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KAJIAN KADAR SERAT, KALSIUM, PROTEIN, DAN 

SIFAT ORGANOLEPTIK CHIFFON CAKE BERBAHAN 

MOCAF SEBAGAI ALTERNATIF PENGGANTI TERIGU 

Dian Ayu Damayanti 

Wiwik Wahyuni 

Made Wena 

Abstrak: Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat fisik, mutu hedonik, tingkat 

kesukaan, kandungan serat, kandungan kalsium, dan kandungan protein chiffon cake 

berbahan mocaf. Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimen. Data dianalisis 

menggunakan uji-t. Hasil penelitian menunjukkan: (1) sifat fisik warna memiliki 

kisaran warna L (kecerahan), a+ (kemerahan), dan b+ (kekuningan); (2) tingkat ke-

sukaan warna memiliki nilai tertinggi 4,28; (3) mutu hedonik rasa memiliki nilai 

tertinggi 4,60; (4) sifat kimia kalsium memiliki nilai tertinggi 10,53; (5) kandungan 

protein memiliki nilai terendah 5,97g; dan (6) kandungan serat memiliki nilai ter-

tinggi  4,34g. 

Kata-kata Kunci:  mocaf, chiffon cake, kalsium, serat  

Abstract: Study of Fiber, Calcium, and Protein Content and the Organoleptic Cha-

racteristics of Mocaf Chiffon Cake as an Alternative Substitution of Wheat Flour. 

This research aims to identify the physical properties, the hedonic quality, the level of 

preferences, as well as the fiber, calcium, and protein contents of mocaf chiffon 

cakes. Data is analyzed using t-test. The results show: (1) the physical properties of 

colors has colors L (brightness), a+ (redness), and b+ (yellowish); (2) the highest 

value of preference level of color is 4.28; (3) the highest value of the hedonic quality 

of flavors is 4.60; (4) the highest value of the chemical properties of calcium is 10.53, 

(5) the lowest value of the protein content is 5.97 g, and (6) the highest value of fiber 

content is 4.34 g. 

Keywords: mocaf, chiffon cake, calcium, fiber 

 

asyarakat Indonesia mengenal umbi-

umbian lokal yaitu talas, ganyong, 

garut, kimpul, ubi kayu, ubi jalar dan se-

bagainya sebagai makanan pokok selain 

beras sejak dulu. Saat ini masyarakat 

Indonesia semakin bergantung pada beras 

dan gandum sebagai bahan baku terigu. 

Di Indonesia, singkong dijadikan makan-

an pokok nomer tiga setelah beras dan 

jagung. Pemanfaatan singkong tersebut 

terbatas hanya diproses menjadi gaplek 

dan pati. Pemerintah telah mencanangkan 
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program yang berkaitan dengan ketahan-

an pangan berdasarkan UU No. 7 tahun 

1996 tentang pangan dan telah menerbit-

kan Peraturan Presiden No. 68 tahun 2002 

tentang ketahanan pangan, yaitu pengem-

bangan diversifikasi konsumsi pangan 

yang bertumpu pada keanekaragaman 

sumber daya pangan, kelembagaan, dan 

budaya lokal. Hal ini sebagai antisipasi 

memenuhi sumber karbohidrat. 

Menurut Murtiningsih dan Suyanti 

(2011), salah satu produk pertanian yang 

menjadi kebutuhan pokok masyarakat In-

donesia adalah terigu. Penggunaan terigu 

sebagai bahan baku industri pangan mau-

pun industri lain cenderung meningkat 

setiap tahunnya. Berbagai produk makan-

an contohnya roti, mie, cake, dan biskuit 

umumnya menggunakan terigu sebagai 

bahan baku. Kebutuhan terigu Indonesia 

tersebut terpenuhi dengan impor gandum 

karena Indonesia bukan negara penghasil 

gandum. Berdasarkan hal tersebut perlu 

adanya pengembangan berbagai upaya 

untuk menciptakan produk alternatif yang 

mampu mensubstitusi terigu atau bahkan 

sebagai bahan pengganti terigu (Salim, 

2011).  

Saat ini telah dikembangkan modifi-

kasi singkong yang diolah menjadi tepung 

dan diharapkan dapat menggantikan te-

rigu sebagai bahan utama produk olahan 

makanan. Tepung singkong yang telah di-

modifikasi dengan perlakuan fermentasi 

memiliki karakteristik mirip terigu se-

hingga dapat digunakan sebagai bahan 

pengganti atau campuran terigu. Tepung 

singkong yang dimodifikasi tersebut di-

kenal dengan nama mocaf (Salim, 2011). 

Mocaf (Modified Cassava Flour) memi-

liki karakteristik berwarna putih, tidak 

berbau singkong dan bisa diolah menjadi 

beragam makanan, contohnya cookies, 

cake, roti, dan mie. Mocaf tidak memiliki 

kandungan gluten.  

Produk Pastry yang menggunakan 

terigu sebagai bahan baku salah satunya 

adalah cake, masyarakat telah lama me-

ngenal cake sebagai dessert atau snack, 

salah satunya adalah chiffon cake. Chif-

fon cake merupakan cake yang ringan ter-

buat dari telur, terigu, baking powder, 

cream of tartar, minyak sayur atau mi-

nyak goreng, serta cairan yaitu susu atau 

santan. Menurut Salim (2011), rasio per-

bandingan mocaf yang proporsional da-

lam menggantikan terigu pada produk 

olahan cake sebesar 50,00%, selain itu, 

menurut penelitian Fadhilah (2011), teri-

gu dapat digantikan dengan tepung ubi 

jalar ungu hingga 60,00% pada pembuat-

an chiffon cake, demikian pula dengan 

penelitian Wahyuningsih (2012), menje-

laskan bahwa produk chiffon cake terigu 

dapat digantikan dengan tepung gayam 

mencapai 50,00%. 

Berdasarkan penelitian yang dilaku-

kan oleh Salim (2011) maka peneliti akan 

melakukan penelitian pembuatan chiffon 

cake dengan mocaf 100,00% sebagai 

pengganti terigu, peneliti melakukan uji 

coba mocaf pada chiffon cake terlebih da-

hulu untuk mengetahui volume pengem-

bangan chiffon cake mocaf sama atau ti-

dak dengan terigu sehingga diharapkan 

pengembangan mocaf (Modified Cassava 

Flour) yang diaplikasikan dalam pem-

buatan chiffon cake, dapat menjadi salah 

satu alternatif pengganti terigu. Keung-

gulan mocaf (Modified Cassava Flour) 

yaitu mempunyai harga yang relatif mu-

rah dibanding terigu, kandungan kalsium 

dan serat yang lebih tinggi dibandingkan 

dengan gandum. 

 

METODE 

Jenis penelitian ini adalah penelitian 

eksperimen. Bahan yang digunakan da-

lam penelitian adalah mocaf, telur, gula 

pasir, garam, santan, minyak goreng, ba-

king powder, dan cream of tartar. Alat 

yang digunakan pada proses pembuatan 

chiffon cake dan uji fisik adalah baskom, 

mixer, spatula, gelas ukur, bubble whisk, 

timbangan, loyang chiffon cake, oven, 
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dan penggaris. Alat yang digunakan un-

tuk analisis kimia adalah spectofoto-

meter, erlenmeyer, buret, oven, timbang-

an, soxhlet, kertas saring, desikator, Labu 

takar, labu kjeldahl, color reader, scann-

ing electron microscopy. Penelitian pem-

buatan chiffon cake terdiri dari 2 tahap, 

yaitu penelitian pendahuluan dan peneli-

tian utama. Penelitian pendahuluan terdiri 

dari uji coba  I dan II. Uji coba I menen-

tukan formulasi dasar chiffon cake, sete-

lah itu dilakukan uji coba tahap II yaitu 

pembuatan chiffon cake dengan meng-

gunakan mocaf 100,00%. Berdasarkan uji 

coba tahap I dan II tersebut diperoleh for-

mulasi chiffon cake yang akan digunakan 

pada penelitian utama. Penelitian utama 

diperoleh formulasi chiffon cake mocaf 

100,00%, suhu, waktu, alat, cetakan serta 

proses pencampuran yang sesuai, peng-

ujian fisik yaitu pengukuran volume pe-

ngembangan chiffon cake, pori-pori, dan 

warna. Lalu dilakukan uji mutu hedonik 

dan kesukaan serta uji kimia (kalsium, 

serat, dan protein). Proses pembuatan 

chiffon cake seperti pada Gambar 1. 

Data penelitian diperoleh dari hasil 

pengisian uji mutu hedonik dan kesukaan 

panelis dengan teknik skoring. Panelis 

yang digunakan adalah panelis agak ter-

latih yaitu mahasiswa S1 Tata Boga Ang-

katan 2010 sejumlah 25 orang yang di-

pilih secara acak. Data yang diperoleh 

dari hasil uji mutu hedonik dan kesukaan 

dianalisis menggunakan uji-t untuk sam-

pel bebas dan diolah menggunakan SPSS 

16. 

 

HASIL 

Hasil analisis uji-t terhadap chiffon 

cake mocaf dengan chiffon cake terigu 

menunjukkan thitung > ttabel meliputi tingkat 

warna kecerahan (L) (Gambar 2) (60,81) 

> (4,30) dengan rerata chiffon mocaf 

(43,55) dan rerata chiffon cake terigu 

(47,85), warna kemerahan (a+) (52,33) > 

(4,302) dengan rerata chiffon cake mocaf 

(24,35) lebih tinggi dari rerata chiffon 

cake terigu (20,65) dan warna 

kekuningan (b+) (55,15) > (4,30) rerata 

chiffon cake mocaf (30,65) lebih rendah 

dari chiffon cake terigu (34,55) dengan 

demikian bahwa rerata warna L (a+) (b+) 

chiffon cake mocaf dengan chiffon cake 

terigu adalah berbeda secara signifikan. 

 

Gambar 1. Proses Pembuatan Chiffon 

Cake Mocaf 

  
Gambar 2. Grafik Rerata Warna Chiffon 

Cake Mocaf dan Chiffon Cake Terigu 
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Hasil penelitian volume pengem-

bangan chiffon cake mocaf dan chiffon 

cake terigu menggunakan loyang ukuran 

20 cm sebesar 150,98% hasil ini tidak 

berbeda dengan chiffon cake terigu sebe-

sar 151,50% (Gambar 3). 

Hasil analisis uji-t terhadap jumlah 

pori-pori chiffon cake mocaf dengan chif-

fon cake terigu menunjukkan bahwa thitung 

(2,20) < ttabel (4,30) dengan demikian re-

rata chiffon cake mocaf dan chiffon cake 

terigu tidak berbeda (Gambar 4 dan 5). 

Hasil analisis terhadap mutu tekstur 

chiffon cake mocaf dengan chiffon cake 

terigu menunjukkan thitung < ttabel yaitu 

(0,93) < (2,00) dengan rerata chiffon cake 

mocaf (4,52) dan chiffon cake terigu 

(4,32) maka, rerata mutu tekstur chiffon 

cake mocaf dengan chiffon cake terigu 

adalah tidak berbeda secara signifikan. 

Mutu tekstur chiffon cake mocaf dengan 

chiffon 

cake terigu 

dapat 

ditunjukka

n pada 

Gambar 6.  

Hasil 

analisis 

terhadap mutu tekstur chiffon cake mocaf  

dengan chiffon cake terigu menunjukkan 

thitung < ttabel yaitu (1,51) < (2,00) dengan 

rerata chiffon cake mocaf (4,60) dan 

chiffon cake terigu (4,28) maka, rerata 

mutu aroma chiffon cake mocaf dengan 

chiffon cake terigu adalah tidak berbeda 

secara signifikan, yang selengkapnya 

dapat dilihat pada Gambar 7.  

Hasil analisis terhadap mutu rasa 

chiffon cake mocaf  dengan chiffon cake 

terigu menunjukkan bahwa thitung < ttabel  

yaitu (0,73) < (2,00) dengan rerata chiffon 

cake mocaf (4,60) dan chiffon cake terigu 

(4,48) maka, rerata mutu rasa tidak ber-

beda, yang diperlihatkan pada Gambar 8. 

 

Gambar 3. Grafik Rerata Volume 

Pengembangan Chiffon Cake Mocaf     

dan Chiffon Cake Terigu 

 

 

  
Gambar 4. Grafik Rerata Pori-pori 

Chiffon   Cake 

  

Gambar 5. Hasil Chiffon Cake Mocaf dan 

Chiffon Cake Terigu dengan SEM 

 
Gambar 6. Grafik Rerata Mutu Tekstur 

Chiffon Cake 
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Hasil analisis uji-t terhadap tingkat 

kesukaan warna chiffon cake berbahan 

mocaf dengan chiffon cake terigu menun-

jukkan thitung < ttabel yaitu (1,24) < (2,00) 

dengan rerata chiffon cake mocaf  (4,28) 

dan chiffon cake terigu (3,96) maka, rerata 

tingkat kesukaan chiffon cake mocaf de-

ngan chiffon cake terigu adalah tidak ber-

beda, grafik rerata warna chiffon cake 

berbahan mocaf dan chiffon cake terigu 

dapat dilihat pada Gambar 9.  

Hasil analisis uji-t terhadap tingkat 

kesukaan tekstur chiffon cake mocaf de-

ngan chiffon cake terigu menunjukkan 

bahwa thitung < ttabel  yaitu (0,97) < (2,00) 

dengan rerata chiffon cake mocaf (4,52) 

dan chiffon cake terigu (4,32) maka, re-

rata tingkat kesukaan tekstur chiffon cake 

mocaf dengan chiffon cake terigu adalah 

tidak berbeda, rerata kesukaan tekstur 

chiffon cake dapat dilihat pada Gambar 

10. 

Hasil analisis uji-t terhadap tingkat 

kesukaan aroma chiffon cake mocaf de-

ngan chiffon cake terigu (Gambar 11) 

menunjukkan bahwa thitung< ttabel  yaitu 

(1,34) < (2,00) dengan rerata chiffon cake 

mocaf (4,32) dan chiffon cake terigu 

(3,92) maka, rerata tingkat kesukaan 

aroma chiffon cake mocaf dengan chiffon 

cake terigu adalah tidak berbeda.  

 

Gambar 7. Grafik Rerata Mutu Aroma 

Chiffon Cake Mocaf dan Chiffon Cake 

Terigu 

 

 
 

Gambar 8. Grafik Rerata Mutu Rasa 

Chiffon Cake Mocaf dan Chiffon Cake 

Terigu 

 

 
 

Gambar 9. Grafik Rerata Warna Chiffon 

Cake Mocaf dan Chiffon Cake Terigu 

 

 

 

Gambar 11. Grafik Rerata Kesukaan 

Aroma Chiffon Cake Mocaf dan Chiffon    

 

 
 

Gambar 10. Grafik Rerata Kesukaan 

Tekstur Chifffon Cake 
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Hasil analisis uji-t terhadap tingkat 

kesukaan rasa chiffon cake mocaf dengan 

chiffon cake terigu seperti Gambar 12 

menunjukkan bahwa thitung < ttabel  yaitu 

(0,92) < (2,00) dengan rerata chiffon cake 

mocaf (4,52) dan chiffon cake terigu 

(4,36) maka, rerata tingkat kesukaan rasa 

chiffon cake mocaf dengan chiffon cake 

terigu adalah tidak berbeda. 

 

Hasil analisis uji-t terhadap kandung-

an kalsium chiffon cake mocaf dengan 

chiffon cake terigu menunjukkan bahwa 

thitung > ttabel  yaitu (80,89) > (4,30) dengan 

rerata chiffon cake mocaf (10,54) lebih 

tinggi daripada chiffon cake terigu (6,67) 

maka, rerata chiffon cake mocaf dengan 

chiffon cake terigu adalah berbeda nyata. 

Rerata kandungan kalsium chiffon cake 

mocaf dengan chiffon cake terigu ditun-

jukkan pada Gambar 13.   

Hasil analisis kandungan serat chiffon 

cake mocaf dengan chiffon cake terigu 

(Gambar 14) menunjukkan bahwa thitung > 

ttabel yaitu (22,04) > (4,30) dengan rerata 

chiffon cake mocaf (4,34) lebih tinggi 

daripada chiffon cake terigu (2,86) maka, 

rerata chiffon cake mocaf dengan chiffon 

cake terigu adalah berbeda nyata. 

Hasil analisis uji-t terhadap kandung-

an protein chiffon cake mocaf dengan 

chiffon cake terigu (Gambar 15) menun-

jukkan bahwa thitung > ttabel  yaitu (51,90) > 

(4,30) dengan rerata chiffon cake mocaf 

(4,47) lebih rendah daripada chiffon cake 

terigu (5,97) maka, rerata chiffon cake 

mocaf dengan chiffon cake terigu adalah 

berbeda nyata. 

 
 

Gambar 12. Rerata Kesukaaan Rasa 

Chiffon Cake Mocaf dan Chiffon Cake 

Terigu 

 

 
 

Gambar 13. Rerata Kandungan Kalsium 

Chiffon Cake Mocaf dan Chiffon Cake 

Terigu 

 
 

Gambar 14. Rerata Kandungan Serat 

Chiffon Cake Mocaf dan Chiffon Cake 

Terigu  
 

 

 
 

Gambar 15. Rerata Kandungan Protein 

Chiffon Cake Mocaf dan Chiffon Cake 

Terigu 
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PEMBAHASAN 

Warna L paling tinggi pada chiffon 

cake terigu berarti warnanya mengarah 

ke putih atau memudar daripada chiffon 

cake mocaf, chiffon cake mocaf memiliki 

warna L rendah berarti gelap. Chiffon 

cake mocaf memiliki warna a+ (kemerah-

an) lebih tinggi yang berarti memiliki 

warna lebih merah dibandingkan warna 

chiffon cake terigu. Chiffon cake terigu 

memiliki warna b+ (kekuningan) lebih 

tinggi yang berarti memiliki warna ku-

ning pucat. Menurut Desrosier (2008), 

bahan pangan yang mengalami pengolah-

an atau pemanasan dapat diduga meng-

alami perubahan yang nyata dalam warna 

bahan pangan. Proses pemanasan, pem-

bekuan, atau pengeringan makanan meng-

ubah kualitas fisik dan kimianya. Peng-

gunaan mocaf dalam chiffon cake menye-

babkan warna mengarah ke kuning hal 

ini diduga adanya pengaruh warna dari 

mocaf sehingga warna chiffon cake mocaf 

menjadi lebih kuning. Subagio, (2008), 

menjelaskan kandungan protein mocaf 

lebih rendah dibandingkan terigu, dimana 

protein ini dapat menyebabkan warna 

coklat ketika pengeringan atau pemanas-

an. Selain itu, diduga juga terdapat ada-

nya reaksi gula sukrosa dengan protein 

yaitu karamelisasi, penggulalian atau 

browning berperan penting dalam penen-

tuan warna hasil produksi. Lutein pada 

kuning telur dapat membangkitkan warna 

pada hasil produksi (Suhardjito, 2005). 

Hal itu juga membuat warna chiffon cake 

menjadi lebih kuning. 

Hasil penelitian volume pengembang-

an chiffon cake mocaf dan chiffon cake 

terigu yang dilakukan pada penelitian ini 

tidak berbeda. Menurut Desrosier (2008), 

gas diperlukan untuk pengembangan adon-

an selama pengembangan yang sudah 

tentu juga dapat berasal dari sumber lain, 

misalnya agensi kimia yang ditambah-

kan, dari uap yang ditimbulkan selama 

pemanggangan, dan dari pengembangan 

gelembung udara yang meresap ke dalam 

campuran selama pemanggangan. Kemu-

dian diharapkan struktur akan terbentuk 

pada tingkat pengembangan yang maksi-

mum selama pemanggangan, menghasil-

kan tekstur dan volume yang dikehendaki. 

Selain itu, protein terbentuk adanya pen-

campuran protein gliadin dan glutenin 

pada terigu terjadi pada saat pengadukan 

adonan. Gluten jika dicampur dengan air, 

proteinnya akan menyerap air dan volu-

menya membesar. Selama pemanggang-

an gas bersama udara dan uap air yang 

terperangkap dalam adonan selama pe-

ngocokan akan mengembang, sehingga di-

peroleh cake yang ukurannya lebih besar 

(Faridah, 2008). Pengembangan cake juga 

dipengaruhi oleh bahan tambahan yang 

ada dalam cake seperti baking powder 

yang berfungsi sebagai pengembang dan 

memperbaiki warna crumb (lebih cerah). 

Hasil penelitian diketahui jumlah 

pori-pori chiffon cake terigu dengan chif-

fon cake mocaf tidak berbeda secara sig-

nifikan. Hal ini dilihat dari pori-pori di-

bentuk oleh busa yang dihasilkan dari pe-

ngocokan putih telur, gula, dan cream of 

tar-tar hingga kaku. Menurut William 

dalam Ningsih (2013), pembentukan busa 

terjadi oleh sifat protein ovalbumin. Me-

lalui proses pengocokan maka rantai ikat-

an protein akan terbuka membentuk la-

pisan monomolekuler yang siap menang-

kap udara. Asam yang terkandung dari 

cream of tar-tar akan memperkuat lapis-

an film protein putih telur yang mem-

bungkus udara, udara yang terperangkap 

akan mengisi rongga diantara butiran pati 

yang telah mengembang. Selama proses 

pemanasan O
2
 akan memuai meninggal-

kan tempatnya bersama dengan pati me-

ngeras sehingga membentuk pori-pori 

(rongga antar sel) dengan bentuk besar, 

merata dan membuat cake menjadi me-

ngembang. Hasil uji fisik secara mikros-

kopi diketahui bentuk pori-pori pada chif-

fon cake terigu relatif lebih halus dan 

ukurannya merata sedangkan chiffon cake 

mocaf ukurannya tidak seragam terlihat 
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rapuh. Hal ini dikarenakan terigu me-

ngandung gluten yang mempunyai sifat 

menahan gelembung sehingga gelembung 

yang terbentuk tidak pecah sementara 

mocaf tidak mengandung gluten sehingga 

gelembung yang terbentuk tidak kuat dan 

bergabung menjadi satu sehingga mem-

bentuk pori. Selain itu, menurut Winarno 

(2004), selama pembakaran, volume gas 

bersama dengan udara dan uap air yang 

ikut terperangkap dalam adonan akan 

mengembang sehingga diperoleh struktur 

berpori-pori. 

Berdasarkan penelitian uji mutu he-

donik aroma menunjukkan chiffon cake 

mocaf dan chiffon cake terigu tidak ber-

beda secara signifikan. Hal ini dikarena-

kan mocaf mempunyai aroma yang netral 

atau tidak berbau singkong. Sehingga 

aroma yang terdapat pada chiffon cake 

mocaf tidak berbeda dengan chiffon cake 

terigu. Aroma lebih banyak bersangkutan 

dengan indra pencium dapat dikenal bila 

menyentuh siliased olfactory yang ter-

dapat dalam indra pencium (Winarno, 

2004).  

Berdasarkan penelitian uji mutu he-

donik tekstur menunjukkan chiffon cake 

mocaf dan chiffon cake terigu tidak ber-

beda secara signifikan yaitu chiffon cake 

memiliki tekstur lembut. Hasil analisis 

ini sesuai dengan teori chiffon type cake 

menurut Faridah (2008), tekstur ringan, 

volume lebih besar, dan lembut. Tekstur 

adalah sifat fisik yang ditimbulkan oleh 

bahan pangan yang dapat dievaluasi de-

ngan uji mekanika atau dengan analisis 

secara pengindraan (deMan, 1997). Me-

nurut Suhardjito (2005), susunan atau 

tekstur cake yang sempurna adalah tidak 

bergumpal dan tidak kasar, serta permu-

kaannya halus dan lembut. Perbedaan 

kandungan nutrisi yang mendasar adalah 

mocaf tidak mengandung zat gluten (zat 

yang ada pada terigu), yang menentukan 

kekenyalan makanan. Mocaf lebih kaya 

karbohidrat dan memiliki gelasi yang le-

bih rendah dibandingkan terigu (Salim, 

2011). 

Berdasarkan penelitian uji mutu he-

donik rasa yang dilakukan terhadap chif-

fon cake mocaf dan chiffon cake terigu, 

skor rerata kesukaan panelis terhadap 

chiffon cake mocaf dengan chiffon cake 

terigu tidak berbeda nyata. Hal ini dikare-

nakan rasa pada chiffon cake berbahan 

mocaf diperoleh dari penggunaan gula 

serta bahan dasar berupa mocaf, mocaf 

berasal dari singkong yang memiliki kan-

dungan karbohidrat lebih tinggi dari gan-

dum sehingga rasanya sedikit lebih ma-

nis. Rasa memegang peranan penting 

dalam suatu produk. Rasa dinilai meng-

gunakan indra perasa (Winarno,2004).  

Berdasar penelitian kesukaan warna 

menunjukkan chiffon cake mocaf dan 

chiffon cake terigu tidak terdapat per-

bedaan yang nyata. Dapat disimpulkan 

bahwa panelis menyukai warna chiffon 

cake mocaf dengan warna kuning. Menu-

rut Winarno (2004), penentuan mutu ba-

han makanan pada umumnya sangat ber-

gantung pada beberapa faktor diantaranya 

cita rasa, warna, tekstur, dan nilai gizi, 

disamping itu ada faktor lain, misalnya 

sifat mikrobiologis. Selain sebagai faktor 

yang ikut menentukan mutu, warna juga 

dapat digunakan sebagai indikator kema-

tangan serta cara pengolahan yang dapat 

ditandai dengan adanya warna yang sera-

gam. Menurut deMan (1997), warna me-

rupakan parameter yang menentukan ting-

kat penerimaan konsumen terhadap suatu 

produk dan merupakan petunjuk per-

ubahan kimia yang terjadi pada produk 

tersebut. Warna kuning dari chiffon cake 

mocaf diduga adanya reaksi gula dengan 

protein, hal ini disebabkan adanya proses 

karamelisasi yang berperan dalam penen-

tuan warna hasil produksi. 

Berdasarkan penelitian kesukaan tek-

stur yang dilakukan terhadap chiffon cake 

mocaf dan chiffon cake terigu, panelis 

menyukai kedua chiffon cake karena me-

miliki tekstur yang lembut. Hal ini di-
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karenakan adanya kandungan telur yang 

cukup banyak dalam chiffon cake, telur 

menyumbangkan kelembaban sehingga 

cake menjadi empuk, aroma, penambah 

rasa, peningkatan gizi, pengembangan 

atau peningkatan volume serta mempe-

ngaruhi warna dari cake. Backing powder 

selain sebagai pengembang juga mem-

buat tekstur chiffon cake menjadi empuk 

dan tekstur bagus (Faridah, 2008). Karak-

teristik chiffon cake ringan dan lembut 

berasal dari penggunaan putih telur yang 

dikocok kaku dan lemak berupa minyak 

goreng juga berpengaruh melembutkan 

tekstur. Kristal gula berbentuk butiran 

melakukan aksi pemotongan rantai pro-

tein tepung ketika adonan dibentuk, se-

hingga membantu proses pengempukkan 

(Desrosier, 2008). 

Berdasarkan hasil penelitian kesuka-

an aroma pada chiffon cake mocaf dan 

chiffon cake terigu, tingkat kesukaan pa-

nelis terhadap aroma chiffon cake mocaf 

dan chiffon cake terigu tidak berbeda 

nyata. Hal ini dikarenakan mocaf memi-

liki aroma yang netral atau tidak berbau 

singkong. Aroma merupakan salah satu 

cita rasa bahan makanan yang mempe-

ngaruhi kelezatan makanan, dalam hal ini 

lebih banyak berhubungan dengan alat 

indra pembau (Winarno, 2004).  

Berdasarkan penelitian kesukaan ra-

sa terhadap chiffon cake mocaf dan cake 

terigu menunjukkan tingkat kesukaan 

panelis terhadap rasa chiffon cake tidak 

berbeda. Penentuan rasa chiffon cake di-

lakukan dengan mencicipinya. Tingkat 

kesukaan panelis terhadap rasa chiffon 

cake berbahan mocaf dipengaruhi oleh 

aroma dari chiffon cake saat dibau. Rasa 

merupakan kombinasi mutlak dari dua 

unsur rasa dan aroma. Menurut Suhardjito 

(2005), cake yang baik mempunyai rasa 

manis, lezat, dan menyenangkan. Kedua 

chiffon cake mempunyai rasa manis.  

Hasil penelitian menunjukkan rerata 

kalsium chiffon cake paling tinggi pada 

mocaf sebesar 10,53 mg/100 g. Hal ini 

dikarenakan mocaf berasal dari singkong 

yang kandungan kalsium lebih tinggi 

daripada terigu. Hasil penelitian diperoleh 

kandungan kalsium sebesar 77,8 mg/100 g, 

sedangkan kandungan kalsium terigu se-

besar 22 mg/100 g. Kalsium pada kedua 

chiffon cake mengalami penurunan karena 

ada bahan pengembang yang bersifat 

basa. Kalsium penting bagi tubuh untuk 

menjaga metabolisme tubuh, penghubung 

antar syaraf dan pergerakan otot. 

Berdasarkan hasil penelitian diper-

oleh rerata kandungan protein chiffon 

cake mocaf sebesar 4,47g/100gr lebih 

rendah daripada chiffon cake terigu de-

ngan nilai 5,97g/100 gr. Hal ini dikarena-

kan bahan utama pembuatan mocaf ada-

lah singkong yang lebih kaya karbohi-

drat, sedangkan bahan utama pembuatan 

terigu adalah gandum yang kaya protein. 

Kandungan protein terigu 9,0g/100gr le-

bih tinggi dari mocaf 0,76g/100gr. Salim 

(2011), menyatakan bahwa kandungan 

protein mempengaruhi jumlah gluten 

yang ada pada tepung. Gluten mempe-

ngaruhi kekenyalan dan elastisitas pro-

duk kue, sehingga dalam pembuatan chif-

fon cake ini mocaf mampu mensubstitusi 

hingga 100,00%. Menurut Winarno (2004) 

protein merupakan zat makanan yang 

penting bagi tubuh berfungsi sebagai 

bahan bakar, pembangun dan pengatur. 

Hasil penelitian menunjukkan rerata 

kandungan serat chiffon cake paling tinggi 

diperoleh pada chiffon cake mocaf de-

ngan nilai 4,34 mg/100gr. Hal ini dikare-

nakan singkong merupakan bahan dasar 

mocaf yang kaya akan serat. Menurut 

Afriansyah (2009), singkong yang belum 

dimasak mempunyai konsentrasi serat se-

besar 0,90 gr ketika mengalami proses 

pengolahan dikukus atau dibuat tapai ka-

dar serat singkong makin meningkat.  

 

SIMPULAN DAN SARAN  

Sifat fisik (warna, volume pengem-

bangan dan pori-pori) terdapat perbedaan 
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sifat fisik warna pada chiffon cake mocaf 

berwarna kuning tua dan chiffon cake 

terigu kuning muda. Tidak terdapat per-

bedaan pori-pori maupun volume chiffon 

cake mocaf dan chiffon cake terigu. Mutu 

hedonik tekstur, aroma, dan rasa tidak 

terdapat perbedaan pada chiffon cake mo-

caf dan chiffon cake terigu. 

Tingkat kesukaan panelis (hedonik) 

terhadap warna, tekstur, aroma, dan rasa 

chiffon cake mocaf dan chiffon cake terigu 

tidak terdapat perbedaan. Terdapat per-

bedaan kandungan kalsium chiffon cake 

mocaf dengan chiffon cake terigu. Kan-

dungan kalsium chiffon cake mocaf lebih 

tinggi daripada chiffon cake terigu. Ter-

dapat perbedaan kandungan protein chif-

fon cake mocaf dengan chiffon cake te-

rigu. Kandungan protein chiffon cake 

mocaf lebih rendah daripada chiffon cake 

terigu. Terdapat perbedaan kandungan 

serat chiffon cake mocaf dengan chiffon 

cake terigu. Kandungan serat chiffon cake 

mocaf lebih tinggi daripada chiffon cake 

terigu. Perlu dilakukan penelitian lebih 

lanjut untuk pengembangan aneka ma-

kanan dengan menggunakan mocaf (mo-

diffied cassava flour) serta perlu peneliti-

an tentang daya simpan chiffon cake. 
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