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 Onny Meliana, NRP.6103009106. Tekstur Cake Beras Ketan Hitam 

dengan Variasi Lama Penyimpanan Suhu Dingin. 
Di bawah bimbingan:  

1. Anita Maya Sutedja, S. TP, M.Si 

2. Ch Yayuk Trisnawati, S. TP, MP 

 

ABSTRAK 

 Cake merupakan makanan semi basah yang memiliki umur simpan 

pendek sehingga dilakukan penyimpanan suhu dingin untuk 

memperpanjang umur simpan cake. Cake yang telah disimpan pada suhu 

dingin di-refresh menggunakan oven bersuhu 120
o
C selama 3 menit untuk 

mengembalikan kondisi cake seperti semula sebelum penyimpanan agar 

dapat dikonsumsi. Lama penyimpanan suhu dingin menyebabkan perubahan 

tekstur  pada cake beras ketan hitam dari segi obyektif dan organoleptik 

sehingga perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh 

penyimpanan suhu dingin terhadap tekstur cake beras ketan hitam. 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) yang terdiri dari satu faktor yaitu lama penyimpanan suhu dingin 

(hari ke-0, 1,  3, 5, 7, 9, 11) dan tiap perlakuan diulang sebanyak empat kali. 

Parameter pengujian meliputi uji obyektif terhadap tekstur dengan texture 

analyzer dan organoleptik terhadap tekstur dari segi kemudahan digigit dan 

dikunyah, kelembutan, dan moistness dengan menggunakan uji kesukaan. 

Data yang diperoleh dianalisa dengan sidik ragam (Anava) pada α = 5%  

untuk mengetahui ada tidaknya pengaruh perlakukan terhadap sifat 

organoleptik cake beras ketan hitam. Apabila hasil uji anova menunjukkan 

ada perbedaan nyata, maka dilanjutkan dengan uji korelasi subyektif-

obyektif pada α = 5% .untuk menentukan korelasi antara uji obyektif 

dengan organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan lama penyimpanan 

suhu dingin meningkatkan nilai hardness, adhesivenes, chewiness, dan 

gumminess cake beras ketan hitam secara obyektif dan menurunkan tingkat 

kesukaan panelis terhadap kemudahan digigit, kemudahan dikunyah, 

kelembutan, dan moistness cake. 

  

Kata Kunci : Cake beras ketan hitam, penyimpanan suhu dingin, tekstur 
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Onny Meliana, NRP.6103009106. Textured Black Glutinous Rice Cake 

with Variation Long Cold Storage. 

Advisory Commite:  

3. Anita Maya Sutedja, S. TP, M.Si 

4. Ch Yayuk Trisnawati, S. TP, MP 

 

ABSTRACT 

 Cake is a semi-moist foods which have a short shelf life so it must 

saved to the cold storage for extend the shelf life of cake. The cake that has 

been stored in cold temperatures is refreshed using the oven at 120
o
C for 3 

minutes to restore the cake as it was before storage in order to be consumed. 

Cold temperature retention leads to changes in the texture of black glutinous 

rice cake in terms of objective and sensory research that needs to be done to 

determine the effect of cold storage on the texture of black glutinous rice 

cake. This study will use a randomized block design (RBD), which consists 

of one factor, namely the cold storage time (day 0, 1,  3, 5, 7,  9, 11) and 

each treatment was repeated four times. Testing parameters include 

objective test for texture with the texture analyzer and sensory texture of the 

ease bitten and chewed, tenderness and moistness by using preference test. 

The data obtained were analyzed by analysis of variance (Anova) at α = 5% 

to determine the presence or absence of treatment effects on the 

organoleptic properties of black glutinous rice cake. If the ANOVA test 

results showed significant difference, then continued a subjective-objective 

correlation test at α = 5% to determine the correlation between the 

organoleptic test and objective test. The results showed the cold storage 

time increasing the value of hardness, adhesiveness, chewiness, and 

gumminess black glutinous rice cake objectively and lower level of 

preference panel to ease bitten, chewed ease, softness, and moistness cake. 

  

Kata Kunci : Black glutinous rice cake, cold storage, textured 
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