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ABSTRACT

This research aimed to find out sensory, physical and chemical characteristics of pound cake substituted by acetic acid
modified pumpkin flour. In this research, sensory characteristics of pumpkin studied included color, taste, texture and overall
parameters. Physical characteristics included water level, [1-carotene level, and coarse fiber level.

The result of research showed that pound cake substituted by acetic acid modified pumpkin flour affected the sensory
(color, taste, texture and overall) characteristics. Pound cake with acetic acid modified pumpkin flour substitution of 20% was
preferred to the one with other substitution. The use of acetic acid modified pumpkin flour improved yellow color intensity,
hardness (Fmax) but lowered expandability of pound cake, increased water level, 0-carotene level and coarse fiber level of
pound cake.
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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat sensoris, sifat fisik dan sifat kimia cake substitusi tepung labu kuning
termodifikasi asam asetat. Pada penelitian ini, sifat sensoris cake labu kuning yang diteliti meliputi parameter warna, rasa,
tekstur dan overall. Sifat fisik yang diamati meliputi warna, kekerasan (Fmax) dan tingkat pengembangan. Sifat kimia yang
diamati meliputi kadar air, kadar 3 karoten dan kadar serat kasar.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa cake substitusi tepung labu kuning termodifikasi asam asetat ini memberikan
pengaruh pada sifat sensoris (warna, rasa, tekstur dan overall). Cake substitusi tepung labu kuning termodifikasi asam asetat
20% lebih disukai daripada cake substitusi lainnya. Penggunaan tepung labu kuning termodifikasi asam asetat meningkatkan
intensitas warna kuning, meningkatkan kekerasan (Fmax) tetapi menurunkan tingkat pengembangan pound cake, meningkatkan
kadar air, kadar B karoten dan kadar serat kasar pada pound cake.

Kata Kunci : Cake, Pound Cake, Modifikasi, Asam Asetat
berbagai jenis bahan pangan lain yang bertujuan
PENDAHULUAN untuk meningkatkan nilai gizi maupun nilai
fungsionalnya misalnya penggunaan tepung labu
kuning pada penelitian Masruroh (2009) untuk
meningkatkan kandungan B karotennya.
Kandungan vitamin A pada cake masih terbatas.
Penggunaan bahan tambahan non terigu yang kaya
akan vitamin A masih terbatas. Hal ini cukup ironis
mengingat angka kejadian defisiensi vitamin A
yang cukup tinggi. Pemenuhan vitamin A dapat
dilakukan dengan mengkonsumsi provitamin A
yang utama yaitu [ karoten. Di Indonesia, pada
tahun 2006 rata-rata prevalensi KVA (Kurang
Vitamin A) sub klinis (Serum Vitamin A <20
pg/dl) dari 7 provinsi (Sumatra Barat, Sumatra

Cake merupakan salah satu bentuk produk
makanan semi basah yang banyak diminati anak-
anak hingga orang dewasa. Pound cake adalah
salah satu jenis cake yang pembuatannya diawali
dengan pengocokan mentega hingga pucat dan
lembut lalu memasukkan telur satu per satu sambil
terus  mengocoknya  hingga  kental dan
mencampurnya dengan bahan kering dan
diselesaikan dengan pengovenan dan jadilah cake
yang padat dengan remah kasar (Ningrum, 2012).

Seiring dengan perkembangan zaman, cake
memiliki banyak variasi dengan menggunakan
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Selatan, Banten, Bali, NTB, Kalimantan Selatan
dan Sulawesi Tenggara) sebesar 11,4%. Vitamin A
berfungsi melindungi mata dari beberapa penyakit
mata, dapat memperhalus kulit, berperan pada
integritas sel epitel, imunitas, dan reproduksi.
(Herman, 2007). Kebutuhan vitamin A dapat
dipenuhi dengan cara mengkonsumsi bahan pangan
yang mengandung B karoten cukup tinggi.

Labu kuning termasuk salah satu jenis
tanaman makanan yang memiliki kandungan f
karoten yang tinggi yaitu sebesar 262 pg/100 g
bahan (Saelaw dan Gerhard, 2011). Buah ini juga
mengandung inulin dan serat pangan Yyang
dibutuhkan  untuk  pemeliharaan  kesehatan,
khususnya saluran pencernaan (Hendrasty, 2003).
Penyebaran buah labu kuning telah merata di
Indonesia karena di samping cara penanaman dan
pemeliharannya mudah buah labu kuning memang
dapat menjadi sumber pangan yang dapat
diandalkan.

Salah satu cara mudah untuk memanfaatkan
buah labu kuning adalah diolah menjadi tepung
labu kuning. Tepung labu kuning native memiliki
kelemahan dari sifat fungsionalnya, diantaranya
menggumpal, kurang dapat mengembang dan
sedikit mengikat air (Yanuwardana dkk, 2013).
Oleh karena itu perlu dilakukan modifikasi tepung
labu kuning sehingga dapat memperbaiki
karakteristiknya.

Salah satu modifikasi tepung labu kuning
yang berpotensi diaplikasikan pada cake adalah
modifikasi dengan hidrolisis asam. Secara umum,
modifikasi dengan hidrolisis asam memiliki
beberapa keunggulan yaitu membutuhkan biaya
yang rendah, waktu lebih singkat dan metode yang
relatif mudah sehingga lebih menguntungkan
apabila digunakan dalam industri pangan
(Yanuwardana dkk, 2013). Reagen asam yang
digunakan adalah asam asetat. Asam asetat adalah
asam organik yang aman digunakan dalam pangan
(Khasanah, 2015). Selain itu harganya murah dan
memiliki toksisitas yang rendah (Hadittama, 2009).

Berdasarkan penelitian Triyani dkk (2013)
tepung labu kuning yang dimodifikasi dengan asam
asetat pada konsentrasi 0,15% dan lama
perendaman 90 menit memiliki karakteristik
swelling power yang cukup tinggi (12,76 g/g) dan
kandungan B karoten yang tinggi (992,45 pg/g).
Oleh karena itu, pada penelitian ini akan dilakukan

substitusi tepung labu kuning termodifikasi asam
asetat pada pembuatan pound cake yang
selanjutnya pound cake yang dihasilkan akan
dianalisis sensoris, fisik dan kimia.

METODE PENELITIAN
Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah labu kuning varietas bokor yang diperoleh
dari Desa Kalijambe Kecamatan Gemolong
Kabupaten Sragen. Bahan Tambahan Pangan yang
digunakan dalam penelitian ini adalah asam asetat
(CH3COOH). Sedangkan bahan untuk keperluan
analisis antara lain etanol 96%, PE (Petroleum
Eter), Potassium Dikromat, aquades, larutan
H,SO4, larutan NaOH, larutan K;SO, 10% dan
alkohol 95%.

Alat

Alat yang digunakan untuk membuat tepung
labu kuning termodifikasi antara lain beaker glass,
waterbath, cabinet dryer, ayakan 80 mesh, miller,
pisau, neraca analitik, dan baskom. Alat yang
digunakan dalam pembuatan pound cake antara lain
baskom, mixer, loyang, oven, sendok, spatula dan
neraca analitik. Sedangkan alat untuk keperluan
analisis antara lain botol timbang, desikator, oven,
spatula, neraca analitik, tabung reaksi, vortex,
alumunium foil, spektrofotometer, pompa vakum,
ekstraktor soxhlet, erlenmeyer, pendingin balik,
kertas saring, penggaris, Chromameter Minolta
CR-400, Llyod Universal Testing Machine, borang,
nampan, piring kecil dan gelas.

Tahapan Penelitian

Penelitian ini terdiri dari dua tahap kegiatan
antara lain:

Pembuatan Tepung Labu Kuning Termodifikasi

Labu kuning dibelah dan dikupas kulitnya,
diambil daging labu kuningnya. Daging labu
kuning selanjutnya dicuci dengan air hingga bersih
dan dikecilkan ukurannya dengan cara diiris
dengan menggunakan pisau. Setelah dikecilkan
ukurannya, labu kuning direndam asam asetat
dengan konsentrasi sebesar 0,15% (v/v) hingga 450
ml larutan kemudian dipanaskan dalam water bath
dengan suhu 45°C dengan lama perendaman
selama 90 menit. Setelah proses perendaman,
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daging labu kuning ditiriskan dan dikeringkan
dalam cabinet dryer pada suhu 60°C selama 8 jam.
Daging labu kuning yang sudah kering selanjutnya
ditepungkan dan diayak dengan ayakan ukuran 80
mesh.

Pembuatan Pound Cake

Margarin dikocok sampai membentuk krim
berwarna putih. Pada wadah yang lain, telur dan
gula halus dikocok sampai tercampur rata
kemudian ditambahkan quick 75 dan dikocok lagi
hingga tidak terbentuk buih. Tepung, susu bubuk,
baking soda dan margarin dimasukkan secara
bertahap dan dikocok sampai tercampur rata.
Kemudian ditambahkan dengan air, essence vanilla
dan lemon dan diaduk hingga terbentuk adonan
yang tercampur rata. Adonan dituang ke dalam
loyang yang telah dioles dengan margarin dan di
oven pada suhu 180° selama 40-50 menit.

Analisis Karakteristik Kimia dan Fisik

Analisis karakteristik kimia yang dilakukan
antara lain kadar air metode Thermogravimetri
(AOAC, 2005), kadar [ karoten metode
Spektrofotometer (Nielsen, 1995), kadar serat kasar
metode Asam Basa (Sudarmadji dkk, 1989).
Analisis karakteristik fisik yang dilakukan antara

lain warna metode Hunter (Hutching, 1999),
kekerasan (Fmax) (Wijayanti, 2007), tingkat
pengembangan (Sukeksi, 2015).
Analisis Data

Data yang diperolen dianalisis dengan

metode One Way Analysis of Variances (ANOVA)
dengan menggunakan software SPSS 22.0. Bila
terdapat perbedaan antar perlakuan maka
dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan Multiple
Range Test (DMRT) pada taraf signifikan 5% (p <
0,05).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Sifat Sensoris Pound Cake Substitusi Tepung
Labu Kuning Termodifikasi Asam Asetat

Uji sensoris pada penelitian ini dilakukan
dengan pengujian tingkat kesukaan panelis dengan
metode skoring yang melibatkan 30 orang panelis
semi terlatih. Uji kesukaan metode skoring dalam
penelitian ini meliputi tingkat kesukaan terhadap
warna, rasa, tekstur dan overall. Penerimaan

Sensoris Pound Cake Substitusi Tepung Labu
Kuning Termodifikasi Asam Asetat dilihat pada
Tabel 1.
Warna merupakan atribut mutu pertama
yang dilihat oleh konsumen (Winarno, 2004).
Pound cake substitusi tepung labu kuning
termodifikasi asam asetat dapat dilihat pada
Gambar 2.

Substitusi 50%

Substitusi 30%  Substitusi 40%

Gambar 2. Pound Cake Substitusi Tepung Labu
Kuning Termodifikasi Asam Asetat

Pada Tabel 1 dapat dilihat bahwa pound cake
substitusi tepung labu kuning termodifikasi asam
asetat 10% sampai 30% tidak berbeda nyata dengan

pound cake subtitusi tepung labu kuning
termodifikasi asam asetat 0% (kontrol) sedangkan
pound cake substitusi tepung labu kuning

termodifikasi asam asetat 40% dan 50% berbeda
nyata dengan kontrol. Panelis menyukai warna dari
pound cake substitusi tepung labu kuning
termodifikasi  asam  asetat 20%  karena
menghasilkan warna yang cerah (kuning) dan tidak
menyukai warna dari pound cake substitusi tepung
labu kuning termodifikasi asam asetat 50% karena
menghasilkan warna yang gelap (kemerahan).
Semakin banyak penambahan tepung labu kuning
termodifikasi asam asetat akan menghasilkan
pound cake dengan warna kuning yang semakin
pekat. Hal ini disebabkan oleh kandungan f karoten
yang terdapat pada labu kuning. Semakin tinggi
substitusi tepung labu kuning termodifikasi asam
asetat semakin menurunkan tingkat kesukaan
panelis terhadap warna. Menurut Masruroh (2009),
warna yang baik dan banyak disukai adalah warna
krem atau kekuningan cerah. Pada penelitian ini,
panelis lebih menyukai warna pound cake
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substitusi tepung labu kuning termodifikasi asam
asetat 20%  hampir sama dengan penelitian
Masruroh (2009), panelis lebih menyukai warna
cake substitusi 20% tepung singkong karena
menghasilkan warna kuning cerah tetapi lebih

rendah penelitian Rachmawati dan Nugrahani
(2011), panelis lebih menyukai cake dengan
substitusi 70% tepung jagung yang menghasilkan
warna kuning.

Tabel 1. Penerimaan Sensoris Pound Cake Substitusi Tepung Labu Kuning Termodifikasi Asam Asetat

Pound Cake Parameter

Warna Rasa Tekstur Overall
Substitusi Tepung Labu Kuning 0% (Kontrol) 5.10° 5.00" 5.27° 4.43°
Substitusi Tepung Labu Kuning 10% 5.23" 5.27° 5.17" 5.23°
Substitusi Tepung Labu Kuning 20% 5.27° 5.20° 5.03" 5.23°
Substitusi Tepung Labu Kuning 30% 4.97° 5.20° 5.07™ 4.97"
Substitusi Tepung Labu Kuning 40% 4,13 4.23° 4.13° 4,13
Substitusi Tepung Labu Kuning 50% 4.27° 437" 4,50 4.37°

Keterangan: Notasi yang berbeda pada satu kolom menunjukkan beda nyata pada a=5%
Skor: 1: Sangat tidak suka; 2: Tidak Suka; 3: Agak tidak suka; 4: Biasa; 5: Agak suka; 6: Suka; 7: Sangat suka.

Pada parameter rasa, Tabel 1 menunjukkan
bahwa pound cake substitusi tepung labu kuning
termodifikasi asam asetat 10% sampai 30% tidak
berbeda nyata dengan kontrol sedangkan pound
cake substitusi tepung labu kuning termodifikasi
asam asetat 40% dan 50% berbeda nyata dengan
kontrol.

Semakin tinggi substitusi tepung labu
kuning termodifikasi asam asetat semakin
menurunkan tingkat kesukaan panelis terhadap
rasa. Pound cake substitusi tepung labu kuning
termodifikasi asam asetat 40% dan 50%
menghasilkan rasa yang asam. Hal ini
disebabkan oleh adanya rasa khas dari tepung
labu kuning termodifikasi yaitu asam yang
disebabkan oleh asam asetat pada saat proses
perendaman pada labu kuning karena asam asetat
memiliki rasa yang asam (Hadittama, 2009)
sehingga sangat mempengaruhi rasa dari tepung
labu kuning yang dihasilkan  meskipun
konsentrasi perendaman yang digunakan 0,15%.

Hasil dari penelitian ini, lebih tinggi dari
penelitian Kiristin (2015) dimana rasa asam
dihasilkan pada roti manis substitusi tepung koro
pedang termodifikasi asam asetat 30% dan
penelitian Novitasari (2015) dimana rasa asam
dihasilkan pada roti tawar substitusi tepung labu
kuning termodifikasi asam asetat 15%.

Untuk parameter tekstur, Tabel 1 dapat
diketahui pound cake substitusi tepung labu
kuning termodifikasi asam asetat 10% sampai
30% tidak berbeda nyata dengan kontrol

sedangkan pound cake substitusi tepung labu
kuning termodifikasi asam asetat 40% dan 50%
berbeda nyata dengan kontrol.

Tekstur pada pound cake terutama
dipengaruhi oleh kandungan gluten. Menurut
Witono dkk (2012), dalam proses pembuatan
roti, gluten bermanfaat untuk mengikat dan
membuat adonan menjadi elastis sehingga mudah
dibentuk.

Semakin tinggi substitusi tepung labu
kuning termodifikasi asam asetat semakin
menurunkan tingkat kesukaan panelis terhadap
tekstur. Pada penelitian ini, tekstur Kkeras
dihasilkan pound cake susbtitusi tepung labu
kuning termodifikasi asam asetat 50% hampir
sama dengan penelitian Astuti dkk (2014) bahwa
cake substitusi tepung komposit organik kacang
merah, kedelai dan jagung 50% menghasilkan
tekstur keras tetapi lebih tinggi dari penelitian
Nurcahyawati (2015) mengenai cake substitusi
tepung labu kuning 15% menghasilkan tekstur
yang keras.

Parameter keseluruhan (overall)
digunakan dalam uji hedonik untuk mengukur
tingkat kesukaan panelis terhadap keseluruhan
atribut mutu (warna, rasa, tekstur) yang ada pada
produk. Dari Tabel 1 dapat diketahui bahwa
pound cake substitusi tepung labu kuning
termodifikasi asam asetat 10% sampai 30%
berbeda nyata dengan kontrol sedangkan pound
cake substitusi tepung labu kuning termodifikasi
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asam asetat 40% dan 50% tidak berbeda nyata
dengan kontrol.

Pada penelitian ini, secara overall panelis
dapat menerima pound cake sampai substitusi
tepung labu kuning termodifikasi asam asetat
50%. Substitusi pada penelitian ini lebih tinggi
dari penelitian Nurcahyawati (2015), panelis
dapat menerima sampai substitusi 10%, Utama
(2015), panelis dapat menerima sampai substitusi
30%.

Jika dikaitkan dengan karakteristik
sensoris maka pound cake dengan substitusi
tepung labu kuning termodifikasi asam asetat
berpeluang sampai dengan substitusi 50%.

Sifat Fisik Pound Cake Tersubstitusi Tepung
Labu Kuning Termodifikasi Asam
Asetat

Pengujian karakteristik sifat fisik pada
pound cake substitusi tepung labu kuning
termodifikasi asam asetat meliputi pengukuran
warna, kekerasan (fmax), dan tingkat
pengembangan.

1. Warna

Pengujian warna menggunakan alat
Chromameter Minolta CR-400. Berdasarkan
Tabel 2 diketahui bahwa pound cake subtitusi
tepung labu kuning termodifikasi asam asetat
10% dan 20% tidak berbeda nyata dengan
kontrol sedangkan pound cake substitusi
tepung labu kuning termodifikasi asam asetat
30% sampai 50% berbeda nyata dengan
kontrol.

Semakin tinggi substitusi tepung labu
kuning termodifikasi asam asetat, semakin
menurunkan nilai L. Pada penelitian ini, nilai
L pound cake substitusi tepung labu kuning
termodifikasi asam asetat 10%-50% lebih
tinggi dari penelitian Pongjata et al (2006),
nilai L butter cake substitusi tepung labu
kuning 10%-50%  bekisar  31,44-25,12;
penelitian Damayanti dkk (2014), nilai L pada
chiffon cake kontrol sebesar 47,8.

Berdasarkan Tabel 2 diketahui bahwa
pound cake substitusi tepung labu kuning
termodifikasi asam asetat 10% tidak berbeda
nyata dengan kontrol sedangkan pound cake
substitusi tepung labu kuning termodifikasi

asam asetat 20% sampai 50% berbeda nyata
dengan kontrol. Semakin tinggi substitusi
tepung labu kuning termodifikasi asam asetat
semakin menurunkan nilai °Hue. Nilai °Hue
yang semakin rendah menunjukkan bahwa
warna kromatisnya ke arah kemerahan. Hal ini
disebabkan karena buah labu kuning memiliki
kandungan B karoten yang tinggi (Lestario
dkk, 2012). Karotenoid merupakan suatu
kelompok pigmen yang berwarna oranye,
merah atau kuning (Susilowati, 2008).

Pada penelitian ini, nilai °Hue pound
cake substitusi tepung labu kuning 50% lebih
rendah dari nilai °Hue cake substitusi 50%
tepung kacang arab sebesar 88,16° (Gomez et
al., 2008) tetapi nilai °Hue pound cake
substitusi tepung labu kuning termodifikasi
asam asetat 0% (kontrol) hampir sama
dibandingkan dengan nilai °Hue cake
substitusi tepung kacang arab sebesar 84,89°
(Gomez et al., 2008).

Warna cake substitusi tepung labu
kuning termodifikasi asam asetat 10% sampai
dengan 50% memiliki nilai °Hue bekisar
77.29°-85.04° vyang berada pada daerah
kisaran warna kromatis merah kekuningan.
Karoten merupakan pigmen yang berwarna
oranye, merah atau kuning (Susilowati, 2008).

. Kekerasan (Fmax)

Pada analisis kekerasan pound cake
menggunakan alat Lloyd Universal Testing
Machine (LUTM). Berdasarkan Tabel 2 dapat
diketahui bahwa pound cake substitusi tepung
labu kuning termodifikasi asam asetat 10%
sampai 40% tidak berbeda nyata dengan
kontrol sedangkan pound cake substitusi
tepung labu kuning termodifikasi asam asetat
50% dengan nilai 0,37 N berbeda nyata
dengan kontrol. Semakin tinggi substitusi
tepung labu kuning termodifikasi asam asetat
maka semakin meningkatkan nilai Fmax. Pada
penelitian ini, nilai Fmax pound cake
substitusi tepung labu kuning termodifikasi
asam asetat 10%-50% lebih tinggi dari
penelitian Pongjata et al. (2006), Fmax butter
cake substitusi tepung labu kuning 10%-50%
bekisar 0,011-0,02 N tetapi lebih rendah dari
penelitian Susilo dan Fenny (2007) Fmax cake
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kacang tunggak substitusi tepung gandum
10%-30% bekisar 26,67-63,67 N.

Kekerasan pada pound cake disebabkan
oleh kandungan gluten. Menurut Witono dkk
(2012), gluten bermanfaat untuk mengikat dan

membuat adonan menjadi elastis sehingga
mudah dibentuk. Rendahnya kandungan
gluten dalam tepung akan menyebabkan
tekstur cake menjadi keras.

Tabel 2. Karakteristik Fisik Pound Cake Substitusi Tepung Labu Kuning Termodifikasi Asam Asetat

Pound Cake L °Hue Fmax (N) Tingkat
Pengembangan
(%)
Substitusi Tepung Labu Kuning 0% (Kontrol) — 56.44+4,58° 85.04+3,98° 0.33+0,01°  81.08+0,00'
Substitusi Tepung Labu Kuning 10% 53.45+1,85° 83.27+0,94 0.34+0,00*  75.71+1,65°
Substitusi Tepung Labu Kuning 20% 52.86+1,23° 81.63+1,80° 0.34+0,00*  71.83+0,46"
Substitusi Tepung Labu Kuning 30% 47.35+2,13* 78.51+2,08" 0.35+0,02*°  67.16+0,57°
Substitusi Tepung Labu Kuning 40% 45.42+1,49* 78.30+0,89" 0.36+0,04®  59.09+1,75°
Substitusi Tepung Labu Kuning 50% 44.53+0,88" 77.29+0,61* 0.37+0,01°  54.69+1,80°

Keterangan: Notasi yang berbeda pada satu kolom menunjukkan beda nyata pada 0=5%

2. Tingkat Pengembangan penting dalam pembengkakan granula tepung,

Tingkat pengembangan pound cake
menggunakan metode Sukeksi (2015) dengan
cara membandingkan tinggi adonan dan tinggi
cake yang dihasilkan.

Pada Tabel 2 terlihat bahwa Pound cake
substitusi tepung labu kuning termodifikasi
asam asetat 10% sampai 50% dengan berbeda
nyata dengan kontrol. Substitusi tepung labu
kuning termodifikasi asam asetat menurunkan
tingkat pengembangan pound cake yang
dihasilkan.

Pada penelitian ini, tingkat
pengembangan pound cake substitusi tepung
labu kuning termodifikasi asam asetat lebih
tinggi dari penelitian Sukeksi (2015), tingkat
pengembangan cupcake kontrol bekisar
43.33%-58.79%; tingkat  pengembangan
cupcake substitusi tepung jagung 10% bekisar
63,84%-67,54% dan dengan penelitian
Mardinawati (2012), tingkat pengembangan
cake substitusi 50% tepung kimpul dan 50%
tepung terigu sebesar 15,70%, tingkat
pengembangan cake substitusi 25% tepung
kimpul dan 75% tepung terigu sebesar 20%
dan tingkat pengembangan cake kontrol
sebesar 64,7%.

Perendaman dengan asam asetat akan
meningkatkan nilai swelling power. Swelling
power merupakan sifat yang dipengaruhi oleh
amilopektin. Amilopektin merupakan faktor

semakin tinggi kandungan amilopektin pati
maka semakin tinggi daya pembengkakan
tepung, Dalam produk makanan, amilopektin
bersifat merangsang terjadinya proses mekar
dimana produk makanan yang berasal dari
pati yang kandungan amilopektinnya tinggi
akan bersifat ringan, porus, garing dan renyah.
(Mardinawati, 2012).

Sifat Kimia Pound Cake Tersubstitusi Tepung
Labu Kuning Termodifikasi Asam Asetat

Pengujian  karakteristik sifat kimia
pound cake substitusi tepung labu kuning
termodifikasi asam asetat meliputi pengujian
terhadap kadar air, kadar 3 karoten dan kadar
serat kasar

Kadar Air

Penentuan kadar air dalam penelitian ini
menggunakan metode pengeringan
(thermogravimetri). Pada Tabel 3 dapat
diketahui bahwa pound cake substitusi tepung
labu kuning termodifikasi asam asetat 10%
sampai 50% berbeda nyata dengan kontrol.
Semakin tinggi substitusi tepung labu kuning
termodifikasi asam asetat semakin tinggi pula
kadar air pound cake yang dihasilkan.
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Tabel 3. Karakteristik Kimia Pound Cake Substitusi Tepung Labu Kuning Termodifikasi Asam Asetat

Pound Cake Kadar Air (%)  Kadar p Karoten  Kadar Serat

(ng/g) Kasar (%)

Substitusi Tepung Labu Kuning 0% (Kontrol) 21.09+0,60° 81.21+0.14° 2.68+0,00°
Substitusi Tepung Labu Kuning 10% 24.91+0,58" 409.38+0.38" 3.60+0,00°
Substitusi Tepung Labu Kuning 20% 25.48+0,31° 425.45+0.25° 3.84+0,00°
Substitusi Tepung Labu Kuning 30% 26.81+0,44° 445.66+0.16" 4.46+0,00°
Substitusi Tepung Labu Kuning 40% 27.49+0,37° 463.64+0.39° 4.65+0,00°
Substitusi Tepung Labu Kuning 50% 27.83+0,41° 496.33+0.33 4.75+0,00"

Keterangan: Notasi yang berbeda pada satu kolom menunjukkan beda nyata pada a=5%
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Hal ini disebabkan oleh sifat
higroskopis dari tepung labu kuning
yang mudah menyerap air.
Meningkatnya daya serap air pada
tepung labu kuning termodifikasi
diduga karena konsentrasi asam yang
ditambahkan menyebabkan asam yang
terdifusi semakin banyak, atom H yang
masuk ke dalam molekul pati
menjadikan ikatan hidrogen diantara
pati lemah dan terputus. Terputusnya
ikatan hidrogen menyebabkan daya
serap air meningkat. Dengan semakin
mudahnya air yang masuk maka
kemampuan pati untuk menyerap air
meningkat (Triyani dkk, 2013).

Pada penelitian ini, kadar air
pound cake substitusi tepung labu
kuning termodifikasi asam asetat
bekisar 21,09%-27,83% hampir sama
dari penelitian Alloush (2015), kadar air
cake ubi jalar bekisar 21%-28% pada
tetapi lebih rendah jika dibandingkan
dengan kadar air cake substitusi tepung
komposit bekisar 28,02%-29,89% dan
lebih tinggi jika dibandingkan dengan
kadar air brownies substitusi tepung
empulur bekisar antara 13,93%-17,70%
(Aufari, 2012).

B Karoten

B karoten merupakan antioksidan
alami yang terdapat dalam sayur dan
buah-buahan terutama yang berwarna
kuning.

Pada Tabel 3 menunjukkan
bahwa pound cake substitusi tepung
labu kuning termodifikasi asam asetat
10% sampai 50% berbeda nyata dengan
kontrol. Semakin tinggi substitusi
tepung labu kuning termodifikasi asam
asetat pada pound cake akan semakin
tinggi pula kadar  karotennya. Hal ini
disebabkan karena tepung labu kuning
termodifikasi asam  asetat  yang
digunakan  dalam  penelitian ini
memiliki kandungan [ karoten yang
tinggi sebesar 3661,899 ug/gr.

Pada penelitian ini, kadar f
karoten pound cake substitusi tepung
labu kuning termodifikasi asam asetat
10-50% lebih tinggi dari penelitian
Hastuti (2013), kadar B karoten pada
cake substitusi tepung ubi jalar kuning
sebesar 33,56 pg/g dan penelitian
Utama (2015), kadar B karoten pada
cake substitusi tepung kulit manggis
10%-30% sebesar 24,87 pg/g, 24,53
Mg/g, 25,80 pg/gr. Hal ini menurut
Yanuwardana (2013), perendaman
dengan asam dapat menghambat
kerusakan kadar B karoten akibat reaksi
oksidasi. Diduga selama perendaman
dengan asam menyebabkan inaktivasi
enzim oksigenase, monooksigenase dan
lipoksigenase; dimana enzim tersusun
dari protein yang akan terdenaturasi
bila  ditambah  asam  sehingga
kehilangan fungsi sebagai enzim, maka
laju kecepatan reaksi oksidasinya juga
akan menurun.

Serat Kasar

Serat kasar sangat penting dalam
penilaian kualitas bahan makanan
karena  merupakan  indeks  dan
menentukan nilai gizi bahan makanan
itu (Muchtadi dan Sugiono, 1992). Pada
Tabel 3 dapat diketahui pound cake
substitusi  tepung  labu  kuning
termodifikasi asam asetat 10% sampai
50% berbeda nyata dengan kontrol.

Pada penelitian ini, kadar serat
kasar pound cake substitusi tepung labu
kuning termodifikasi asam asetat 50%
lebih tinggi dari penelitian Silfia (2012)
dimana kadar serat kasar brownies
substitusi tepung pisang 50% bekisar
1,88%. Hasil dari kadar serat kasar
pound cake substitusi tepung labu
kuning termodifikasi asam asetat 10%-
50% lebih rendah dari penelitian Aufari
(2012) mengenai brownies substitusi
dengan tepung empulur batang pisang
kapok  20%-40%  bekisar antara
27,29%-28,51% tetapi kadar serat kasar
pound cake kontrol hampir sama
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dengan kadar serat kasar chiffon cake
kontrol bekisar 2,86% pada penelitian
Damayanti dkk (2014).

Substitusi tepung labu kuning
termodifikasi asam asetat meningkatkan
kadar serat kasar pada pound cake. Hal
ini karena kadar serat kasar pada tepung
labu kuning yang lebih tinggi
dibandingkan dengan kadar serat kasar
pada  tepung terigu. Menurut
Widaningrum dkk (2005) kadar serat
kasar pada tepung terigu sebesar 1,9%
lebih kecil jika dibandingkan dengan
kadar serat kasar tepung labu kuning
termodifikasi pada  penelitian  ini
sebesar 10,717%.

KESIMPULAN

Semua tingkat substitusi tepung labu
kuning termodifikasi pada pound cake
dapat diterima secara sensoris oleh panelis.
Semakin tinggi tingkat substitusi tepung
labu kuning termodifikasi pada pound cake
akan semakin  menurunkan tingkat
pengembangan, meningkatkan intensitas
warna kuning dan membuat tekstur
menjadi semakin keras. Semakin tinggi
tingkat substitusi tepung labu kuning
termodifikasi pada pound cake akan
semakin meningkatkan kadar airnya,
meningkatkan kandungan [ karotennya
serta meningkatkan kandungan serat
kasarnya.
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