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Pengaruh Substitusi Tepung Sukun (Artocarpus Communis) dan Penambahan
Kappa Karagenan terhadap Karakteristik Fisik, Kimia, dan Organoleptik
Pound Cake

Effect of Breadfruit Flour (Artocarpus Communis) Substitution and Kappa
Carageenan Addition to Physical, Chemical, and Organoleptic Characteristics of
Pound Cake

Poppy Sandra?, Basuni Hamzah?, Hermanto?
Program Studi Teknologi Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian
Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya,
JI. Raya Palembang — Prabumulih KM. 32 Indralaya, Ogan Ilir
Telp (0711) 580664 Fax. (0711) 480729

ABSTRAK

Pound cake merupakan jenis cake panggang yang memiliki tekstur padat dengan remah
kasar. Bahan utama dalam pembuatan pound cake terdiri dari empat bahan dasar yaitu tepung
terigu, gula, telur dan lemak. Bahan tambahan pangan yang digunakan pada penelitian ini yaitu
karagenan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung sukun
(Artocarpus communis) dan penambahan karagenan terhadap karakteristik fisik, kimia, dan
organoleptik pound cake. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial
(RALF) dengan dua faktor perlakuan, yaitu Faktor A substitusi tepung sukun (A; 0%, A, 10%,
As 20%, A, 30%) dan Faktor B yaitu penambahan karagenan (B1 0%, B, 1%, Bz 2%) yang terdiri
dari 3 taraf perlakuan, sehingga dihasilkan 12 kombinasi perlakuan. Parameter yang diamati
meliputi karateristik fisik (warna, kekerasan, dan derajat pengembangan), karateristik kimia
(kadar air, kadar abu dan kadar lemak), serta uji organoleptik (uji hedonik untuk warna, tekstur
dan rasa). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan substitusi tepung sukun dengan tepung
terigu berpengaruh nyata terhadap lightness (L*), redness (a*), kekerasan, derajat
pengembangan, kadar air dan kadar abu. Interaksi perlakuan substitusi tepung sukun dengan
tepung terigu dan penambahan karagenan berpengaruh sangat nyata terhadap redness, kekerasan,
derajat pengembangan, kadar air dan kadar abu. Berdasarkan hasil uji organoleptik warna, pound
cake yang paling disukai panelis yaitu pada interaksi perlakuan A;B; (substitusi tepung sukun
0% dan penambahan karagenan 0%), interaksi perlakuan A2B; (substitusi tepung sukun 10% dan
penambahan karagenan 1%) rasa dan interaksi perlakuan A;B; (substitusi tepung sukun 10% dan
penambahan karagenan 0%) tekstur.

Kata Kunci : Pound cake, Tepung sukun, Karagenan
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Cake merupakan makanan populer dan banyak dikonsumsi oleh sebagian
besar masyarakat dunia, bahkan dijadikan sebagai salah satu hidangan selingan
yang memiliki rasa sedikit manis (Sari, 2014). Salah satu daya tarik cake yaitu
termasuk produk pangan yang mudah dalam pembuatannya (Rafika et al., 2008).
Perbandingan bahan baku dalam pembuatan cake berbeda tergantung dari bahan
yang digunakan. Salah satu jenis cake yaitu pound cake (Faridah et al., 2008).

Pound cake merupakan jenis cake panggang yang memiliki tekstur padat
dengan remah kasar. Bahan utama dalam pembuatan pound cake terdiri dari
empat bahan dasar yaitu tepung terigu, gula, telur dan lemak (Ningrum, 2012).
Tepung terigu sebagai bahan utama dalam pembuatan pound cake merupakan
komoditi impor, sehingga perlu adanya diversifikasi atau pengembangan produk
dari bahan pangan lokal, dan kita terhindar dari ketergantungan pada tepung
terigu. Salah satu jenis tepung yang dapat digunakan untuk substitusi tepung
terigu adalah tepung sukun (Waryat et al., 2014).

Tepung sukun mempunyai prospek yang sangat baik sebagai pengganti bahan
lain, seperti beras dan bahan pangan lainnya. Pengolahan sukun menjadi bahan
pangan setengah jadi dalam bentuk tepung merupakan salah satu cara alternatif
untuk memperpanjang masa simpan buah sukun. Ada beberapa cara untuk
pengolahan tepung sukun, yaitu buah sukun dikupas, dicuci, diiris-iris, dijemur,
dihaluskan dan dikemas. Beberapa produk olahan yang dapat dibuat dari tepung
sukun antara lain: cake, mie, kue-kue basah, maupun kue kering dan pangan
tradisional (Sitohang et al., 2015). Pemilihan tepung sukun sebagai tepung
campuran karena tepung sukun memiliki keistimewaan dibandingkan dengan
tepung terigu, diantaranya kandungan gizi tepung sukun seperti, kalsium 58,8 mg,
vitamin B1 0,34 mg, vitamin B2 0,17 mg, karbohidrat 78,9 g, lemak 2,72 g,
vitamin C 47,6 mg dan fosfor 165,2 mg lebih tinggi dari kandungan gizi tepung
terigu, yaitu kalsium pada tepung terigu 22 mg, vitamin B1 0,10 mg, vitamin B2
0,07 mg, karbohidrat 77,2 g, lemak 1,0 g, vitamin C 0 mg, dan fosfor 150 mg

(Purwanita, 2013). Namun tepung sukun juga mempunyai kandungan gizi yang
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kecil pada protein 3,6 g dan zat besi 1,1 mg (Suprapti, 2002). Sedangkan pada
tepung terigu mengandung gizi yang cukup tinggi pada protein 9,0 g, dan zat besi
1,3 mg (Departemen Perindustrian dan Perdagangan R1, 2000).

Tepung sukun tidak mengandung gluten sehingga dapat dicampur dengan
tepung terigu sampai 75% dalam pembuatan makanan olahan (Waryat et al.,
2014). Sedangkan tepung terigu mengandung gluten, yang berperan dalam
menentukan kekenyalan suatu produk atau makanan. Tepung sukun memiliki
kandungan pati cukup tinggi yaitu sebesar 69%, oleh karena itu tepung sukun
berpotensi sebagai bahan makanan sumber karbohidrat dan sebagai bahan
pengganti tepung terigu (Arista, 2012).

Tepung terigu berdasarkan kandungan protein terbagi atas 3 macam vyaitu,
tepung terigu tinggi protein (hard flour) 11-13%, protein sedang (medium flour)
10-11% dan rendah protein (soft flour) 8-9%. Ketiga kriteria protein dalam tepung
terigu memiliki sifat gluten yang berbeda, tepung terigu dengan tinggi protein
mempunyai sifat gluten yang ulet dan kuat, protein rendah memiliki sifat gluten
yang sedang biasanya digunakan untuk bahan pembuat mie. Sedangkan pada
tepung terigu yang rendah protein digunakan untuk produk cake, biskuit, dan kue-
kue kering lainnya (Fatmawati, 2012). Gluten merupakan protein utama dalam
tepung terigu yang terdiri dari gliadin dan glutenin. Gluten jika dicampur dengan
air, proteinnya akan menyerap air dan volumenya akan membesar. Selama
pemanggangan, gas bersama udara dan uap air yang terperangkap dalam adonan
selama pengocokan akan mengembang, sehingga diperoleh volume cake yang
berukuran lebih besar (Faridah, 2008).

Karagenan merupakan salah satu jenis polisakarida yang diekstraksi dari
rumput laut merah (FAO, 2007). Karagenan digunakan sebagai bahan makanan
tambahan yang umumnya disebut dietary fiber (serat makanan) dan sangat baik
untuk pencernaan karena kandungan serat kasarnya yang cukup tinggi. Menurut
penelitian yang dilakukan oleh Murdinah (2008) serat kasar pangan pada
karagenan yaitu 7,02%. Pada produk roti, biskuit, cake dan kue kering karagenan
berfungsi sebagai pengembang dan pelembut (Winarno, 1996). Pemakaian
karagenan pada cake bertujuan untuk memperbaiki tekstur, sebagai pengental,
penstabil emulsi atau bahan pengikat molekul lemak, air, dan udara (Winarno,
1995).
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Penelitian pound cake ini dilakukan untuk mengurangi ketergantungan
penggunaan tepung terigu, dengan mengetahui berapa substitusi maksimal yang
dapat dilakukan untuk menghasilkan pound cake bertekstur padat dengan remah
kasar dan memberikan inovasi baru dari pound cake dengan substitusi tepung

sukun.

1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung
sukun (Artocarpus communis) dan penambahan karagenan terhadap karakteristik

fisik, kimia dan organoleptik pound cake.

1.3. Hipotesis
Diduga pengaruh substitusi tepung sukun (Artocarpus communis) dan
penambahan karagenan berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan

organoleptik pound cake.
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