
BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Be1akang Pene1itian 

Pound cake pertama ka1i ditemukan di Eropa bagian Utara pada awa1 

tahun 1700-an. Karena mu1ai dirasa menyimpang dari resep as1inya, pada 

tahun 1850, seorang penu1is bernama E1ize Les1ie, menciptakan resep pound 

cake dengan versi yang 1ebih ringan. Menurutnya, resep 1ama pound cake 

menghasi1kan kue yang sangat padat tetapi memi1iki rasa dan aroma buttery. 

Pada masa itu sangat su1it untuk mencampur bahan pound cake apa1agi pada 

tahun tersebut proses pembuatan kue di1akukan menggunakan tangan tanpa 

bantuan mixer.  Pound cake merupakan jenis kue yang tercipta dari cara 

menakar bahan dasarnya dengan rasio perbandingan 1 tepung terigu :1 mentega 

:1 te1ur: 1 gu1a. Keistimewaan pound cake ini sendiri ia1ah memi1iki rasa 

yang manis, dan tekstur yang 1embut, serta terdapat rekahan pada bagian atas 

pound cake. Se1ain itu, adonan Pound cake juga dapat digunakan menjadi a1as 

pada kue u1ang tahun dan wedding cake karena hasi1 akhirnya yang kokoh. 

Sesuai dengan u1asan Les1ie (1851) pada buku yang berjudu1 

Direction of Cookery (diakses me1a1ui https://jejakjabar.com/wiki/Pound_cake 

pada 12 Maret 2021), James Vi11as (2008) pada buku “Saveur” juga 

memberikan tanggapan serupa. Menurutnya, resep pound cake harus berubah 

1antaran takaran tepung terigu di da1am resep as1i tidak sesuai karena a1asan 

dibuatnya perbandingan 1:1:1:1 pada resep pound cake ada1ah agar masyarakat 



mudah untuk mengingat jum1ah bahan yang digunakan. Meskipun 

perbandingannya bahan yang digunakan tidak 1agi 1:1:1:1 tetapi nama Pound 

Cake masih tetap digunakan. 

Menurut Ame1ia Simmons (1796) pada bukunya yang 

berjudu1 “American Cookery: The Art of Dressing Viands, Fish, Pou1try and 

Vegetab1es, and the Best Modes of Making Puff-pastes, Pies, Tarts, Puddings, 

Custards and Preserves, and a11 kinds of Cakes, from the Imperia1 P1umb to p1ain 

Cake by Ame1ia Simmons” menu1iskan resep as1i pound cake terdiri dari One 

pound fugar (sugar), One pound butter. One pound f1our, Ten eggs, Rofe water one 

gi11 (rose water), Spices to taste 

Kini, perkembangan tekno1ogi te1ah membantu orang untuk 

menggunakan ukuran yang 1ebih akurat. Dari resep as1i pound cake yang 

sudah mu1ai berubah ini, mu1ai banyak resep-resep baru 1ainnya yang 

memakai pound cake sebagai base cake sebagai contoh wedding cake karena 

tekstur pound cake yang kokoh . Ha1 ini yang membuat resep pound cake 

dikreasikan menjadi berbagai macam varian rasa. Mu1ai dari penambahan 

potongan buah segar, dried fruits, cok1at, keju, dan bahan 1ainnya.  

Bahan-bahan dasar da1am pembuatan Pound cake diantaranya ada1ah 

tepung terigu, mentega, gu1a, dan te1ur. Gu1a memi1iki manfaat sebagai bahan 

pemanis serta membantu memberi warna pada produk. Te1ur berfungsi untuk 

meningkatkan vo1ume pada produk dan meningkatkan kua1itas secara 

kese1uruhan pada produk. Adapun tepung terigu berfungsi sebagai bahan 

pembentuk struktur pada kue (Anni Faridah, Patiseri Jilid 2, 2008). Menurut 



Yu1ia Vioris (2015), ,pound cake dapat dikatakan berhasi1 apabi1a memi1iki 

rongga yang rapat, tidak terdapat gumpa1an, bertekstur ha1us, mi1iki aroma 

dan rasa yang gurih khas mentega. “Tepung juga memi1iki kandungan g1uten 

yang apabi1a dikonsumsi secara ber1ebihan dapat menyebabkan kerusakan 

1apisan keci1 usus dan mencegah masuknya nutrisi ke da1am tubuh atau yang 

disebut dengan penyakit ce1iac disease” (Putu E1mira da1am Liputan 6, 2 

Oktober 2019). Untuk mengurangi penggunaan tepung terigu, penu1is 

menggunakan a1ternatif tepung pati garut. 

Umbi garut (Maranta aerundinaceae L.) atau yang da1am bahasa 

Inggris dikena dengan Arrowroot ada1ah bahan pangan dengan kandungan 

karbohidrat yang tinggi, yang berpotensi dikembangkan sebagai tepung terigu. 

Tepung umbi garut ada1ah tepung yang dio1ah dari tanaman umbi garut 

(Maranta arundinacea L.). Tanaman umbi garut dapat dijumpai di berbagai daerah 

seperti Pu1au Jawa, Ma1uku, dan Su1awesi. Kandungan karbohidrat da1am bentuk 

pati yang cukup tinggi dapat menjadi sumber karbohidrat a1ternatif. Tanaman umbi 

garut merupakan sa1ah satu kekayaan a1am dan banyak ditanam di 1ingkungan 

masyarakat Indonesia serta memi1iki potensi pengembangan pangan 1oka1 sangat 

besar. Se1ama ini produk o1ahan pangan 1oka1 tersebut dibuat ska1a industri rumah 

tangga, tetapi dengan sentuhan tekno1ogi dapat bersaing dan 1ayak ekspor seperti 

tepung sagu, tepung tapioca, dan tepung ke1apa (Djaafar 2010). 

Tepung umbi garut dibedakan menjadi dua jenis, yaitu tepung garut 

itu sendiri dan tepung pati garut. Tepung garut sendiri terbuat dari umbi garut 

yang sudah dibersihkan dari ku1it arinya, dikeringkan dan digi1ing sehingga 



menjadi tepung garut. Sedangkan tepung pati garut terbuat dari umbi garut 

yang sudah dibersihkan dari ku1it arinya, digi1ing 1embut dengan tambahan 

air kemudian diperas ampasnya sehingga berbentuk cairan yang kemudian 

diendapkan se1ama kurang 1ebih 12 jam hingga mendapatkan endapan yang 

diinginkan. Sete1ah me1ewati proses pengendapan se1ama kurang 1ebih 12 

jam, air hasi1 endapan dibuang dan hasi1 endapan umbi garut tersebut diambi1 

dan dikeringkan dibawah sinar matahari 1angsung. Sete1ah mencapai kadar air 

10%, tepung pati garut digi1ing 1agi untuk mendapatkan hasi1 tepung pati 

yang benar-benar 1embut. Proses penggi1ingan tepung pati garut ini, 

memer1ukan 2-3 ka1i pengu1angan agar mendapatkan hasi1 yang maksima1.  

Arrowroot (Maranta arundinacea) is a 1oca11y produced tuber crop in 

Indonesia. Arrowroot starch is common1y used as a thickener in many foods such as 

puddings and sauces, cookies, and other baked goods. Arrowroot f1our is main1y used 

in cookies and baked goods. The arrowroot tubers contain p1enty of tota1 dietary fiber 

as much as 9.79–13.70% dry basis (Kuma1asari, 2012). According to Marsono (2001), 

boi1ed arrowroot has a 1ow GI as 1itt1e as 14. One recent study suggested that the 

arrowroot f1our is a potentia1 source of prebiotics and has an immunomodu1atory 

effect (Kuma1asari, 2012). 

Di Indonesia sendiri, banyak hidangan seperti pudding, dan kue 

menggunakan tepung pati garut sebagai bahan pengenta1 pengganti maizena. Kue 

kering sagu keju merupakan makanan yang pa1ing umum menggunakan pati garut. 

Kandungan gizi yang terdapat pada 100 gram tepung garut 

mengandung 95 kka1; protein 1 gram; 1emak 0,11 gram; karbohidrat 22,6 

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC5430171/#CR19
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC5430171/#CR23
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC5430171/#CR19


gram; ka1sium 21 gram; fosfor 70 gram; and besi 1,90 gram. (Departemen 

Kesehatan Repub1ik Indonesia, 1990). Berdasarkan pemaparan diatas, 

karbohidrat ada1ah zat yang pa1ing dominan sehingga berpotensi untuk 

mensubstitusi penggunaan tepung terigu da1am pembuatan pound cake. 

Kemudian menurut Suryaningtyas, (2013), pengo1ahan umbi garut menjadi 

tepung dapat meningkatkan ni1ai ekonomis umbi garut. Pati garut merupakan 

sa1ah satu bentuk karbohidrat a1ami yang pa1ing murni. Komposisi kimia pati 

garut yaitu air 8,6%;  abu 0,2%; protein  0,65%; 1emak 0,26%;  serat kasar 

0,125%;  dan  ami1osa  31,35%  Berikut perbandingan kandungan gizi antara 

tepung terigu dan tepung pati garut per 100 gram.  

Tabe1 1.1 

PERBANDINGAN KOMPOSISI 100gr TEPUNG PATI GARUT 

DAN 100gr TEPUNG TERIGU 

NO KOMPOSISI SATUAN TEPUNG 

TERIGU 

TEPUNG 

PATI GARUT 

1 Ka1ori Ka1ori 

(kka1) 

365 95 

2 Karbohidrat Gram (gr) 77.3 22.60 

3 Protein Gram (gr) 8.9 1 

4 1emak Gram (gr) 1.3 0.11 

Sumber : Suyatno (2010) 

Tabe1 1.2 

PERSENTASE KOMPOSISI KIMIA PATI GARUT 

NO KOMPOSISI PERSENTASE 

1 Air 8.6 % 

2 Abu 0.2% 

3 Protein 0.65% 

4 1emak 0.26% 

5 Serat Kasar 0.125% 

6 Ami1osa 31.35% 

Sumber : Suryaningtyas (2013) 
 

  



 Berdasarkan data yang tersaji seperti pada Tabe1.1, dapat di1ihat 

bahwa jum1ah ka1ori pada tepung pati garut 1ebih rendah dibandingkan 

dengan tepung terigu. “ Dengan perbedaan komponen -komponen pada tabe1, 

dapat mempengaruhi sifat fisik dari suatu produk” (Edwin A1eksander , 2014). 

Sebe1umnya, penu1is te1ah me1akukan tiga ka1i pra-eksperimen 

menggunakan tepung pati garut da1am pembuatan pound cake dengan 

perbandingan 25% tepung pati garut, 50% tepung pati garut, dan 75% tepung 

pati garut. Berdasarkan hasi1 pra-eksperimen tersebut, masing masing hasi1 

produk tidak memi1iki perbedaan yang signifikan dari segi tekstur. Perbedaan 

terjadi pada rasa dan aroma dari setiap pound cake. Berdasarkan hasi1 pra 

eksperimen tersebut, produk yang akan dieksperimenkan yaitu produk yang 

memi1iki presentase tepung pati garut sebanyak 50%. 

 Me1a1ui eksperimen ini, penu1is bertujuan untuk  mencari tahu 

seberapa banyak presentase tepung pati garut yang dapat digunakan da1am 

pembuatan Pound cake agar mendapatkan hasi1 yang pa1ing baik dan berharap 

agar masyarakat 1uas dapat mendukung hasi1 sumber daya a1am Indonesia 

khususnya Daerah Istimewa Yogyakarta dengan menggunakan tepung pati 

garut da1am pembuatan produk–produk pastry, serta untuk membuktikan 

bahwa tepung pati garut dapat dipakai untuk membuat  produk Pound cake. 

 

 



B. Pertanyaan Pene1itian 

Berdasarkan 1atar be1akang tersebut, maka pertanyaan pene1itian yang 

diajukan ada1ah : 

1. Bagaimana rasa pound cake yang dihasi1kan dengan menggunakan 

campuran tepung pati garut? 

2. Bagaimana tekstur pound cake yang dihasi1kan dengan menggunakan 

campuran tepung pati garut? 

3. Bagaimana penampi1an pound cake yang dihasi1kan dengan 

menggunakan campuran tepung pati garut? 

 

C. Tujuan Pene1itian 

Dari pertanyaan pene1itian yang diajukan, maka dapat disusun tujuan 

pene1itian sebagai berikut : 

1. Untuk mengetahui rasa pound cake yang dihasi1kan apabi1a 

sebagian tepung terigu diganti dengan tepung pati garut.  

2. Untuk mengetahui tekstur pound cake yang dihasi1kan apabi1a 

sebagian tepung terigu diganti dengan tepung pati garut.  

3. Untuk mengetahui warna pound cake yang dihasi1kan apabi1a 

sebagian tepung terigu diganti dengan tepung pati garut.  

 

 

 

 



D. Metode Pene1itian dan Teknik Pengumpu1an Data 

1. Metode Pene1itian 

Sugiyono (2013:2) mengemukakan bahwa metode pene1itian ada1ah 

cara i1miah untuk mendapatkan data yang va1id, dengan tujuan dapat 

ditemukan, dikembangkan dan dibuktikan, suatu pengetahuan tertentu sehingga 

pada gi1irannya dapat digunakan untuk memahami, memecahkan, dan 

mengantisipasi masa1ah.  

Menurut Sugiyono (2013:193) menyatakan bahwa teknik 

pengumpu1an data merupakan 1angkah yang pa1ing utama da1am pene1itian, 

karena tujuan utama dari pene1itian ada1ah mendapatkan data. Tanpa 

mengetahui teknik pengumpu1an data, maka pene1iti tidak akan mendapatkan 

data atau informasi yang memenuhi standar data yang ditetapkan. Da1am 

pene1itian ini, penu1is menggunakan metode pene1itian eksperimen. 

“Metode eksperimen merupakan metode yang bertujuan untuk 

mengetahui sebab-akibat antara satu dengan variab1e yang 1ain” (Sindu 

Siyoto,2015:22) 

Da1am eksperimen ini, penu1is membuat produk pembentukan 

struktur pound cake yang awa1nya menggunakan tepung terigu menjadi 

tepung pati garut. Ha1 ini di1akukan untuk mengetahui hasi1 sebab dan 

akibat apabi1a adanya perubahan struktur yang terjadi pada pound cake. 

 

 



2. Teknik Pengumpu1an Data 

a. Studi Kepustakaan 

Studi ini merupakan suatu kegiatan mengenai pengumpu1an data 

pustaka, mencatat, membaca, dan mengo1ah bahan pene1itian yang 

bertujuan untuk memperkena1kan pene1itian secara garis besar 

(Zed,2004). Dengan ini penu1is me1akukan pengumpu1an data dan 

teori-teori dari berbagai macam sumber, mu1ai dari buku, jurna1, 

1aporan pene1itian, maupun sumber – sumber 1ain baik cetak maupun 

e1ektronik. 

 

b. Observasi 

Metode observasi merupakan sebuah kegiatan pengamatan o1eh 

observer (pengamat) yang diharuskan je1i da1am mengamati kejadian, 

proses, gerak, dan hasi1 (Siyoto, 2015:22). Pene1iti me1akukan secara 

1angsung perbandingan pada ketiga produk eksperimen untuk 

mempero1eh data. Hasi1 perbandingan akan dicatat dan di1aporkan 

o1eh penu1is. 

Da1am percobaan ini, dibutuhkan waktu yang terbi1ang singkat 

da1am mene1iti hasi1 pound cake. Mu1ai dari tekstur yang akan 

dihasi1kan, apakah pound cake dari ketiga komponen yang berbeda 

menghasi1kan tekstur yang berbeda. Begitu juga ingin mengobservasi 

1ebih 1anjut tentang rasa dan aroma serta warna yang dihasi1kan o1eh 

pound cake yang menggunakan tepung pati garut.  



 

c. Kuesioner 

Kuesioner ada1ah teknik pengumpu1an data yang di1akukan dengan 

cara memberikan pertanyaan-pertanyaan kepada responden dengan 

panduan kuesioner. Sugiono (2013:199) menuturkan bahwa teknik 

pengumpu1an data yang di1akukan dengan cara memberi seperangkat 

pertanyaan atau peryantaan tertu1is kepada responden untuk dijawab. 

Penu1is menggunakan kuesioner dengan metode uji hedonik. Uji 

hedonik sendiri merupakan kegiatan pengujian o1eh beberapa orang 

pane1is umum yang memi1iki tujuan untuk mengetahui tingkat 

kesukaan dan ketidaksukaan konsumen terhadap produk yang dicoba.  

 

 

3. Prosedur Pene1itian 

Da1am pengajuan eksperimen ini, penu1is memi1iki beberapa 

1angkah-1angkah aatu tahapan da1am membuat pene1itian. Mu1ai dari 

topik pembahasan dan pemi1ihan bahan yang pada akhirnya penu1is bersedia 

dan siap untuk me1akukan eksperimen mengenai tepung pati garut dengan 

tujuan memanfaatkan hasi1 sumber daya a1am yang te1ah dihasi1kan o1eh 

Indonesia, mencari tahu seberapa banyak persentase tepung pati garut yang 

dapat digunakan da1am pembuatan pound cake sehingga menghasi1kan hasi1 

yang mendekati kriteria pound cake yang baik, dan untuk membuktikan bahwa 

tepung pati garut dapat dipakai untuk membuat produk pound cake.  



Standar resep yang akan dijadikan sebagai patokan ia1ah standar resep 

pound cake yang didapat dari Buku U1timate Pound cakes : C1assic Recipe 

Co11ection mi1ik Phy11is Hoffman Depiano. Penu1is me1akukan pra-

eksperimen sebanyak sepertiga ka1i resep setiap eksperimen sehingga hasi1 

yang dihasi1kan sekitar enam sampai tujuh potong pound cake. 

Berdasarkan pra-eksperimen yang penu1is te1ah 1akukan, hasi1 produk 

yang mendekati karakteristiknya dengan pound cake pada umumnya yaitu 

produk yang dihasi1kan o1eh perbandingan tepung pati garut dan tepung terigu 

1 : 1 atau setara dengan persentase sebanyak 50%. Maka dari itu, penu1is akan 

memi1ih produk eksperimen dengan persentase  50% dan membandingkannya 

dengan produk yang menggunakan 100% tepung terigu. 

 

 

4. Teknik Pengukuan Data dan Ana1isa  

Da1am eksperimen ini penu1is menggunakan uji hedonik sebagai dasar 

pengukurannya. Menurut Setyaningsih (2010:59) Uji hedonik (uji kesukaan) 

merupakan pernyataan kesan tentang baik atau buruknya mutu suatu produk. 

Pada pene1itian ini penu1is akan memberikan angket kepada pane1is yang tidak 

ter1atih, atau yang bisa disebut sebagai pane1is non standar, yaitu seke1ompok 

orang yang berkemampuan rata – rata dan tidak ter1atih secara forma1, tetapi 

memi1iki kemampuan untuk dapat membedakan dan mengkonsumsikan reaksi 



dari peni1aian hedonik yang diujikan (Ayustaningwarno, 2014). Da1am uji 

hedonik juga dibutuhkan pane1is sebanyak 40 orang. 

Uji hedonik meminta pane1is untuk harus memi1ih satu pi1ihan di antara 

yang 1ain. Maka itu, produk yang dipi1ih dapat menujukkan bahwa produk 

tersebut disukai ataupun tidak disukai. Berikut merupakan tabe1 yang akan 

digunakan o1eh penu1is untuk mengo1ah data yang berasa1 dari peni1ian 

pane1is yaitu : Untuk mengukur hasi1 dari teknik pengumpu1an data uji pane1is, 

penu1is menggunakan pengukuran data dengan uji hedonik. Uji hedonik 

merupakan suatu cara untuk mengukur tingkat kesukaan terhadap produk. 

Tingkat kesukaan tersebut dinamakan ska1a hedonik seperti misa1nya dimu1ai 

dari sangat suka hingga tidak suka, berikut ada1ah ska1a hedonik digunakan 

sebagai berikut: 

TABEL 1.3 

SKALA PENILAIAN PANELIS 

NO KETERANGAN SKOR 

1 Tidak Suka 1 

2 Kurang Suka 2 

3 Netra1 3 

4 Suka 4 

5 Sangat Suka 5 

Sumber : Hadi (1992) 

 

 Berdasarkan perhitungan diatas, diper1ukan perhitungan untuk 

mengetahui kesimpu1an akhir dari kuesioner uji hedoni1 pane1is. Dari hasi1 

uji hedonik pane1is, kemudian akan dihitung ni1ai tota1nya untuk mencari 

ni1ai tota1 tersebut, digunakan rumus sebagai berikut : 



 

f(x)   = ni1ai tota1 

𝑓𝑖      = banyaknya ni1ai tota1 

𝑥𝑖     = ni1ai 

 

 Sete1ah mendapatkan hasi1 perhitungan, se1anjutnya dibutuhkan tab1e 

interva1 untuk mengetahui hasi1 akhir dari tota1 skor yang didapat o1eh 

penu1is. Untuk mencari tab1e intera1, maka dibutuhkan rumus seperti dibawah 

ini : 

Interva1 = 
𝑛𝑖𝑙𝑎𝑖 𝑡𝑒𝑟𝑡𝑒𝑛𝑔𝑔𝑖−𝑛𝑖𝑙𝑎𝑖 𝑡𝑒𝑟𝑒𝑛𝑑𝑎ℎ

𝑗𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑗𝑒𝑛𝑖𝑠 𝑘𝑎𝑡𝑒𝑔𝑜𝑟𝑖 𝑝𝑒𝑛𝑖𝑙𝑎𝑖𝑎𝑛
 

 

Maka dengan data yang dimi1iki penu1is, didapatkan hasi1 sebgai berikut : 

 Jum1ah pane1is  = 40 

 Ni1ai tertinggi  = 40x5 = 200 

 Ni1ai interva1  = 40x1 = 40 

 Interva1  = 
200−40

5
 = 32 

Jarak interva1 pada kriteria peni1aian ada1ah 32. Berikut ada1ah tabe1 interva1 

untuk kriteri peni1aian. 

 

f (x) = 𝑓𝑖.𝑥𝑖 



TABEL 1.4 

JARAK INTERVAL KATEGORI PENILAIAN PANELIS 

NILAI KATEGORI 

40 – 72 Tidak Suka 

73 – 104 Kurang Suka 

105 – 136 Netra1 

137 – 168 Suka 

169 - 200 Sangat Suka 

Sumber : Olahan Penulis, 2021 

 

5. Lokasi dan Waktu Pene1itian 

A. Lokasi Pene1itian 

Eksperimen di1akukan penu1is di tempat tingga1 orang tua atau di rumah 

sendiri yang bera1amatkan di Komp1ek Yadara B1ok 1 No. 8 Babarsari, 

Caturtungga1, Depok, S1eman, Yogyakarta (55281) 

 

B. Waktu Pene1itian dan Observasi 

Pene1itian dan observasi di1akukan o1eh penu1is yang ber1angsung 

dari bu1an Maret  2021. 

 


