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ABSTRAK

Afifah Tiara Desla. 2022. ' “Pengaruh Suhu dan Waktu Pembakaran Terhadap
Kualitas Sponge Cake”. Skripsi. Padang: Program
Studi Pendidikan Kesejahteraan Keluarga, Jurusan
IImu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata
dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh suhu dan waktu pembakaran
(suhu 160° C dan waktu 30 menit, suhu 170° C dan waktu 25 menit, suhu 180° C
dan waktu 20 menit) terhadap kualitas sponge cake meliputi kualitas volume,
bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa.

Jenis penelitian ini adalah eksperimen murni dengan menggunakan metode
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang telah dilakukan 3 perlakuan dan 3 kali
pengulangan. Objek penelitian ini adalah sponge cake dengan perbedaan suhu dan
waktu sebanyak 160° C selama 30 menit, 170° C selama 25 menit dan suhu 180°
C selama 20 menit terhadap kualitas sponge cake. Jenis dan sumber data yang
digunakan diperoleh langsung dari 5 orang panelis ahli dengan mengisi format uji
organoleptik terhadap kualitas sponge cake. Analisis data menggunakan Analisis
Varian (ANAVA). Jika analisis varian menunjukkan Fhiung > Franer Maka akan
dilakukan uji Duncan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan suhu dan waktu tidak terdapat
pengaruh yang signifikan terhadap kualitas volume, bentuk, warna, aroma, tekstur
dan rasa. Berdasarkan penelitian yang dilakukan bahwa Hy diterima, H, ditolak
yang menyatakan bahwa tidak terdapat pengaruh suhu dan waktu pembakaran
terhadap kualitas sponge cake (suhu 160° C dan waktu 30 menit, suhu 170° C dan
waktu 25 menit, suhu 180° C dan waktu 20 menit). Sehingga tidak dilakukan Uji
Lanjut (Duncan).

Kata Kunci: Sponge Cake, Suhu, Waktu, Kualitas.
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A

BAB |
PENDAHULUAN

Latar Belakang

Pastry merupakan pengetahuan dalam pengolahan dan penyajian
makanan dibidang berbagai jenis kue. Pastry terbagi dua, yaitu pastry oriental
dan pastry kontinental. Perbedaan antara pastry oriental dengan pastry
kontinental ialah pada lemak yang digunakan. Umumnya pastry oriental
menggunakan lemak cair seperti santan dan minyak. Sedangkan pastry
kontinental menggunakan lemak padat seperti margarin, mentega dan
shortening (Elida dan Sari, 2020:5). Terdapat berbagai metode dalam
pengolahan pastry kontinental. Metode yang digunakan antara lain rub in
method, sugar butter method atau creaming method, flour batter method dan
blending method. Selain metode pengolahan, juga terdapat berbagai teknik
pembuatan pastry kontinental. Diantaranya puff pastry, short pastry atau pie,
choux paste, sugar dough atau cookies dan cake (Elida dan Sari, 2020:51).

Cake atau bolu merupakan kue yang berbahan dasar tepung terigu, gula
dan telur. Cake atau bolu umumnya dimatangkan dengan oven. Di Prancis
istilah cake digunakan untuk jenis cake yang kaya akan buah. Sedangkan di
Inggris dan Amerika, cake diartikan sebagai sesuatu yang lebih umum dan
jenis gateaux (sponge cake, iced cake, chocolate cake dan christmas cake).
Cake dikelompokkan menjadi beberapa jenis, yaitu sponge cake, chiffon cake,
butter cake dan genoise cake (Rahmadani dkk., 2019). Pada pengolahan cake

terdapat beberapa teknik pembuatan, yaitu cream fat atau pengkreman lemak



seperti pound cake, layer cake, coffee cake dan brownies. Cream fat terbagi
dua, yaitu butter cake dan high ratio cake. Teknik berikutnya yaitu whipped
egg atau kocokan telur. Whipped egg tergolong European style seperti sponge
cake, chiffon cake, angel food cake dan genoise (Elida dan Sari, 2020:82).

Sponge cake ialah cake yang disukai berbagai kalangan karena rasanya
yang enak dan pengolahannya yang relatif mudah. Sponge cake juga disebut
foam type cake. Pada istilah lain, sponge cake juga dikenal dengan sebutan
unshortened cake atau cake tanpa lemak, meliputi true sponge cake dan angel
cake. (Budiningsih, 2019:49). Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan
sponge cake tidak jauh berbeda dengan cake pada umumnya. Bahan dasar
pembuatan sponge cake terbagi 2 jenis, pertama ialah yang membentuk
susunan sponge cake yaitu tepung, susu dan telur. Kedua ialah jenis
pengempuk atau pelembut, yaitu gula, lemak dan zat pembantu
pengembangan (emulsifier) (Ruaida, 2013:48). Teknik yang digunakan dalam
pengolahan sponge cake ialah whipped egg atau kocokan telur. Whipped egg
merupakan pembentukan struktur cake bergantung pada kocokan telur (Elida
dan Sari, 2020:57).

Proses pengolahan sponge cake dimulai dari persiapan alat dan bahan
yang diperlukan. Pencampuran bahan dalam pengolahan sponge cake
menggunakan mixer. Kualitas sponge cake ditentukan dari pengocokan telur
agar ringan dan mengembang. Pada saat pengocokan telur, adonan
menangkap gas CO?® dari udara bebas lalu terperangkap di adonan telur.

Ketika adonan dibakar, gelembung udaranya mengembang dan kue
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mengembang pula (Ruaida, 2013:131). Tahap pematangan dalam pembuatan
sponge cake dengan cara di bakar menggunakan alat pembakar yaitu oven.
Alat pembakar terbagi atas tiga berdasarkan sumber panasnya, oven hock
(tangkring) yang sumber panasnya berasal dari kompor, oven listrik dan oven
gas (Elida, 2019:162). Ketiga oven tersebut hakikatnya sama, yang
membedakan hanya sumber panas yang diperoleh oven.

Oven hock (tangkring) merupakan oven yang terbuat dari plat besi dan
berbentuk kotak. Menurut Hatuwe (2020), “Oven bakar tangkring adalah
oven bakar kue yang berbentuk kotak dan berbahan bakar minyak tanah”.
Sementara pada oven listrik, umumnya menggunakan sensor thermocouple
dan thermostat sebagai pengatur elemen panas dan timer sebagai pengendali
waktu. Akan tetapi, kurang cocok untuk industri karena membutuhkan energi
yang cukup besar, sedangkan oven gas lebih efektif dalam menyalurkan kalor
yang dibutuhkan (Perkasa, dkk., 2021). Sejalan dengan itu Elida (2019:173)
mengatakan, “Panas di oven ini rata dan menyenangkan sekali membuat kue-
kue yang butuh panas tinggi, cukup rapi dan kokoh. Raknya ada dua tingkat
dan jarak antar rak cukup memadai”. Maka dapat disimpulkan bahwa oven
merupakan alat untuk membakar adonan kue atau roti dengan bahan bakar
minyak tanah, listrik dan gas. Adapun untuk efektifitas penggunaannya ialah
oven gas dinilai ekonomis karena energi yang digunakan tidak besar.

Berdasarkan pengalaman yang ditempuh selama pendidikan formal di
Universitas Negeri Padang dan informasi yang diperoleh dari referensi

tentang resep sponge cake, saat pengolahan sponge cake suhu dan waktu
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pengovenan tidak ditetapkan secara pasti atau menggunakan rentang suhu dan
waktu. Pada praktek pembuatan sponge cake, kualitas sponge cake yang
dihasilkan berbagai macam meskipun menggunakan resep yang sama.
Beberapa diantaranya, tingkat kematangan sponge cake berkualitas baik,
tetapi ada juga yang tidak, seperti bagian yang luar sudah matang sementara
bagian dalamnya belum. Ada juga adonan yang matang cukup lama karena
suhu dan waktu yang digunakan berbeda. Selain itu, penggunaan oven
memiliki pengaruh dalam pembakaran. Sebaiknya menggunakan oven gas
lebih hemat dan mampu membakar adonan lebih banyak dalam satu waktu.

Sponge cake merupakan produk cake yang memiliki kriteria penilaian
kualitas. Aspek kualitas yang menjadi kriteria produk sponge cake
diantaranya volume, bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. Bentuk yang
diharapkan dari sponge cake ialah simetris yaitu sama tinggi sisinya serta
permukaannya rata, dan bentuk yang diharapkan menyerupai cetakan. Warna
kulit sponge cake kuning kecoklatan dan untuk bagian dalam berwarna
kuning cerah. Serta rasa yang diinginkan dari sponge cake ialah manis
(Ruaida, 2013:151). Aroma dari sponge cake berasal dari bahan yang
digunakan, aroma sponge cake diperoleh dari penggunaan vanili. Tekstur
sponge cake dapat dirasakan oleh indra peraba, tekstur yang diharapkan ialah
menyerupai spons yaitu ringan mengembang, empuk dan lembut (Ananto,
2014:2).

Rasa dan warna merupakan komponen yang cukup penting dari suatu

produk makanan. Selain itu faktor yang penting dalam penentuan dan
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pembentukan warna ialah suhu dan lama pembakaran (Nisa, 2016). Terdapat
beberapa pendapat untuk suhu dan waktu pembakaran sponge cake. Suhu
pembakaran sponge cake ialah 180° C dengan waktu 20—25 menit
(Rinadedik, 2020:87). Pembakaran sponge cake menggunakan suhu 180° C
selama 25 menit (Frida, 2021:48). Sebelum melakukan proses baking
panaskan oven beberapa saat dengan suhu 180° C, kemudian bakar adonan
selama 35—40 menit (Law, 2020:13). Suhu pembakaran adonan sponge cake
jalah 180° C selama = 25—30 menit (Sina, 2021:40). Pembakaran adonan
sponge cake dengan suhu 150° C selama 45 menit (Ismayani, dkk.,
2016:164). Suhu yang di gunakan pembakaran sponge cake pada rentang
180°C selama 18—20 menit (Ruaida, 2013:143).

Berdasarkan literatur yang sudah penulis baca, penelitian terkait yang
sudah dilakukan antara lain: Pengaruh Substitusi Tepung Bengkuang
Terhadap Kualitas Sponge Cake (Resya Ramadhani, 2021). Pengaruh
Penggunaan Lemak Nabati Terhadap Kualitas Chiffon Cake (Nurli Nabilah,
2017). Penggunaan Tepung Kulit Pisang Masak Sehari Dalam Pembuatan
Cake (Ade Ari Surdayati, 2018). Berdasarkan hasil penelitian Nesya Tresia
(2017) Pengaruh Suhu Oven Dalam Pemanggangan Terhadap Kualitas Kue
Sus, yang hasil penelitiannya terdapat pengaruh nyata suhu oven yang
berbeda dalam pembakaran. Pada penelitian ini penulis akan memberikan
perlakuan pada suhu dan waktu pembakaran sponge cake.

Dari literatur tentang suhu dan waktu oven dalam pembakaran diatas,

maka didapatkan acuan untuk pra penelitian. Suhu dan waktu oven dalam
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pembakaran yang digunakan pada pra penelitian ialah suhu 160° C dengan
waktu 30 menit, suhu 170° C dengan waktu 25 menit dan suhu 180° C
dengan waktu 20 menit. Penggunaan suhu dan waktu yang berbeda guna
melihat pengaruh kualitas meliputi volume, bentuk, warna, aroma, tekstur dan
rasa sponge cake. Maka dari itu, penulis tertarik untuk meneliti hal tersebut
yang diberi judul “Pengaruh Suhu Dan Waktu Pembakaran Terhadap

Kualitas Sponge Cake”

Identifikasi Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka identifikasi masalah

pada penelitian ini adalah:

1. Belum adanya penelitian tentang standar suhu dan waktu pembakaran
sponge cake.

2. Penggunaan oven dengan suhu dan waktu yang berbeda mempengaruhi
kualitas sponge cake.

3. Masih kurangnya penelitian tentang teknik pengolahan pastry mengenai
suhu dan waktu pembakaran salah satunya sponge cake.

4. Sering terjadi perbedaan kualitas sponge cake dengan penggunaan resep

yang sama.

Pembatasan Masalah

Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah yang dikemukakan
sebelumnya, penulis membatasi penelitian pada pengaruh suhu dan waktu
pembakaran sponge cake. Jenis oven yang digunakan ialah oven gas. Kualitas

sponge cake meliputi volume, bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. Suhu



14

dan waktu yang akan digunakan yaitu suhu 160° C dan waktu 30 menit, suhu

1700 C dan waktu 25 menit dan suhu 180° C dan waktu 20 menit.

Rumusan Masalah

Berdasarkan batasan masalah, maka dalam penelitian ini adalah sebagai

berikut:

1.

Apakah terdapat pengaruh penggunaan suhu dan waktu pembakaran
(suhu 160°© C dan waktu 30 menit, suhu 170° C dan waktu 25 menit, suhu
180° C dan waktu 20 menit) terhadap kualitas volume sponge cake?
Apakah terdapat pengaruh penggunaan suhu dan waktu pembakaran
(suhu 160° C dan waktu 30 menit, suhu 170° C dan waktu 25 menit, suhu
180° C dan waktu 20 menit) terhadap kualitas bentuk sponge cake?
Apakah terdapat pengaruh penggunaan suhu dan waktu pembakaran
(suhu 160° C dan waktu 30 menit, suhu 170° C dan waktu 25 menit, suhu
180° C dan waktu 20 menit) terhadap kualitas warna sponge cake?
Apakah terdapat pengaruh penggunaan suhu dan waktu pembakaran
(suhu 160° C dan waktu 30 menit, suhu 170° C dan waktu 25 menit, suhu
180° C dan waktu 20 menit) terhadap kualitas aroma sponge cake?
Apakah terdapat pengaruh penggunaan suhu dan waktu pembakaran
(suhu 160° C dan waktu 30 menit, suhu 170° C dan waktu 25 menit, suhu
180° C dan waktu 20 menit) terhadap kualitas tekstur sponge cake?
Apakah terdapat pengaruh penggunaan suhu dan waktu pembakaran
(suhu 160° C dan waktu 30 menit, suhu 170° C dan waktu 25 menit, suhu

180° C dan waktu 20 menit) terhadap kualitas rasa sponge cake?
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Apakah terdapat perbedaan pengaruh penggunaan suhu dan waktu
pembakaran (suhu 160° C dan waktu 30 menit, suhu 170° C dan waktu
25 menit, suhu 180° C dan waktu 20 menit) terhadap kualitas sponge

cake (volume, bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa)

Tujuan Penelitian

Adapun tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis :

1.

Menganalisis pengaruh suhu dan waktu pembakaran (suhu 160° C dan
waktu 30 menit, suhu 170° C dan waktu 25 menit, suhu 180° C dan
waktu 20 menit) terhadap kualitas volume sponge cake.

Menganalisis pengaruh suhu dan waktu pembakaran (suhu 160° C dan
waktu 30 menit, suhu 170° C dan waktu 25 menit, suhu 180° C dan
waktu 20 menit) terhadap kualitas bentuk sponge cake.

Menganalisis pengaruh suhu dan waktu pembakaran (suhu 160° C dan
waktu 30 menit, suhu 170° C dan waktu 25 menit, suhu 180° C dan
waktu 20 menit) terhadap kualitas warna sponge cake.

Menganalisis pengaruh suhu dan waktu pembakaran (suhu 160° C dan
waktu 30 menit, suhu 170° C dan waktu 25 menit, suhu 180° C dan
waktu 20 menit) terhadap kualitas aroma sponge cake.

Menganalisis pengaruh suhu dan waktu pembakaran (suhu 160° C dan
waktu 30 menit, suhu 170° C dan waktu 25 menit, suhu 180° C dan

waktu 20 menit) terhadap kualitas tekstur sponge cake.
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6. Menganalisis pengaruh suhu dan waktu pembakaran (suhu 160° C 30
menit, suhu 170° C dan waktu 25 menit, suhu 180° C dan waktu 20
menit) terhadap kualitas rasa sponge cake.

7. Menganalisis perbedaan pengaruh suhu dan waktu pembakaran terhadap

kualitas sponge cake (volume, bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa).

F.  Manfaat Penelitian
Hasil penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat sebagai berikut:

1. Mendapatkan standar suhu dan waktu pembakaran sponge cake.

2. Menambah wawasan pada ilmu pengetahuan bagi penulis dan
masyarakat tentang pembuatan sponge cake.

3. Memberikan informasi bagi mahasiswa yang akan melakukan penelitian
sejenis tentang penggunaan suhu dan waktu oven yang tepat.

4. Menambah pengetahuan bagi penulis pada penelitian eksperimen.

5. Sebagai bahan acuan bagi peneliti selanjutnya yang ingin meneliti
tentang sponge cake.

6. Memberikan sumbangan ilmu pengetahuan di bidang Tata Boga dalam

penggunaan suhu dan waktu pembakaran sponge cake.



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan
Berdasarkan tujuan dan hasil penelitian tentang pengaruh suhu dan
waktu yang berbeda (160° C & 30 menit, 170° C & 25 menit, 180° C & 20
menit) maka dapat disimpulkan sebagai berikut:
1. Kualitas Volume Sponge Cake
Hasil terbaik uji organoleptik pada indikator volume diperoleh
dengan nilai 3,60 (X, dan X3). Berdasarkan hasil dari analisis varian
(ANAVA) diperoleh nilai Fpiwng (0,00)< Ftape (4,46) pada taraf
signifikan 5% vyaitu menyatakan Hy diterima artinya tidak terdapat
pengaruh yang signifikan penggunaan suhu dan waktu yang berbeda
(160° C & 30 menit, 170° C & 25 menit, 180° C & 20 menit) terhadap
kualitas sponge cake.
2. Kualitas Bentuk Sponge Cake
Hasil terbaik uji organoleptik pada indikator bentuk diperoleh
dengan nilai 3,87 (X3). Berdasarkan hasil dari analisis varian (ANAVA)
diperoleh nilai Fhitung (0,00)< Ftapel (4,46) pada taraf signifikan 5% yaitu
menyatakan Hy diterimaartinya tidak terdapat pengaruh yang signifikan
penggunaan suhu dan waktu yang berbeda (160° C & 30 menit, 170° C

& 25 menit, 180° C & 20 menit) terhadap kualitas sponge cake.
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3. Kualitas Warna Sponge Cake
a. Warna Kulit Luar
Hasil terbaik uji organoleptik pada indikator kulit luar
diperoleh dengan nilai 3,73 (X;). Berdasarkan hasil dari analisis
varian (ANAVA) diperoleh nilai Fhiwng (0,00)< Ftaner (4,46) pada
taraf signifikan 5% yaitu menyatakan Hy diterima artinya tidak
terdapat pengaruh yang signifikan penggunaan suhu dan waktu
yang berbeda (160° C & 30 menit, 170° C & 25 menit, 180° C &
20 menit) terhadap kualitas sponge cake.
b. Warna Bagian Dalam
Hasil terbaik uji organoleptik pada indikator bagian dalam
diperoleh dengan nilai 3,60 (X;). Berdasarkan hasil dari analisis
varian (ANAVA) diperoleh nilai Fpiwng (0,00)< Ftaner (4,46) pada
taraf signifikan 5% yaitu menyatakan Hy diterima artinya tidak
terdapat pengaruh yang signifikan penggunaan suhu dan waktu
yang berbeda (160° C & 30 menit, 170° C & 25 menit, 180° C &
20 menit) terhadap kualitas sponge cake.
4. Kualitas Aroma Sponge Cake
Hasil terbaik uji organoleptik pada indikator aroma diperoleh
dengan nilai 3,67 (Xy). Berdasarkan hasil dari analisis varian (ANAVA)
diperoleh nilai Fhitung (0,00)< Ftapel (4,46) pada taraf signifikan 5% yaitu

menyatakan Hy diterimaartinya tidak terdapat pengaruh yang signifikan
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penggunaan suhu dan waktu yang berbeda (160° C & 30 menit, 170° C
& 25 menit, 180° C & 20 menit) terhadap kualitas sponge cake.
5. Kualitas Tekstur Sponge Cake
a. Tekstur Berpori Halus
Hasil terbaik uji organoleptik pada indikator tekstur berpori halus
diperoleh dengan nilai 3,47 (X;). Berdasarkan hasil dari analisis varian
(ANAVA) diperoleh nilai Fhitung (0,00)< Ftaper (4,46) pada taraf
signifikan 5% vyaitu menyatakan Hy diterima artinya tidak terdapat
pengaruh yang signifikan penggunaan suhu dan waktu yang berbeda
(160° C & 30 menit, 170° C & 25 menit, 180° C & 20 menit)
terhadap kualitas sponge cake.
b. Tekstur Lembut
Hasil terbaik uji organoleptik pada indikator tekstur lembut
diperoleh dengan nilai 3,60 (X, dan X3). Berdasarkan hasil dari analisis
varian (ANAVA) diperoleh nilai Fpjwng (0,00)< Ftane (4,46) pada taraf
signifikan 5% yaitu menyatakan Hy diterima artinya tidak terdapat
pengaruh yang signifikan penggunaan suhu dan waktu yang berbeda
(160° C & 30 menit, 170° C & 25 menit, 180° C & 20 menit)
terhadap kualitas sponge cake.

c. Tekstur Ringan

Hasil terbaik uji organoleptik pada indikator tekstur ringan
diperoleh dengan nilai 3,47 (X, dan X3). Berdasarkan hasil dari

analisis varian (ANAVA) diperoleh nilai Fpiwng (0,00)< Ftape (4,46)
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pada taraf signifikan 5% yaitu menyatakan Hy diterimaartinya tidak
terdapat pengaruh yang signifikan penggunaan suhu dan waktu yang
berbeda (160° C & 30 menit, 170° C & 25 menit, 180° C & 20

menit) terhadap kualitas sponge cake.

6. Kualitas Rasa Sponge Cake

Hasil terbaik uji organoleptik pada indikator rasa diperoleh dengan
nilai 3,87 (X1, X, dan X3). Berdasarkan hasil dari analisis varian (ANAVA)
diperoleh nilai Fpitung (0,00)< Ftane (4,46) pada taraf signifikan 5% yaitu
menyatakan Hy diterima artinya tidak terdapat pengaruh yang signifikan
penggunaan suhu dan waktu yang berbeda (160° C & 30 menit, 170°C &

25 menit, 180° C & 20 menit) terhadap kualitas sponge cake.

B. Saran
Setelah dilakukannya penelitian ini maka penulis ingin memberikan
saran sebagai berikut:

1. Sebaiknya untuk tiga perlakuan sponge cake, resepnya dikali tiga dan
dijadikan untuk satu adonan. Kemudian gunakan tiga oven dengan suhu
dan waktu yang berbeda atau sesuai dengan yang sudah ditetapkan.

2. Pada saat proses mengaduk  adonan dengan mixer, sebaiknya
menggunakan kecepatan yang kecil hingga tercampur lalu menggunakan
kecepatan besar hingga adonan mengembang.

3. Pada saat memasukan tepung dan margarin sebaiknya dilakukan secara
bertahap dan bergantian pada adonan, sehingga tekstur sponge cake

menjadi lembut dan tidak bantat.
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. Sebelum dimasukkan ke cetakan, pastikan cetakan sudah diolesi
margarin.
. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk sponge cake ukuran besar.

. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan penggunaan oven yang

berbeda.
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