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ABSTRACT 

 

Rice cake is a food product made from rice flour and is hidrokoloid to 

form gel structure on the cake. Another important raw materials in the manufacture 

of a rice cake is margarine. In a rice cake, margarine works as a lubricant in order to 

become more tender texture, forming emulsion systems, and flavor. However, the 

high use of margarine can cause negative effects on health. So, it’s need to be 

assessed the replacement of fat with other ingredients, one of which is ambon 

bananas. Ambon bananas puree can be as fat substitutes (fat mimetics) where the 

presence of pectin in the banana can provide smoothness and palatabilitas similar to 

fat. This study aims to determine the percentage of replacement margarine with an 

optimum ambon bananas which can still be accepted by the panelists.  

Research design used by RAK (Randomized Block Design) non-factorial 

which is consisting of four levels of percentage ambon bananas in margarine to 

replace the entire mixture is 0%; 1.43%; 2.86%; 4.29%; 5.72 %; 7.15% with four 

replications. The parameters tested are phisicochemistry characteristics (water 

content, specific volume, compressibility, appearance and crumb structure in the 

microscopic and macroscopic) and the level of preference for color, taste, and 

swallow ability. Data were analyzed statistically using Analysis of Variance 

(ANOVA) at α = 5%. To demonstrate the real impact, then continued with 

distinction test DMRT (Duncan's Multiple Range Test) at α = 5%.  

The results showed that the replacement of margarine with real ambon 

bananas influential in water content parameters, specific volume,  color preference 

and swallow ability. But, no real influence on the compressibility, the crumb 

structure and the microscopic and macroscopic levels of taste preferences. Increased 

rice cake moisture content caused high levels of moisture ambon bananas puree 

which also affect the specific volume increased up to a certain concentration. But the 

competition of water by the Na-CMC, pectin, starch degradation product, and starch 

led to a certain concentration, the treatment does not provide a real difference. 

Decrease level of preference for color is caused by the uses of banana puree prone 

enzimatis browning. Reduction of margarine caused a decrease level of preference 

for the swallow ability so that the percentage of optimum ambon bananas that can be 

used as fat mimetics were 2.86% of the overall weight of the dough.  
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ABSTRAK 

 
 Rice cake merupakan cake yang terbuat dari tepung beras dan membutuhkan 

peran hidrokoloid untuk membentuk struktur gel pada cake. Bahan baku penting lainnya 

pada pembuatan rice cake adalah margarin. Pada rice cake, margarin berfungsi sebagai 

pelumas agar tekstur menjadi lebih lembut, pembentuk sistem emulsi, dan pemberi 

citarasa. Namun penggunaan margarin yang tinggi dapat menimbulkan efek negatif bagi 

kesehatan. Maka, perlu dikaji penggantian lemak dengan bahan lain, salah satunya 

adalah pisang ambon. Puree pisang ambon dapat bersifat sebagai pengganti lemak (fat 

mimetics) dimana keberadaan pektin pada pisang mampu memberikan smoothness dan 

palatabilitas yang mirip dengan lemak. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan 

persentase penggantian margarin dengan pisang ambon yang optimum sehingga 

dihasilkan rice cake yang masih dapat diterima oleh panelis. 

 Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAK (Rancangan Acak 

Kelompok) non faktorial yang terdiri dari empat taraf berupa persentase pisang ambon 

dalam menggantikan margarin terhadap keseluruhan adonan yaitu 0%; 1,43%; 2,86%; 

4,29%; 5,72%; 7,15% dengan empat kali ulangan. Parameter yang diuji adalah 

karakteristik fisikokimia (kadar air, volume spesifik, kompresibilitas, dan kenampakan 

struktur crumb secara mikroskopis dan makroskopis) dan tingkat kesukaan terhadap 

warna, rasa, dan kemudahan untuk ditelan. Data dianalisa menggunakan Analysis of 

Variance (ANOVA) pada α=5%. Untuk menunjukkan adanya pengaruh nyata, maka 

dilanjutkan dengan uji pembedaan DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) pada α=5%. 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggantian margarin dengan pisang 

ambon berpengaruh nyata terhadap paramater kadar air, volume spesifik, dan tingkat 

kesukaan terhadap warna dan kemudahan untuk ditelan. Namun tidak memberikan 

pengaruh nyata terhadap kompresibilitas, struktur crumb secara makroskopis maupun 

mikroskopis dan tingkat kesukaan terhadap rasa. Peningkatan kadar air rice cake 

disebabkan tingginya kadar air puree pisang ambon yang juga berpengaruh terhadap 

peningkatan volume spesifik hingga konsentrasi tertentu. Namun adanya persaingan air 

oleh Na-CMC, pektin, hasil degradasi pati, dan pati menyebabkan pada konsentrasi 

tertentu, perlakuan tidak memberikan beda nyata. Penurunan tingkat kesukaan terhadap 

warna disebabkan oleh menggunaan puree pisang yang mudah mengalami pencoklatan 

enzimatis. Pengurangan margarin menyebabkan penurunan tingkat kesukaan terhadap 

kemudahan untuk ditelan sehingga persentase pisang ambon optimum yang dapat 

digunakan sebagai fat mimetics adalah 2,86% terhadap berat keseluruhan adonan. 

 

Kata kunci: Rice cake, margarin, pisang ambon, fat mimetics. 
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