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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh substitusi tepung sorghum terhadap
kualitas fisik dan sensoris marble cake. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pengolahan
Makanan Program Studi Pendidikan Tata Boga Universitas Negeri Jakarta. Waktu penelitian
dimulai pada bulan agustus 2023 hingga Juni 2024. Metode yang digunakan dalam penelitian
ini adalah metode eksperimen. Sampel penelitian yang digunakan adalah marble cake dengan
substitusi tepung sorgum sebesar 13%, 16%, dan 19% yang kemudian diuji kepada 45 panelis
agak terlatih yang menilai keseluruhan aspek. Berdasarkan hasil uji hipotesis statistik
menggunakan uji kruskal walis menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh substitusi tepung
sorgum terhadap kualitas marble cake. ditinjau dari aspek warna kerak, warna dalam, warna
atas, aroma, rasa manis, umami, tekstur kelembutan, ketebalan kerak, kulit bagian atas, pori,
dan cake saat diiris. Hasil uji kualitas fisik menggunakan uji anova menunjukkan bahwa tidak
terdapat pengaruh yang signifikan pada aspek daya kembang dan stabilitas daya kembang.
Kesimpulan pada penelitian ini adalah marble cake substitusi tepung sorgum sebagai inovasi
produk pangan alternatif dari tepung terigu dinilai berhasil karena medapatkan penilaian yang
baik. Peneliti merekomendasikan marble cake substitusi tepung sorgum sebesar 16% untuk
dikembangkan agar dapat mengoptimalkan penggunaan tepung sorgum sebagai bahan pangan
alternatif pengganti tepung terigu.

Kata kunci: substitusi, sifat fisik, kualitas sensoris, tepung sorgum, dan marble cake
Abstract

This research aims to analyze the effect of Sorghum Flour Substitution On The Physical And
Sensory Quality Of Marble Cake.. The research was conducted at the Food Processing
Laboratory, Department of Culinary Education, Universitas Negeri Jakarta. The research
period began in August 2023 and ended in June 2024. The method used in this research was
experimental. The research sample used marble cake with sorgum flour subtitution at 13%,
16%, and 19% ratio which were then tested on 45 moderately trained panelists who evaluated
overall aspects. Based on the results of statistical hypothesis testing using the kruskal walis
test, it was found that there was no influence of sorgum flour substitution at 13%, 16%, and
19% ratios in terms of crust color, interior color, top color, aroma, sweetness, umami, softness,
crust thickness, top layer, pore, and cakes when sliced. Based on the results of physical testing
using the anova test showed that there was no significant influence in term of expansion
capability and expansion stability.. The conclusion of this study is that sorgum flour as
subtitution for marble cake as a food product alternatives innovation is considered succesful
because of its good scores. Researcher reccomends marble cake with 16% ratio of sorgum flour
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substitution to be developed and optimized more as regular flour substitute.

Keywords: Substitution, Physical Quality, Sensory Quality, Sorgum Flour, and Marble Cake

PENDAHULUAN
Latar Belakang Masalah

Marble cake sangat digemari di Indonesia. Marble cake cukup mudah dibuat dalam
waktu singkat dan menggunakan bahan yang sederhana seperti tepung terigu, telur, mentega,
gula, dan baking powder (Komala, 2013:3) Marble cake merupakan varian Butter cake yang
dikenal di berbagai negara dengan ciri khasnya masing-masing, termasuk di Indonesia. Nama
marble cake sendiri berasal dari tampilannya yang memiliki pola menyerupai marmer. Motif
marmer yang ditimbulkan awalnya menggunakan molase dan rempah, kemudian diganti
dengan menggunakan cokelat karena harganya lebih terjangkau (Avey, 2012:1). Teksturnya
yang moist, rasa yang manis, dan aroma mentega yang kuat menjadi daya tarik marble cake
bagi banyak orang.

Tidak hanya marble cake, produk pastry dan bakery pada umumnya diterima dengan baik
oleh masyarakat Indonesia. Data statistik EIBN (2022:4) menunjukkan konsumsi roti dan cake
di Indonesia terus meningkat, mulai dari 6.97 kg perkapita pada tahun 2016, hingga mencapai
78 kg perkapita pada september 2022. Pemasukan pada sektor ini diperkirakan dapat mencapai
49.19 milyar USD pada tahun 2023. Hal ini menunjukkan industri bakery dan pastry di
Indonesia sangat makmur, yang juga berdampak pada meningkatnya konsumsi tepung terigu
dan produk olahannya.

Untuk mengurangi impor gandum dan tepung terigu, maka perlu dicari bahan pangan
alternatif dengan kemiripan karakteristik yang dapat menjadi substitusi tepung terigu. Salah
satu alternatif yang diharapkan dapat menjadi substitusi adalah tepung sorgum yang berasal
dari tanaman sorgum (sorghum bicolor). Tanaman ini merupakan salah satu jenis serealia yang
produksinya cukup besar di dunia. Pada tahun 2010 produksi sorgum mencapai 59.5 juta ton
di seluruh dunia, dengan Nigeria, Amerika Serikat, dan India sebagai negara produsen terbesar.
Penyebab sorgum dapat diproduksi dengan skala besar dikarenakan sorgum dapat tumbuh
dalam suhu yang panas, bertahan lebih baik dalam kekeringan, dan perawatannya yang cukup
mudah. Indonesia sudah melakukan budidaya tanaman sorgum seperti di daerah Jawa,
Sulawesi Selatan, Sulawesi Tenggara, Nusa Tenggara Barat (NTB), dan Nusa Tenggara Timur
(NTT). (Syuryawati et al., 2017:567)

Hampir semua bagian pada sorgum dapat dimanfaatkan. Biji sorgum dapat diolah
menjadi tepung dan digunakan untuk salah satu bahan pembuatan berbagai makanan. Bagian
lainnya dapat digunakan sebagai makanan hewan, dibuat menjadi gula cair, minuman
beralkohol, bahkan diolah menjadi bahan bakar bioetanol. (CV Ratnavathi, Jagannath Vishnu
Patil, 2016:11) Sorgum memiliki potensi yang tinggi untuk menjadi bahan pangan alternatif.
Tanaman sorgum dapat tumbuh di tanah yang minim air sekalipun. Selain mudah tumbuh
dimanapun, sorgum memiliki kandungan nutrisi yang tidak kalah dari serealia lain seperti beras
dan gandum. Kandungan zat besi sorgum sebanyak 5,4 mg/100 g, lebih tinggi dibandingkan
dengan zat besi dalam beras pecah kulit (1,8 mg/100 g) dan gandum (3,5 mg/100 g).
Kandungan protein sorgum 10-11%, lebih tinggi dibandingkan dengan protein beras giling (6-
7%), dan hanya sedikit di bawah gandum (12%). Sorgum memiliki banyak kelebihan antara
lain rendah gluten, sebagai antioksidan, mencegah diabetes, mencegah penyakit jantung, dan
mencegah kanker (Afgani et al., 2021:2)

Paryoto et al (2020:12) dalam penelitiannya mensubstitusi tepung sorgum pada
pembuatan butter cake dengan 3 persentase berbeda yaitu sebesar 20%, 40%, dan 60%.
Penelitian ini menyimpulkan bahwa persentase substitusi tepung sorgum sebesar 20% adalah
varian terbaik dalam aspek mutu organoleptik karena mendekati nilai rerata produk kontrol
yang tidak disubstitusi dengan tepung sorgum.
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Substitusi tepung sorgum dalam pembuatan marble cake bertujuan untuk meningkatkan
nilai fungsionalnya, karena kandungan pada tepung sorgum tidak kalah dibanding dengan
tepung terigu, dan budidaya tanaman sorgum yang cukup mudah di iklim Indonesia. Substitusi
tepung sorgum pada marble cake diharapkan dapat membuat sorgum dan tepung sorgum lebih
dikenal oleh masyarakat sehingga pembudidayaan dan nilai ekonominya juga meningkat.
Penelitian ini juga diharapkan meningkatkan pengetahuan masyarakat, bahwa dalam
pemanfaatannya tepung sorgum tidak hanya dapat diolah untuk pakan ternak saja, melainkan
dapat diolah menjadi substitusi bagi tepung terigu atau tepung lainnya. Penelitian ini akan
tertuju pada mutu fisik dan sensoris karena peneliti ingin melihat formulasi persentase
substitusi tepung sorgum pada pembuatan marble cake yang dinilai sesuai dengan standar
mutunya. Untuk itu perlu dilakukan penelitian tentang pengaruh substitusi tepung sorgum
(sorghum bicolor) terhadap kualitas fisik dan sensoris marble cake.

Identifikasi Masalah

Dari uraian yang telah dijelaskan pada latar belakang, disimpulkan beberapa masalah

sebagai berikut:

1. Apakah tepung sorgum dapat mensubstitusi tepung terigu pada pembuatan marble cake?

2. Berapa persentase tepung terigu yang dapat disubstitusikan dengan tepung sorgum untuk
menghasilkan marble cake yang berkualitas?

3. Adakah perbedaan kualitas sensoris cake marmer substitusi tepung sorgum, dengan marble
cake berbahan dasar tepung sorgum?

4. Adakah pengaruh substitusi tepung sorgum (sorghum bicolor) terhadap kualitas fisik dan
sensoris marble cake?

Pembatasan masalah

Pembatasan masalah diterapkan agar penelitian menjadi lebih fokus dan spesifik.
Berdasarkan hasil identifikasi masalah pada uraian yang telah dipaparkan sebelumnya,
ditentukan pembatasan masalah pada satu aspek, yaitu pengaruh substitusi tepung sorgum
(sorghum bicolor) terhadap kualitas fisik dan sensoris marble cake
Rumusan masalah

Berdasarkan hasil uraian pada latar belakang dan identifikasi masalah di atas, maka
rumusan masalah pada penelitian ini adalah: “Adakah pengaruh substitusi tepung sorgum
(sorghum bicolor) terhadap kualitas fisik dan sensoris marble cake”

Tujuan penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah menganalisis pengaruh substitusi tepung sorgum

(sorghum bicolor) terhadap kualitas fisik dan sensoris marble cake.

Manfaat penelitian

Penelitian yang dilakukan diharapkan memberikan manfaat, antara lain:

1. Mengetahui pengaruh substitusi tepung sorgum (sorghum bicolor) terhadap kualitas fisik
dan sensoris marble cake

2. Menambah ilmu dan pengetahuan peneliti mengenai tepung sorgum dan marble cake

3. Menciptakan varian baru produk cake dengan menggunakan tepung sorgum sebagai salah
satu bahan pembuatannya

4. Memberikan ide inovasi dan pengembangan baru pada bidang pastry dan bakery di program
studi Tata boga

5. Memperluas wawasan masyarakat terhadap penggunaan tepung sorgum.

Memberikan ide untuk peluang bisnis marble cake dengan substitusi tepung sorgum
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METODE PENELITIAN

Subjek pada penelitian ini adalah panelis agak terlatih mahasiswa prodi Pendidikan tata
boga Universitas Negeri Jakarta yang telah lulus mata kuliah organoleptik.
Populasi
Populasi pada penelitian ini adalah marble cake dengan substitusi tepung sorgum (sorghum
bicolor)
Sampel Penelitian

Sampel pada penelitian ini adalah marble cake dengan substitusi tepung sorgum
(sorghum bicolor) sebanyak tiga perlakuan dengan persentase 13%, 16%, dan 19%. Teknik
pengambilan data dilakukan dengan memberikan sampel pada panelis agak terlatih yaitu
mahasiswa prodi pendidikan tataboga universitas negeri jakarta yang telah lulus mata kuliah
organoleptik berjumlah total 45 orang. Sampel yang diuji oleh panelis diberi kode berupa 3
digit angka secara acak dan hanya peneliti yang mengetahuinya.
Metode Penelitian
1. Metode Penelitian

Pada penelitian ini, dilakukan survei penilaian panelis terhadap kualitas marble cake
dengan substitusi tepung sorgum berdasarkan kualitas fisik dan mutu sensoris. Cara untuk
mengetahui kualitas marble cake dengan substitusi tepung sorgum dilakukan uji fisik dan uji
organoleptik. Uji fisik merupakan karakteristik penampilan fisik dari marble cake. Uji fisik
dalam penelitian ini meliputi daya kembang dan stabilitas daya kembang. Kualitas fisik marble
cake dengan subtitusi tepung sorgum akan diuji menggunakan uji Anova.
2.Variabel Penelitian

Variabel bebas dalam penelitian ini adalah Substitusi Tepung sorgum pada pembuatan
marble cake sebanyak 13%, 16%, dan 19%. Varibel terikat dalam penelitian ini adalah kualitas
organoleptik marble cake yang meliputi aspek warna (kerak, dalam, dan atas) cita rasa (rasa
manis, aroma, dan umami), dan tekstur (kelembutan, ketebalan kerak, kulit bagian atas, pori,
dan remah kue saat diiris).
Prosedur Penelitian

Dalam penelitian ini, terdapat beberapa prosedur yang diawali dengan kajian pustaka,
penelitian pendahuluan, dan penelitian lanjutan. Hasil akhir produk akan dinilai mutu
sensorinya yang diujikan terlebih dahulu kepada panelis ahli yaitu dosen prodi Pendidikan Tata
Boga dan prodi Sarjana Terapan Seni Kuliner dan Pengelolaan Jasa Makanan Universitas
Negeri Jakarta dan selanjutnya diujikan kepada panelis agak terlatih.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil Penelitian

Hasil penelitian ini merupakan penilaian kualitas Marble cake yang bahan pembuatannya
disubstitusikan dengan tepung sorgum. Penilaian produk meliputi 11 aspek yang terdiri dari
warna (kerak, bagian dalam, dan atas), rasa manis, aroma, umami, kelembutan, ketebalan
kerak, kulit bagian atas, pori, dan cake saat diiris.

Hasil penilaian meliputi hasil deskriptif dengan pengujian hipotesis yang menggunakan
uji Kruskal-Wallis dan dilanjutkan dengan uji Tuckey's apabila hasil pengujian pada Kruskall-
Walis Xhitung>Xtabel menyatakan bahwa terdapat pengaruh substitusi tepung sorgum pada
kualitas marble cake.

Hasil Uji Validitas

Validitas penelitian ini dihitung dengan cara rerata. Berdasarkan hasil penelitian uji
validitas kualitas yang telah dilaksanakan kepada 5 orang panelis ahli yaitu dosen Program
Studi Pendidikan Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta.
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Tabel 4. 12 Hasil Validasi Panelis Ahli

Aspek

Hasil

Warna Kerak

Skor rata-rata tertinggi marble cake dengan subtitusi tepung
sorgum sebanyak 13% vyaitu 4.0 lalu marble cake dengan
subtitusi 16% tepung sorgum mendapat 3.0 dan marble cake
dengan subtitusi 19% tepung sorgum mendapat 5.0 artinya
penilaian produk untuk warna kerak berkisar antara coklat

hingga coklat muda, sehingga produk layak untuk dilanjutkan.

Woarna Dalam

Skor rata-rata tertinggi marble cake dengan subtitusi tepung
sorgum sebanyak 13% vyaitu 4.0 lalu marble cake dengan
subtitusi 16% tepung sorgum mendapat 3.0 dan marble cake
dengan subtitusi 19% tepung sorgum mendapat 3.0 artinya
penilaian produk untuk warna dalam berkisar antara agak
kuning keemasan kombinasi agak coklat tua dengan pola
menyerupai marmer hingga kuning keemasan kombinasi coklat
tua dengan pola menyerupai marmer , sehingga produk layak

untuk dilanjutkan.

Warna Atas

Skor rata-rata tertinggi marble cake dengan subtitusi tepung
sorgum sebanyak 13% vyaitu 5.0 lalu marble cake dengan
subtitusi 16% tepung sorgum mendapat 4.0 dan marble cake
dengan subtitusi 19% tepung sorgum mendapat 4.0 artinya
penilaian produk untuk warna atas berkisar antara sangat coklat
muda hingga coklat muda, sehingga produk layak untuk

dilanjutkan.

Rasa Manis

Skor rata-rata tertinggi marble cake dengan subtitusi tepung
sorgum sebanyak 13% vyaitu 5.0 lalu marble cake dengan
subtitusi 16% tepung sorgum mendapat 5.0 dan marble cake
dengan subtitusi 19% tepung sorgum mendapat 4.0 artinya
penilaian produk untuk rasa manis berkisar antara agak manis

hingga manis, sehingga produk layak untuk dilanjutkan.

Aroma

Skor rata-rata tertinggi marble cake dengan subtitusi tepung
sorgum sebanyak 13% vyaitu 4.0 lalu marble cake dengan

subtitusi 16% tepung sorgum mendapat 3.0 dan marble cake
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dengan subtitusi 19% tepung sorgum mendapat 4.0 artinya
penilaian produk untuk aroma berkisar antara agak beraroma
butter hingga beraroma butter, sehingga produk layak untuk

dilanjutkan.

Umami

Skor rata-rata tertinggi cake marmer dengan subtitusi tepung
sorgum sebanyak 13% vyaitu 3.0 lalu cake marmer dengan
subtitusi 16% tepung sorgum mendapat 3.0 dan cake marmer
dengan subtitusi 19% tepung sorgum mendapat 3.0 artinya
penilaian produk untuk rasa umami sangat tidak gurih, sehingga

produk layak untuk dilanjutkan.

Kelembutan

Skor rata-rata tertinggi marble cake dengan subtitusi tepung
sorgum sebanyak 13% vyaitu 5.0 lalu marble cake dengan
subtitusi 16% tepung sorgum mendapat 4.0 dan marble cake
dengan subtitusi 19% tepung sorgum mendapat 4.0 artinya
penilaian produk untuk kelembutan berkisar antara sangat
lembut hingga lembut, sehingga produk layak untuk

dilanjutkan.

Ketebalan Kerak

Skor rata-rata tertinggi marble cake dengan subtitusi tepung
sorgum sebanyak 13% vyaitu 4.0 lalu marble cake dengan
subtitusi 16% tepung sorgum mendapat 4.0 dan marble cake
dengan subtitusi 19% tepung sorgum mendapat 4.0 artinya
penilaian produk untuk ketebalan kerak berada di sangat tipis,
sehingga produk layak untuk dilanjutkan.

Kulit Bagian Atas

Skor rata-rata tertinggi marble cake dengan subtitusi tepung
sorgum sebanyak 13% vyaitu 4.0 lalu marble cake dengan
subtitusi 16% tepung sorgum mendapat 4.0 dan marble cake
dengan subtitusi 19% tepung sorgum mendapat 4.0 artinya
penilaian produk untuk kulit bagian atas berada di tipis,

sehingga produk layak untuk dilanjutkan.

Pori

Skor rata-rata tertinggi marble cake dengan subtitusi tepung
sorgum sebanyak 13% vyaitu 5.0 lalu marble cake dengan
subtitusi 16% tepung sorgum mendapat 4.0 dan marble cake

dengan subtitusi 19% tepung sorgum mendapat 4.0 artinya
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penilaian produk untuk pori berkisar antara berpori kecil hingga

sangat kecil, sehingga produk layak untuk dilanjutkan.

Cake Saat Di Iris  Skor rata-rata tertinggi marble cake dengan subtitusi tepung
sorgum sebanyak 13% vyaitu 5.0 lalu marble cake dengan
subtitusi 16% tepung sorgum mendapat 4.0 dan marble cake
dengan subtitusi 19% tepung sorgum mendapat 4.0 artinya
penilaian produk untuk cake saat diiris berada di tidak
menggumpal hingga sangat tidak menggumpal, sehingga
produk layak untuk dilanjutkan.

Hasil Uji Organoleptik

Berikut adalah hasil dari uji organoleptik yang dilakukan oleh 15 orang panelis pada tiap
perlakuan berbeda berdasarkan aspek yang diuji
Aspek Warna kerak

Hasil pengujian hipotesis pada aspek warna kerak dengan menggunakan Uji Kruskal
Wallis diperoleh Xhitung= 0.24 pada taraf signifikan o= 0,05, sedangkan Xtabel pada derajat
kepercayaan(df) 3-1=2 adalah 5,99. Karena X hitung < X tabel Maka diterima.

Kesimpulan dari hipotesis diatas adalah tidak terdapat pengaruh substitusi tepung sorgum
terhadap kualitas marble cake pada aspek warna kerak.
Aspek Warna Dalam

Hasil pengujian hipotesis pada aspek warna dalam dengan menggunakan Uji Kruskal
Wallis diperoleh Xhitung= 3.52 pada taraf signifikan o= 0,05, sedangkan Xtabel pada derajat
kepercayaan(df) 3-1=2 adalah 5,99. Karena X hitung < X tabel Maka diterima.

Kesimpulan dari hipotesis diatas adalah tidak terdapat pengaruh substitusi tepung sorgum
terhadap kualitas marble cake pada aspek warna dalam.
Aspek Warna Atas

Hasil pengujian hipotesis pada aspek rasa manis dengan menggunakan Uji Kruskal
Wallis diperoleh Xhitung= 2.18 pada taraf signifikan a= 0,05, sedangkan Xtabel pada derajat
kepercayaan(df) 3-1=2 adalah 5,99. Karena X hitung < X tabel Maka diterima. Kesimpulan
dari hipotesis diatas adalah tidak terdapat pengaruh substitusi tepung sorgum terhadap kualitas
marble cake pada aspek rasa manis.
Aspek Aroma

Hasil pengujian hipotesis pada aspek aroma dengan menggunakan Uji Kruskal Wallis
diperoleh Xhitung= 4.90 pada taraf signifikan a= 0,05, sedangkan Xtabel pada derajat
kepercayaan(df) 3-1=2 adalah 5,99. Karena X hitung < X tabel Maka diterima.Kesimpulan
dari hipotesis diatas adalah tidak terdapat pengaruh substitusi tepung sorgum terhadap kualitas
marble cake pada aspek aroma.
Aspek Umami

Hasil pengujian hipotesis pada aspek umami dengan menggunakan Uji Kruskal Wallis
diperoleh Xhitung= 2.61 pada taraf signifikan o= 0,05, sedangkan Xtabel pada derajat
kepercayaan(df) 3-1=2 adalah 5,99. Karena X hitung < X tabel Maka diterima.

Kesimpulan dari hipotesis diatas adalah tidak terdapat pengaruh substitusi tepung sorgum
terhadap kualitas marble cake pada aspek umami.
Aspek Kelembutan

Hasil pengujian hipotesis pada aspek kelembutan dengan menggunakan Uji Kruskal
Wallis diperoleh Xhitung= 1.99 pada taraf signifikan a= 0,05, sedangkan Xtabel pada derajat
kepercayaan(df) 3-1=2 adalah 5,99. Karena X hitung < X tabel Maka diterima.
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Kesimpulan dari hipotesis diatas adalah tidak terdapat pengaruh substitusi tepung sorgum
terhadap kualitas marble cake pada aspek kelembutan.
Aspek Ketebalan Kerak

Hasil pengujian hipotesis pada aspek ketebalan kerak dengan menggunakan Uji Kruskal
Wallis diperoleh Xhitung= 1.30 pada taraf signifikan o= 0,05, sedangkan Xtabel pada derajat
kepercayaan(df) 3-1=2 adalah 5,99. Karena X hitung < X tabel Maka diterima.

Kesimpulan dari hipotesis diatas adalah tidak terdapat pengaruh substitusi tepung sorgum
terhadap kualitas marble cake pada aspek ketebalan kerak.

Aspek Kulit Bagian Atas

Hasil pengujian hipotesis pada aspek kulit bagian atas dengan menggunakan Uji Kruskal
Wallis diperoleh Xhitung= 1.22 pada taraf signifikan o= 0,05, sedangkan Xtabel pada derajat
kepercayaan(df) 3-1=2 adalah 5,99. Karena X hitung < X tabel Maka diterima. Kesimpulan
dari hipotesis diatas adalah tidak terdapat pengaruh substitusi tepung sorgum terhadap kualitas
marble cake pada aspek kulit bagian atas.

Aspek Pori

Hasil pengujian hipotesis pada aspek pori dengan menggunakan Uji Kruskal Wallis
diperoleh Xhitung= 3.06 pada taraf signifikan a= 0,05, sedangkan Xtabel pada derajat
kepercayaan(df) 3-1=2 adalah 5,99. Karena X hitung < X tabel Maka diterima.

Kesimpulan dari hipotesis diatas adalah tidak terdapat pengaruh substitusi tepung sorgum
terhadap kualitas marble cake pada aspek pori.

Aspek Cake Saat dilris

Hasil pengujian hipotesis pada aspek cake saat diiris dengan menggunakan Uji Kruskal
Wallis diperoleh Xhitung= 1.29 pada taraf signifikan o= 0,05, sedangkan Xtabel pada derajat
kepercayaan(df) 3-1=2 adalah 5,99. Karena X hitung < X tabel Maka diterima. Kesimpulan
dari hipotesis diatas adalah tidak terdapat pengaruh substitusi tepung sorgum terhadap kualitas
marble cake pada aspek cake saat diiris.

Hasil Uji Fisik

Uji kualitas fisik dilakukan dengan mengukur daya kembang dan stabilitas daya kembang
pada marble cake dengan substitusi tepung sorgum. Aspek yang dinilai pada uji kualitas fisik
dapat dilihat pada tabel berikut.

Daya Kembang

Berdasarkan hasil pengujian uji fisik daya kembang pada marble cake substitusi tepung
sorgum persentase 13%, 16%, dan 19% dengan ulangan sebanyak 3 kali.

Rata-rata persentase daya kembang marble cake substitusi tepung sorgum dengan
ulangan sebanyak 3 kali antara 30,23% - 47.11%. Persentase tertinggi yaitu pada perlakuan 1
(13%) dan persentase terendah yaitu pada perlakuan 3 (19%).

Stabilitas Daya Kembang

Berdasarkan hasil pengujian uji fisik stabilitas daya kembang pada marble cake substitusi
tepung sorgum persentase 13%, 16%, dan 19% dengan ulangan sebanyak 3 kali. Rata-rata
persentase stabilitas daya kembang marble cake substitusi tepung sorgum dengan ulangan
sebanyak 3 kali antara 93.08% - 95.97%. Persentase tertinggi yaitu pada perlakuan 2 (16%)
dan persentase terendah yaitu pada perlakuan 3 (19%).

Pembahasan Hasil Penelitian

Berdasarkan hasil penelitian, terdapat perbedaan pada marble cake substitusi tepung
sorgum dengan persentase 13%, 16%, dan 19% baik pada uji fisik maupun uji organoleptik.
Hasil Penelitian Uji Organoleptik

Hasil uji organoleptik pada aspek warna kerak marble cake substitusi tepung sorgum
persentase 13%, 16%, dan 19% tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan. Penilaian rata-
rata terendah adalah 3.6 (sangat coklat muda) untuk persentase 16% dan tertinggi 3.7 (sangat
coklat muda) untuk persentase 19%. Warna kerak umumnya dipengaruhi oleh penggunaan
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jenis dan jumlah gula dalam pembuatan cake. Perubahan warna ini disebut reaksi Maillard,
atau Browning Enzymatis, dimana hal ini merupakan reaksi antara Gula pada Karbohidrat
dengan gugus Amina pada Protein (Gardjito, 2019:126) Semua persentase marble cake
substitusi tepung sorgum dipanggang dengan jenis dan jumlah gula yang sama, selain itu oven,
suhu atas, suhu bawah, dan loyang yang digunakan pun juga sama. hal ini menyebabkan tidak
ada perbedaan signifikan pada warna kerak marble cake substitusi tepung sorgum.

Hasil uji organoleptik pada aspek warna dalam marble cake substitusi tepung sorgum
persentase 13%, 16%, dan 19% menunjukkan perbedaan yang cukup signifikan antara
persentase 13% dengan 16%. Penilaian rata-rata terendah adalah 3.5 (agak kuning keemasan
kombinasi agak coklat tua dengan pola menyerupai marmer) untuk persentase 16% dan
tertinggi 4.06 (kuning keemasan kombinasi coklat tua dengan pola menyerupai marmer) untuk
persentase 13%. Marble cake yang dibuat dengan baik akan memiliki pola marmer berwarna
coklat tua yang terbentuk dengan jelas dan tidak bercampur dengan bagian kuning pada cake.
(Djambatan, 1981:142)

Hasil uji organoleptik pada aspek warna atas marble cake substitusi tepung sorgum
persentase 13%, 16%, dan 19% menunjukkan perbedaan yang cukup signifikan antara nilai
rata-rata terendah dengan nilai rata-rata tertinggi. nilai rata-rata terendah adalah 3.67 untuk
persentase 19%, dan nilai rata-rata tertinggi adalah 4.2 untuk persentase 16%. Cake yang tiap
sisinya terpanggang dengan merata memiliki tingkat pemanggangan yang baik. Tidak ada
bagian cake yang lebih hitam terbakar ataupun yang kurang terpanggang. Pemangganan yang
baik dipengaruhi oleh cara pencampuran bahan, penggunaan loyang yang tepat, dan
penggunaan suhu oven yang tepat (Gardjito, 2019:87)

Hasil uji organoleptik pada aspek rasa manis marble cake substitusi tepung sorgum
persentase 13%, 16%, dan 19% menunjukkan perbedaan yang cukup signifikan antara nilai
rata-rata terendah dengan nilai rata-rata tertinggi. nilai rata-rata terendah adalah 4.07 untuk
persmentase 13% dan 16%, dan nilai rata-rata tertinggi adalah 4.4 untuk persentase 19%.
marble cake menggunakan gula dengan jumlah yang cukup banyak, sehingga marble cake
harus terasa manis. Rasa cake yang paling disukai adalah yang manis dan lezat. (Djambatan,
1981:142)

Hasil uji organoleptik pada aspek aroma marble cake substitusi tepung sorgum persentase
13%, 16%, dan 19% menunjukkan perbedaan yang cukup signifikan antara nilai rata-rata
terendah dengan nilai rata-rata tertinggi. nilai rata-rata terendah adalah 3.87 untuk persentase
13%, dan nilai rata-rata tertinggi adalah 4.47 untuk persentase 16%. Marble cake termasuk
jenis butter cake atau pound cake, yaitu jenis cake dengan kandungan lemak yang tinggi. Oleh
sebab itu, marble cake harus memiliki aroma lemak yang jelas tercium. Cake yang baik tidak
boleh tercium aroma tidak sedap seperti bau tengik atau amis. (Djambatan, 1981:142)

Hasil uji organoleptik pada aspek umami marble cake substitusi tepung sorgum
persentase 13%, 16%, dan 19% menunjukkan perbedaan yang cukup signifikan antara nilai
rata-rata terendah dengan nilai rata-rata tertinggi. nilai rata-rata terendah adalah 3.27 untuk
persentase 19%, dan nilai rata-rata tertinggi adalah 3.87 untuk persentase 16%. Umami pada
marble cake berasal dari kandungan butter atau lemak yang tinggi. Rasa umami yang
diinginkan dalam marble cake adalah yang agak gurih.

Hasil uji organoleptik pada aspek kelembutan marble cake substitusi tepung sorgum
persentase 13%, 16%, dan 19% menunjukkan perbedaan yang cukup signifikan antara nilai
rata-rata terendah dengan nilai rata-rata tertinggi. nilai rata-rata terendah adalah 3.6 untuk
persentase 13% dan 19%, dan nilai rata-rata tertinggi adalah 4 untuk persentase 16%.

Hasil uji organoleptik pada aspek ketebalan kerak marble cake substitusi tepung sorgum
persentase 13%, 16%, dan 19% menunjukkan perbedaan yang cukup signifikan antara nilai
rata-rata terendah dengan nilai rata-rata tertinggi. nilai rata-rata terendah adalah 3.2 untuk
persentase 19%, dan nilai rata-rata tertinggi adalah 3.6 untuk persentase 13%
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Hasil uji organoleptik pada aspek kulit bagian atas marble cake substitusi tepung sorgum
persentase 13%, 16%, dan 19% tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan. nilai rata-rata
persentase 13% adalah 3.2, untuk persentase 16% adalah 3.5, dan untuk persentase 19% adalah
3.13.

Hasil uji organoleptik pada aspek pori marble cake substitusi tepung sorgum persentase
13%, 16%, dan 19% menunjukkan perbedaan yang cukup signifikan antara nilai rata-rata
terendah dengan nilai rata-rata tertinggi. nilai rata-rata terendah adalah 3.2 untuk persentase
16%, dan nilai rata-rata tertinggi adalah 3.8 untuk persentase 13%. Marble cake memiliki
tekstur yang padat dan moist karena kandungan lemak dan telurnya yang tinggi. Tekstur
kelembutan yang diharapkan dari marble cake yang baik adalah jaringan yang halus namun
padat ketika ditekan, dirobek, dan dikunyah. (Djambatan, 1981:141)

Hasil uji organoleptik pada aspek cake saat diiris marble cake substitusi tepung sorgum
persentase 13%, 16%, dan 19% menunjukkan perbedaan yang cukup signifikan antara nilai
rata-rata terendah dengan nilai rata-rata tertinggi. nilai rata-rata terendah adalah 3.2 untuk
persentase 19%, dan nilai rata-rata tertinggi adalah 3.6 untuk persentase 16%.

Hasil Penelitian Uji Fisik

Uji fisik daya kembang dilakukan dengan ulangan sebanyak 3 kali. Hasil uji Anova pada
daya kembang menunjukan bahwa tidak terdapat pengaruh pada daya kembang marble cake
substitusi tepung sorgum. Daya kembang merupakan kemampuan cake untuk mengalami
penambahan ukuran setelah dilakukan proses pemanggangan. Tingkat pengembangan cake
ditentukan dengan cara mengukur tinggi cake sebelum dan sesudah dipanggang.
Pengembangan volume adonan dapat mencapai hingga 30 persen. Pengembangan terjadi
sebagai hasil dari reaksi yang berurutan. Dimulai dari pengaruh panas terhadap udara yang
terjebak dalam struktur gluten yang elastis, hingga sel udara mengembang dengan sendirinya,
dan mengakibatkan volume yang bertambah (Desrosier, 2008 diacu dalam Fitriani &
Hersoelistyorini, 2012: 3). Volume cake yang baik adalah terlihat mengembang namun tidak
terlalu besar. Cake dengan volume yang kempis dan keriput tidak akan menarik untuk dilihat.
(Djambatan, 1981:142)

Uji fisik stabilitas daya kembang dilakukan dengan ulangan sebanyak 3 kali. Hasil uji
Anova pada stabilitas daya kembang menunjukan tidak terdapat pengaruh pada stabilitas daya
kembang marble cake substitusi tepung sorgum. Stabilitas daya kembang marble cake
merupakan keadaan dimana cake tetap mempertahankan daya kembangnya setelah didiamkan
dalam waktu tertentu, hingga suhu cake tersebut mencapai suhu yang sama dengan suhu
ruangan. Tingkat stabilitas daya kembang cake ditentukan dengan cara mengukur volume
marble cake setelah dipanggang dan setelah didiamkan selama 30 menit. Stabilitas daya
kembang marble cake erat kaitannya dengan pengujian daya kembang sebelumnya. Menurut
(Hajrah et al., 2019: 10) gelembung gas yang stabil akan membentuk struktur akhir dan volume
cake yang baik.

Kelemahan Penelitian

Kelemahan dalam penelitian ini adalah pada uji organoleptik masih terdapat nilai untuk
beberapa aspek marble cake substitusi tepung sorgum yang belum memenuhi standar. Marble
cake dengan substitusi tepung sorgum sebesar 19% masih menghasilkan karakter pori yang
agak kasar dan irisan cake yang menggumpal.

KESIMPULAN
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan tentang marble cake substitusi tepung
sorgum persentase 13%, 16% dan 19% menunjukkan bahwa hasil uji kualitas fisik yaitu tidak
terdapat pengaruh yang signifikan pada aspek daya kembang dan stabilitas daya kembang. Pada
kualitas organoleptik untuk aspek warna kerak, warna dalam, dan warna atas menunjukkan
hasil penilaian yang masih sesuai standar. Warna kerak, dalam, dan atas yang konsisten dan
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sesuai standar disebabkan oleh takaran gula dan penggunaan suhu pemanggangan yang akurat.
Aspek rasa manis, aroma, dan umami masih dalam kategori standar bahkan cenderung
diatasnya. Rasa manis yang pas, aroma butter yang kuat, dan rasa umami yang tidak terlalu
gurih dikarenakan formula bahan pembuatan yang akurat. Pada aspek tekstur marble cake
substitusi tepung sorgum yang meliputi kelembutan, ketebalan kerak, kulit bagian atas, pori,
dan remah cake saat diiris masing-masing masih menunjukkan hasil penilaian yang sesuai
standar dan tidak ada hasil penilaian yang terlampau jauh dibawah penilaian rata-rata
persentase lain. Produk terbaik pada kualitas organoleptik untuk aspek warna kerak yaitu
marble cake dengan substitusi tepung sorgum sebesar 19%, aspek warna dalam yaitu marble
cake dengan substitusi tepung sorgum sebesar 13%, aspek warna atas yaitu marble cake dengan
substitusi tepung sorgum sebesar 16%, aspek rasa manis yaitu marble cake dengan substitusi
tepung sorgum sebesar 19%, aspek aroma yaitu marble cake dengan substitusi tepung sorgum
sebesar 16%, aspek umami yaitu marble cake dengan substitusi tepung sorgum sebesar 16%,
aspek kelembutan yaitu marble cake dengan substitusi tepung sorgum sebesar 16%, aspek
ketebalan kerak yaitu marble cake dengan substitusi tepung sorgum sebesar 13%, aspek kulit
bagian atas yaitu marble cake dengan substitusi tepung sorgum sebesar 16%, aspek pori yaitu
marble cake dengan substitusi tepung sorgum sebesar 13%, dan aspek remah cake saat diiris
yaitu marble cake dengan substitusi tepung sorgum sebesar 16%. Kesimpulan dari penelitian
ini adalah marble cake substitusi tepung sorgum sebagai inovasi produk pangan alternatif dari
tepung terigu dinilai berhasil karena medapatkan penilaian yang baik. Peneliti
merekomendasikan marble cake substitusi tepung sorgum sebesar 16% untuk dikembangkan
agar dapat mengoptimalkan penggunaan tepung sorgum sebagai bahan pangan alternatif
pengganti tepung terigu.
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