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Abstract

Cake is one of the bakery products, made from wheat flour, sugar, egg,
butter and leavening agent. Following the growth of science and technology’s
development and more consumer’s demand make food diversification becomes
wider. It is also followed by many experiments about wheat flour substitution
with other flour such as sorghum flour and cassava flowr. The main component in
making cake is wheat flour. Wheat is hard to be cuitivated in Indonesia, so the
availability is still imported. In order to reduce the usage of wheat flour in bakery
and other industry, there were many experiment to find out other flour to
substitute wheat flour, such as flour from legume (mung bean, soy bean) and root
{cassava). Mung bean flour contains high nutrition especially lysine, higher than
wheat flour. Mung bean flour does not have gluten, which is the most important
component in bakery industry. That’s why wheat flour still must be used beside
mung bean flour as a substitute flour.

The experiment design used is Randomized Block with 1 factor; proportion
of mung bean flour and wheat flour with 5 replications. There are 0:100; 10:90;
20:80; 30:70; 40:60. The kind of analysis were provided of water content, lipid
content, protein content, loaf volume, compresibility, porosity, sensory evaluation
of aroma, taste and mouthfeel of cake.

Based on the result of the analysis, there are differences among cakes with
mung bean flour substitution in its water content, protein content, loaf volume,
comprecibility, porosity, the sensory evaluation include aroma, taste and
mouthfeel of cake but there is no difference in lipid content. The sensory
evaluation showed 20% mung bean flour substitution still can be accepted by the
consumers. Effectiveness index showed that the best proportion is cake with 90%
wheat flour and 10% mung bean flour.
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RINGKASAN

Cake adalah salah satu produk kue yang terbuat dan bahan utama tepung
terigu, gula, telur, lemak dan tanpa bahan pengembang. Dengan semakin
berkembangnya teknologi dan pengetahuan serta meningkatnya permuntaan
konsumen, maka diversifikasi pangan semakin meningkat. Hal im terbukti dengan
makin banyaknya penelitian tentang cake antara lain dengan mensubstitusi tepung
terigu dengan tepung ubi jalar, dengan tepung sorghum, dengan tepung ubi kayu
pada pembuatan cake. Komponen penting dalam pembuatan cake adalah tepung
terigu. Tepung terigu berasal dari gandum yang sangat sulit dibudidayakan di
Indonesia yang beriklim tropis, sehingga harus diimpor dari negara lain. Untuk
 mengurangi pemakaian tepung terigu dalam industri bakery dan industri pangan
lainnya, maka telah banyak dilakukan penelitian untuk mencari tepung penggant
atau pensubstitusi tepung terigu, diantaranya tepung dari umbi-umbian dan
kacang-kacangan. Salah satunya tepung kacang hijau yang mempunyai kandungan
gizi cukup tinggi dan mempunyai keunggulan asam amino lisin yang cukup tinggi
dibandingkan dengan tepung terigu. Tetapi permasalahannya ialah tepung kacang
hijau tidak mengandung gluten yang merupakan komponen penting dalam industri
bakery. Oleh karena itu dalam pembuatan cake mi, tepung kacang hijau harus
dikombinasikan dengan tepung terigu.

Rancangan percobaan yang dilakukan adalah Rancangan Acak Kelompok
yang terdiri dari satu faktor yaitu proporsi tepung kacang hijau dan tepung terigu
dengan pengulangan 5 kali. Proporsi antara tepung kacang hijau : tepung terigu
adalah sebagat berikut: 0 : 100; 10 : 90; 20 : 80; 30 : 70 dan 40 : 60. Analisa yang
dilakukan meliputt kadar air, kadar lemak, kadar protein, pengembangan volume,
kompresibilitas, porositas, organoleptik aroma, rasa dan tekstur (mouthfeel).

Berdasarkan hasil analisa, substitusi tepung kacang hijau pada cake ternyata
membertkan perbedaan nyata pada kadar air, kadar protein, pengembangan
volume, porositas, kompresibilitas, organoleptik rasa, aroma dan tekstur
(mouthfeel), sedangkan kadar lemak tidak berbeda nyata. Pada wji organoleptik
aroma, tekstur (mouthfeel) dan rasa, menunjukkan substitusi tepung kacang hijau
pada cake hingga 20% masih dapat diterima oleh konsumen. Sedangkan
berdasarkan uji pembobotan diantara cake yang disubstitusi tepung kacang hijau
dibasitkan cake yang terbaik dengan proporsi tepung terigu 90% dan tepung
kacang hijau 10%.
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