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l .  1 .  La ta r  Be l  akanq

Ca.ke nerupakan produk kue yang Dengandung lenak dan

te rbua t  da r i  bahan  u taaa  ya i t u  t epung ,  gu la ,  t e l u r ,  dan

lenak .  O Ieh  ka rena  i t u  cake  nen i l i k i  n i l a i  g i z i  cukup

t i ngg i  dan  n i l a i  ka l o r i  sek i t a r  450  ka l / 1006 .  Ha l  i n i

d isebabkan karena nengandung lenak 35-1002 dar i  berat

tepung.  Pada saat  in i  banyak d i junpai  d i  pasaran cake

dengan beraneka ragatr  bentuk dan var ias inya.  Untuk

nenghasi lkan ca l<e dengan nutu balk ,  per lu  aenperhat ikan

faktor- faktor  yang berpengaruh terhadap nutu.

Ada beberapa faktor  yanE nenpengaruhi  nutu cake ya i tu

j en i s  dan  j un lah  l enak ,  gu la ,  pH  ,  wak tu  dan  t enpe ra tu r

penanEganElan.

Lelak yang b iasa d ig lunakan adalah nentega atau

na rga r i n  ka rena  kandungan  l enaknya  t i ngE i  ya i t u  sek i t a r

85X tetapi  hanpi r  set rua n inyak nabat i .  dapat  d ig lunakan

te ru tana  yang  t e l ah  t e rh i d rogenas i  ( t l eye r ,  1g7 f ) .

Henu ru t  i l e ye r  (  197U jen l s  l enak  yang  be rbeda  akan

nendhasi lkan cake dengan nutu yan€l  berbeda pula.  Banyaknya

lerak yant l  d igunakan akan berpeni laruh terhadap nutu cake,

terutana dalaa ka i tar i 'nya dengan teketur .  Penggunaan le lak

yang ter la lu  banyak akan nongakibatkan ca l<c t ldak dapat



nengenbang sedangkan penggunaan lenak yang terlalu sedikit

akan uenEakibatkan ca&e neni l ik i  tekstur  yang kasar .

Santan nerupakan bentuk enuls i  lenak dalan a i r  dengan

kadar  lenak cukup t inggi .  Santan hasi l  ekst raks i  daging

buah kelapa tanpa penaabahan air nenglandung lenak sekitar

38 persen dan kadar  a i r  SZ persen (Hagennaier ,  1gS0). .Oleh

karena kadar lenak cukup tingigi naka banyak digunakan

seba€ai  sunber  lenak pada penbuatan kue,  b iskui t ,  ice

c reaD  dan  l a i n - l a i n .

Konposisi santan hanpir sana dengan ninyak kelapa

yai tu  terd i r i  dar i  asan-asan lenak jenuh terutana asa!

Iaurat .  Disanping i tu  santan juEla nengandung beberapa asaa

anino yang ber fungsi  sebagai  penstabi l  enuls i

(Xetaren,  1986 )  .  Santan se la in  sebagai  sunber  leaak,

ternyata nenber ikan c i ta  rasa leb ih gur ih .  Hal  in i

d isebabkan karena adanya senyawa a ldehid ranta i .  6

( l { eye r ,  1971 )  .

Salah satu a l ternat i f  untuk nenper luas penElgunaan

santan adal.ah penanfaatan santan sebagai bahan penEganti

nargarin pada pbobuatan calre. Dengan adanya penElantian

na r l l a r i n  o l eh  san tan  naka  pe r l u  d i l akukan  pene l i t i an

nengenai .  banyaknya santan yang d ibutuhkan untuk

DenEfhasi lkan ca l re bernutu baik .

D i sanp ing  i t u  j uga  d i pe r l ukan  adanya  penyesua ian  pH

karena pH nerupakan faktor  yanf t  nenpengaruhi  tekstur

cake  d i nana  e l as t i s i t as  dan  daya  adso rbs i  a i r  o l eh  p ro te i n



t

tepun€ raupun protein telur akan berubah sesuai dentian

perubahan pH. ada ununnya cake akan senakin halus pada pH

rendah .

Henurut penelit ian pendahuluan denElan nengftunakan

santan 50 g (L2,5 Z)  Pada pH adonan 7,0 d ihas iLkan cake

den€an tekstur  kasar .  l lenurut  Catchar t  da lan Heyer ,  1971

pH opt inun dar i  adonan carke berk isar  antara 6,6-7,1 '

se lana  30  nen i t .  Dengan  den i k i an  d i pe r l ukan  pene l i t i an

leb ih lan iut  nengenai  Penanbahan santan dan pengaturan pH

sehin€gla dapat  d ihas i lkan cake beruutu baik .

1 . 2 .  T u i u a n  P e n e l i t i a n

Untuk nengetahui  Pada

berapakah dapat  d ihas i lkan

penanbahan santan dan PH adonan

ca&e denltan nutu baik.

1 . 3 .  H i o o t e s i s

Hipo tes i s  yang  d i a i ukan  da lan

terdapat  hubungan antara penaabahan

terhadap autu ca l re.

pene l i t i an  i n i  d i du€ la

santan dan var ias i  PH


