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Abstrak

Tiga puluh persen lebih anak di Indonesia memiliki rata-rata konsumsi energi dan
protein di bawah 70% Angka Kecukupan Gizi (AKG). Selain itu, asupan kalsium anak usia
sekolah masih rendah yaitu 246,5 mg dari 1000 mg per hari. Maka, diperlukan upaya perbaikan
dengan pembuatan produk pangan yang difortifikasi bahan makanan tinggi kalsium. Salah satu
bahan makanan tinggi kalsium yang mudah didapatkan di Indonesia adalah wijen. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui perbedaan peningkatan kadar kalsium dan mutu organoleptik cake
ampas tahu dengan penambahan tepung wijen. Penelitian ini merupakan True Experimental
dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL), yang dilakukan dengan 4 perlakuan dan 6 replikasi.
Perlakuan yang diterapkan berdasarkan proporsi penambahan tepung wijen, yaitu PO (tanpa
penambahan), P1 (penambahan 30 g), P2 (penambahan 40 g), P3 (penambahan 50 g). Kadar
kalsium cake diukur dengan metode spectrophotometri. Pengujian mutu organoleptik cake
menggunakan Hedonic Scale Test, dengan 50 orang panelis dari siswa kelas 5 Sekolah Dasar,
untuk melihat atribut rasa, aroma, warna, dan tekstur. Penelitian ini membuktikan perbedaan
signifikan kadar kalsium pada semua perlakuan (p < 0,001), disertai tren peningkatan kadar
kalsium seiring penambahan konsentrasi tepung wijen. Hasil uji mutu organoleptik
menunjukkan perbedaan signifikan tingkat kesukaan pada variabel rasa, aroma, dan tekstur cake
ampas tahu dengan penambahan tepung wijen (p < 0,05), namun tidak pada variabel warna (p >
0,05). Produk yang paling disukai adalah P2 berkadar kalsium 415,54 mg, memenuhi 41,5%
AKG/100 g. Sehingga, penambahan tepung wijen pada cake ampas tahu memberikan perbedaan
yang signifikan terhadap peningkatan kadar kalsium dan mutu organoleptik (rasa, aroma,
tekstur) cake ampas tahu.

Kata kunci: kalsium, cake ampas tahu, tepung wijen, mutu organoleptik

Abstract
More than one third of Indonesian children lacked their intake of energy and protein
which is less than 70% of nutritional adequacy level. Besides, they have low calcium intake

which accounts for 246,5 mg of 1000 mg daily. Thus, it’s necessary to make a product which is
fortified by calcium rich foods. Sesame is one of them that is easily obtained in Indonesia. This
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study aimed to find out the difference of increased level of calcium content and organoleptic
qualities of product. this study was conducted using true experimental design with completely
randomized design which was done in 4 groups and 6 repetition. The groups were distinguished
based on the proportion of sesame flour addition: PO (0 g), P1 (30 g), P2 (40 g), P3 (50 g).
Calcium content was determined by spectrophotometry method. Organoleptic qualities was
determined using Hedonic Scale Test in 50 panelists of the fifth grade elementary school
children to assess their experiences of sensory attributes of products as taste, aroma, colour, and
texture. This study showed the addition of sesame flour to cake with tofu waste had a significant
difference on the calcium level (p<0,001) and underwent an increasing trend with the rise of
calsium level. This study also found out significant differences for organoleptic quality
especially on taste, aroma, and texture (p<0,05) but not in its colour (p>0,05). The most
preferred product of this study was P2 that contained 415,54 mg of calcium and met 41,5% of
nutritional adequacy rate per 100 g of cake. Finally, the addition of sesame flour on cake with
tofu waste had a significant difference to the rise of calcium level and organoleptic qualities

(taste, aroma, and texture).

Key words: calcium, cake with tofu waste, sesame flour, organoleptic qualities

PENDAHULUAN

Permasalahan gizi di Indonesia semakin kompleks, di
saat masalah gizi kurang belum teratasi, masalah gizi
lebih terus mengalami peningkatan. Pada masalah
gizi kurang, terjadi defisiensi zat gizi makro dan zat
gizi mikro.

Defisiensi zat gizi makro meliputi Kurang
Energi Protein (KEP) yang banyak terjadi di
kelompok anak-anak. Berdasarkan Riskesdas 2010,
terdapat 33,4% anak-anak dengan konsumsi energi
dan protein di bawah 70% Angka Kecukupan Gizi
(AKG) [1]. Sedangkan kekurangan zat mikronutrien
yang sering dialami oleh anak adalah kekurangan
kalsium. Dari penelitian yang dilakukan oleh
Meikawati pada anak sekolah kelas 4 dan 5 SD
untuk mengetahui tingkat konsumsi kalsium pada
anak, didapatkan hasil bahwa 97% siswa mengalami
defisit tingkat berat, 1% mengalami defisit tingkat
ringan, dan 2% mengalami defisit tingkat sedang,
dengan rata-rata konsumsi sebesar 246,5 mg per hari

[2].

Pendekatan yang bisa dilakukan dalam
mengatasi dan mencegah masalah ini yaitu
pembuatan suatu produk pangan berprotein tinggi
sebagai Program Makanan Tambahan Anak Sekolah
(PMT-AS). Selain itu, produk tersebut juga kaya
mineral, terutama kalsium [3].

Bahan makanan dengan kadar energi dan
protein tinggi namun belum banyak dimanfaatkan
oleh masyarakat adalah ampas tahu. Ampas tahu
mengandung protein 23.62%, karbohidrat 41,98%,

dan lemak kasar 1,68% [4] yang berpotensi untuk
digunakan sebagai bahan dalam pembuatan makanan
tambahan anak sekolah. Namun, perlu dilakukan
fortifikasi untuk meningkatkan kadar kalsium dalam
produk tersebut. Dan bahan pangan yang tinggi
kalsium adalah wijen dengan kandungan 1125 mg per
100 g [5] yang paling banyak digunakan sebagai
garnish dalam penyajian makanan.

Berdasarkan penjabaran di atas dan kesukaan
anak-anak terhadap cake maka dipilih produk cake
sebagai produk dalam penelitian ini yang akan
dilakukan dengan penambahan tepung wijen pada
formulasi cake ampas tahu dengan beberapa macam
konsentrasi tepung wijen. Maka, penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui perbedaan kadar kalsium
dan mutu organoleptik dengan penambahan tepung
wijen pada cake ampas tahu.

METODE PENELITIAN
Rancangan Penelitian

Penelitian ini merupakan penelitian
eksperimental dengan rancangan acak lengkap (RAL)
dengan satu faktor yaitu konsentrasi penambahan
tepung wijen. Penelitian perlakukan berdasarkan
konsentrasi penambahan tepung wijen dengan 6
pengulangan. Bentuk perlakuan yang diberikan yaitu
1) PO tanpa penambahan tepung wijen; 2) P1
penambahan tepung wijen 30 gram; 3) P2
penambahan tepung wijen 40 gram; 4) P3
penambahan tepung wijen 50 gram.



Indonesian Journal of Human Nutrition, Desember 2015, Vol.2 No.2 : 101 — 107

Persiapan Produk

Tepung ampas tahu dibuat dari ampas tahu
yang tidak berbau masam. Ampas tahu kemudian
dicuci, diperas untuk mengurangi kadar air, disangrai
selama 45-60 menit dengan api kecil, kemudian
diblender untuk mendapatkan tepung ampas tahu.

Tepung wijen dibuat dari biji wijen dengan
karakteristik berwarna kuning keputihan dan berasal
dari daerah kabupaten Malang. Biji wijen kemudian
dikeringkan pada suhu 55-60 °C selama 2-3 jam.
Kemudian, biji wijen dihancurkan dengan blender
untuk mendapatkan tepung. Tepung ampas tahu dan
wijen digunakan sebagai bahan untuk pembuatan
cake dengan standar formula pada setiap perlakuan
seperti pada Tabel 1.

Pengujian Zat Gizi

Uji kadar kalsium dilakukan pada setiap
perlakuan cake ampas tahu dengan 2 kali
pengulangan. Metode yang digunakan secara
spectrophotometry (6). Kalsium dalam sampel
direaksikan dengan amonium thiosianat dan pyridine,
akan membentuk senyawa kompleks
dipyridinecalcium thiocyanate yang berwarna oranye.
Absorbansi warna oranye yang terbentuk diukur pada
panjang gelombang 450 nm dengan spektrofotometer.
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Pengujian Mutu Organoleptik

Pengujian mutu organoleptik menggunakan
metode Hedonic Scale Test untuk melihat atribut rasa,
aroma, warna, dan tekstur. Pengujian dilakukan
dengan 50 panelis anak-anak kelas 5 Sekolah Dasar
(SD) yang telah memenuhi kriteria mendapatkan izin
dari orang tua, sehat, tidak memiliki alergi terhadap
bahan pangan yang digunakan pada produk cake,
serta tidak dalam kondisi lapar atau kenyang sebelum
pelaksanaan tes. Penelitian ini memakai 5 skala
hedonik yang setiap skala diberi simbol senyum untuk
memudahkan hasil interpretasi dari anak-anak
terhadap produk, yang meliputi: sangat tidak suka (1);
tidak suka (2); netral/biasa (3); suka (4); sangat suka
(5). Penelitian ini telah mendapatkan Ethical
Clearance dari Komisi Etik Fakultas Kedokteran
Universitas Brawijaya.

Analisis Data

Perbedaan kadar kalsium semua perlakuan dianalisis
dengan uji One Way ANOVA dialanjutkan dengan
Post Hoc Tukey untuk mengetahui kelompok yang
berbeda. Sementara itu, perbedaan mutu organoleptik
dianalisis statistik dengan uji Kruskal Wallis
dilanjutkan dengan Mann Whitney. Semua uji
dilakukan dengan tingkat kepercayaan 95% dengan
software SPSS 16 for Windows.

Tabel 1. Formula Cake Ampas Tahu dengan Penambahan Tepung Wijen

Formula

Bahan PO 1 Py 3
Telur, btr 6 6 6 6
Gula halus, gr 150 150 150 150
Tepung terigu, gr 37.5 37.5 37.5 37.5
Tepung ampas tahu, gr 37.5 37.5 37.5 37.5
Tepung wijen, gr - 30 40 50
Mentega cair, gr 1125 1125 1125 1125
Baking powder, sdt 1/3 1/3 1/3 1/3

HASIL PENELITIAN
Pembuatan Tepung Ampas Tahu

Sebanyak 2000 gram ampas tahu basah
mengalami pengolahan kemudian menghasilkan 250
g tepung ampas tahu. Rendemen yang dihasilkan
sebesar 12,5%.

Pembuatan Tepung Wijen

Sebanyak 1000 g biji wijen kering ditepungkan
menjadi 800 g tepung wijen. Rendemen yang
diperoleh  sebesar 80%. Berdasarkan hasil

perhitungan rendemen yang dilakukan, didapatkan
hasil rendemen yang cukup tinggi yakni hanya 80%.
Hal ini disebabkan karena kandungan air dalam biji
wijen yang sedikit sehingga dalam pembuatan tepung
tidak banyak kandungan air yang hilang sehingga
menyebabkan tingginya rendemen yang dihasilkan.
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Kadar Kalsium Cake Ampas
Penambahan Tepung Wijen

Kandungan kalsium tertinggi didapatkan pada
produk cake ampas tahu dengan penambahan 50
gram tepung wijen. Rerata kadar kalsium pada
masing-masing perlakuan ditampilkan per 100 g
adalah Po (0 g): 127,93 + 4,07 mg; P1 (30 g): 327,85
*+ 3,72 mg; P2 (40 g): 41554 £ 2,46 mg; dan P3:
506,49 £ 3,37 mg.

Semua perlakuan  menunjukkan  terdapat
perbedaan signifikan kadar kalsium (p<0,001) dan
terjadi tren peningkatan seiring penambahan proporsi
tepung wijen. Kemudian, setiap perlakuan juga

Tahu dengan

a

Skala Tingkat Kesukaan
(Rasa)

6
5
b bd
a
3
2
1
0
PO P1 P2 P3
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menunjukkan perbedaan signifikan kadar kalsium
(p<0,001).

Mutu Organoleptik Rasa Cake Ampas Tahu dengan
Penambahan Tepung Wijen

Hasil uji mutu organoleptik menunjukkan
bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap rasa cake
ampas tahu dengan penambahan tepung wijen paling
banyak pada tingkat suka (4) dan sangat suka (5)
(Gambar 1). Penelitian ini membuktikan bahwa
semua perlakuan penambahan tepung wijen dalam
cake ampas tahu menunjukkan perbedaan signifikan
(p < 0,001) terhadap rasa cake.

ac

Perlakuan

Ket: grafik dengan simbol berbeda menunjukkan terdapat perbedaan signifikan.
Gambar 1. Mutu Organoleptik Rasa Cake Ampas Tahu dengan Penambahan Tepung Wijen

Mutu Organoleptik Aroma Cake Ampas Tahu
dengan Penambahan Tepung Wijen

Hasil uji mutu organoleptik menunjukkan
bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap aroma cake
ampas tahu dengan penambahan tepung wijen paling

| R VS R - ¢ N o)

Skala Tingkat Kesukaan
{Aroma)

banyak di tingkat suka (4) dan sangat suka (5)
(Gambar 2). Penelitian ini membuktikan secara
signifikan (p < 0,05) bahwa terdapat perbedaan
aroma cake di antara semua perlakuan.

b bc
a d
0]
PO P1 P2 P3

Perlakuan

Ket: grafik dengan simbol berbeda menunjukkan terdapat perbedaan signifikan.
Gambar 2. Mutu Organoleptik Aroma Cake Ampas Tahu dengan Penambahan Tepung Wijen

Mutu Organoleptik Tekstur Cake Ampas Tahu
dengan Penambahan Tepung Wijen

Hasil uji mutu organoleptik menunjukkan
bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur cake
ampas tahu dengan penambahan tepung wijen paling

banyak pada tingkat netral/biasa (3) dan sangat suka
(5) (Gambar 3). Penelitian ini membuktikan secara
signifikan (p<0,05) bahwa terdapat perbedaan tekstur
cake di antara semua perlakuan.
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Ket: grafik dengan simbol berbeda menunjukkan terdapat perbedaan signifikan.
Gambar 3. Mutu Organoleptik Tekstur Cake Ampas Tahu dengan Penambahan Tepung Wijen

Mutu Organoleptik Warna Cake Ampas Tahu
dengan Penambahan Tepung Wijen

Hasil uji mutu organoleptik menunjukkan
bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap warna cake

Skala Tingkat
Kesukaan (Warna)
O = W s

ampas tahu dengan penambahan tepung wijen paling
banyak pada tingkat suka (4) dan sangat suka (5)
(Gambar 4). Penelian ini tidak menunjukkan
perbedaan signifikan variabel warna cake (p > 0,05).

a d
| I I |
PO P1 P2 P3

Perlakuan

Ket: grafik dengan simbol berbeda menunjukkan terdapat perbedaan signifikan.
Gambar 4. Mutu Organoleptik Warna Cake Ampas Tahu dengan Penambahan Tepung Wijen

PEMBAHASAN
Kadar Kalsium Cake Ampas
Penambahan Tepung Wijen
Berdasarkan rata-rata kadar kalsium pada setiap
perlakuan yang terus meningkat dan secara statistik
terdapat perbedaan signifikan, menunjukkan bahwa
penambahan tepung wijen pada cake ampas tahu
dapat meningkatkan kadar kalsium cake. Kadar
kalsium terendah adalah pada PO yang merupakan
perlakuan kontrol tanpa penambahan tepung wijen
dan kadar kalsium tertinggi pada P3 dengan
konsentrasi tepung wijen tertinggi. Sementara itu,
pada setiap perlakuan, seiring dengan penambahan
konsentrasi tepung wijen diiringi juga dengan
penambahan rata-rata kadar kalsium pada cake.
Wijen merupakan bahan pangan yang kaya mineral
[3] dengan kandungan kalsium tinggi dan tepung
wijen yang digunakan pada penelitian ini mempunyai
kadar kalsium sebesar 1321 mg/100 g, sehingga
semakin besar konsentrasi tepung wijen yang
ditambahkan maka peningkatan kadar kalsium juga
semakin besar. Hasil penelitian ini mendukung

Tahu dengan

penelitian-penelitian sebelumnya yang membuktikan
bahwa penambahan produk wijen pada roti dan
cookies dapat meningkatkan kadar kalsium [3,6].

Mutu Organoleptik Cake Ampas Tahu dengan
Penambahan Tepung Wijen

Penelitian ini menunjukkan bahwa rasa cake
yang sangat disukai adalah PO (0 g tepung wijen) dan
P2 (40 g tepung wijen). PO sebagai perlakuan kontrol
maka rasanya mirip dengan produk sejenis yang
dipasarkan. Pada taraf penambahan tepung wijen
sampai 40 gram masih disukai oleh panelis, karena
penambahan wijen memberikan variasai rasa dan
menambah rasa gurih pada cake tersebut. Namun
tingkat kesukaan panelis terhadap rasa menurun pada
taraf perlakuan penambahan tepung wijen yang
paling banyak yaitu 50 gram, ini dikarenakan rasa

wijen dari cake tersebut terlalu menonjol dan
mengurangi rasa dasar cake itu sendiri.
Wijen memiliki rasa yang khas dan

memberikan rasa serta aroma gurih pada makanan
yang ditimbulkan dari proses pemanggangan [7].
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Penambahan wijen pada cake memberikan rasa gurih
sehingga disukai oleh panelis. Namun penambahan
wijen yang terlalu banyak akan menurunkan tingkat
kesukaan panelis terhadap rasa dikarenakan merusak
mutu sensorik dari cake [8]. Pada penelitian Zouari et
al. pada pembuatan cookies, yang mensubstitusi
tepung dengan wijen, menunjukkan semakin banyak
proporsi wijen memberikan rasa pahit yang tidak
disukai panelis [6] demikian juga hasil dari
penambahan wijen pada halva memberikan rasa pahit

[9].

Berdasarkan variabel aroma, produk cake pada
penelitian ini yang sangat disukai adalah P1 dan P2,
PO sebagai perlakuan kontrol maka aromanya mirip
dengan produk sejenis yang dipasarkan. Pada
perlakuan P1 dan P2 yaitu cake ampas tahu dengan
penambahan tepung wijen sebanyak 30 gram dan 40
gram lebih disukai oleh panelis daripada perlakuan
kontrol karena dengan penambahan tepung wijen
memberikan variasi aroma pada cake berupa aroma
yang lebih gurih. Biji wijen memberikan aroma
wangi yang khas yang memberikan efek aroma gurih
pada makanan [7] sehingga penambahan wijen pada
cake memberikan aroma gurih yang disukai oleh
panelis. Sedangkan pada perlakuan P3 yaitu cake
dengan penambahan tepung wijen paling banyak
yaitu 50 gram walaupun masih disukai panelis tetapi
tingkat kesukaan aromanya lebih rendah daripada
cake pada perlakuan PO dan P1. Hal ini terjadi karena
penambahan wijen yang semakin besar akan
menurunkan tingkat kesukaan panelis terhadap aroma
dikarenakan merusak mutu sensorik dari cake [8].

Penelitian ini membuktikan bahwa terdapat
perbedaan yang signifikan terhadap tekstur cake. PO
sebagai perlakuan kontrol memiliki tekstur yang
mirip dengan produk sejenis yang dipasarkan.
Perlakuan P1 dan P2 yaitu cake ampas tahu dengan
penambahan tepung wijen sebanyak 30 gram dan 40
gram juga masih sangat disukai oleh panelis,
sedangkan pada perlakuan P3 tingkat kesukaan
panelis terhadap tekstur cake menurun menjadi
netral. Penurunan tersebut dapat diasumsikan karena
perubahan tekstur cake menjadi lebih keras. Hal ini
disebabkan karena penambahan tepung wijen pada
cake ampas tahu dapat menurunkan kadar gluten
terigu [3]. Sedangkan gluten inilah yang jika
dicampurkan dengan air bisa mengembangkan
adonan karena selama pemanggangan, uap air dan
gas CO2 terperangkap dalam adonan [8,10]. Hasil
akhirnya pada produk adalah cake tidak dapat
mengembang optimal dan memberikan tekstur lebih
keras pada cake, yang dampaknya menurunkan

tingkat kesukaan dari panelis. Hasil ini mendukung
penelitian ElI-Adawy yang menunjukkan volume roti
semakin menurun seiring peningkatan jumlah wijen
yang ditambahkan [3]. Hasil serupa juga ditemukan
pada penelitian Sowmya bahwa semakin besar
penambahan minyak wijen semakin menambah
tingkat kekerasan tekstur cake [8].

Penelitian ini menunjukkan bahwa terdapat
perbedaan yang tidak signifikan terhadap warna
cake. Hal ini dapat diasumsikan karena penambahan
tepung wijen pada cake ampas tahu tidak
memberikan perubahan warna produk yang dapat
mempengaruhi tingkat kesukaan panelis. Sehingga,
panelis mempunyai penilain yang hampir seragam
terhadap kualitas warna produk. Penelitian ini
mendukung penelitian  sebelumnya oleh Noviana
yang melaporkan penambahan berbagai konsentrasi
wijen tidak menunjukkan perbedaan terhadap warna
susu kedelai [11]. Hal tersebut dikarenakan wijen
tidak memberikan kontribusi yang terlalu besar
terhadap warna produk yang diberi penambahan
wijen. Selain itu juga mendukung penelitian El-
Adaway yaitu penambahan wijen pada roti tidak
menunjukkan perbedaan pada warna roti [3] .

Berdasarkan nilai modus tingkat kesukaan
panelis terhadap setiap variabel mutu organoleptik,
produk yang paling disukai adalah P2 dengan
proporsi penambahan wijen sebesar 40 g. Produk
tersebut memiliki kadar kalsium sejumlah 415,54
g/100 g cake. Sehingga, produk ini dapat memenuhi
kebutuhan kalsium anak-anak mencapai 41,5% AKG
setiap mengonsumsi 100 g cake.

KESIMPULAN

Pada penelitian ini terbukti terdapat perbedaan
signifikan dan peningkatan kadar kalsium dengan
penambahan tepung wijen pada cake ampas tahu.
Selain itu juga terbukti terdapat perbedaan mutu
organoleptik pada parameter rasa, aroma, dan tekstur
cake, namun tidak pada parameter warna cake. Hasil
penelitian, ditemukan bahwa produk dengan
penambahan wijen sebanyak 40 g adalah yang paling
disukai, sehingga dapat dijadikan alternatif makanan
yang kaya protein dan energi serta mineral terutama
kalsium untuk memperbaiki status gizi anak sekolah.
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