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Petrina Joyowiguna (6103010091). Karakteristik Cake Beras Rendah
Lemak dengan Penggunaan Proporsi Gum Xanthan dan Natrium
Karboksimetil Selulosa (Na-CMC).
Di bawah bimbingan: 1. Anita Maya Sutedja, S.TP., M. Si

2. Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS

ABSTRAK

Kadar lemak dalam pembuatan cake beras secara teoritis sebesar
16,84%. Pemahaman akan hidup sehat mendorong upaya untuk mengurangi
jumlah lemak pada formulasi cake beras tanpa mengurangi penerimaan
konsumen pada cake beras. Kacang merah dapat dimanfaatkan sebagai fat
replacer. Cake beras dapat dibuat dengan penambahan Na-CMC 4% dan
mensubtitusi margarin dengan kacang merah hingga 100% menghasilkan
cake beras yang bersifat lebih kering dalam mulut. Penambahan gum
xanthan yang dikombinasikan dengan Na-CMC akan diteliti untuk
mengatasi permasalahan tersebut. Proporsi gum xanthan dan Na-CMC yang
ditambahkan pada adonan cake beras rendah lemak sebesar 4% dari berat
tepung beras. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan
Acak Kelompok (RAK) non faktorial dengan faktor proporsi gum xanthan
dan Na-CMC sebesar 09%:100%; 10%:90%; 20%:80%; 30%:70%;
40%:60%; dan 50%:50% dengan empat pengulangan. Proporsi gum
xanthan dan Na-CMC cake beras rendah lemak memberikan pengaruh nyata
(0 = 5%) terhadap kadar air, volume spesifik, hardness, springiness,
cohesiveness, gumminess, chewiness dan organoleptik, yang meliputi
tingkat kesukaan terhadap keseragaman pori, kemudahan digigit,
kemudahan ditelan(moistness) dan kelembutan cake beras rendah lemak
namun tidak memberikan pengaruh nyata (o = 5%) terhadap kesukaan rasa.
Perlakuan cake beras rendah lemak yang terbaik adalah dengan proporsi
gum xanthan dan Na-CMC 20%:80%.

Kata kunci : cake beras, kacang merah, gum xanthan, Na-CMC, fat
replacer.



Petrina Joyowiguna (6103010091). Characteristic of Reduce Fat Rice
Cake with The Proportion of Xanthan Gum and Natrium Cellulose
Carboksimetil (Na-CMC).
Advised by: 1. Anita Maya Sutedja, S.TP., M. Si

2. Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS

ABSTRACT

Fat content in rice cake is 16,84% theoretically. The understanding of
healthy living encourages people to reduce the amount of fat in food.
Kidney beans can be used as a fat replacer. Rice cake can be made with the
addition of Na-CMC 4% and margarine substitutes by kidney beans for up
to 100%. The addition of xanthan gum in combination with Na-CMC will
be studied to solved the rice cake dryness. The proportion of gum xanthan
and Na-CMC added to low fat rice cake dough for 4% of the weight of rice
flour. Research using a non factorial randomized block design with the
treatment is proportion gum xanthan and Na-CMC 0%:100%; 10%:90%;
20%:80%; 30%:70%; 40%:60%; and 50%:50% with four replication. The
proportion of xanthan gum and Na-CMC provides a significant efect on
physicochemical tests that include moisture content, specific volume,
hardness, cohesiveness, gumminess, chewiness at o = 5% and organoleptic
tests that include, pore uniformity, ease beaten, softness and ease of
swallow (moistness) but no significant effect (a. = 5%) to a taste. Treatment
of fat reducing which most accepted was combination of xanthan gum and
Na-CMC 20%: 80%.

Key words: reduce fat rice cake, kidney beans, xanthan gum, Na-CMC, fat
replacer
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