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Abstract. Sponge cake is one of a cake from continental. The aim of this study is to understand: 1) The influence
of substitution kepok banana peel flour toward the organoleptic sponge cake; 2) The influence of type of fat toward
the organoleptic sponge cake; 3) The effect of interaction betwixt kapok banana peel flour substitutions and type
of fat to the organoleptic sponge cake; 4) The best nutrition of sponge cake, including carbohydrates, protein, fat,
water, and vitamin C.The research was an 3 level of substitution kepok banana peel flour 25%, 50%, 75%, and
type of fat is margarine and butter. Retrieving data used of organoleptic test utilizing up to 35 panelists,
comprising 10 trained panelists and 25 semi-trained ones. A double Anova and Duncan test are employed to
analyze the data. Next, the greatest sponge cake in laboratories will be sought after in order to find the best
organoleptic test findings.The result of this reseach was : 1) kepok banana peel flour substitions influenced (the
colour, texture, flavor, pores, and taste); 2) Type of fat influenced ( the colour, texture, pores, and taste); 3) The
interactions of kepok banana peel flour substitutions and type of fat did not influenced; 4) The nutrient of the best
sponge cake was 54,56 g carbohydrates, 11,5 g protein, 3,18 fat, 28,85 g water, and 6,05 mg vitamin C.
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Abstrak. Sponge cake ialah satu diantara cake yang berasal dari Kontinental. Penelitian ini punya tujuan guna
mengetahui: 1) Pengaruh substitusi tepung kulit pisang kepok terhadap sifat organoleptik sponge cake; 2)
Pengaruh jenis lemak terhadap sifat organoleptik sponge cake; 3) Pengaruh interaksi substitusi tepung kulit pisang
kepok serta jenis lemak terhadap sifat organoleptik sponge cake; 4) Kandungan nutrisi produk terbaik dari hasil
uji organoleptik yang didalamnya ada Karbohidrat, protein, lemak, kadar air, juga vitamin C. Jenis penelitian yang
dilibatkan dalam penelitian ini yakni eksperimen dengan 6 perlakuan terdiri dari 3 tingkat substitusi tepung kulit
pisang kepok 25%, 50%, 75% serta 2 jenis lemak yaitu margarin serta mentega. Metode pengumpulan data
dilaksanakan lewat uji organoleptik yang punya jumlah panelis pada angka 35 orang yang didalamnya ada 10
panelis terlatih juga 25 panelis semi terlatih. Analisis data yang dilibatkan yakni Anava ganda serta uji lanjut
Duncan. Selanjutnya dilakukan uji laboraturiu. Temuan analisis memaparkan 1) Substitusi tepung kulit pisang
kapok punya pengaruh terhadap (warna, tekstur, aroma, pori-pori, juga rasa); 2) Jenis lemak punya pengaruh
terhadap (warna, tekstur, pori-pori, juga rasa; 3) Interaksi antara substitusi tepung kulit pisang kapok juga jenis
lemak tidak punya pengaruh terhadap sifat organoleptik; 4) Kandungan nutrisi dari sponge cake paling baik
diperoleh karbohidrat 54,56 g; protein 11,5 g; lemak 3,18 g; 28,85 kadar air, dan vitamin C 6,05 mg.

Kata Kunci : Sponge Cake; Substitusi; Tepung Kulit Pisang Kepok; dan Jenis Lemak

1. LATAR BELAKANG

Sponge cake merupakan salah satu kue yang berasal dari western/kontinental.
Karakteristik sponge cake yang dihasilkan adalah warna tidak pucat, bertekstur ringan,
bararoma harum cake, pori sedang, serta rasa yang manis. Bahan dasar dalam pembuatan
sponge cake ialah tepung terigu, baking powder, telur, gula, dan margarin (Gisslen, 2016).

Salah satu bahan ketika pembuatan sponge cake yaitu tepung. Tepung yang diapkai
ketika pembuatan sponge cake yaitu tepung terigu. Tepung terigu yang ada Indonesia tidak
hanya didapatkan memalalui pasar domestik, namun juga dari Banegara-negara luar. Hasil
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survei pola distribusi tepung terigu dilihat dari Badan Pusat Statistik, (2023) memberikan
informasi bahwa terdapat impor tepung terigu berasal dari negara lain sebesar 53,89%. Untuk
menekan nilai impor tepung terigu di Indonesia diperlukan adanya diversifikasi pangan lokal
untuk mengurangi ketergantungan pangan masyarakat terhadap bahan impor. Penggantian
bahan dapat dilakukan dengan cara substitusi kebutuhan bahan.

Alternatif dalam pelaksanaan diversifikasi pangan lokal yaitu dengan menjadikan kulit
pisang kepok yang telah dijadikan tepung sebagai substituen tepung terigu dikarenakan
produksi pisang di Indonesia yang tinggi yaitu sebesar 9.355.232 ton (Badan Pusat Statistik,
2023). Pisang yang dikonsumsi menghasilkan limbah sebesar 1/3 bagian dari buah (Munadjim,
1984 dalam Andhiksa 2022). Tepung kulit pisang kepok adalah tepung yang asalnya dari kulit
pisang kepok yang melalui proses pemotongan, perendaman, pengeringan, dan penggilingan.
Selain itu, beberapa kandungan energi dan antibodi yang bermanfaat bagi manusia contohnya
yakni karbohidrat, lemak, protein, kalsium, fosfor, zat besi, vitamin B, vitamin C, serta air ada
didalamnya (Munadjim, 1984 dalam Andhiksa, 2022).

Selain tepung, bahan yang dipakai ketika pembuatan sponge cake yaitu Lemak. Fungsi
lemak dalam pembuatan cake digunakan untuk melembutkan susunan sel cake serta
menambahkan cita rasa produk. Pada eksperimen ini, jenis lemak yang akan digunakan yaitu
margarin dan mentega yang telah dicairkan. Penggunaan jenis lemak margarin dan mentega
digunakan karena mentega memiliki kandungan lemak hewani yang lebih tinggi dan banyak
sehingga nantinya produk substitusi tepung kulit pisang kepok akan bisa mengontrol aroma
produk sponge cake untuk mengetahui pengaruhnya terhadap sifat organoleptik.

Berdasarkan ulasan diatas, peneliti melakukan penelitian terkait substitusi tepung kulit
pisang kepok dan jenis lemak terhadap sifat organoleptik sponge cake. Alasan peneliti
menggunakan tepung kulit pisang kepok adalah karena jumlah produksi limbah yang
meningkat dan jika dibiarkan akan menjadi sampah dan jika tidak diolah akan menghilangkan
harga jualnya. Penentuan produk sponge cake diambil pada penelitian ini dikarenakan produk
sponge ini menggunakan bahan tepung dan lemak dalam proses pembuatannya sehingga

produk ini sesuai dan sejalan dengan penelitian ini.

2. KAJIAN TEORITIS

Secara teoritis penelitian ini diharapkan dapat memberikan pengetahuan mengenai
tepung kulit pisang kapok dan jenis lemak terhadap sifat organoleptik sponge cake.
Berdasarkan latar belakang dan kajian teori yang telah disajikan, maka timbul hipotesis sebagai
berikut:
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1. Ha : Substitusi tepung kulit pisang kepok berpengaruh terhadap sifat organoleptik
sponge cake, yang meliputi warna, tekstur, aroma, pori-pori, dan rasa.

2. Ha: Jenis Lemak berpengaruh terhadap sifat organoleptik sponge cake yang
meliputi warna, tekstur, aroma, pori-pori, dan rasa.

3. Ha : Interaksi substitusi tepung kulit pisang kepok dan jenis lemak berpengaruh
terhadap sifat organoleptik sponge cake yang meliputi warna, tekstur, aroma, pori-
pori, dan rasa.

3. METODE PENELITIAN

Pembuatan sponge cake pertama yaitu menyiapkan alat dan bahan. Selanjutnya yaitu
bahan ditimbang sesuai dengan resep. Setelah itu, proses pengocokan telur dan gula diletakkan
pada uap air panas dengan teknik sabayon hingga suhu 43°C. Setelah mencapai suhu tersebut,
kemudian adonan dimixer dengan kecepatan tinggi hingga volume mengembang 5/6 kali dari
adonan sebelumnya + 10 menit. Dimenit akhir, kecepatan mixer direndahkan agar tekstur
adonan lebih seragam. Setelah itu, bahan kering yang sudah diayak dimasukkan pada adonan
dengan teknik melipat. Bahan cairan dimasukkan dengan cara menambahkan adonan basah
kedalam lemak dan susu agar adonan tidak turun. Jika adonan cairan sudah homogen,
dicampurkan dengan bahan basah sebelumnya. Setelah itu, adonan dimasukkan pada loyang
yang sudah dilapisi dengan kertas baking dan margarin. Adonan dipanggang pada suhu 180°C
api bawah dengan waktu £ 50 menit. Jika adonan sudah matang, dinginkan pada suhu ruangan.
Desain eksperimen dalam penelitian ini adalah desain dua faktor yang terdiri dari substitusi
tepung kulit pisang kepok yang terdiri dari tiga tingkatan persentase (%) dari berat tepung kulit
pisang kepok yaitu : Tkpkl = 25%, Tkpk2 = 50%, dan Tkpk3 = 75%. Sedangkan faktor kedua
yaitu penggunaan jenis lemak yang terdiri dari dua faktor yaitu: M1 = lemak margarin dan
M2 = jenis lemak mentega. Desain eksperimen dalam penelitian ini tersaji pada Tabel 1.

Tabel 1. Desain Penelitian

Jumlah Substitusi Tepung Kulit Jenis Lemak
Pisang Kepok A M,
Tkpk1 Tkpk1M1 Tkpk1M2
Tkpkz Tkpk2M1 TkpkzMz
Tkpkg Tkpk3M1 Tkpk:;Mz
Keterangan:
Tkpki . Substitusi tepung kulit pisang kepok 25%
Tkpka . Substitusi tepung kulit pisang kepok 50%
Tkpks : Substitusi tepung kulit pisang kepok 75%

M1 : Jenis lemak margarin
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M2 : Jenis lemak mentega
Tkpki M1 - Substitusi tepung kulit pisang kepok 25%
Jenis lemak margarin
Tkpka M1 : Substitusi tepung kulit pisang kepok 50%
Jenis lemak margarin
Tkpks M1 : Substitusi tepung kulit pisang kepok 75%
Jenis lemak margarin
Tkpki M2 : Substitusi tepung kulit pisang kepok 25%
Jenis lemak mentega
Tkpk2 M2 - Substitusi tepung kulit pisang kepok 50%
Jenis lemak mentega
Tkpks M2 : Substitusi tepung kulit pisang kepok 75%
Jenis lemak mentega
Analisis data pada penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi
tepung kulit pisang dan jenis lemak terhadap sifat organoleptik sponge cake yang meliputi
warna, tekstur, aroma, pori-pori, dan rasa dengan jumlah panelis sebanyak 35 orang. Metode
analisis data yang digunakan yaitu menggunakan bantuan komputer program SPSS 16.0
dengan analisis terhadap uji organoleptik menggunakan anava ganda (two way anova). Jika
ada pengaruh yang signifikan diuji dengan uji lanjut Duncan. Data dari hasil uji organoleptik
yang memiliki kriteria yang baik kemudian akan diuji laboraturium di Balai Penelitian dan
Konsultasi Industri untuk mengetahui kandungan gizi yang meliputi: karbohidrat, protein,

lemak, kadar air, dan vitamin C.

4. HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil Uji Organoleptik
a. Warna
Hasil nilai uji organoleptik warna sponge cake didapat nilai rata-rata diantara 1,29
hingga pada 3,63. Tersaji pada gambar 1.

WARNA
s i
155 |
1%
| I I
UK TR e K ¥y TIOK

Gambar 1. Nilai Mean Warna Sponge Cake
Substitusi Tepung Kulit Pisang Kepok Dan Jenis Lemak
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Temuan uji anova ganda substitusi tepung kulit pisang kapok dan jenis lemak
berpengaruh terhadap warna sponge cake yang punya angka signifikan 0.000 (kurang dari
0.05), jenis lemak punya pengaruh terhadap warna sponge cake yang punya angka signifikan
0.004 (dibawah angka 0.05). Interaksi antara substitusi tepung kulit pisang kepok tidak punya
pengaruh terhadap warna sponge cake dengan nilai 0.642 (lebih dari 0.05). Berikutnya
dilaksanakan uji Duncan mengetahui pengaruh substitusi tepung kulit pisang kepok juga jenis
lemak. Hasil uji Anova ganda warna dijabarkan dalam Tabel 2 dan hasil uji Duncan dijabarkan
dalam Tabel 3.

Tabel 2. Hasil Uji Anova Ganda Warna

Dependent Variable: WARNA

Type Il Sum Mean
Source of Squares df Square F Sig,
Comnoled 143,243 5 28.649| 54489 000
Model
Intercept 1312.500 1 1312.500| 2496.337 .000
TEPUNG 138.200 2 69.100| 131.426 000
LEMAK 4,576 1 4.576 8.704 004
TEPUNG * " y .
LEMAK 467 2 233 444 642
Error 107.257 204 526
Total 1563.000 210
Corrected Total 250.500 209

Tabel 3. Hasil Uji Duncan Warna

WARNA

Duncanat

glll‘hl"!
TEPUNG N 1 2 3
TKPK 25% 70 149
TKIK 50% 70 254
TKPK 75% 70 347
Sig, 1.000] 1,000  1.000

Sesuai pada Tabel 2. Uji Duncan substitusi tepung kulit pisang kepok terhadap warna
sponge cake menghasilkan perlakuan yang berbeda antara 25% sampai dengan 50%. Perlakuan
substitusi tepung kulit pisang kepok 75% punya kriteria yang paling berbeda dibanding dua
perlakuan lainnya yang punya Kriteria warna coklat tua dengan nilai 3,47. Perlakuan substitusi
tepung kulit pisang kepok 50% memiliki Kkriteria coklat tua dengan nilai 2,54. Perlakuan
substitusi 25% memiliki kriteria coklat muda dengan nilai 1,49.

b. Tekstur
Hasil nilai uji organoleptik tekstur sponge cake diperoleh angka rata-rata diantara 1,06

hingga pada 2,69. Dijabarkan dalam gambar 2.
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Gambar 2 Nilai Mean Tekstur Sponge Cake
Substitusi Tepung Kulit Pisang Kepok Dan Jenis Lemak

Temuan uji anova ganda substitusi tepung kulit pisang kepok berpengaruh terhadap
tekstur sponge cake yang punya angka signifikan 0.000 (dibawah angka 0.05), jenis lemak
punya pengaruh terhadap tekstur sponge cake yang punya angka signifikan 0.000 (dibawah
angka 0.05). Interaksi antara substitusi tepung kulit pisang kepok dan jenis lemak tidak punya
pengaruh terhadap tekstur sponge cake dengan nilai 0.150 (diatas angka 0.05). Berikutnya
dilaksanakan uji Duncan guna mengetahui pengaruh substitusi tepung kulit pisang kapok serta
jenis lemak. Temuan uji anova ganda tekstur dijabarkan dalam Tabel 4 dan hasil uji Duncan
dijabarkan dalam Tabel 5.

Tabel 4. Hasil Uji Anova Ganda

Dependent Vasiable: TEKSTUR

Type lll

Suen of Mean
Sousce Squares odf Square F Sig.
Corvected
Model 59,910« 5 19582 54663 000
Intercept 750,519 1 750.519| 2063,144 000
TEPUNG 91.267 2 45633 12483 L00
LEMAK 7243 1 7.243| 19814 000

|/ -

:-E'PL"\G 1.400 2 700 1.915 JA50
Error 74571 204 366
Total 925.000 210
Correctod Total 174481 209

Tabel 5. Hasil Uji Duncan Tekstur

TEKSTUR
Duncan*®
Subset

TEPUNG N : § 2 3
TKPK 75% 70 1.19

TKPK 50% 70 1.71

TKPK 25% 70 2.77
Sig,. 1.000 1.000 1.000

Sesuai pada Tabel 4. Uji Duncan substitusi tepung kulit pisang kepok terhadap tekstur
sponge cake menghasilkan perlakuan yang berbeda diantara 50% sampai dengan 75%.
Perlakuan substitusi tepung kulit pisang kepok 25% punya kriteria yang paling berbeda

dibanding dua perlakuan lainnya dengan kriteria tekstur cukup halus dengan nilai 2,47.
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Perlakuan substitusi tepung kulit pisang kepok 50% memiliki kriteria tekstur cukup halus
dengan nilai 1,87. Perlakuan substitusi 75% memiliki kriteria tekstur kasar dengan nilai 1,13.

c. Aroma
Hasil nilai uji organoleptik aroma sponge cake didapat angka rata-rata diantara 2,43

hingga pada 3,91. Dijabarkan dalam Gambar 3.
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Gambar 3. Nilai Mean Aroma Sponge Cake
Substitusi Tepung Kulit Pisang Kepok Dan Jenis Lemak

Temuan uji anova ganda substitusi tepung kulit pisang kepok berpengaruh terhadap
aroma sponge cake yang punya angka signifikan 0.000 (dibawah angka 0.05). Jenis lemak tidak
punya pengaruh terhadap aroma sponge cake yang punya angka signifikan 0.168 (diatas angka
0.05). Interaksi antara substitusi tepung kulit pisang kepok serta jenis lemak tidak punya
pengaruh terhadap aroma sponge cake yang punya angka signifikan 0,120 (lebih dari 0,05).
Berikutnya dilaksanakan uji Duncan guna mengetahui pengaruh substitusi tepung kulit pisang
kepok.. Temuan uji anova ganda dijabarkan dalam Tabel 6 dan hasil uji Duncan dijabarkan
dalam Tabel 7.

Tabel 6. Hasil Uji Anova Ganda

]
Dependent Variable: AROMA

Type IlI

Sum of Mean
Source Squares df Square F Sig.
Sopendt 784574 5 15691| 62942 .00
Model
Intercept 1962.686 1 1962.686 | 7872.796 000
TEPUNG 76.914 2 38.457| 154.261 000
LEMAK 476 1 476 1.910 168
TEPUNG*
LEMAK 1.067 2 533 2.139 120
Error 50.857 204 249
Total 2092.000 210
Corrected Total 129.314 209
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Tabel 7. Hasil Uji Duncan Aroma

AROMA

Duncan®?

Subset
TEPUNG N 1 2 3
TKPK 25% 70 246
TKPK 50% 70 283
TKPK 75% 70 3.89
Sig. 1.000| 1000| 1.000

Sesuai pada Tabel 6. Uji Duncan substitusi tepung kulit pisang kepok terhadap aroma
sponge cake menghasilkan perlakuan yang berbeda diantara 25% sampai dengan 50%.
Perlakuan substitusi tepung kulit pisang kepok 75% punya kriteria yang paling berbeda
dibanding dua perlakuan lainnya dengan kriteria beraroma khas tepung kulit pisang kepok
dengan nilai 3,89. Perlakuan substitusi tepung kulit pisang kepok 25% memiliki kriteria kurang
beraroma khas tepung kulit pisang kepok dengan nilai 2,46. Perlakuan substitusi 50% memiliki
kriteria cukup beraroma khas tepung kulit pisang kepok yang punya nilai 2,83.

d. Pori-Pori
Temuan nilai uji organoleptik pori-pori sponge cake didapat angka rata-rata diantara

1,31 hingga pada 3,89. Tersaji pada Gambar 4.
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Gambar 4 Nilai Mean Pori-Pori Sponge Cake Substitusi
Tepung Kulit Pisang Kepok Dan Jenis Lemak

Temuan uji anova ganda substitusi tepung kulit pisang punya pengaruh terhadap pori-
pori sponge cake yang punya angka signifikan 0.000 (dibawah angka 0.05). Jenis lemak punya
pengaruh terhadap pori-pori sponge cake yang punya angka signifikan 0.000 (kurang dari
0.05). Interaksi antara substitusi tepung kulit pisang kepok dan jenis lemak tidak punya
pengaruh terhadap pori-pori sponge cake yang punya angka signifikan 0.502 (diatas angka
0.05). Temuan uji anova ganda dijabarkan dalam Tabel 8 dan hasil uji Duncan dijabarkan
dalam Tabel 9.
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Tabel 8. Hasil Uji Anova Ganda Pori-

Dependent Variable: PORIPORI

Type Ill
Sum of Mean

Source Squares df Square F Sig,
fd:del 156,195+ 5 37.239| 125774 000
Intercept 1414405 1 1414.405| 4777.129 000
TEPUNG 179.267 2 89.633| 302735 000
LEMAK 6519 1 6.519 22.018 000
TEPUNG *

LEMAK 410 2 205 592 502
Ervor 60,400 204 296

Total 1661.000 210

Corrected Total 246.595 209 B

Tabel 9. Hasil Uji Duncan Pori-Pori
PORIPORI
Duncan*?
Subset

TEPUNG N 1 2 3
Tepung Kulit Pisang

Kepok 75% ! I

Tepung Kulit Pisang

2

Kepok 50% 70 250

Tepung Kulit Pisang -

Kepok 25% 70 3.77
Sig. 1.000 1.000|  1.000

Sesuai pada Tabel 8. Uji Duncan substitusi tepung kulit pisang kepok terhadap pori-
pori sponge cake menghasilkan perlakuan yang berbeda diantara 50% sampai dengan 75%.
Perlakuan substitusi tepung kulit pisang kepok 25% punya kriteria yang paling berbeda
dibanding dua perlakuan lainnya yang punya kriteria berongga sedang dan merata dengan nilai
3,77. Perlakuan substitusi tepung kulit pisang kepok 50% memiliki kriteria berongga kecil dan
merata dengan nilai 2,50. Perlakuan substitusi 75% memiliki Kkriteria berongga rapat dan
merata dengan nilai 1,51.

e. Rasa
Hasil nilai uji organoleptik rasa sponge cake didapat angka rata-rata diantara 1,49

hingga pada 3,49 dijabarkan dalam Gambar 5.

RASA

Gambar 5 Nilai Mean Rasa Sponge Cak Substitusi
Tepung Kulit Pisang Kepok Dan Jenis Lemak
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Temuan uji anova ganda substitusi tepung kulit pisang berpengaruh terhadap rasa
sponge cake yang punya angka signifikan 0.000 (dibawah angka 0.05). Jenis lemak punya
pengaruh terhadap rasa sponge cake yang punya angka signifikan 0.002 (dibawah angka 0.05).
Interaksi antara substitusi tepung kulit pisang kepok juga jenis lemak tidak punya pengaruh
terhadap rasa sponge cake yang punya nilai signifikan 0.817 (diatas angka 0.05). Temuan uiji
anova ganda dijabarkan dalam Tabel 10 dan hasil uji Duncan dijabarkan dalam Tabel 11.

Tabel 10. Hasil Uji Anova Ganda Rasa

Dependent Variable: RASA

Type 11

Sum of Mean
Source Squares df Square F Sig.
Sommci? 109.167% 5 21.833| 71378| 000
Model
Intercept 1243433 1 1243433 | 4065.071 000
TEPUNG 106.067 2 53.033| 173378 000
LEMAK 2976 1 2976 9.730 002
TEPUNG* X "
LEMAK 24 2 062 202 817
Error 62,400 204 306
Total 1415.000 210
Corrected Total 171.567 209

Tabel 11. Hasil Uji Duncan Rasa

RASA
Duncan*®

TEPUNG N 1 2 3
Tepung Kulit Pisang
Kepok 75%

Tepung Kulit Pisang
Kepok 50%

Tepung Kulit Pisang
Kepok 25% 70 3.36
Sig. 1.000| 1000 1.000

70 163

70 231

Sesuai pada Tabel 9. Uji Duncan substitusi tepung kulit pisang kepok terhadap rasa
sponge cake menghasilkan perlakuan yang berbeda diantara 50% sampai dengan 75%.
Perlakuan substitusi tepung kulit pisang kepok 25% punya kriteria yang paling berbeda
dibanding dua perlakuan lainnya, memiliki kriteria cukup manis dan sedikit berasa khas tepung
kulit pisang kepok dengan nilai 3,36. Perlakuan substitusi tepung kulit pisang kepok 50%
memiliki Kriteria rasa cukup manis dan cukup berasa khas tepung kulit pisang kepok dengan
nilai 2,31. Perlakuan substitusi 75% memiliki kriteria rasa cukup manis dan cukup berasa khas

tepung kulit pisang kepok dengan nilai 1,63.
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1. Penentuan Prduk Terbaik
Hasil uji organoleptik dengan substitusi tepung kulit pisang kepok serta jenis lemak
yang dibuat dari enam perlakuan dijabarkan dalam Tabel 11.

Tabel 12. Hasil Uji Organoleptik Sponge Cake
Kriteria SUbSt't.US' Tepung Kulit Jenis Lemak Interaksi
Pisang Kepok

Warna Signifikan Signifikan Tidak Signifikan
25% =1,49 M1 =3,63
50% = 2,54 M2 = 3,31
75% = 3,47

Tekstur Signifikan Signifikan Tidak Signifikan
25% = 2,47 M1=2,69
50% = 1,67 M2 = 2,26
75% =1,13

Aroma Signifikan Tidak Signifikan Tidak Signifikan
25% = 2,46
50% = 2,83
75% = 3,69

Pori-Pori Signifikan Signifikan Tidak Signifikan
25% = 3,77 M1 = 3,66
50% = 2,50 M2 =3,89
75% =151

Keterangan:

M1  : Margarin

M2  : Mentega

Berdasarkan Tabel 11. Hasil produk substitusi (Tepung Kulit Pisang 25% Jenis Lemak
Margarin) memiliki kriteria yang lebih tinggi berdasarkan tekstur (2,47) dengan kriteria tekstur
cukup halus, pori-pori (3,77) memiliki kriteria berongga sedang dan merata, serta rasa (3,36)
memiliki kriteria cukup manis dan sedikit berasa khas tepung kulit pisang kepok. Berdasarkan
hasil penilaian yang dilakukan pada 35 panelis, maka produk substitusi (Tepung Kulit Pisang
Kepok 25% Jenis Lemak Margarin) menjadi produk terbaik, selanjutnya produk diuji
kandungan gizinya pada laboraturium melalui analisis prosikmat didalamnya ada karbohidrat,
protein, lemak, kadar air, serta vitamin C.

2. Hasil Uji Kandungan Nutrisi Produk Terbaik

Terdapat enam kandungan yang diujikan yaitu uji proksimat (karbohidrat, protein,
lemak, kadar, kadar air, dan vitamin C). Pengujian tersebut berdasarkan uji laboratorium,
dengan temuan uji kimia disajikan dalam Tabel 12.

Tabel 13. Kandungan Gizi Produk Terbaik Sponge Cake

No. Kandungan Nutrisi Persentase
1. Karbohidrat 54,56 g
2. Protein 11,56 ¢
3. Lemak 3,18 ¢
4. Air 28,8549
6 Vitamin C 6,05 mg

(Sumber : Balai Penelitian Dan Konsultasi Industri, 2024)



Pengaruh Substitusi Tepung Kulit Pisang Kepok dan Jenis Lemak
terhadap Sifat Organoleptik Sponge Cake

Temuan uji laboraturium produk sponge cake paling baik dengan substitusi tepung kulit
pisang kepok 25% dan jenis lemak margarin menunjukkan bahwa produk sponge cake per 100
g memiliki kandungan karbohidrat sebesar 54,56 g, protein 11,56 g, lemak 3,18 g, kadar air
28,85 g, dan vitamin C sebanyak 6,05 mg.

5. KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan ulasan diatas dapat disimpulkan yakni diantaranya :

1. Substitusi tepung kulit pisang kepok punya pengaruh pada warna, tekstur, aroma,
pori-pori, serta rasa.

2. Jenis lemak berpengaruh pada warna, tekstur, pori-pori, juga rasa namun tidak
punya pengaruh terhadap aroma.

3. Interaksi diantara substitusi tepung kulit pisang kepok serta jenis lemak tidak punya
pengaruh terhadap sifat organoleptik didalamnya ada warna, aroma, tekstur, pori-
pori, juga rasa.

4. Kandungan nutrisi sponge cake dengan substitusi tepung kulit pisang kepok 25%
dan jenis lemak margarin merupakan produk terbaik dari enam perlakuan yang lain.
Sesuai pada uji kimia memaparkan bahwasannya per 100 gram punya kandungan
nutrisi yaitu karbohidrat (54,56 g), protein (11,56 g), lemak (3,18 g), kadar air
(28,85 @), serta vitamin C (6,05 mg).
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