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BAB IV 
METODE PENELITIAN 

 

4.1. Bahan Penelitian 
4.1.1. Bahan Cake 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah tepung beras (Rose 

Brand), telur ayam ras, margarin (Blue Band), Na-CMC dan gum xanthan 

yang diperoleh dari Toko Tristar, baking powder (Koepoe-koepoe), gula 

pasir (Gulaku), susu skim (Super COW), dan kacang merah atau Phaseolus 

vulgaris (L.) (Finna). 

4.1.2. Bahan Analisa 

Bahan-bahan yang digunakan untuk analisa secara fisik pada cake beras 

adalah plastik wrap dan jewawut. Bahan-bahan yang digunakan untuk uji 

organoleptik adalah cup kertas untuk sampel cake, dan air minum dalam 

kemasan. 

4.2. Alat Penelitian 
4.2.1. Alat untuk Proses 

Alat yang digunakan untuk membuat cake beras adalah kompor (Rinnai, 

Indonesia), oven (Nayati, Indonesia), mixer (Bosch, Jerman), timbangan 

(Ohaus, USA), loyang berukuran 20 x 20 x 4 cm3, piring, spatula, panci, 

kertas roti, kuas, sendok, dry mill (Maspion MT-1207), dan mortar. 

4.2.2. Alat untuk Analisa 

Alat yang digunakan untuk analisa cake beras adalah loyang berukuran 

24 x 24 x 6 cm3, kamera, neraca (Ohaus, USA), neraca analitis (Sartorius), 

kertas milimeter block, pisau, sendok, botol timbang (Pirex), eksikator, 

silica gel, oven (Binder), Texture Analizer TA-XT Plus dan kuesioner untuk 

uji organoleptik. 
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4.3. Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini akan dilaksanakan dalam dua tahap, yaitu: 

1. Orientasi penelitian pada bulan Juli 2013 – Agustus 2013 

2. Penelitian utama pada November 2013 – Januari 2013 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pengolahan Pangan, 

Laboratorium Kimia-Biokimia Pangan dan Gizi, Laboratorium Penelitian 

serta Laboratorium Pengawasan Mutu Pangan dan Pengujian Sensoris, 

Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya  

4.4. Rancangan Percobaan 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) non faktorial dengan satu faktor, yaitu proporsi gum 

xanthan : Na-CMC dengan berat total 4% dari berat tepung beras. Faktor 

proporsi Gum xanthan: Na-CMC terdiri atas 6 level 0%:100% (P1); 

10%:90% (P2); 20%:80% (P3); 30%:70% (P4); 40%:60% (P5); dan 

50%:50% (P6). Percobaan ini dilakukan pengulangan sebanyak empat kali. 

Matriks rancangan percobaan dapat dilihat pada Tabel 4.1.  

Tabel 4.1. Matriks Rancangan Percobaan 
Ulang
an ke- 

Perlakuan Proporsi Gum xanthan : Na-CMC (P) 
P1 P2 P3 P4 P5 P6 

1 P1.1 P2.1 P3.1 P4.1 P5.1 P6.1 
2 P1.2 P2.2 P3.2 P4.2 P5.2 P6.2 
3 P1.3 P2.3 P3.3 P4.3 P5.3 P6.3 
4 P1.4 P2.4 P3.4 P4.4 P5.4 P6.4 

Keterangan: P1.(1) adalah pembuatan cake beras rendah lemak dengan 
proporsi gum xanthan dan Na-CMC sebesar 0%:100%  
sebagai ulangan pertama.    

 
4.5. Pelaksanaan Penelitian 

Penelitian dilakukan dalam dua tahap, yaitu orientasi penelitian dan 

penelitian utama sebagai berikut: 
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1. Penelitian pendahuluan bertujuan untuk menetapkan proporsi gum 

xanthan dan  Na-CMC yang akan ditambahkan pada formulasi cake 

beras. Proporsi Na-CMC dan gum xanthan yang ditambahkan pada 

formula cake beras dalam bentuk bubuk sebesar 0%:100%; 10%:90%; 

20%:80%; 30%:70%; 40%:60%; dan 50%:50% dari 4% total 

hidrokoloid yang digunakan. Proporsi gum xanthan dan Na-CMC 

dilakukan dengan tujuan untuk meningkatkan karakteristik fisikokimia 

dan organoleptik cake beras rendah lemak.  

2. Penelitian utama bertujuan untuk mengetahui pengaruh proporsi gum 

xanthan dan Na-CMC terhadap karakteristik cake beras rendah lemak 

serta menentukan proporsi gum xanthan dan Na-CMC yang tepat 

sehingga dihasilkan cake beras rendah lemak yang memiliki 

karakteristik pori-pori yang seragam, tekstur yang lembut, kemudahan 

digigit dan moistness yang dapat diterima oleh konsumen. 

4.6. Metode Penelitian 
4.6.1. Pembuatan Cake Beras 

Preparasi kacang merah kukus yang digunakan dalam pembuatan cake 

beras dapat dilihat pada Gambar 4.1. Proses pembuatan cake beras dapat 

dilihat pada Gambar 4.2.  

Tahap-tahap pembuatan cake beras adalah sebagai berikut: 

1. Persiapan Bahan 

Persiapan bahan yang dilakukan adalah penimbangan bahan baku dan 

bahan pembantu sesuai dengan formulasi cake beras rendah lemak yang 

tercantum pada Tabel 4.2.  

2. Pengocokan 

Bahan-bahan yang dicampur selama pengocokan adalah telur, gula, susu 

skim, kacang merah kukus, gum xanthan dan Na-CMC. Pengocokan 
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dilakukan dalam dua tahap, yaitu pengocokan pada kecepatan 2 selama 15 

detik dan dilanjutkan dengan kecepatan 4 selama 3 menit. Tahap ini diakhiri 

ketika terbentuk buih yang kokoh dan stabil. Penambahan  gum xanthan dan 

Na-CMC dilakukan perlahan-lahan pada saat kecepatan satu. Penambahan 

kacang merah kukus dilakukan selama mixing adonan. Hal ini bertujuan 

agar kacang merah kukus dapat tercampur secara homogen dan sifat 

fungsional protein kacang merah, yaitu pembentuk foam dapat 

dimanfaatkan selama mixing 
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Pengukusan (15 menit, 85-90⁰C) 

Gambar 4.1. Diagram Alir Persiapan Kacang Merah Kukus 
Sumber: Saputra (2013) 

 

100 g kacang merah 

Perendaman (12 jam) Kacang merah : air 
= 1:5 

Pengupasan kulit 

Penghancuran (dry mill, 1 menit 30 detik) 

Kacang merah kukus 

Penghancuran (mortar) 
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Telur, gula*), kacang merah kukus*), gum xanthan dan Na-CMC 

Pengocokan (3 menit 15 detik) 

Pengadukan I Tepung beras dan 
baking powder 

Adonan 

Pencetakan (Loyang ukuran 20 x 20 x 4 cm3) 

Pemanggangan (175°C, 25 menit) 

Cake beras 
Analisa: 
1. Kadar air 
2. Volume spesifik 
3. Pengukuran Tekstur (hardness, 

cohesiveness, springiness, 
chewiness dan gumminess) 

4. Pengamatan struktur crumb 
5. Organoleptik (kemudahan 

digigit, keseragaman pori, rasa, 
kelembutan, dan kemudahan 
ditelan (moistness)) 

Pengadukan II*) 

3. Pengadukan  

Bahan yang ditambahkan dalam pengadukan  adalah tepung beras yang 

dengan baking powder. Adonan diaduk dengan menggunakan solet panjang. 

Penambahan tepung beras dan baking powder dalam adonan dilakukan 

dengan men campurkan dahulu tepung beras dan baking powder dan dicam- 

  

Gambar 4.2. Diagram Alir Penelitian Cake Beras 
Sumber: Trisnawati dan Sutedja (2008), Modifikasi*) 
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purkan dengan menggunakan ayakan. Hal ini bertujuan agar pencampuran 

homogen. Pengadukan dilakukan secara cepat dan searah sehingga adonan 

yang terbentuk homogen dan buih yang telah terbentuk tidak runtuh akibat 

terlalu banyak udara yang terlepas. 

5. Pencetakan 
Adonan segera dipindahkan ke dalam loyang berukuran 20 x 20 x 4 cm3 

yang telah dialasi oleh kertas roti. Kertas roti digunakan untuk memudahkan 

adonan dikeluarkan dari loyang setelah dipanggang. 

6. Pemanggangan 

Proses pemanggangan dilakukan dengan menggunakan oven. Suhu dan 

waktu pemanggangan yang digunakan adalah 175°C selama 25 menit. Oven 

tidak boleh dibuka selama pemanggangan agar suhu pemanggangan tetap 

stabil sehingga adonan dapat mengembang dengan baik. Formulasi awal 

pembuatan cake beras dapat dilihat pada tabel 4.2. Formulasi bahan yang 

digunakan dan proses pembuatan cake beras dapat dilihat pada Tabel 4.3.   

Tabel 4.2. Formulasi Bahan Cake Beras Rendah Lemak 
Bahan Komposisi (g) 
Kuning telur 65,00 
Putih telur 180,00 
Gula 65,00* 
Na-CMC 2,20 
Tepung beras 55,00 
Baking powder 2,75 
Kacang merah kukus 45,00 
Susu skim bubuk 5,50* 
Total 420,45 

Sumber: Saputra (2013) dengan modifikasi *)Hosanasea (2013) 
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Tabel 5.3. Formulasi Bahan Pembuatan Cake Beras 

Bahan 
Komposisi (g) 

P1 P2 P3 P4 P5 P6 

Na-CMC 2,20 1,98 1,76 1,54 1,32 1,10 

Gum xanthan 0 0,22 0,44 0,66 0,88 1,10 

Gula 65,00 65,00 65,00 65,00 65,00 65,00 

Putih telur 180,00 180,00 180,00 180,00 180,00 180,00 

Kuning telur 65,00 65,00 65,00 65,00 65,00 65,00 

Susu skim 5,50 5,50 5,50 5,50 5,50 5,50 

Tepung beras 55,00 55,00 55,00 55,00 55,00 55,00 

Baking powder 2,75 2,75 2,75 2,75 2,75 2,75 

Kacang merah kukus 45,00 45,00 45,00 45,00 45,00 45,00 

Total 420,45 420,45 420,45 420,45 420,45 420,45 

 

4.6.2. Metode Analisa 

Analisa yang dilakukan meliputi penentuan kadar air cake beras dengan 

metode termogravimetri, volume spesifik, tekstur dengan Texture Analyzer 

dan pengamatan struktur crumb dengan foto. 

 4.6.2.1. Prinsip Penentuan Kadar Air (AOAC, 1990) 

Pengujian kadar air cake beras dilakukan menggunakan metode 

thermogravimetri. Kandungan air yang terdapat pada cake beras akan 

diuapkan melalui pengeringan menggunakan oven dengan suhu 105°C. 

Pengeringan dilakukan sampai mendapatkan berat kontan kemudian 

dihitung kadarnya menggunakan perhitungan wet basis. Tahapan penentuan 

kadar air cake beras terdapat pada Lampiran A. 

4.6.2.2. Prinsip Pengukuran Volume Spesifik (Lopez et al., 2004) 

       Pengukuran volume spesfik pada cake beras menggunakan jewawut. 

Volume spesifik merupakan perbandingan antara volume cake beras (mL) 

dengan berat cake beras (g). Perbandingan antara volume dan berat cake 

beras dapat menentukan besarnya volume cake beras per satuan berat 



41 
 

 
 

sehingga dapat diketahui tingkat kepadatan massanya. Tahapan penentuan 

volume spesifik cake beras terdapat pada Lampiran A. 

4.6.2.3. Prinsip Pengukuran Tekstur (Gomez et al., 2007 dengan 

modifikasi)  

 Pengujian tekstur cake beras dilakukan dengan alat texture analyzer dan 

bertujuan untuk mengukur hardness, springiness, chewiness, gummines dan 

cohesiveness. Probe yang digunakan dalam analisa tekstur cake beras 

merupakan cylindrical probe berdiameter 75 mm. Sampel yang akan diukur 

diletakkan di atas sample testing, kemudian load cell akan menggerakkan 

probe ke bawah untuk menekan sampel dan kemudian kembali ke atas. 

Tahapan penentuan tekstur cake beras terdapat pada Lampiran A. 

4.6.2.4. Prinsip Pengamatan Struktur Crumb (Orgean dkk., 2006 

dengan  modifikasi) 

Pengamatan struktur crumb cake beras dilakukan dengan mengambil 

gambar sampel cake beras menggunakan kamera empat belas megapixel 

merek Samsung. Struktur crumb cake beras antar tiap perlakuan 

dibandingkan sehingga dapat diketahui perlakuan yang mana yang dapat 

menghasilkan struktur crumb cake beras yang lebih baik. Tahapan 

penentuan struktur crumb cake beras terdapat pada Lampiran A. 

4.6.2.5. Prinsip Pengujian Organoleptik (Kartika dkk., 1988) 

Pengujian organoleptik dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan 

konsumen terhadap cake beras rendah lemak yang diberi perlakuan. 

Parameter yang diujikan meliputi kesukaan terhadap tekstur cake beras 

rendah lemak dari segi kemudahan digigit, keseragaman pori, kelembutan, 

rasa dan kemudahan ditelan (moistness). Analisa organoleptik 

menggunakan metode Hedonic Scale Scoring (uji kesukaan) dengan skala 

mulai dari 1 (sangat tidak suka) hingga skala 7 (sangat suka). Panelis yang 
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digunakan merupakan panelis tidak terlatih dengan jumlah 80 orang. Panelis 

akan menguji lima sampel dengan ukuran 1,5 x 1,5 cm2. Panelis selanjutnya 

mengisi kuesioner yang telah disediakan seperti terlampir pada Lampiran A. 
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