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SUMMARY 

RAHMILIA ALIFA PUTRI. The Effect of Preservatives Adding on the 

Chemical and Sensory Characteristics of the Maksuba Lapis Kojo Cake 

(Supervised by SUGITO). 

The objective of this research was to determine the effect of adding 

preservatives on chemical and sensory characteristics of the maksuba lapis kojo 

cake. The research was conducted at Agricultural Product Chemical Laboratory, 

Agricultural Technology Department, Faculty of Agriculture, Sriwijaya 

University, from August 2019 to October 2019.  

The research used a Completely Randomized Design (RAL) with two 

treatment factors, namely the type of preservative (A) which consisted of 3 

treament levels and and the concentration of preservative (B) which consisted of 2 

treament levels, each treatment was repeated three times. The parameters 

observed included chemical characteristics (moisture content, ash content, acidity, 

protein content, and fat content), as well as organoleptic tests using hedonic tests 

(color, aroma, taste, and texture). 

The results showed that the type of preservative had a significant effect on 

chemical characteristics (moisture content, ash content, and acidity), the 

concentration of preservatives had a significant effect on chemical chemical 

characteristics (moisture content, ash content and acidity) and the interaction 

between preservative concentration and acidity. the type of preservative has a 

significant effect on the value of chemical characteristics (moisture content, ash 

content, and acidity). Makuba layer kojo cake with the addition of 2 g of 

cinnamon (A1B2) was the best treatment based on sensory tests, namely aroma 

(3.40), taste (3.08), texture (3.20), and color (3.12). ) is categorized as “preferred”. 
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RINGKASAN 

RAHMILIA ALIFA PUTRI. Pengaruh Penambahan Bahan Pengawet terhadap 

Karakteristik Kimia dan Sensoris Kue Maksuba Lapis Kojo (Dibimbing oleh 

SUGITO dan RINDIT PAMBAYUN). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan bahan 

pengawet terhadap karakteristik kimi dan sensoris kue maksuba lapis kojo. 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, pada bulan 

Agustus 2019 sampai dengan Oktober 2019. 

 Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) 

dengan dua faktor perlakuan, yaitu jenis bahan pengawet (A) yang terdiri dari 3 

taraf perlakuan dan konsentrasi bahan pengawet (B) yang terdiri dari 2 taraf 

perlakuan, masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang 

diamati meliputi karakteristik fisik kimia (kadar air, kadar abu, derajat keasaman, 

kadar protein, dan kadar lemak), serta uji organoleptik yaitu menggunakan uji 

sensoris (warna, aroma, rasa dan tekstur). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis bahan pengawet berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, dan derajat keasaman), 

konsentrasi bahan pengawet berpengaruh nyata terhadap karakteristik kimia kimia 

(kadar air, kadar abu dan derajat keasaman) dan interaksi antara konsentrasi bahan 

pengawet dengan jenis bahan pengawet berpengaruh nyata terhadap nilai 

karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, dan derajat keasaman). Kue maksuba 

lapis kojo dengan penambahan bahan pengawet kayu manis sebesar 2 g (A1B2) 

merupakan perlakuan terbaik berdasarkan uji sensoris yaitu aroma (3,40), rasa 

(3,08), tekstur (3,20), dan warna (3,12) dikategorikan “disukai”. 

 

Kata kunci :  pengawet, kayu manis, propionat, sorbat 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Menurut Indrawanto et al. (2015), kue basah atau cake merupakan produk 

bakery yang terbuat dari tepung terigu, gula shortening atau lemak dan telur, yang 

membutuhkan pengembangan gluten. Untuk pengembangan gluten biasanya 

digunakan bahan pengembang kimiawi serta dibutuhkan pembentukan emulsi 

komplek air dalam minyak. Lapisan air terdiri dari gula terlarut dan partikel 

tepung terlarut. Kue basah dapat dibuat dengan cara dikukus atau dipanggang. 

Kue basah yang menjadi ciri khas di Kota Palembang adalah kue maksuba, kue 

lapis kojo, kue lapan jam, kue lapis nanas, kue engkak ketan dan lain-lain. Kue 

basah tradisonal khas Palembang ini biasanya disajikan pada saat hari-hari besar 

seperti hari raya. Daya simpan kue ini hanya bertahan satu minggu saja, setelah 

itu kue akan berjamur, berlendir, menimbulkan aroma yang tidak sedap dan 

rasanya yang asam. Hal ini dikarenakan adanya aktivitas mikroba yang tumbuh 

didalam kue tersebut, oleh karena itu perlu adanya upaya pengawetan agar kue 

dapat disimpan lebih lama. 

Menurut Putra (2014), proses pengawetan adalah upaya menghambat 

kerusakan pangan dari kerusakan yang disebabkan oleh mikroba pembusuk yang 

mungkin memproduksi racun atau toksin. Tujuan pengawetan yaitu menghambat 

atau mencegah terjadinya kerusakan, mempertahankan mutu, menghindarkan 

terjadinya keracunan dan mempermudah penanganan dan penyimpanan. Berbagai 

teknik yang dikenal telah digunakan untuk mengawetkan pangan antara lain 

dengan menggunakan pendinginan atau pemanasan, pengasapan, dan penggunaan 

pengawet pangan baik sintetis maupun alami. 

Menurut Winarno (1997), pengawet yang sering digunakan dalam pangan 

berupa senyawa organik dan anorganik. Zat pengawet organik lebih sering 

digunakan karena lebih mudah dibuat. Mekanisme kerja asam organik sebagai 

bahan antimikroba berdasarkan pada permeabilitas dari sel membran 

mikroorganisme terhadap molekul asam yang tidak terdisosiasi sehingga di dalam 

sel banyak terdapat ion hidrogen yang menyebabkan pH sel menjadi rendah dan 
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dapat merusak organ sel mikrooganisme. Asam organik (asam benzoat, propionat, 

sorbat, dan lainnya) mempuyai efektifitas yang tinggi bila digunakan pada 

lingkungan bahan pangan dengan keasaman tinggi (pH rendah), karena pada pH 

netral dan basa akan mengurai asam organik menjadi ion-ionnya. Zat pengawet 

organik dan anorganik dapat ditemukan secara alami dalam bahan pangan, selain 

itu ada yang berupa sintetis (buatan). Pengawet sintetis yang sering digunakan 

dalam pembuatan roti dan kue yaitu kalsium propionat, serta asam sorbat yang 

digunakan didalam keju. Pengawet ini efektif untuk menghambat pertumbuhan 

kapang dan bakteri (Manab, 2009).  

Berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan RI No. 722/ Menkes/ Per/ IX/ 

1988, kalium sorbat digunakan pada sediaan keju olahan dengan batas maksimum 

3 g/kg, sedangkan pada produk keju, margarin, acar ketimun dalam botol, jam dan 

jeli serta pekatan sari nanas, batas maksimum penggunaanya sebesar 1 g/kg. Nilai 

ADI dari pengawet kalium sorbat adalah 0-25 mg/kg bobot badan. Kalsium 

propionat digunakan pada sedian keju olahan, produk bakery, mayonais dan sari 

buah atau sayur batas maksimum penggunaanya sebesar 2 g/kg. Nilai ADI dari 

pengawet kalsium propionat adalah tidak ada batasan untuk dikonsumsi (JECFA 

2005). 

Masih banyak cara yang aman dan alami untuk mengelola bahan pangan 

supaya awet dan tahan lama tanpa mengesampingkan aspek keamanan bagi 

kesehatan manusia. Salah satu caranya yaitu dengan menambahkan zat pengawet 

alami yang didapat dari tanaman rempah-rempah seperti kayu manis. Keuntungan 

penggunaan pengawet alami antara lain aman dikonsumsi, mudah didapat, dan 

memiliki banyak manfaat bagi kesehatan. Kayu manis selama ini berpotensi 

sebagai antimikroba yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan pengawet pada 

produk makanan. Bubuk kayu manis dapat mengawetkan roti manis selama 7 hari 

(Kusuma, 2008), ekstrak kayu manis dapat mengawetkan dodol rumput laut 

selama 20 hari (Wardhana, 2010). Kue makjola merupakan modifikasi dari kue 

maksuba dan lapis kojo yang diberi plum dengan perpaduan antara kue lapis kojo 

di bagian bawah dan kue maksuba di bagian atas, yang di atasnya juga ditaburi 

buah plum sehingga menambah cita rasa asam disamping rasa manis kue khas 

Palembang ini. Oleh karena itu agar kue makjola dapat bertahan lama 
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ditambahkan bahan pengawet  yang aman bagi kesehatan tubuh yaitu kayu manis, 

kalium sorbat dan kalsium propionat. 

  

1.1. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan bahan 

pengawet bubuk kayu manis, kalsium propionat dan kalium sorbat terhadap 

karakteristik kimia dan sensoris kue makjola (maksuba kojo lapis plum). 

 

1.2. Hipotesis 

Perbedaan penambahan jenis pengawet diduga berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik kimia dan sensoris kue makjola (maksuba kojo lapis plum). 
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