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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui sifat sensoris dan fungsional (kadar beta karoten, aktivitas antioksidan,
dan kadar serat pangan) cake ubi jalar kuning dengan berbagai variasi perlakuan. Penelitian ini menggunakan metode
rancangan acak lengkap (RAL) dengan 1 faktor yaitu variasi bahan dasar pembuatan cake ubi jalar kuning. Variasi
bahan dasar yang digunakan yaitu terigu - ubi jalar kuning (tepung ubi jalar kuning dan pasta ubi jalar kuning) dan
mocaf - ubi jalar kuning (tepung ubi jalar kuning dan pasta ubi jalar kuning). Hasil penelitian menunjukkan bahwa cake
terigu dan ubi jalar kuning maupun cake mocaf dan ubi jalar kuning menurunkan tingkat kesukaan panelis. Kadar beta
karoten, aktivitas antioksidan, dan kadar serat pangan total pada cake mocaf - pasta ubi jalar kuning, cake terigu - pasta
ubi jalar kuning, cake mocaf - tepung ubi jalar kuning, cake terigu - tepung ubi jalar kuning, dan cake terigu masing-
masing sebesar 41,70 pg/g, 13,995 % dan 3,400 %; 37,35 ug/g, 12,740 %, dan 3,117 %; 35,98 ug/g, 10,905 %, dan
4,130 %; 33,26 ug/g, 9,790 %, dan 3,818 %; 25,94 ug/g, 8,750 %, dan 1,765 %. Ubi jalar kuning dan mocaf
meningkatkan sifat fungsional dari cake.

Kata kunci: cake, ubi jalar kuning, mocaf, sifat sensoris, sifat fungsional

ABSTRACT

The aim of this study was to determine the sensory and functional properties (content of beta carotene, antioxidant
activity, and content of dietary fiber) yellow sweet potato cake with a variety of treatments. Research design used a
completely randomized design patterns (CRD) with 1 factor which was the variation of formula making of yellow sweet
potato cake. The material used were wheat flour - yellow sweet potato (yellow sweet potato flour and yellow sweet
potato pasta) and mocaf - yellow sweet potato (yellow sweet potato flour and yellow sweet potato pasta). The results
showed that the wheat flour and yellow sweet potato cake or mocaf and yellow sweet potato cake were reduce
preference level panelists. Beta carotene content, antioxidant activity, and TDF of mocaf - yellow sweet potato pasta
cake, wheat flour - yellow sweet potato pasta cake, mocaf - yellow sweet potato flour cake, wheat flour - yellow sweet
potato flour cake, and wheat flour cake were 41,70 pg/g, 13,995 % and 3,400 %; 37,35 pg/g, 12,740 %, and 3,117 %;
35,98 ug/g, 10,905 %, and 4,130 %; 33,26 ug/g, 9,790 %, and 3,818 %; 25,94 ug/g, 8,750 %, and 1,765 %. Yellow
sweet potato and mocaf were increased the functional properties of the cake.

Keywords: cake, yellow sweet potato, mocaf, characteristic of sensory, functional properties
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PENDAHULUAN

Cake merupakan salah satu bentuk produk
makanan semi basah yang banyak diminati anak-
anak hingga orang dewasa dari masyarakat ekonomi
bawah sampai atas. Menurut Setyawan (2006),
jumlah produksi bakery di Indonesia mencapai 355
juta bungkus dengan jumlah industri bakery yang
semakin meningkat hingga mencapai 12% atau 498
perusahaan. Dengan meningkatnya pertumbuhan
industri  bakery menunjukkan bahwa tingkat
konsumsi bakery di Indonesia juga semakin
meningkat (Food Review, 2010). Kecenderungan ini
berhubungan dengan gaya hidup dan pola makan
masyarakat yang serba berubah sebagai bentuk
dampak modernitas kehidupan, sehingga
menghendaki berbagai inovasi dan kemudahan
dalam memperoleh makanan selain makanan pokok.
Cake terbuat dari lima macam bahan dasar yang
paling utama digunakan yaitu tepung terigu protein
rendah, telur, susu, dan bahan yang berfungsi
mengempukkan seperti gula halus dan lemak
(Iriyanti, 2012).

Sampai saat ini terigu masih merupakan bahan
utama dalam pembuatan cake (Setiawan, 2011).

Mengingat Indonesia bukan negara penghasil
gandum, untuk  mengurangi  impor  dan
ketergantungan konsumsi tepung terigu perlu

dilakukan substitusi tepung terigu dengan bahan
pangan lokal dalam pembuatan cake. Pemanfaatan
bahan pangan lokal menjadi salah satu pilihan dalam
menentukan bahan dasar yang digunakan dalam
pembuatan cake, karena disamping memiliki harga
yang cukup murah dan mudah ditemukan, bahan
pangan lokal juga banyak mengandung senyawa
fungsional yang bermanfaat bagi tubuh. Selain
tepung terigu merupakan barang impor, tidak semua
orang dapat mengkonsumsi terigu karena alergi
terhadap terigu sehingga berdampak negatif terhadap
kesehatan (Ena, 2012). Untuk mengurangi tepung
terigu namun tetap mempertahankan nilai gizi dan
bentuk struktur dari cake, maka dapat dilakukan
substitusi tepung terigu dalam pembuatan cake
dengan menggunakan bahan baku  sumber
karbohidrat yang meliputi ubi jalar kuning dan
tepung mocaf.

Ubi jalar (Ipomoea batatas L.) merupakan
salah satu komoditas tanaman pangan yang dapat
tumbuh dan berkembang serta tersedia melimpah di
seluruh wilayah Indonesia yaitu sekitar 1.886 ton per
tahun. Ubi jalar memiliki potensi besar untuk
dikembangkan menjadi sumber bahan pangan.
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Optimalisasi konsumsi ubi jalar kuning dapat
dilakukan dengan mengolahnya menjadi bentuk
yang dapat diterima dan praktis, yaitu dengan
penepungan dan dalam bentuk pasta (Kurniawati,
dkk, 2012). Selain karena kandungan gizinya yang
baik dan kandungan fungsionalnya yang tinggi, juga
karena harganya yang relatif terjangkau (Ambarsari
dkk, 2009).

Ubi jalar kuning yang digunakan dalam
pembuatan cake berupa tepung ubi jalar kuning dan
pasta ubi jalar kuning. Pemilihan tepung dan pasta
ubi jalar kuning karena pengolahan tepung dan pasta
ubi jalar kuning mudah, serta dapat meningkatkan
daya guna dan nilai ekonomis ubi jalar. Tepung ubi
jalar kuning dapat bertahan lebih lama. Selain itu,
kandungan gizi dan fungsional tepung dan pasta ubi
jalar kuning, kandungan gula, vitamin A, asam
amino lisin, dan kalori yang lebih tinggi dari tepung
terigu (Setiawan, 2011).

Mocaf, singkatan dari Modified Cassava
Flour, adalah produk tepung dari ubi kayu/ singkong
yang diproses menggunakan prinsip memodifikasi
sel ubi kayu dengan cara fermentasi. Tepung mocaf
memiliki potensi sebagai bahan baku untuk berbagai
jenis produk bakery. Tepung mocaf tidak
mengandung gluten sehingga dapat memberikan
peluang pengembangan pangan bebas gluten (bebas
alergen) yang mudah dicerna dan diminati
masyarakat (Sunarsi dkk, 2011). Berdasarkan latar
belakang tersebut, maka dilakukan penelitian
mengenai sifat fungsional dan sensoris cake dengan
bahan ubi jalar kuning dan tepung mocaf sebagai
bahan substitusi tepung terigu untuk menghasilkan
cake ubi jalar kuning yang tinggi kandungan
fungsionalnya.

METODE PENELITIAN
Alat

Alat yang digunakan dalam pembuatan tepung
ubi jalar kuning yaitu slicer, cabinet dryer, miller,
dan ayakan 80 mesh. Alat yang digunakan dalam
pembuatan cake antara lain timbangan, mixer,
loyang, oven. Sedangkan alat yang digunakan untuk
analisis yaitu:
a. Analisa beta karoten :

dan tabung reaksi.

vortex, spektrofotometer,

b. Analisa aktivitas antioksidan : spektrofotometer,
tabung reaksi, dan kuvet.
c. Analisa serat pangan erlenmeyer, shaker

waterbath, tanur, desikator.
d. Uji sensoris : borang, nampan, dan piring kecil.
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Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian antara
lain tepung terigu, tepung ubi jalar kuning, tepung
mocaf, pasta ubi jalar kuning, gula, telur, susu
bubuk, margarin, ovalet, dan baking powder.
Tepung terigu yang digunakan adalah tepung terigu
dengan kadar protein 7-9% “Kunci Biru”. Ubi jalar
kuning berasal dari balitkabi Malang yaitu varietas
Beta. Bahan-bahan lain yang digunakan untuk
analisa beta karoten yaitu alkohol 96%, petroleum
eter, aquades. Bahan yang digunakan untuk analisa
aktivitas antioksidan yaitu methanol, larutan DPPH.
Sedangkan bahan yang digunakan untuk analisa
serat pangan yaitu etanol 95%, enzim a-amilase,
aquades, enzim pepsin, enzim pankreatin, NaOH,
HCI. larutan buffer Na-phospat, enzim termamyl.

Tahapan Penelitian
Penelitian ini terdiri dari tiga tahapan utama,

yaitu proses pembuatan tepung ubi jalar kuning,
proses pembuatan pasta ubi jalar kuning, dan proses
pembuatan cake.

1. Pembuatan Tepung Ubi Jalar Kuning
Sebelum diolah menjadi tepung, ubi jalar
kuning disortasi dan dibersinkan  untuk
memisahkan ubi jalar kuning yang busuk/ rusak
dan yang baik, kemudian dikupas kulitnya.
Setelah itu, ubi jalar kuning dicuci, kemudian
diiris dengan menggunakan mesin slicer sampai
terbentuk irisan tipis dengan ketebalan £1 mm.
Irisan ubi jalar kuning selanjutnya diblanching
uap selama 5 menit dan dilakukan pengeringan
dengan cabinet dryer suhu 60°C selama * 6 jam.
Setelah kering, ubi jalar kuning kemudian
dihancurkan menggunakan miller dan diayak
menggunakan ayakan 80 mesh.
. Pembuatan Pasta Ubi Jalar Kuning
Ubi jalar kuning dikupas dan dicuci terlebih
dahulu, kemudian diiris/ dipotong. Potongan ubi
jalar tersebut selanjutnya dikukus pada suhu
100°C selama 30 menit. Selanjutnya ditimbang

dan dilakukan penghalusan  menggunakan
blender.
3. Pembuatan Cake Ubi Jalar Kuning

Kuning telur, putih telur, gula, ovalet, dan
baking powder, margarin dimixing hingga
menjadi adonan yang mengembang dan kental,
setelah itu ditambahkan sedikit demi sedikit
bahan dasar sesuai perlakuan (terigu dan tepung
ubi jalar kuning; terigu dan pasta ubi jalar kuning;
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mocaf dan tepung ubi jalar kuning; dan mocaf
dan pasta ubi jalar kuning) hingga merata.
Kemudian adonan dituangkan ke dalam loyang
yang sebelumnya telah diolesi dengan margarin
dan terigu. Selanjutnya dipanggang dalam oven
pada suhu 170°C selama + 30 menit, dan
didinginkan.
Analisa yang dilakukan meliputi :
1. Uji sensori
2. Uji fungsional (kadar beta karoten, aktivitas
antioksidan, dan kadar serat pangan).

HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Sifat Sensoris Cake Ubi Jalar Kuning
Tabel 1.1 Tingkat Kesukaan pada Cake Ubi Jalar

Kuning
Jenis Cake Parameter™"

Warna  Aroma  Rasa  Tekstur  Overall
Terigu (R) 4,32° 412°  3,96°  4,04° 4,16°
Terigu dan tep. ubi 2 80° 336" 3320 328 348
jalar kuning (F1) ’ ' ' ' '
Terigu dan pasta ubi b b b b b
jalar kuning (F2) 3,28 3,52 3,44 3,44 3,68
Mocaf dan tep. ubi a a a a a
jalar kuning (F3) 2,84 2,52 2,48 2,20 2,68
Mocaf danpastaubi 5 140 5700 o5 2207 276°

jalar kuning (F4)

“Notasi yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan beda
nyata pada o = 5%.

“"Skor: 1= tidak suka; 2= agak tidak suka; 3= netral; 4= suka; 5=
sangat suka

1. Warna
Kenampakan cake ubi jalar kuning
dengan berbagai variasi perlakuan dapat
dilihat pada Gambar 1.1.

s T~

Gambar 1.1 Cake Ubi Jalar Kuning dengan
Berbagai Variasi Perlakuan

Dari Tabel 1.1 dapat diketahui tingkat
kesukaan warna cake F1, F2, F3, dan F4
berbeda nyata dengan R. Tingkat kesukaan
warna cake F1 tidak berbeda nyata dengan
cake F3 yang dinilai panelis agak tidak suka
yaitu sebesar 2,80-2,84 dan tingkat kesukaan
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warna cake F2 tidak berbeda nyata dengan
cake F4 yang dinilai panelis netral yaitu
sebesar 3,28-3,44. Tingkat kesukaan warna
cake dari yang paling disukai sampai tidak
disukai berturut-turut yaitu cake R, F4, F2, F3,
dan F1. Hasil ini menunjukkan penggunaan
ubi jalar kuning dan mocaf menurunkan
tingkat kesukaan panelis terhadap warna cake.

Cake terigu yang berwarna kuning cerah
lebih disukai dibandingkan cake berbahan
dasar terigu dan ubi jalar kuning (pasta dan
tepung ubi jalar kuning) dan cake berbahan
dasar mocaf dan ubi jalar kuning (pasta dan
tepung ubi jalar kuning) yang berwarna lebih
pekat (kuning kecoklatan). Penambahan ubi
jalar kuning (tepung ubi jalar kuning maupun
pasta ubi jalar kuning) memberikan kontribusi
warna kuning pekat pada produk cake yang
dihasilkan. Adanya gula reduksi yang tinggi
pada ubi jalar kuning yang menurut Kotecha
(1988) sebesar 0,85% menyebabkan semakin
banyak gula reduksi yang bereaksi dengan
asam amino pada mocaf dan terigu yang
menyebabkan warna cake berbahan dasar ubi
jalar kuning lebih kecoklatan dibandingkan
cake terigu saja. Selain itu warna kuning pekat
cake berasal dari beta karoten dalam ubi jalar
kuning.

Selain warna cake terigu, warna cake
berbahan dasar terigu dan pasta ubi jalar
kuning dan cake berbahan dasar mocaf dan
pasta ubi jalar kuning yang berwarna lebih
kuning lebih disukai panelis dibandingkan
cake berbahan dasar terigu dan tepung ubi
jalar kuning dan cake berbahan dasar mocaf
dan tepung ubi jalar kuning yang berwarna
lebih kecoklatan (kuning kecoklatan) karena
pasta ubi jalar kuning mengalami proses yang
lebih singkat dan suhu yang lebih rendah
dibandingkan tepung ubi jalar kuning.
Sedangkan pada pembuatan tepung ubi jalar
kuning, adanya proses perajangan,
pengeringan, dan penepungan akan
memperbesar luas permukaan ubi jalar kuning
yang dapat memberi kesempatan enzim
fenolase penyebab pencoklatan enzimatis,
untuk kontak langsung dengan udara sehingga
menyebabkan ubi jalar kuning mengalami
pencoklatan. Proses pengeringan pada suhu
tinggi akan menyebabkan betakaroten ubi jalar
kuning mengalami  dekomposisi  yang
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menyebabkan penurunan intensitas warna,
sehingga warna tepung ubi jalar kuning
menjadi lebih kecoklatan (Eskin, 1979).

Secara visual, warna cake berbahan
dasar terigu dan ubi jalar kuning sedikit lebih
coklat dibandingkan warna cake berbahan
dasar mocaf dan ubi jalar kuning. Menurut
Sunarsi (2011), terigu memiliki asam amino/
protein sebesar 8-13% yang lebih tinggi
dibandingkan mocaf yang sebesar 1,2%.
Adanya asam amino yang tinggi akan
memperbesar reaksi maillard yang terjadi
karena proses pemanggangan. Reaksi maillard
terjadi karena reaksi antara gula pereduksi
dengan asam amino dari protein yang
menghasilkan senyawa hidroksimetilfurfural
yang kemudian berlanjut menjadi furfural.
Furfural yang terbentuk kemudian berpolimer
membentuk  senyawa melanoidin  yang
berwarna coklat, seperti pada pemanggangan
adonan roti (Winarno, 1997). Menurut
Susilawati (2008), semakin tinggi gluten yang
ditambahkan menyebabkan melanoidin yang
dihasilkan memberikan intensitas warna yang
kurang, sehingga warna produk yang
dihasilkan menjadi kecoklatan. Semakin
kecoklatan warna kuning pada cake maka akan
semakin tidak disukai oleh panelis.

. Aroma

Dari Tabel 1.1 dapat diketahui tingkat
kesukaan aroma cake F1, F2, F3, dan F4
berbeda nyata dengan R. Tingkat kesukaan
aroma cake F1 tidak berbeda nyata dengan
cake F2 yang dinilai panelis netral vyaitu
sebesar 3,36-3,52 dan tingkat kesukaan aroma
cake F3 tidak berbeda nyata dengan F4 yang
dinilai panelis agak tidak suka yaitu sebesar
2,52-2,72. Urutan tingkat kesukaan aroma dari
paling disukai sampai tidak disukai berturut-
turut yaitu cake R, F2, F1, F4, dan F3. Aroma
cake terigu lebih disukai dibandingkan dengan
cake berbahan dasar terigu dan ubi jalar
kuning (tepung ubi jalar kuning dan pasta ubi
jalar kuning) maupun cake berbahan dasar
mocaf dan ubi jalar kuning (tepung ubi jalar
kuning dan pasta ubi jalar kuning). Hal ini
disebabkan karena pada cake terigu tidak
memiliki aroma yang langu dan aroma khas
seperti  mocaf. Hasil ini menunjukkan
penggunaan mocaf, tepung ubi jalar kuning,
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dan pasta ubi jalar kuning menurunkan tingkat
kesukaan aroma cake.

Selain cake terigu, aroma cake ubi jalar
kuning yang disukai panelis vyaitu cake
berbahan dasar terigu dan ubi jalar kuning
(tepung ubi jalar kuning dan pasta ubi jalar
kuning). Aroma cake yang dihasilkan dari
bahan dasar terigu dan tepung ubi jalar kuning
maupun cake terigu dan pasta ubi jalar kuning
yaitu aroma harum dan khas ubi jalar kuning
dan tidak memiliki bau langu sehingga lebih
disukai panelis dibandingkan aroma cake
berbahan dasar mocaf dan ubi jalar kuning
(tepung ubi jalar kuning dan pasta ubi jalar
kuning) yang memiliki aroma khas mocaf.
Mocaf meninggalkan sedikit aroma singkong
dan memiliki aroma langu/ asam yang berasal
dari asam laktat yang dihasilkan dari tepung
singkong yang difermentasi (Dewandari,
2011).

. Rasa

Dari Tabel 1.1 dapat diketahui tingkat
kesukaan rasa cake F1, F2, F3, dan F4 berbeda
nyata dengan R. Tingkat kesukaan rasa cake
F1 tidak berbeda nyata dengan F2 yang dinilai
panelis netral yaitu sebesar 3,32-3,44. Tingkat
kesukaan rasa cake F3 tidak berbeda nyata
dengan F4 yang dinilai panelis agak tidak suka
yaitu sebesar 2,48-2,56. Urutan tingkat
kesukaan rasa dari yang paling disukai sampai
tidak disukai panelis berturut-turut yaitu cake
R, F2, F1, F4, dan F3.

Rasa pada cake terigu lebih disukai
dibandingkan cake berbahan dasar terigu dan
ubi jalar kuning (tepung ubi jalar kuning dan
pasta ubi jalar kuning) maupun cake berbahan
dasar mocaf dan ubi jalar kuning (tepung ubi
jalar kuning dan pasta ubi jalar kuning). Rasa
pada cake dipengaruhi oleh bahan dasar yang
digunakan. Bahan dasar yang digunakan pada
cake terigu yaitu terigu tidak memiliki rasa
khas seperti pada mocaf dan ubi jalar kuning.
Selain cake terigu, rasa cake yang disukai
panelis yaitu cake terigu dan ubi jalar kuning
(tepung ubi jalar kuning dan pasta ubi jalar
kuning). Dari parameter rasa, cake berbahan
dasar terigu dan ubi jalar kuning (tepung ubi
jalar kuning dan pasta ubi jalar kuning) lebih
disukai panelis karena bahan dasar yang
digunakan adalah  terigu yang tidak
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mempunyai aroma langu sehingga tidak
menimbulkan rasa khas dibandingkan cake
berbahan dasar mocaf dan ubi jalar kuning
(tepung ubi jalar kuning dan pasta ubi jalar
kuning) yang memiliki rasa khas mocaf yang
diperoleh dari aroma mocaf yang langu.
Penggunaan mocaf, tepung ubi jalar kuning,
dan pasta ubi jalar kuning menurunkan tingkat
kesukaan rasa pada cake.

. Tekstur

Dari Tabel 1.1 dapat diketahui tingkat
kesukaan tekstur cake F1, F2, F3, dan F4
berbeda nyata dengan R. Tingkat kesukaan
tekstur cake F1 tidak berbeda nyata dengan F2
yang dinilai panelis netral yaitu sebesar 3,28-
3,44. Tingkat kesukaan tekstur cake F3 tidak
berbeda nyata dengan F4 yang dinilai panelis
agak tidak suka yaitu sebesar 2,20. Urutan
tingkat kesukaan tekstur dari yang paling
disukai sampai tidak disukai panelis yaitu cake
R, F2, F1, F3 dan F4.

Tekstur cake terigu lebih disukai panelis
dibandingkan cake berbahan dasar terigu dan
ubi jalar kuning (tepung ubi jalar kuning dan
pasta ubi jalar kuning) maupun cake berbahan
dasar mocaf dan ubi jalar kuning (tepung ubi
jalar kuning dan pasta ubi jalar kuning). Hal
ini disebabkan karena bahan dasar cake terigu
yaitu terigu memiliki kandungan gluten yang
lebih tinggi dibandingkan mocaf dan ubi jalar
kuning (tepung ubi jalar kuning dan pasta ubi
jalar kuning). Selain itu, penggunaan tepung
ubi jalar kuning dan pasta ubi jalar kuning
dapat mempengaruhi tekstur cake. Serat
tepung ubi jalar kuning dan pasta ubi jalar
kuning yang tinggi yang menurut Richana
(2009) sebesar 3,36% menyebabkan tekstur
cake berbahan dasar tepung ubi jalar kuning
dan pasta ubi jalar kuning menjadi lebih keras.
Penggunaan mocaf dan ubi jalar kuning
(tepung ubi jalar kuning dan pasta ubi jalar
kuning) dapat mengurangi tingkat kesukaan
tekstur cake.

Selain cake terigu, tekstur cake ubi jalar
kuning yang disukai panelis adalah cake
berbahan dasar terigu dan ubi jalar kuning
(tepung ubi jalar kuning dan pasta ubi jalar
kuning). Cake berbahan dasar terigu dan ubi
jalar kuning (tepung ubi jalar kuning dan pasta
ubi jalar kuning) lebih disukai panelis
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dibandingkan tekstur cake berbahan dasar
mocaf dan ubi jalar kuning (tepung ubi jalar
kuning dan pasta ubi jalar kuning), karena
terigu memiliki kandungan gluten yang lebih
tinggi dibandingkan mocaf yang tidak
mengandung gluten, sehingga kelembutan/
kelunakan cake akan berkurang dan memiliki
tekstur yang lebih kasar dan sulit untuk ditelan
saat dimakan.

. Overall

Dari Tabel 1.1 dapat diketahui tingkat
kesukaan overall cake F1, F2, F3, dan F4
berbeda nyata dengan R. Urutan tingkat
kesukaan overall dari yang paling disukai
sampai tidak disukai yaitu cake R, F2, F1, F4,
dan F3. Selain cake terigu yang paling disukai
panelis, dilihat dari tingkat kesukaan aroma,
rasa dan tekstur yang menunjukkan cake terigu
dan ubi jalar kuning (tepung ubi jalar kuning
dan pasta ubi jalar kuning) juga lebih disukai
oleh panelis. Penggunaan mocaf, tepung ubi
jalar kuning, dan pasta ubi jalar kuning dapat
menurunkan tingkat kesukaan overall cake.

B. Sifat Fungsional Cake Ubi Jalar Kuning

1. Kadar Beta karoten
Tabel 1.2 Kadar Beta Karoten Cake Ubi

Jalar Kuning
Jenis Cake Kadar Beta Karoten”
(g/g)
Cake tepung terigu (R) 25,94 +0,8°
Cake terigu dan tepung ubi 33,26+0,3
jalar kuning (F1)
Cake terigu dan pasta ubi 37,35+ 0,4¢
jalar kuning (F2)
Cake mocaf dan tepung ubi 35,98+ 0,5°
jalar kuning (F3)
Cake mocaf dan pasta ubi 41,70+ 0,2°

jalar kuning (F4)
" Notasi yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan beda
nyata pada o = 5%.

Pada Tabel 1.2 menunjukkan bahwa
cake berbahan dasar mocaf dan pasta ubi
jalar kuning memiliki kadar beta karoten
tertinggi yaitu sebesar 41,70 pg/g, sedangkan
cake berbahan terigu memiliki kadar beta
karoten terendah yaitu sebesar 25,94 ug/g.
Cake berbahan dasar terigu dan tepung ubi
jalar kuning, cake berbahan dasar mocaf dan
tepung ubi jalar kuning, dan cake berbahan
dasar terigu dan pasta ubi jalar kuning
memiliki kadar beta karoten masing-masing
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sebesar 33,26 pg/g, 35,98 ug/g, dan 37,35
Hg/g.

Cake terigu memiliki kadar beta
karoten yang lebih rendah dibandingkan cake
berbahan dasar terigu dan ubi jalar kuning
maupun cake berbahan dasar mocaf dan ubi
jalar kuning karena terigu tidak mengandung
vitamin A (Imandira, 2012). Beta karoten
pada cake terigu hanya diperoleh dari kuning
telur yang memiliki kandungan vitamin A
sebesar 311 IU (Nintami, 2012). Hal ini
menunjukkan bahwa ubi jalar kuning dapat
meningkatkan kadar beta karoten pada cake.

Kadar beta karoten cake tertinggi
terdapat pada cake berbahan dasar mocaf dan
pasta ubi jalar kuning. Kadar beta karoten
pada cake dipengaruhi oleh bahan dasar yang
digunakan, yaitu mocaf, terigu, tepung ubi
jalar kuning dan pasta ubi jalar kuning.
Mocaf memiliki vitamin A yang lebih tinggi
dibandingkan dengan tepung terigu vyaitu
sebesar 0,80 pg/g (Solikhin, 2011). Sehingga
cake dengan bahan mocaf memiliki kadar
beta karoten yang lebih tinggi dibandingkan
cake dengan bahan terigu yang tidak
mengandung vitamin A (Imandira, 2012).
Dari hasil penelitian pendahuluan, kadar beta
karoten pasta ubi jalar kuning sebesar 78,99
ug/g dan kadar beta karoten tepung ubi jalar
kuning sebesar 62,46 pg/g (Tabel 1.3).
Kadar beta karoten bahan dasar cake ubi jalar
kuning dengan berbagai variasi perlakuan
dapat dilihat pada Tabel 1.3.

Tabel 1.3 Kadar Beta Karoten Bahan Dasar
Cake Ubi Jalar Kuning

Kadar Betakaroten

Bahan

i (uglg)

Terigu 0
Mocaf”™ 0,80
Pasta ubi jalar kuning 78,99
*Tepung ubi jalar kuning 62,46

Imandira, 2012
"Solikhin, 2011

Pasta ubi jalar kuning memiliki kadar
beta karoten yang lebih tinggi dibandingkan
tepung ubi jalar kuning, sehingga beta
karoten cake berbahan dasar pasta ubi jalar
kuning lebih tinggi dibandingkan tepung ubi
jalar kuning. Hal ini disebabkan oleh proses
pengolahan pasta ubi jalar kuning yang lebih
singkat dan suhu yang lebih rendah
dibandingkan tepung ubi jalar kuning. Pasta
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ubi jalar kuning diproses dengan tidak
dirajang sehingga memperkecil kontak
dengan udara dan dilakukan pengukusan
yang dapat menginaktivasi enzim fenolase
yang menyebabkan kadar beta karoten bahan
mengalami  penurunan (Erawati, 2006).
Sedangkan pada proses pengolahan ubi jalar
kuning menjadi tepung, menurut Histifarina
(2004), proses perajangan, pengeringan dan
penepungan akan mengakibatkan penurunan
kadar o dan B-karoten serta kemungkinan
adanya paparan oksigen akan menyebabkan
oksidasi enzimatis terhadap beta karoten oleh
enzim lipoksigenase menjadi bentuk hidroksi
beta karoten, semikaroten, beta karotenon,
aldehid, dan hidroksi betaneokaroten yang
menyebabkan  kerusakan molekul beta
karoten (Lee, dkk, 2002).

Proses pemanggangan cake juga dapat
menurunkan dan merusak kadar beta karoten.
Adanya ikatan rangkap pada struktur kimia
R-karoten menyebabkan bahan ini sensitif
terhadap reaksi oksidasi ketika terkena panas
selama proses pengolahan yang
mengakibatkan berubahnya struktur trans-p-
karoten menjadi cis-pB-karoten, dimana
bentuk cis-p-karoten memiliki  aktivitas
provitamin A yang lebih rendah (Kurniawati,
2012).

. Aktivitas Antioksidan

Tabel 1.4 Aktivitas Antioksidan Cake Ubi

Jalar Kuning
Aktivitas
Jenis Cake Antioksidan”
(%)

Cake tepung terigu “kontrol” 8,750+ 0,19°
Cake terigu dan tepung ubi jalar 9,790 + 0,39%
kuning
Cake terigu dan pasta ubi jalar 12,740 +0,83°
kuning
Cake mocaf dan tepung ubi jalar 10,905 + 0,88°
kuning
Cake mocaf dan pasta ubi jalar 13,995 + 0,54°
kuning

“Notasi yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan beda
nyata pada o = 5%.

Dari Tabel 1.4 dapat diketahui bahwa
cake berbahan dasar terigu dan ubi jalar
kuning (tepung dan pasta ubi jalar kuning)
dan cake berbahan dasar mocaf dan ubi jalar
kuning (tepung dan pasta ubi jalar kuning)
berbeda nyata dengan cake berbahan dasar
terigu. Cake terigu memiliki aktivitas
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antioksidan terendah yaitu sebesar 8,750 %.
Cake berbahan dasar terigu dan tepung ubi
jalar kuning, cake berbahan dasar mocaf dan
tepung ubi jalar kuning, cake berbahan dasar
terigu dan pasta ubi jalar kuning, dan cake
berbahan dasar mocaf dan pasta ubi jalar
kuning memiliki  aktivitas  antioksidan
masing-masing sebesar 9,790 %, 10,905 %,
12,740 %, dan 13,995 %.

Cake terigu memiliki  aktivitas
antioksidan terendah, karena terigu tidak
mengandung vitamin A yang berfungsi
sebagai  antioksidan  (Imandira, 2012).
Aktivitas antioksidan pada cake berbahan
dasar terigu hanya diperoleh dari vitamin C,
vitamin E, dan selenium yang terdapat pada
kuning telur, serta vitamin A pada kuning
telur sebesar 311 IU atau 600 mg/100g
(Nintami, 2012). Aktivitas antioksidan bahan
dasar cake ubi jalar kuning dengan berbagai
variasi perlakuan dapat dilihat pada Tabel
1.5.
Tabel 1.5 Aktivitas Antioksidan Bahan

Dasar Cake Ubi Jalar Kuning
Aktivitas Antioksidan
(%)
Pasta ubi jalar kuning 22,08
Tepung ubi jalar kuning 17,43

Aktivitas antioksidan tertinggi terdapat
pada cake berbahan dasar mocaf dan pasta
ubi jalar kuning. Aktivitas antioksidan pada
cake dipengaruhi oleh bahan dasar yang
digunakan yaitu terigu, mocaf, pasta ubi jalar
kuning, dan tepung ubi jalar kuning. Mocaf
diduga memiliki aktivitas antioksidan alami
dari vitamin A sebesar 0,80 pg/g (Solikhin,
2011), sedangkan menurut Imandira (2012),
terigu tidak mengandung vitamin A yang
berfungsi sebagai antioksidan (Tabel 1.3).
Sehingga mocaf dapat berkontribusi terhadap
peningkatan aktivitas antioksidan pada cake
dibandingkan terigu. Selain itu, dari hasil
penelitian pendahuluan, aktivitas antioksidan
pada pasta ubi jalar kuning sebesar 22,08 %
dan tepung ubi jalar kuning sebesar 17,43 %
(Tabel 1.5). Aktivitas antioksidan cake
berasal dari beta karoten yang terdapat pada
pasta dan tepung ubi jalar kuning. Cake
dengan bahan dasar pasta ubi jalar kuning
memiliki aktivitas antioksidan lebih tinggi
dibandingkan dengan tepung ubi jalar
kuning, karena proses pengolahan tepung ubi

Bahan
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jalar kuning yang lebih lama dan suhu yang
lebih tinggi sehingga menyebabkan semakin
banyaknya beta karoten yang hilang yang
berperan sebagai antioksidan. Hasil ini
menunjukkan bahwa mocaf dan ubi jalar
kuning (tepung ubi jalar kuning maupun
pasta ubi jalar kuning) dapat meningkatkan
aktivitas antioksidan pada cake.

. Kadar Serat Pangan
Tabel 1.6 Kadar Serat Pangan Cake Ubi

Jalar Kuning
Serat Serat Serat Pangan
Pangan Pangan Total (TDF)"
Jenis cake Tidak Larut (%)
Larut (SDF)

(IDF)* (%)
(%)

Cake tepung terigu (R) 0,809+ 0,04 0,957+0,14*° 1,765+ 0,35°

Cake terigu dan
tepung ubi jalar
kuning (F1)

Cake terigu dan pasta
ubi jalar kuning (F2)
Cake mocaf dan
tepung ubi jalar
kuning (F3)

1,728+0,21° 2,089+ 0,15 3,818+ 0,01

1,282+0,03° 1,835+0,00° 3,117+0,12°

2,057+0,11¢ 2,073+0,18° 4,130+0,07°

Cake mocaf dan pasta 1,598+ 0,06° 1,802+ 0,36° 3,400+ 0,09°

ubi jalar kuning (F4)

“Notasi yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan beda
nyata pada a = 5%.

Dari Tabel 3.6 dapat diketahui bahwa
urutan % IDF cake dari yang tertinggi yaitu
cake F3, F1, F4, F2, dan R. Urutan % SDF
cake dari yang tertinggi yaitu cake F1, F3,
F2, F4, dan R. Urutan % TDF cake dari yang
tertinggi yaitu cake F3, F1, F4, F2, dan R.
Kadar serat pangan pada cake terigu lebih
rendah dibandingkan cake terigu dan ubi
jalar kuning maupun cake mocaf dan ubi
jalar kuning. Kadar serat pangan bahan dasar
cake ubi jalar kuning dengan berbagai variasi
perlakuan dapat dilihat pada Tabel 1.7.
Tabel 1.7 Kadar serat pangan bahan dasar

cake ubi jalar kuning

Serat Serat Serat
Pangan Pangan Pangan
Bahan Tidak Larut Total
Larut (SDF) (TDF)
(IDF) (%) (%)
(%)
Terigu™ 1,6 15 31
Mocaf 492567 0477 437
Pasta ubi jalar kuning 1,255 1,806 3,061
Tepung ubi jalar 2,883 2,309 5,192
kuning

“Gorecka, 2010

* Chonchol, 1988 dalam Janzs, 1997
““Pirasath, 2012

“*"Baginde, 2012
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Kadar serat pangan pada cake
diperoleh dari serat pangan bahan dasar yang
digunakan yaitu mocaf, terigu, tepung ubi
jalar kuning, pasta ubi jalar kuning. % IDF
tertinggi terdapat pada cake mocaf dan
tepung ubi jalar kuning. Mocaf terbuat dari
bahan dasar singkong yang mana menurut
Chonchol (1988) dalam Jansz (1997), % IDF
singkong sebesar 4,92 % — 5,6 %. Sedangkan
% IDF terigu sebesar 1,6 % (Gorecka, 2010).
Mocaf dapat memberikan kontribusi terhadap
peningkatan kadar serat pangan tidak larut
pada cake. Tepung ubi jalar kuning juga
memiliki % IDF vyang lebih tinggi
dibandingkan dengan pasta ubi jalar kuning,
sehingga cake yang dihasilkan memiliki
kadar serat pangan yang lebih tinggi. Dari
hasil penelitian pendahuluan, tepung ubi jalar
kuning memiliki % IDF sebesar 2,883 %,
sedangkan % IDF pasta ubi jalar kuning
sebesar 1,255 % (Tabel 1.7).

% SDF cake terigu dan tepung ubi jalar
lebih tinggi dibandingkan cake mocaf dan
tepung ubi jalar kuning meskipun tidak
berbeda secara signifikan. Kadar serat
pangan larut cake diperoleh dari % SDF
tepung ubi jalar kuning dari hasil penelitian
pendahuluan sebesar 2,309 % vyang lebih
tinggi dibandingkan % SDF pada pasta ubi
jalar kuning yang sebesar 1,806 % (Tabel
1.7). % SDF pada terigu menurut Gorecka
(2010) yaitu sebesar 1,5 %, sedangkan %
SDF mocaf yang terbuat dari singkong
menurut Pirasath (2012) sebesar 0,47 %.
Dilihat dari % IDF dan % SDF dapat
diketahui % TDF, yang mana %TDF terdapat
pada cake mocaf dan tepung ubi jalar kuning.
Tingginya % TDF cake diperoleh dari %
TDF tepung ubi jalar kuning sebesar 5,192
%, sedangkan pasta ubi jalar kuning memiliki
% TDF sebesar 3,061 %. Menurut Baginde
(2012), singkong yang digunakan pada
pembuatan mocaf memiliki % TDF sebesar
4,3 %, sedangkan %TDF terigu menurut
Gorecka (2010) sebesar 3,1 %. Penggunaan
mocaf, tepung ubi jalar kuning dan pasta ubi
jalar kuning dapat meningkatkan kadar serat
pangan pada cake.

Kandungan serat pada ubi jalar
merupakan jenis serat larut (Ambarsari,
2009). Menurut Nintami (2012), serat larut
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air dapat memperlambat pengosongan
lambung dan memperpendek waktu transit di
usus sehingga memungkinkan sedikit
penyerapan glukosa. Selama pemasakan
kandungan serat pangan pada ubi jalar akan
naik karena terjadinya pembentukan senyawa
pati yang resisten terhadap aktivitas
enzimatik.

KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan,
maka dapat disimpulkan bahwa cake berbahan dasar
terigu dan ubi jalar kuning maupun cake berbahan
dasar mocaf dan ubi jalar kuning menurunkan
tingkat kesukaan panelis. Kadar beta karoten,
aktivitas antioksidan, dan kadar serat pangan total
pada cake mocaf - pasta ubi jalar kuning, cake terigu
- pasta ubi jalar kuning, cake mocaf - tepung ubi
jalar kuning, cake terigu - tepung ubi jalar kuning,
dan cake terigu masing-masing sebesar 41,70 ug/g,
13,995 % dan 3,400 %; 37,35 pug/g, 12,740 %, dan
3,117 %; 35,98 ug/g, 10,905 %, dan 4,130 %; 33,26
Mg/g, 9,790 %, dan 3,818 %; 25,94 ug/g, 8,750 %,
dan 1,765 %. Ubi jalar kuning dan mocaf
meningkatkan sifat fungsional dari cake.

SARAN

Saran yang dapat disampaikan adalah perlu
dilakukan penelitian lanjutan mengenai teknik
pembuatan cake ubi jalar kuning dengan berbagai
variasi perlakuan agar cake yang dihasilkan
memiliki karakteristik sensoris yang tidak jauh
berbeda dengan cake terigu dan perlu penelitian
lebih lanjut mengenai sifat fungsional cake yang
dikukus berbahan dasar mocaf dan ubi jalar kuning
(pasta ubi jalar kuning dan tepung ubi jalar kuning),
sehingga dapat menambah minat masyarakat luas
untuk mempertinggi daya guna komoditi ubi jalar
kuning dan mocaf.
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