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PENGGUNAAN GLISEROL MONOSTEARAT PADA PROPORSI TEPUNG
KACANG HLIAU DENGAN TEFUNG BERAS
DALAM PEMBUATAN CAKE

Enny Karti Basuki Susiloningsih*, Ulya Sarofa* dan Gita Unut**

* Staf Pengajar Program Studi Teknologi Pangan FTT UPN “Veteran” Jatim
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ABSTRACT

The ohjective of this experiment was o examing the capabilities of composite flour
{green bean flour and rice flour) and glyserol monostearat cake making. Cakes ware produce
using mixture of green bean flour and rice flour at variss ratio (90 : 10, 80 : 20 and 79 : 30)
with addition of glyserol monostearat different level (1.5%, 2.0% and 2,5%) and thres
replications. The result showed that the composite flour had significant effect on all measured
parameters. As the green bean flour decreased down to T0% the water content, stracht content,
loaf volume, texture, taste value and colour value increased, but protein content, pore sire and
fexture value decreased. Giyserol monostreste had sipnificant effect on all measured parameter.
As the glyserol monoslearate up 1o 2,5% the water content, stracht content, loaf volume,
texture, pore size, wmate value and colour value increaced, but protein content and texture valoe
decreased. The cake of good acceptability was produce from the flowr mixture of green bean
flour T0% and rce flour 30% nsing 2,5% of Iyvcerol monostearata.

Keywords ; glycerol monostearate, green bean flowr, rice flowr, proportion and coke making.

PENDAHULUAN beberspa  penambahan  bahan  yang

Cake merupakan makanan ringan
vang terbuat dar adonan dengan fermentasi
tepung, gula, telor dan lemak (Charley,
1982). Protein telur yang tergabung dengan
ghiten dapat membentuk dinding sel dan
menyebabkan penjebakan pas  selama
pencampuran. Desrosier (1988) menyatakan
bahwa dalam cake, seluruh pengaruh
pengembangan diperoleh dan udara yang
terbungkus putih telur selama pengocokan.
Puth telur juga berperanan  dalam
pembentukan citarasa dan wama cake,
sedangkan kuning telur berfungsi sehagai
pengemulsi dan pengempuk struktur cake.

Faktor yang mempengaruhi
keberhasilan produk cake dititikberatian
pada  kemampusn pembentukan  matrik
protein, penyerapan dan pengikatan air,
pengemulsi dan pembentukan busa dan
baban vang ada dalam formula vang
selanjutnya akan terjadi ckspansi gas dalam
adonan sclama pemonggangan. Untuk i

mempunyai kemampuan tersebul diketahoi
dapat meningkatkan mutu  cake yang
dihasilkan. Penambahan protein kacang
hijan dapat meningkatkan pengemulsian
lemak dan komponen penyusun lainmya,
schingga memperbaiki wama, tekstor dan
ketshanan dari  produk-produk  bakery.
{Hettiarachchy and Ziegler, 1994),

Pembuatan cake dari campuran tepung
{composite flour) vakni tepung kascang hijau
dan tepung beras dapat berpengaruh pada
cake yang dihasilkan. Masalah pokok dalam
pembuatan cake seperti ini adalah upaya
mempertahankan gas yang terbestuk selama
pembuatan cake, Cake vang berbahan haku
non terign pada umumnya lebih padat dan
berst  karema glwten yang terdapat pads
tepung non terigy hanya cocok dipakai pada
pembuntan rofi vang tidak dikembangkan
(inleavened) (Whitsker and Tannenbaum,
1997,

Walaupun  lepung  kacang  hijau
mempunyai kendungan protcin 19,09% dan



Penpgunnan Gliserol Monostearat (Enny Karti Basuki S., Ulva Sarofs, Gita Unut) 49

tepung beras 7.0% namun kandungan
plutennya rendsh (Susanic dan  Saneto,
1994). Penurunan jumlah gluten dalam
campuran yvang  demikian sangat
mempengaruhi mute cake yvang dihasilkan,
Salah sam upaya untuk mensubstitusikan
ghiten dalam campuran tepung adalah
dengan penambshan  gliverol monostearat
untuk mempertahankan gas yang terbentuk
(Hui, 1996).

Gliserol monostearst  merupakan
emulsifier buatan yang tersusun dar radikal
asam searai schagai gugus non polar dan
mempunyai dua gugos hidroksil dari gliserol
sebagal gugus polar (Winamo dkk, 186).
Adsnva dua gugus hidroksil dari gliserol
sehagai pgugus polar, maka salu gugus
hidroksil pada akhir rantai @ gliserol
monostearat  bereaksi  dengan  molekul-
molekul amilosa secam heliks (Hui, 1996).
Gugus polar berinteraksi dengan  fraksi
amilosa dari tepung kacang hijau dan tepung
beras membentuk  ikatan  kompleks dan
matriks (film), sehingga dapat
memperangkap gas OOy hasil pengadukan.
Gugus non polar  berinteraksi  dengan
amilosa pada pemanasan pati lebih lanjut,
mengakibatkan pelarutan. Molekuol-molekul
amilosa menjadi terlarut berbentuk puntiran-
puntiraz. Atom-atom hidrogen dan oksigen
mengarah ke dalam, schinggn bagian dalam
puntiran bersifat hidrofobik. Bagian terscbut
dapat memcrangksp sugus  hidrofobik
senmvawd [ain seperii gliserol monostearat
(Hui, 1996).

Selain  sehagai  emulsifier, gliserol
monostearat  berperan  schagai  bahan
pengkelat antar granula pati dan mampu
berinteraksi  dengan molekul-molekul
amilosa, sehingga dapat menzhan gas dan
akibastnva  adonan menjadi lehih
mengembang (Mudjisihono dkk, 1993},

Pemanggangan merupakan iahap akhir
untuk menenfukan  kealitas  cake wang
diinginkan. Beberspa perubahan tegjadi
secarn  sereniak  pada  adonan  selama
pemanggangan. Saat pemanggangan lemak
mencair,  gelembung-gelembung  ndara

masuk kedslam lemak dan dibebaskan pada

fase cair. Pada proses pemanggangan, panas
akan memperioas sel-sel vdama, kemudian

gal-sel udara yang dilumasi oleh pergerakan

lemak akan ditckan. Emulsifier memberikan
clastisitas yang lebih besar pada lapisan
protein disekeliling gelembung gas. Untuk
mendapatkan butiran dan tekstur yang
terbaik gas harus meluas, tetapi tidak sampai
pecah  (Charley, 1982). Perluasan dan
kekerasan (pecah) merupakan gabungan
antara tekanan didalam sel-sel gas dan
ketahanan  terhadap  perluasan  yang
disebabkan oleh koagulasi protein  dan
gelatinisasi pati. Ketika adonan cake berada
pada suhu internal maksimum, mendskati
mendidih), butiran pull mengalami swelling
{membengkak), tetapi gelatinisasi munghkin
tidak scpenulmya terjadi disebablkan air yang
kurnag mencukupi  dikarcoakan adanya
sejumiah gula (Eskin, 1990). Saat subu
adonan melanjutkan pengembangan, protein
maulai terkoagulasi dan pati tergelatinisasi.
Saat peningkatzn subu, sel-sel akan pecah

dan terjadi kebocoran ZAs-gras
pengembangan dan cake akan menyusut
{Charley, 1982}

Selama pembakaran gliserol

monostearat dapat menekan pembengkakan
pati dan dapat mengurangi tingkat kekerasan
cake. Hal ini  disebabkan  pliserol
monostearnt dan shortening dapat menekan
proses  pembengkaksn  pati  selama
pemanggangan (Mudjisihono dkk, 1993).
Menurut Martin ctal. (1991} mopogliserida
dan shortening dapal berinteraksi dengan
bagian molekul pati yang membengkak dan
menyebablkan  ikstan silamg pati yang
membengkak dan menycbabkan  ikatan
silang pati den poriein menjadi lemah,
sehinggn menurunkan tingkat kekerasan
cake.

Gelatimsasi  pali  akan mengatur
padatan dan struktur porous sclama tzhap
akhir pemanggangan. Pembebasan COy dan
perluasan  sel-sel gas karena pemanasan
menyehablcan pengembangan cake
{Bennion, 1980). Adanva pembengkakan
poti, tekanan dari gas dan uap yang ada
didalarm  adonan skan  menghasilkan
pengembangan  volume  (Eskin, 1990).
Pembakaran berlangsung terus  kenaikan
tckanan hasil pengembangan gas dalam
adonan yang dipanggang berubah pelan-
pelan dan dimantapkan, schingga perlaban
kulit berkembang menjadi berwama cokelat




keemasan akibat proses pencoklatan (reaksi
maillard) discriai sroma dan tekstur yang
bagus (Desrosier, 1988).

Tujuan dari penelitian ini adalah
mengkaji proporsi tepung kacang hijsu dan
tepung beras seria penambahan  gliserol
monostearat untuk menghasilkan cake yang
berkualitas.

METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat

Bahan yang dipakai adalah tepung
kacang hijauv, tepung beras, gliserol
monostearat, pula, telur, margarin, susu skim
dan reagensia seperti aquades, alkohol, asam
sulfat, natrium hidroksida, kalium sulfat,
tablet Kjeldahl, indikator PP, MO dan MB,

Alat yang dipakai adalah timbangan,
oven, mixer, labu Kjeldahl, alst destilasi,
penetrometer, spektrofotometer dan alat-alat
gelas.

Rancangan Penclitian

Rancangan  percobaan  yang
digunakan adalah Bancangen Acak Lengkap
Faktorial dengan dua faktor, tign taraf dan
tign kall ulangan. Perlakeannya scbagni
berikut :

Faktor | : proporsi tepung komposit

TI : 90% tepung kacang hijau : 10 %
tepung beras.

T2 : B0% tepung kacang hijau : 20 %
tepung beras.

T3 : 70% tepung kacang hijan : 30 %
tepung beras.

Fakior I1 ; penambahan gliserol monostearal:
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Gl : 1,50%

G2 :2,00%

g3 :2.50%

Selanjutnya data yang diperoleh diannlisis
dengan anova dan hasil yong menunjukkan
perbedaan diuji dengan Least Significant
Range metode Duncan (Gomez and Gomez,
1984).

Prosedur Penelitian

Butiran kacang hijan atau beras
dibersihkan kemudian digiling dan diayak
dengan ukuran 100 mesh.

Campuran 12 gram putih telur, 50
gram kuning telur dan 75 gram gula dimixer
dengan kecepatan tinggi selama 10 menit,
berwarmna putih  dan  mengembang.
Selanjutnya masukkan 62,5 gram lepung
komposit, gliserel monostearat dan 12,5
gram susu skim kedalam adonan dan diaduk,
kemudian masukkan 100 gram margarin
vang telah dicairkan dan diaduk. Adonan
dipindahkan ke loyang yang telah diolesi
margarin dan dioven pada suhu 140°C
selamia 45 menit. Setelah dingin cake
dianalisis secara kimiawi, fsik dan
organoleptik.

Parameter vang diukur adalah kadar
air metode pemanasan, kadar protein metode
Kjeldahl, kadar pati metode hidrolisis asam
(ACAC, 1970, Sudarmadji dkk, 1997),
volume pengembangan, ukuran pori-pori,
teksiur dengan (Susanto don
Yuwono, 1998) dan Uji Organoleptik
{Kartika, 1990) terhadap rasa, warna dan
tekstur,

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Analisis Bahan Bakn

Tahe! 1. Hasil Analisis Tepung Kacang Hijan dan Tepung Beras

= Kandungan dakum [ gr bahan (%o)

Koo Tepung kacang hijau Tepung beras
Protein 71,38 7,19
Pati 33,44 81,24
Amilosa 18,47 3031
Air 1,78 9,57




Hasil analisis protein dari air pada tepung
kacang hijau sedikit Jebih besar dari hasil
penelitian Susamto dan Saneto (1994} vaitu
19.09% dan 5,07% demikian juga pada
tepung beras sedikit lebih besar dari hasil

1|

penelitian Hubies (1964) yaitu 7,00% dan
13,00%, Perbedaan varietas, iklim dan

tempat tumbuh merupakan faktor perbedaan
komposisi bahan.

Hasil Analisis Cake
Tabel 2. Uji Beda rata-rata proporsi tepung kacang hijan dan tepung beras ferhadap
parameter yang diamati. g 8 s -
Proporsi fepung Analisis K imiawi Amnaliziz Fizik Llji Crganaleptik
kzcang hijau : Kadar, % Volume Tekstur, | Pori-pori
tepung beras, %o | Alr | Protein | Pati | Pespenbasgmn % mim/pr. Det]  mm e, | W | Tekene
b LR B20m| F,TTbj4020a B9, 23a O1%4a| 533306 I,76a| 408af 384
80 : 20 B.E8b| 9.24b|4235b 'H,Iiﬂ 0224al 0462a) 209a| 4.12a) 4.17b
70 - 30 9.34b|  &.47al44.16b 1098 0263b)  0.404s] 37260 4626] 417

Tabel 3. Uji Beda Rata-rats Pengarnh Gliserol Monostearat Terhadap Parameter yang

Diamaii.

lizeral Archlisis Kinriael Analizis Fisik Llji drpanaleptik
hdnnnatereas, Kadnar, % Poirl-paow :

% A5 | Yt | Pt e Rum | Werna | Tekstur

1,500 LR G 2Thf 42,138 O4Ha) 505 430 1%

2 HEM QIOh 42T D462 llﬂbl L25n] 4,07B

250 9,196 903|423 o5ten| 337 437 407

Kadar Air Peningkatan daya serap air oleh

Semakin kecil tepung kacang hijau
dan semakin besar tepung beras, kadar air
semakin  besar. Hal ini  disebabkan
kandungan pati dalam tepung  komposit
semakin  besar, schinggn  kapasitas
penyerapan air semakin besar dan tertahan
selama pemanggangan, karena adanya
proses gelatinisasi pati. Selain o pati
mempunyai gugus  hidroksil vang dapat
berikitan dengan uir.

Granula pati memiliki kemampuan
menyverap air  karens memiliki  gugus
hidroksil pada molekulnya. Air membentuk
ikatan hidrogen dengan gugus hidroksil dari
peti pada adonan maupun saat pemnanasan

{Charley, 1982}
Kadar air semakin meningkat seiring dengan
peningkatan penambahan gliserol

monostearat. Hal ini disebabkan gliserol
monostereat  memiliki kemampuan untuk
menyerap air dengan adanya gugus
hidrofilik yang dimilikinya.

sama-sama bersifat polar.

gliserol monostearat  disebabkan adamya
kemampuan pengikatan air oleh gugus polar
Chidroilik) yang dimilikinya (Purnomo,
1994).

Kadar Protiein

Semakin besar tepung beras dan
semakin kecil topung kacang hijau, kadar
protein semakin kecil, diksrenakan kadar
protein dalam tepung komposit semakin
kecil. Penambahan protein dari bahan lain
tidak mengubah kandungan protein dalam
tepung komposit. Komponen terbesar serelia
adalah pati (Ellesson and Larsson, 1993,

Semakin besar penambahan gliserol
monostearat, kadar protein semakin kecil,
dikarenakan gliserol monostresral sebagai
emulsificr komponen terbesamya  adalah
asam lemak bukan protein, Gliserol
monostearat tersusun dari asam stearat dan
gliserol (Winarno dik, 1986).

Kadar Pad




tepung hijau  dalam

lepung  komposit Hal o disehablcan

kﬂ:‘ln'u,gngm pati dalam tepung komposit
sedan

semakin  besar, penambahan
bahan  Jain  tidak mempengaruhinys,
Komponen wiams yang terkandung dalam
Iepang adalah pati (Winarno, 1995),

besar

Volume Pengembangan
Penurunan tepung kacang hijau dan
beras  menyebablin

membeniuk yang  dapat
memperangkap  gas 00, selama
sehingga meningkatkan
volume bangan.,  Adonan yang
inengalami penambahan gliserol
onostearat memiliki volume yang lehih
inggi, karens kapasitas dari

poningkatan tepung
nilai  tekstur e dikarengkan
amilosa dalam tepung komposit

sehagai
emulsifier akan melapisi protein, sehingga
tekstur menjadi  lunak  kareng
clastisitasnya meningkat. Glisero]
mOnostesrat meningkatkan  sify
fangsional protein {Hui, 1996}

Ukuran pori-pori

Semakin kecil tepung kacang hijay
dan semakin besar tepung beras, ukump
Pori-pori semakin kecil. Hal ini dischabkan
kandungan pati  dalam tepung  komposit
semakin besar. Fraks amilosa dari pati akan

rongga-
ronggs dalam cake (Ellasnn and Larrson,
1993},

perlussan gpe schingga nkuran pori-pori
menjadi lebih besar, Gelem
boleh  pecah (Charley, 1982).




kacangan pada umumnya mempunyzi rasa
langu (Ellasson and Larsson, 1993).

Rasa

Semakin kecil tepung kacang hijau
dan semakin besar tcpung beras, maka nilai
rasz semakin besar, Hal ini discbabkan rasa
langu dari kacang hijau cake semakin
berkurang.

Semakin besar gliserol monostearat,
maka nilai rasa semakin besar. Hal ini
dischabkan gliserol monostearat sebagai
emulsifier mengandung asam  lemek.
Peningkatan rasa oleh besamya lemak dalam

produk (Winame dkk, 1986).

Warna

Semakin kecil tepung kacang hijau
dan semakin besar tepung beras, maka nilai
wama semakin besar / warna kuning. Hal ini
disebabkan kandungan protein dalam tepung
komposit semakin kecil, schingga reaksi
pencoklatan yang terjadi antara amina
primer dari protcin dan gula reduksi pada
pemanggangan  semakin  lambat. Reaksi
pencoklatan tegjadi antara gula reduksi
dengan  gugus amina primer (Winamo,
1995},

Semakin besar glisarol monostearat,
maka nilal warma semakin besar. Hal imi
discbabkan gliserol monostcarat  dapat
mengkelat  pati,  schingga menghambat
keloamys gula reduksi untuk melekukan
reaksi  pencoklatan  pada  pemanggangan.
Gliserol monostearat gdalah bahan pengkelat
granula pati (Hui, 1996).

Tekstar

Semakin kecil tepung kacang hijau
dan semakin besar tepung beras, maka nilas
tekstur semakin besar / lunak. Hal ini
dischabkan kandungan pati dalam tepung
komposit semakin besar, kapasitas air yang
terserap pada adonan besar dan pada saat
pemanggangan butiran pati  mengalami
pembengkakan, sehingga tekstur cake hanak.
Bila sir kurang mencukupi, maka proses
gelutinisasi tidak sempumna, sehingga tekstur
cake keras, keremohan cake akan berkurang
akibat absosbsi air yang berichihan dan
tertahannya air sclama pemanggangan
(Utami, 1992).

Semakin besar gliserol monostearat,
maka nilai tekstur semakin besar. Hal ini
disebabkan pgliserol monostearal  schagai
emulsifier meningkatkan elastisitas protein,
sehingga tekstur cake lumak, tetapi
penaimbahan gliserol monostearat yang lebih
besar fidak berpengaruh pada kadar protein
vang semakin kecil. Gliserol monostearat
merupekan emulsifier bustan  (Winamo,
1985).

KESIMPULAN

Interaksi proporsi tepung kacang
hijau dan wpung beras dan penambahan
gliserol monostearat memberikan pengaruh
yang berbeda tidak nysta terhadap kadar air,
projein, pati,  volume pengembangan,
tekstur, ukuran pori-porl, rasa, wama dan
tekstur.

Proporsi tepung kscang hijas dan
tepung beras memberikan pengaruh yang
berbeda nyata terhadap Kedar air, protein,
pati, volume pengembangan, tekatur, ukuran
pori-pori . rasa , wama dan tekstur.

Gliserol  monostearat  memberi
pengaruh yang berbeda nyata terhadap kadar
fir, protein, pati, volume pengembangan ,
tekstur, ukuran pori-pori, msa, warna dan
tekstur.

Untuk mendapatkan cake yang baik
digunakan fepung kacang hijau T0% dan
3%, tcpung beras serfa  menggunakan
gliserol monostearat 2,5%.
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