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Ivan Wibisono, 6103006041. Pengaruh Substitusi Parsial Telur dengan
Isolat Protein Kedelai terhadap Sifat Fisik, Kimia, dan Organoleptik
Cake Beras.

Di bawah bimbingan:

1. Ch. Yayuk Trisnawati, S.TP, MP

2. Ir. Th. Endang Widoeri Widyastuti, MP

ABSTRAK

Telur merupakan salah satu bahan penyusun cake beras. Putih telur
dapat memerangkap udara saat pengocokan schingga cake beras dapat
mengembang. Lemak dalam kuning telur membantu terbentuknya sistem
emulsi bersama air dan emulsifier. Penggunaan telur menyebabkan cake
beras dihindari oleh masyarakat vegetarian. Usaha yang dapat dilakukan
supaya cake beras dapat dikonsumsi masyarakat vegetarian adalah
mensubstitusi parsial telur dengan isolat protein kedelai (IPK). IPK
menggantikan sebagian peran telur dalam cake beras, yaitu pembentukan
struktur crumb dan sebagai emulsifier.

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan faktor substitusi parsial telur dengan IPK dan air.
Proporsi telur terhadap IPK dan air dalam adonan cake beras terdiri dari
tujuh level yaitu 100%:0%, 95%:5%, 90%:10%, 85%:15%, 80%:20%,
75%:25%, dan 70%:30% yang diulang sebanyak empat kali. Parameter
pengujian meliputi sifat fisik (volume spesifik), sifat kimia (kadar air), dan
sifat organoleptik (kesukaan warna crumb, rasa, kelembutan, dan
moistness). Pengamatan struktur crumb juga dilakukan untuk mendukung
data parameter volume spesifik. Data dianalisis dengan Analysis of
Variance (ANOVA) pada o = 5% untuk mengetahui ada tidaknya pengaruh
perlakuan terhadap parameter pengujian. Uji pembedaan DMRT (Duncan’s
Multiple Range Test) dilakukan untuk mengetahui perbedaan di antara level
perlakuan bila hasil ANOVA menunjukkan adanya pengaruh nyata.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan memberikan
pengaruh nyata (o = 5%) terhadap kadar air, volume spesifik, dan tingkat
kesukaan terhadap warna crumb dan rasa cake beras, dan tidak memberikan
pengaruh nyata (o = 5%) pada tingkat kesukaan terhadap kelembutan dan
moistness. Proporsi IPK yang semakin besar cenderung menjadikan nilai
kadar air semakin besar, namun semakin kecil nilai volume spesifik dan
tingkat kesukaan pada warna crumb dan rasa cake beras. Substitusi IPK
sebesar 15% telur masih disukai oleh konsumen.

Kata Kunci: cake beras, telur, isolat protein kedelai



Ivan Wibisono, 6103006041. The Effect of Partial Substitution of Egg
with Soy Protein Isolate on Physical, Chemical, and Sensory Properties
of Rice Cake.
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ABSTRACT

Egg is one of rice cake’s ingredient. The whipping of egg white can
entrap the air therefore rice cake’s volume can be increased. Fat in egg yolk
can help the development of emulsion together with water and emulsifier.
Egg utilization on rice cake causes vegetarians avoid rice cake. Egg in rice
cake can be substituted partially with soy protein isolate. Soy protein isolate
can replace some of egg’s functional role in rice cake, such as crumb texture
and emulsifier.

Experimental design of this study was Randomized Block Design
with single factor, namely egg partial substitution with soy protein isolate
and water at seven levels (100%:0%, 95%:5%, 90%:10%, 85%:15%,
80%:20%, 75%:25%, dan 70%:30%) which replicated four times. Rice cake
were evaluated for physical (specific volume), chemical (moisture content),
and sensory properties (preference of crumb color, taste, smoothness, and
moistness). Crumb structure observation also evaluated to support the
specific volume’s data. Data were analyzed using Analysis of Variance
(ANOVA) at o = 5%. Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) at a = 5%
will be applied if significant differences were detected among treatments.

The results showed that partial substitution of egg with soy protein
isolate had significant effect (o = 5%) including the chemical (moisture
content), physical (specific volume), and sensory (crumb color and taste)
properties, and had no significant effect on acceptability of smoothness and
moistness of the rice cake. The increased of soy protein isolate proportion
increased moisture content, but lowered specific volume and acceptability
of crumb color and taste. Consumer likes rice cake with partial substitution
of egg with soy protein isolate until 8§5%:15%.

Keywords: rice cake, egg, soy protein isolate
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