu + 0 % Tepung Kimpul

A2 = 75% Tepung terigu -~ 25 % Tepung Kimpul 3
A3 = 50 % Tepung terigu + 50 %o Tepung Kimpul

Ad = 25 % Tepung terigu — 75 % Tepung Kimpud

AS 0 % Tepung terigu + 100 % Tepung Kimpul

Data hasil penelitan dianalisis sidik ragam dengan model persamaan
sehagai berikut
¥y —ptat iy 1=1.234

j=1223
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Dimana

Y, — Nilai pengamatan pada penggunaan campuran tepung

= Nilai rata-rata wmum
o; — Pengaruh perlakuan tepung campuran ke-i

>, — Galat percobaan
Dika hasil up sidik ragam menunjukkan berbeda nivata maka dilakukan up

beda dengan Duncan Multiple Range Test.

3.4 Pelaksanaan Penelitian
3.4.1 Pembuatan Tepung Kimpul

Pembuatan  tepung kimpul dilakukan melalun beberapa tahap vaitu
pemilthan umbi kimpul vang bagus (sortasi) kemudian umbi kimpul dikupas dan
dibersihkan (pencucian) dengan tujuan untuk membersibkan umbi dart akar, kulit,
dan kotoran vang melekat pada umbt tersebut. kemudian dilakukan penvawulan
dan langsung direndam selama satu jam dalam larutan NaCl (1%6) dan soda kue
((,5%} untuk mengurangl reaksi pencoklatan enzimatis. Setelah 1tu dilakukan
pemerasan dan pengeringan dengan menjemur di atas tampah selama beberapa
hari hingga benar-benar kenng.. (Giling savwul umbi kimpul kenng tadi hingga
menjadt  bahan  tepung vang halus. Lakukan pengavakan tepung  dengan
menggunakan ayakan tepung berukuran 60 mesh untuk serbuk vang seragam
(Rukmana, 2000). Diagram alr pembuatan tepung kimpul dapat dilihat pada

Gambar | -
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Ui kunpul

W
Sortast

W
Pengupasal

!
W

| Pencucian

SES =

NaCl (1%} Penyawutan dan
W = > Perendaman
Na-CO (0. 53%) o X il
—— Y
_—"--'-F'-'_-- i
i Pemerasan
A/

Pengeringan

{ dengan sinar matahari selama 2-

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Tepung Kimpul

Oy

Pengeilingan

Pengavakan
( ukuran 60 mesh )

Tepung kimpul

L_______,-f"”—

3hann) |
— el e ]
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3.4.2 Pembuatan Cake

l'ahap pertama dilakukan dengan mengocok gula dan telur selama 10
menil setelah itu susu shim dan baking powder dimasukkan sambii tetap dikocok
selama 3 menit. Kemudian tepung tengu dan shortening },-'em.g telah dicairkan
dimasukkan ke dalam adonan sambil diaduk secara perlaban selama 2 menil
Selanjutnya dilakukan pencetakan dengan memasukkan adonan ke dalam lovang
vang sudah diolest mentega dan diaburi tepung terigu, Pemanggangan dilakukan
dengan mengeunakan oven pada suhu 1507 C selama 35 memt Dhagram abir

pembuatan cake dapat dilibat pada Gambar 2.

Ir Fepung Kimpul © tengu (200 o) | ruda 200 o - Telur 400 8 Shortening
P 13 B30k dan 120 tpenzocokan ) ' 130 ¢ .
| Susu skim 70 g il Selama 1 menit (dicairkan) |
ll‘iukmg powder 1 g * ; T ‘ :
< Sl [

Pengocokan —‘

{selama 2 menit) |

Pencetakan

W
Pemanggangan
{Suhu 140 "C. 35 menit))

7
CAKE |

e

Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Cake

3.4.3 Parameter Analisa

Parameter vane diamat pada penehtian i meliputi sitat kumia (kadar air).
sifat fisik (kenampakan insan. dava kembang. tekstur, warna kerak dan wama
remah) dan up mutu sensonis (tekstur, warna kerak, warna remah, rasa, aroma dan

kesukaan keseluruhan


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

3.5 Prosedur Analisa
3.5.1 Kenampakan Irisan

Pengamatan kepampakan irisan cake dilakukan dengan memotret hasil
insan dari cake

3.5.2 DPaya Kembang ( Merode Seed [isplacenient )

Pengukuran  dava kembang  dilakukan  dengan metode vang  telah
dimodifikast  (Agnculure College. 1982. Daya kembang  merupakan
perbandingan kenaikan volume cake dengan volume adonan awal. Pengukuran
volume cetakan dilakukan dengan memasukkan millet dalam cetakan adonan
sampal permukaan rata. setelab itu millet diukur nilamya dengan pelas ukur (V1)

Pengukuran volume adonan dilakukan dengan mengukur volume adonan
pada cetakan vang diben tanda-tanda pada :113.‘;1'11;:.1—m:i5ing sisinva vang klemudian
digantt dengan millet. misalnva volumenya adalah (V2) Volume diatas cake
diukur dengan memasukkan mullet pada cetakan yang berisi cake dan mllet
diukur pada gelas ukur (V3), sehingga dava kembang cake dapat diukur dengan
rUmus

T S U

Dava kembang = (¥t i::' < < 100%

dimana : (VI-V3} — Volume cake (ml)

V2 Volume adonan (mi)

3.5.3 Tekstar

Pengamatan tc:'hadap tekstur cake vaitu  pengukuran  tekstur vang
dilakukan pengukuran dengan mengeunakan rfieorex pada bagan dalam cake.
dimana semakin besar nilai vang ditunjukkan maka tckstur akan semakin keras.

Pengukuran teksiur cake dengan menggunakan rfeoiex caranva yang
pertama bahan vang akan diukur teksturmva diins seragam dengan tebal 2 em.
kKemudian power dinvalakan. jarum penekan diletakkan tepat di atas tempat test.
Setelah ilu menekan tombol disiance dengan tembusan atau ukuran kedalaman
7 mm dan ditekan juza tombol Aol Selanjuinva meletakkan insan cake tepat i

bawah jarum rheorex, kemudian menckan lombol start dan membaca  hasil
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peneukuran tekstur cake. Satuan tekanan pengukuran tekstur menggunakan

rheotex dalam gram/mm

3.5.3 Kadar air

Penentuan  kadar  air bahan  dilakukan  dengan metode  oven
{Sudarmadp dkk 19971 Menmimbang sampel sebanvak 1 — 2 gram dalam boto!
timbang vang telah diketahw beratnyva. Kemudian dikeningkan dalain oven pada
suhu [00°C seiama 60 menit. dan didinginkan dalam cksikator kemudian
ditimbang  Selanjutmya dipanaskan lag dalam oven 30 memt, didinginkan dalam
gksikator dan dittmbange. Perlakuvan im diulang sampar wereapar berat kKonstan
ischisth pemimbangan  berturut-turut  kurang dan 2 my) Pengukuran bera
merupakan banvaknya mir dalam bahan
Perhitungan

(b-c:
Kadar air (%)= ——— = [ 00%;
ih-a:

di mana
a = Berat botol timbang
b — 3erat botol imbang + contoh sampe! sebelum kering

¢ = Berat botol timbang + contoh sampel setelah pengeringan

3.5.5 Kecerahan Warna

Pengamatan terhadap warna cake dibagt memadi dua bagian, yaitu warna
bagian luar (warna kerak ) dan bagian dalam (warna remah) hasil insan cake yang
dilakukan dengan menggunakan alat colour reader Pengukuran ini menghasilkan
nilai L. a dan b Nila vang diambil adalah milai L vang menunjukkan tingkat
kecerahan dimana mila . berkisar dan O thitam ) sampar 100 (Putithy i Gruenweded,

1984

3.6.6 Uji Mutu Sensoris
Up mutu sensons didakukan menggunakan metode skoring vang terdin

dari uy pembedaan dilakukan terhadap warna remah. wama kerak dan tekstur
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serta ujl kesukaan dilakukan terhadap rasa, aroma dan kesukaan keseluruhan, Skor

vang divunakan terlihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Skor Mutu untuk Cake
7

= | ; -
Woarna Warna [ | ;
; Fekstur | B isa I Aroma | Keseluruhan

Skon

| remah | kerak | i i N
| Sangat | Coklat Sangat Sangat | Sanal Sangar tidak
| coklat _;__bebn_:em_g;:_m_ ! keras | udak suka ' tidak suka | suka
2 Caoklat | Sanea boeras Tidak | Tidak Tidak suka
N i__ coklat | ol xokas Nih, sk
3 | Asak | Cokla Apak Agak | Apak Agak suka
! coklat | lunak | suka | suka = epul
| : Agak -I Apak Lunak Suka Suka Suka
| kuning ! coklal | PN L
0 Kumng okl Sdneal Sangat Sangat Sangat suka

| kekunsngan lunak suka siska
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 hesimpulan

Dan hasil  penelitian mengenai  pemantaatan  tepung  kimpul  untuk

pembuatan cake maka dapat diambil kesimputan sehaga benkut

1]

Substitus: dengan tepung Kimpul berpengaruh sangat nvata terhadap kadar air,
tekstur, warna kerak, warna remah dan mutu sensoris (tekstur, warng keras
warna remah, rasa aroma dan kesukaan keseluruban) cake dan berpenvarub
nyata terhadap daya kembang cake Semakin besar penambaban tepung
krmpul maka kadar air mengalami peningkatan, tekstur semakmn keras, wama
kerak semakin gelap tcoklat kehitaman ), warna remah semakim gelap rcoklat

dan untuk upt muty sensors pada tehtor semakin beras, warna Leral semakon
coklat kehitaman, warna remah semakin coklat. rasa semakin tdak disukai.
aroma semakin ndak disukan dan kesukaan keseluruhan semakin tidak disukai

Perlakuan vang masih dapat duerima oleh konsumen adalah sampa perlabuan
A2 (penambahan tepung kimpul sebesar 25%) vang memihki hadar as
20 56%, dava kembang 30G,18%.. Kecerahan warna kerak 4299, kecerahan
warna remah 6119 nilai tekstur 10278 grammim. serta untuk anahsa
sensorik pada warna remah 4.1 (agak kuning). warna kerak 4.0 {agak coliati
tekstur 3.7 (agak lunak), rasa 33 (agak suka), aroma 3.7 (suka) sera

kesukaan keseluruhan 3,435 (agak suka).

5.2 Saran

Perlu dilakukan penclitian lebih lanjut terhadap sifat mutu dava simpan

cake dan substitusi dengan tepung kimpul

| ” !I ¥ il r |
| A i '; 'I I Wl 1 "|. -r:I-'-Il-r. j I;
] BeilA JERSER |
-——..,________________‘___' - |

4
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Lampiran 1. Hasil Penelitian dan Analisis Statistik untuk Kadar Air

Diaia Hasil Penelitian Kadar Air {%:)

Ulangan

Perlakuan ” > = rata-rata Jumlah
Al 22 7380 27 8000 2237162 24 7517 74 2552
AL 30 OR36 32 6264 25 89781 29 58220 a68.6861
AL 31.50788 328513 31 5282 32.0198 95 0554
Ad 37 5744 333837 31.5543 324975  G7 4925
353519 3451958 319802 339506 101 8517
Jumlah 152 3278 161 2810 144 75680 4583448

Anova untuk Kadar Air

Sumber B Ftabel
keragaman M i Al 0.05 0.01
Pariakuan 4 156 23810 30 08457 B 4864501 ~ 3 47805 5 0943655
Galat 10 46 05521 4 BOS521
Total 14 202 23331

Keterangan ns berbeds fidak nyata

A

berbeda nyata
Derbeda sangat nyata

Duncan untuk Kadar Air (%)

Perlakuan Rerata MNotas:
A 24 752 2
AZ 29 562 ¥
A3 32 020 ah
A4 32.497 ab
AD 33 8951 A
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Lampiran 2. Hasil Penelitian dan Analisis Statistik untuk Daya Kembang

Cata Hasil Penelitian Daya kembang {%)

Pearlakuan U.-a:gan - rata-rata  Jumlah
Fal e
A 84 3091 47 5190 4327449 S8 4010 175 2030
AZ 62 0408 45 3938 420952, 5017668 150 5298
A3 anesz1 450881 321813 387005 1161014
Ad 52784 a4 1955 34 1338 26 8694 6081
AL T 52347 241539 20 3571 16 6019 40 BOLT
Jumian 17250263 198 4407 179 0823 569.2481
Anova unfuk Daya Kembang
Sumber ; Ftabel
db } Fhitung
keragaman : A £l il 005 0Ot
Perizkuan 4 350994155 877 4854 44652597 - 247805 55543555
Galat 10  1866.31385 1966314
Total 14 547625540
Kelerangan ns berbeda tidak nyata

e

berbeda nvata

berbeda sanqgat nyata

Duncan untuk Daya Kembang [%)

Perlakuan Rerala Notlasi
A 28 401 a
AZ 50177 ab
A3 28700 abo
A4 25 8649 i
AL 16602 [
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Lampiran 3. Hasii Penelitian dan Analisis Statistik untuk Wama Kerak

Data Hasil Penelitian Wama Kerak

Hangan
Parlakuan — ‘3 5 = rata-rala Jumiah
Al 449333 44 4667 442667 44 5556 133 6657
A2 43 7000 42 F000 43 0867 42 9885 128 9667
A3 42 0333 19333 42 G000 42 1889 1265657
Ad 40,3000 40 9667 408333 406333 121.3000
AL 39.5333 40.3333 395333 398000  119.4000
Jumlah 2105000 2095000 2101000 B30 5000
Anova untuk Wama Kerak
sumber _ Ftanel
. > JE KT - hitung — el
karagaman 0:05 001
Fariakuan 4 A377 75600 1094 439 59194417 *~ 3 47EGS £ 8045650
Galat 10 1.B4885 [ 1B48BS
Total 14 4375 60485

Keterangan ns berbeda tidak nyata

berbeda nyala

Wi

Duncan untuk Wamna Kerak

berbeda sangat nyata

Perlakuan Rerata MNotasi
At 44 556 a
AZ 42 985 b
AZ 42 185 o
Ad 40633 ™
AL 39.800 d
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Lampiran 4. Hasil Penelitian dan Analisis Statistik untuk Wama Remah

Data Hasil Penelitian Wama Remah

FPerlakuan R = rata-raia Jumlah
1 2 3
Al 63 7333 G 3667 54 BEET 62 9888 18BB.9657
AZ 61 3000 51 4333 G0 8333 61,1889 183.5657
A3 5T 7867 52B333 58 9867 56,5222 1695657
A4 5663383 SE6 7000 560333 5B 4556 169 3667
A5 510667 525000 55 66T 528778 1586333
Jumlah 2605000 288 B333 200 7667 870.10040
Anova untuk Wama Remah
Sumber . Frabel
KEeragaman N . < i Fing 0.05 001
FPerlakuan 4 8535 36030 2133.84 558471068 ™ 247805 59943655
Salat 10 37 55830 3 75563
Total 14  B572 91659 -

Keleranganns berbeda tidak nyata
¥ berbeda nyats
perbeda sangat nyata

Duncan untuk Wama Remah

Perlakuan Rerata Notasi
A 652 989 g
AZ 61.189 &
A3 56 522 8]
A4 56 456 b
A5 52878 c
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Lampiran 5. Hasil Penelitian dan Analisis Statistik untuk Tekstur

Data Hasil Penelitian Tekstur (gr/imm)

Perlakuan Uiarjgan > 3 rata-rata Jumlah
Al 70.BBET 78.3333 B 0000 783333 2350000
LV 97 0000 10486867 1066657 102, 7778 3083333
A 114 Q000 12ha0ay 117 0000 118 8888 356 6657
A4 1300000 137 3333 148 6667 1386657 4150000
AL 1640000 229 3333 188.3333 1932 .888% 581 6667

Jumlar 5756667 6753233 6466667 1897 BEBT

Anova untuk Tekstur

Surahier dh JK K Fhitung = Bl
SeTaganu RN Y

Perlakuan 4 2288397037 572.- 493 22005825 = 347805 52943650

Gaiat 10 2600.44444 260.0444
Total 14 25480 41481

Keterangar ns berbeda tidak nyata
berbeda nyata
berbeda sangat nyata

o

Duncan untuk Tekstur (grimm)

Perlakuan Rerata Motas
&7 ¥8.333 d
A2 102778 oo
A2 118,883 be
Ad 138.667 b

A5 193.889 a
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Lampiran 6. Hasil Penelitian dan Analisis Statistik untuk Uji Mutu Sensoris
Warna Remah Cake

Data Hasil Penelitian Uji Mutu Sensoris untuk Warna Remah

Panelis e o lumieh
351 27 a3 568 759 i

1 4 2 5 1 3 15

2 4 2 5 1 3

3 5 3 5 2 3 18

4 ! 2 5 1 3 i5

B i 5 1 < 3

5 4 i L 1 3 15

T 3 2 3 15

8 4 2 o 1 3 5

O 4 =2 3 1 2 &5

10 4 2 3 4 % 15
Jumlah 49 ot . 6D 11 30 153
Anova untuk Uji Mutu Sensoris pada Warna Remah

Sumber db 1K KT Ehitung : Ftabel
keragaman & 305 BEEY
Perlakuan 96.120 2403 4005 2 578737 3.767411
(alat 4! 2. 700 08
Tolal 449 88820
Keterangan ns berbeds tidak nyata
5 berbeda nyata

berbeda sangat nyata

Duncan untuk Uji Mutu Sensoris pada Warna Remah

Perlakuan Rerata WNotasi
A 5000 a
a2 4100 b
A3 3000 &
Ad 2900 1
A5 1,100 &
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Lampiran 7. Hasil Penelitian dan Analisis Statistik untuk Uji Mutu Sensoris
Warna Kerak Cake

Data Hasil Penelitian Uji Mutu Sensoris untuk Warna Kerak

! Kade
b 351 247 573 968 PR L
1 4 2 5 2 3 15
2 4 3 5 Z 3 17
3 4 2 z 3 16
4 4 2 3] 2 4 1%
5 4 £ 2 Z 4 18
& < 3 5 it 3 5
4 4 2 o i 15
8 4 - D 2 3 16
g 4 2 4 2 3 15
14 4 2 S | 3 14
Jumlah 40 23 48 18 32 161
Anova untuk Uji Mutu Sensoris pada Warna Kerak 7
Sumbear ¥ Etabel
keragaman i A o flaadl 005 001
Perlakuan 4 59 680 1492 87 30435 * 2578737 3767411
Galat 45 55800 21853333
Total 49 66580 el
Keterangan : ns berbada tidak nyata

-

berbeda nyata
berbeda sangat nyata

wh

Duncan untuk Uji Mutu Sensoris pada Warna Kerak

Pariakuan Rerata Naotasi
Al 4.800 &
AZ 4 000 b
A3 2200 &
A4 2 300 d
A5 1.800 2
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Lampiran 8. Hasil Penelitian dan Analisis Statistik untuk Uji Mutu Sensoris

Tekstur Cake

Data Hasil Penelitian Uji Mutu Sensoris untuk Tekstur

Kode
G 351 S R o8 TR R
1 3 1 5 1 G
2 5 2 4 1 2 12
3 4 2 5 Z 2 15
4 4 2 ] 1 o 15
g 3 4 3 3 16
B | 3 0 2 3 s
Fid 4 2 5 2 2 16
8 4 2 B 2 3 1B
a 4 a ] 1 % 15
10 4 2 5 1 3 15
Jumian a7 48 15 28 150
Anova untuk Uji Mutu Sensoris pada Tekstur
S S db K K1 Fhitung e
Keragaman e 0.05 0.04
Perlakuan 4 65 400 16.35 5838286 ™ 2578737 3787411
Galat 45 12 600 0280
Total 43 73000 Tl &
Keierangan : ns berbeda tidak nyata

£

berbeda nyata
berbeda sangat nyata

b

Duncan untuk Uji Mutu Sensoris pada Tekstur
Perlakuan Rerata MNotasi

At 4800 =
A2 3700 b
AZ 2800 ¢
A 2100 d
AS 1600 o
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Lampiran 9. Hasil Penelitian dan Analisis Statistik untuk Uji Mutu Sensoris
Rasa Cake
Data Hasil Penelitian Uji Mutu Sensoris untuk Rasa
ke )
Fanelis 357 a7 R S5n 5g Jumlah
kil ) 2 1 3 ¥ 1 B
& 3 4 | 2 2 156
g 3 2 4 ) 19
4 i = b 5 1 15
5 4 2 5 1 3 15
5] 4 5 i 1 15
2 3 1 4 5 15
8 4 g 5 ' 3 15
3 4 2 & & 15
10 4 1 Z B 15
11 2 3 3 4 4 15
12 4 . = 3 4 15
13 4 | 4 3 2 16
14 2 4 o] 4 5 20
4L 3 4 4 3 3 17
16 r 3 5 Z 1 15
17 2 1 i 3 4 12
18 o 5 4 i 2 14
149 5 2 5 1 3 16
20 3 2 4 3 z 14
Jurniah 66 50 81 ] a7 209
Anova untuk Organolepti pada Rasa
Sumber By Ftabsl
Kecagaman diy JK KT Fhitung T 50"
Parlakuan 4 29740 7435 525344 = 2467495 3522212
Galat 95 134450 1415
Total ' 59 164130 5] i
Katerangan - ns berbeda tidak nyatzs

berbada nyais
berbeda sangat nvats

e

Duncan uniuk Uji Mutu Sensoris pada Rasa

Perlakuan Rerata Motas
Al 4050 =
AZ 3.300 ab
A3 2.850 b
A 2 500 ]

A5 2750

Cr
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Lampiran 10. Hasil Penelitian dan Analisis Statistik untuk Uji Mutu Sensoris

Aroma Cake

Data Hasil Penelitian Uji Mutu Sensoris untuk Aroma

FPanelis Kode — Jumizh
3 351 247 Sr 958 759 _H_____

1 4 Z 4 2 2 14

2 4 3 5 3 4 1

3 3 2 3 e 3 13

& 3 2 4 5 1 15

5 5 1 & 3 2 15

B 4 L] o 1 2 15

7 1 b 3 4 5 15

(=) 2 5 1 4 3 1S

2 2 4 5 Z 2 18

10 4 3 2 1 5 -3

11 4 4 4 3 3 18

12 4 2 5 2 3 i [

13 4 4 4 3 3 18

14 = 4 5 2 2 18

15 4 3 4 3 3 17

15 4 3 5 3 3 18

T 3 3 3 3 3 15

18 4 3 5 1 2 15

19 3 E 2 5 4 16

20 4 4 2 1 1 12
Jumlah 74 59 75 54 56 318
Anova untuk Uji Mutu Sensoris pada Aroma

Sumber . Fiabel
keragaman i o, _'rnK o Fekile 005 o o1

Periakuan 4 20 460 51415 4408 ** 2467495 3.523212
Galat 95 118300 1.245
Total = ° 99 138,760 ;
Keterangan : ns perbada tidak nyata

berbeda nysia
berpeds sangat nyals

Duncan untat Ui Mutis Benrsoris pada Aroma
Perlakuan Rarata Motasi

At 375 =
A2 a7 akb
A2 28 [
A4 295 bc

28 £

T
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Lampiran 11. Hasil Penelitian dan Analisis Statistik untuk Uji Mutu Sensoris
Kesukaan Keseluruhan

Data Hasil Penelitian Uji Mutu Sensoris Kesukaan Keseluruhan

Panelis e — Jurnlat
351 247 53 9a4 7 '::d
1 3 2 4 2 z 13
2 3 Es 5 1 15
] 2 4 2 3 14
£ ! 5 4 1 17
o 4 2 5 1 3 12
& } 2 5 1 3 15
i 2 3 1 4 9 15
<] 4 2 5 1 3 15
9 2 5 1 3 15
10 Z | o 4 15
19 3 3 4 4 2 17
12 4 2 5 1 3 15
13 4 & 4 o 2 16
14 ] o 5 2 2 16
15 L & 4 3 3 17
18 4 1 5 2 3 15
17 2 1 5 4 3 15
18 4 3 5 2 2 16
14 4 2 i 1 3 15
20 ] 2 4 1 2 12
Jumlah 549 48 a0 44 52 303
Anova untuk Uji Mutu Sensoris Kesukaan Keseluruhan
Sumber : Ftabel
keragaman e " e =L g £.05 0.01
Periakuzn 4 72160 18040 20711 * 2467435 3523212
Galat ; 85 82 750 0.871 T i
Total 99 154910 B )
Keterancan ns barbeda tidak nyata

berbeda nyata
barbeda sangal nyata

Duncan untuk Uji Wutu Sensoris Kesukaan Keseluruhan

Perlahuan Rarata Motas
TR 40 a
3,450 2
A 2500
44 2 400 c
AL 5..’.'_5_; I
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