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Abstract.It is hoped that the gluten free roll cake with dori fish substitute with gotu kola leaf jam can be a snack
variant that can be accepted by consumers, as well as provide sponge cake technique knowledge in making roll
cake. The aims of this study were: 1) To find out the composition of the ingredients of the gluten free roll cake
product, substitution of dori fish with gotu kola leaf jam. 2) Knowing the public's acceptance of gluten free roll
cake substitution of dori fish with gotu kola leaf jam. The methods used in this study are library methods,
experiments, hedonic tests, laboratory tests and documentation. The experimental stages in this study consisted
of 2 stages, namely preliminary research and main research. The results of the study showed that the gluten-free
roll cake product with the addition of 25% dory fish was the most preferred product by the panelists. The
hedonic test was carried out by 35 untrained panelists who filled out a complete questionnaire. The nutritional
content of gluten free roll cake with dori fish substitute with gotu kola leaf jam per 100 g is 44.68%
carbohydrates, 22.08% fat, 17.22% protein, and 23.61% fiber. The technique used in making gluten free roll
cake substituting dori fish with gotu kola leaf jam is the sponge cake technique. Suggestions that can be given
are: 1) It is necessary to calculate the Nutrition Label Reference (ALG) for gluten free roll cake substituted for
dori fish with gotu kola leaf jam 2) It is necessary to carry out a cost analysis to find out the basic cost of
production and the selling price of the gluten free roll cake substituted for dori fish with gotu kola leaf jam, 3)
In subsequent studies dori fish was replaced or substituted with other ingredients.
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Abstrak.Roll cake gluten free subtitusi ikan dori dengan selai daun pegagan diharpakan dapat menjadi varian
kudapan yang dapat diterima oleh konsumen, serta memberikan pengetahuan teknik sponge cake dalam
pembuatan roll cake. Tujuan penelitian ini yaitu: 1) Mengetahui komposisi bahan dari produk roll cake free
gluten subtitusi ikan dori dengan selai daun pegagan. 2) Mengetahui daya terima masyarakat terhadapa roll cake
free gluten subtitusi ikan dori dengan selai daun pegagan. Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu
metode kepustakaan, eksperimen, uji hedonik, uji laboratorium dan dokumentasi. Tahapan eksperimen pada
penelitian ini terdiri atas 2 tahap yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Hasil peneitian menunjukan
produk roll cake gluten free gluten penambahan ikan dori 25% merupakan produk yang paling disukai oleh
panelis. Uji hedonik dilakukan 35 panelis tidak terlatih yang mengsisi kuesioner lengkap. Kandungan gizi roll
cake gluten free subtitusi ikan dori dengan selai daun pegagan per 100 g yaitu karbohidrat sebanyak 44,68%,
lemak 22,08%, protein 17,22%, dan serat 23,61%. Teknik yang digunakan dalam pembuatan roll cake gluten
free subtitusi ikan dori dengan selai daun pegagan yaitu teknik sponge cake. Saran yang dapat diberikan yaitu:
1) Perlu dilakukan perhitungan Acuan Label Gizi (ALG) terhadap roll cake gluten free subtitusi ikan dori
dengan selai daun pegagan 2) Perlu dilakukan analisis biaya untuk mengetahu biaya pokok produksi dan harga
jual roll cake gluten free subtitusi ikan dori dengan selai daun pegagan, 3) Pada penelitian selanjutnya ikan dori
diganti atau disubtitusikan menggunakan bahan lainnya.
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PENDAHULUAN

Inovasi pembuatan pastry sangat berkembang, untuk selalu menampilkan produk yang
cake Dbervariasi. Salah satu teknik pembuatan cake yang cukup populer dikalangan
masyarakat dan telah sering digunakan yaitu teknik sponge. Beberapa jenis cake yang sangat
populer di beebagai bakery di Indonesia diantaranya sponge atau bolu, bolu mandarin,
banana cake, brownies, chiffon dan roll cake (Syarbini 2016). Roll cake dikenal juga sebagai
“Swiss Roll”, di Indonesia dikenal dengan nama “Bolu Gulung”. Swiss Roll berasal dari
inggris namun ada juga yang mengatakan berasal dari Amerika melalui penerbitan resep
tahunan yang terangkum dalam American Pastry Cook, 1894 (Syarbini, 2014). Kue jenis ini
merupakan yang lazim dikonsumsi terutama pada acara-acara tertentu, selain karena
bentuknya yang unik, rasanya juga tak kalah lezat karena umumnya menggunakan banyak
telur dan krim mentega (butter cream) beraneka rasa sebagai isiannya (Krisdianto, 2014).

Pengembangan roll cake telah banyak dilakukan dengan substitusi berbagai bahan
pangan lokal, untuk meningkatkan nilai gizi didalamnya, seperti bolu gulung dari tepung ubi
(Rakhmah, 2012). Menggantikan tepung terigu dengan tepung mocaf, tepung mocaf dapat
menggantikan terigu 100% pada produk-produk tertentu meksipun kualitasnya sedikit
berbeda dibandingkan 100% menggunakan tepung terigu (Salim, 2011). Mocaf (modified
cassava flour) adalah produk tepung dari singkong yang diproses menggunakan prinsip
memodifikasi sel ubi kayu dengan cara fermentasi, sebagai teknologi pengolahan singkong
menjadi tepung sangat sederhana dan murah (Ariani, et al., 2016).

. Mikroba yang tumbuh menyebabkan perubahan karakteristik pada tepung yang
dihasilkan, yaitu berupa naiknya viskositas, kemampuan gelasi, daya, rehidrasi, dan
kemudahan melarut. Mikroba juga menghasilkan asam-asam organik, terutama asam laktat
yang akan menyerap dalam tepung,bila diolah akan dapat menghasilkan aroma dan cita rasa
khas, yang dapat menutupi aroma dan citra rasa singkong yang cenderung tidak
menyenangkan konsumen (Sari, 2015).

Pemakaian tepung mocaf dalam pembuatan roll cake, pada penelitian ini untuk
menghasilkan roll cake free gluten. Selain itu juga diperkaya protein dengan ditambahkan
ikan, dan diperkaya serat dari daun pegagan. Substitusi ikan dori diharapkan dapat menambah
nilai gizi yang ada di dalam roll cake. Ikan mengandung 18% protein yang terdiri dari asam-
asam amino esensial yang tidak rusak pada waktu pemasakan. Kandungan lemaknya 1-20%
lemak yang mudah dicerna serta langsung dapat digunakan oleh jaringan tubuh. Kandungan

lemak sebagian besar adalah asam lemak tak jenuh yang dibutuhkan untuk pertumbuhan dan
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dapat menurunkan kolesterol (Asrori, 2009). Komponen terbesar dalam daging ikan adalah
air, krmudian disusul oleh protein, lemak dan zat-zat lainnya (Judiono & Widiastuti, 2020).

Penggunaan daun pegagan pada roll cake dalam penelitian ini, diolah menjadi selaia,
sebagai filling dalam roll cake. Pemanfaatan pegagan telah banyak dilakukan oleh
masyarakat, untuk keripik, sayur, dan crackers (Intartia, et al.,, 2016). Daun pegagan
(Centella asiatica L), sering dijumpai di tempat yang terbuka, pada tanah yang lembab dan
subur seperti di pematang sawah, di padang rumput, dipinggir parit, dan dipinggir jalan
(Ramadhan, et al., 2015). Pegagan merupakan tanaman herbal yang tumbuh menjalar dan
berbunga sepanjang tahun (Elshabrina, 2018). Pegagan selain bagus untuk kecerdasan otak,
juga memiliki banyak manfaat lainnya. Diantaranya adalah meningkatkan daya ingat,
meningkatkan syaraf memori, meningkatkan mental dan stamina tubuh, menghentikan
pendarahan (heomastatika), anti bakteri, tonik, antispasma, anti-inflamsi, hipotensif,
insektisida, antialergi, dan stimulan. Saponin yang ada dalam daun pegagan juga
menghambat produksi jaringan bekas luka yang berlebihan (mengahmbat terjadinya keloid),
meningkatkan sirkulasi darah pada lengan dan kaki, mencegah varises dan salah urat dan
menurunkan gejala stres dan depresi (Elshabrina, 2018). Garam mineral seperti kalium,
natrium, magnesium, kalsium, dan besi. Glikosida triterpenoida diduga yang disebut
asiaticoside yaitu antilepra dan penyembuh luka yang sangat luar biasa (Elshabrina, 2018).
Pembuatan selai pada pegagan mengacu pada selai selai jamur belimbing wuluh (Vebrianti &
Triastuti, 2021).

Berdasarkan yang telah diuraikan diatas, penulis terdorong ingin melakukan
penelitian pembuatan roll cake, teknik yang digunakan adalah teknik sponge, penulis
memodifikasi resep dengan cara mengganti tepung terigu dengan tepung mocaf dan ikan dori
sebagai bahan dasar pembuatan roll cake serta memakai selai homemade dari daun pegagan.
Tujuan dari penelitian ini yaitu komposisi bahan yang tepat, mengetahui daya terima
masyarakat, dan mengetahui kandungan gizi terhadap roll cake free gluten subtitusi ikan dori
dengan selai daun pegagan. Diharapkan produk inovasi roll cake free gluten subtitusi ikan
dori dengan selai daun pegagan, dapat memberikan alternatif kudapan yang sehat dan dapat

memberikan varian baru kepada masyarakat.

METODOLOGI PENELITIAN

Metodologi yang digunakan pada penelitian ini, terdiri dari metode pengumpulan data
dan analisi data. Teknik pengumpulan data menggunakan metode kepustakaan, untuk
penelusuran data, dari berbagai buku dan jurnal yang berkaitan dengan cake, roll cake, selai,
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ikan dori dan daun pegagan. Metode dokumentasi untuk mengumpulkan foto-foto selama
eksperimen pembuatan roll cake free gluten subtitusi ikan dori dengan selai daun pegagan
dan sebagai bukti eksperimen yang sudah dilakukan kepada pembaca.

Metode Eksperimen dengan melakukan percobaan yang dilakukan 3 (tiga) tahap yaitu
tahap I dilakukan untuk menentukan formula roll cake tepung mocaf. Tahap Il membuat selai
daun pegagan. Tahap Il membuat roll cake free gluten subtitusi ikan dori dengan selai daun
pegagan. Masing-masing tahap dilakukan 3 (tiga) kali pengulangan eksperimen dengan 3
(tiga) jenis sampel. Rancangan pada tahap | pembuatan roll cake tepung mocaf menggunakan
80 g, 100 g, dan 120 g. Tahap Il pembuatan selai daun pegagan dengan perbandingan
belimbing wuluh 20% : 80%; 25% : 75%; 30% : 70%. Tahap Il pembuatan roll cake free
gluten subtitusi ikan dori dengan selai daun pegagan, dengan substitusi ikan dori 20%, 35%,
dan 50% terhadap tepung mocaf.

Pengujian sensorik atau penilaian indera, terhadap roll cake free gluten subtitusi ikan
dori dengan selai daun pegagan, melalui pengujian organoleptik dengan pengamatan dan
memberikan penilaian terhadap rasa, aroma, tekstur dan warna untuk mendapatkan
karakteristik roll cake yang baik. Uji hedonik dilakukan setelah menyelesaikan tahap ke IlI,
oleh sebanyak 30 orang panelis tidak terlatih.

Uji laboratorium dilakukan untuk pengujian untuk mengetahui kandungan nilai gizi
yang ada di dalam roll cake substitusi ikan dori dengan selai dain pegagan. Pengujian untuk
menganalisis nilai gizi yang diuji meliputi serat, karbohidrat, lemak dan protein.

Analisis Data

Analisis data merupakan kegiatan setelah data dari seluruh respondenatau sumber data
lain terkumpul. Kegiatan dalam analisis data adalah: mengelompokan data berdasarkan
variabel dan jenis responden, mentabulasi data berdasarkan variabel dari seluruh responden,
menyajikan data tiap variabel yang diteliti, melakukan perhitungan untuk menguji hipotesis
yang telah diajukan (Sugiyono, 2016).

Dalam menentukan analisis data, penulis menggunakan analisis data secara deskriptif.
Analisis data secara deskriptif dengan cara mengevaluasi setiap hasil eksperimen yang
dilakukan mengenai teknik pembuatan, komposisi bahan serta daya terima masyarakat
terhadap roll cake gluten free subtitusi ikan dori dengan selai daun pegagan dengan
menggunakan tabel dan diagram untuk menjelaskan hasil dari eksperimen yang telah
dilakukan.
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Lokasi Penelitian

Eksperimen pembuatan rollcake free gluten subtitusi ikan dori dengan selai daun
pegagan dilaksnakan di Laboratorium Program Studi Seni Kuliner AKS lbu Kartini, jalan
Sultan Agung Nomor 77, Kelurahan Gajah Mungkur, Kecamatan Gajah Mungkur, Kota
Semarang. Uji hedonik dan uji ranking dilaksnakan di lingkungan Holland Bakery
Pandanaran Semarang. Pengujian dilakukan di Laboratorium Sains dan Matematika
Universitas Kristen Satya Wacana, Jalan Diponegoro No. 52-60 Salatiga, Waktu pelaksnaan
penelitian pada tanggal 15 April 2022 untuk tahap I, tahap 11 dilakukan pada tanggal 22 April
2022, sedangkan tahap Ill dilaksanakan pada tanggal 3 Mei 2022. Pengujian sensorik
dilakukan pada tanggal 5 Mei 2022. Pengujian laboratorium dilakukan pada tanggal 10-25
Mei 2022.
Peralatan

Peralatan yang digunakan pada proses pembuatan roll cake gluten free subtitusi ikan
dori dengan selai daun pegagan, harus sesuai dengan standar food grade. Peralatan yang
dibutuhkan yaitu kom adonan, timbangan digital, mixer, spatula, oven listrik, chopper,
cutting board, cetakan persegi empat dengan ukuran 26x26, pisau, cutting Board, kompor,
serta panci.
Bahan

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini harus diperhatikan proses sortasi dan
pascapanen. Pascapanen merupakan suatu mata rantai kegiatan yang ditujukan untuk
mempertahankan kualitas pangan, dimulai dari produksi (disawah, ladang, dan sebagainya),
setelah tanaman dipanen hingga konsumsi (makanan siap dimakan). Umumnya, kehilangan
pada kegiatan ini dapat terjadi selama proses pengangkutan, penyimpanan, pengolahan,
distribusi, serta pemasakan (Judiono & Widiastuti, 2020). Sortasi bertujuan untuk
memisahkan bahan yang berkualitas baik dan sesuai dengan karakteristiknya (Insani, 2017).
Ikan mempunyai nilai ekonomis tinggi, namun cepat mengalami penurunan mutu, sehingga
perlu perhatian serius agar mutu ikan tetap terjaga (Dewi, 2018). Bahan yang akan digunakan
pada eksprimen roll cake dirincikan pada tabel 1, sedangkan untuk bahan selai daun pegagan

pada tabel 2.
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Tabel 1 Spesifikasi Bahan Roll Cake Gluten Free Subtitusi Ikan Dori

Nama Karakteristik Merk
Bahan
Tepung Bubuk halus, berwarna putih, memiliki aroma khas Ladanglima
Mocaf dari singkong
Susu Bubuk Berwarna putih kekuningan, beraroma susu Dancow
Maizena Berwarna putih bersih, tekstur seperti pati Egafood
Gula Pasir ~ Berwarna putih, tidak mengumpal, bertekstur Gulaku
seperti pasir
Margarin Berwarna kuning, tidak bau, tidak ada jamur, Blueband
bertekstur padat
Pelembut Berwarna kuning, bertekstur lembut, bersih tidak Sponge
tercampur bahan asing
Telur Telur utuh tidak ada keretakan dikulit telur, tidak Ayam
bau busuk, kuning telur utuh dan masih segar negeri
Kuning Telur utuh tidak ada keretakan dikulit telur, tidak Ayam
Telur bau busuk, kuning telur utuh dan masih segar negeri
Ikan Dori tidak bau busuk, tekstur masih keras, sudah tidak
Segar ada durinya Ladanglima
Bubuk daun  Warna hijau tua, bersih dari benda asing, berbau
pegagan khas daun kering,
Sumber: Data Primer Penulis (2022)
Tabel 2 Spesifikasi Bahan Selai Daun Pegagan
Nama Karakteristik Merk
Bahan
Daun Berwarna hijau segar, tidak tercampur dengan benda
Pegagan dan hewan asing
Belimbing Berwarna hijau muda, masih segar, utuh, dan tidak
wuluh busuk
Gula Pasir Bewarna putih, tidak mengumpal, bertekstur seperti Gulaku
pasir
CMC Berwarna putih, bubuk, tidak tercampur dengan Koepoe-
Garam benda asing koepoe
Warna outih, berkristal halus, kering, bersih Dolpin

Sumber: Data Primer Diolah (2022)

Penangan ikan dori yang akan digunakan dalam pembuatan roll cake gluten free,

dipilih yang segar, kemudian difillet, sehingga tanpa duri dan kulit. kemudian dicuci, lalu

dipotong kecil-kecil kemudian dimasukan ke mesin chopper untuk dihaluskan. Daun pegagan

yang digunakan ada dua macam, dalam bentuk segar untuk selai dan bentuk bubuk untuk roll

cake.
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Pembuatan Selai Daun Pegagan
Formula selai daun pegagan sebagai isian roll cake, dirincikan pada tabel 3.

Tabel 3 Komposisi Selai Daun Pegagan

Bahan Persentase Perbandingan
Bubur Bubur Belimbing Wuluh dan Bubur Daun
Pegagan

80: 20 75:25 70: 30
Belimbing 2009 400 g 300¢g
wuluh
Daun pegagan 800 g 600 g 700 ¢
Gula Pasir 100 g 100 g 100 g
CMC 49 449 49
Garam 29 24 29

Sumber: Data Primer Penulis (2022)

Proses pembuatan selai daun pegagan, diawali dengan pemilihan daun pegagan dan
belimbing wuluh yang berkualitas baik, kemudian dibersihkan dari kotoran dan barang asing.
Penimbangan semua bahan yang dibutuhkan sesuai formula. Proses penghancuran
(pembuatan bubur) bahan utama yaitu daun pegagan dan belimbing wuluh, Pemasakan bubur
selama 60 menit, menggunakan api kecil, sampai air menyusut. Penambahan gula, garam,
dan CMC, dimasakan kembali hingga mengental. Secara ringkas proses pembuatan dibuat

dengan diangram, seperti pada gambar 1.

[ Sortasi Bahan ]

[ Pembersihan Bahan ]
v
[ Penimbanean Rahan ]
[3

Penghancuran Bahan
(Bubur daun pegangan dan belimbing wuluh)

v

Pemasakan bubur dengan
subu 100°C selama =30 menit

Penambahan gula, garam, dan cmc, dan
pemasakan kembali dengan selama 30 menit

!

[ Selai daun pegagan ]

Sumber: Khasanah (2022)
Gambar 1 Diagram Proses Pembuatan Selai Daun Pegagan
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Pembuatan Roll Cake Gluten Free Substitusi Ikan Dori dengan Selai Daun Pegagan
Eksperimen roll cake gluten free dengan selai daun pegagan, dilakukan tiga kali
pengulangan dengan 3 perlakuan penggunaan ikan dori yang berbeda, dengan formula terinci
pada tabel 4.
Tabel 1 Komposisi Roll Cake Subtitusi Ikan Dori dengan Selai Daun Pegagan

Bahan Persentase Penambahan Ikan Dori Segar

20 % 35% 50 %
Tepung Mocaf 100 g 100 g 100 g
Susu Bubuk 10¢g 10¢g 10¢g
Maizena 10¢g 10¢g 10¢g
Gula Pasir 9%¢g 9%g 959¢g
Margarin 150 g 150 g 150 g
Pelembut 59 59 59
Telur 2009 2009 2009
Kuning Telur 100 g 100 g 100g
Ikan Dori Segar 30g 42 g 60 g
Serbuk Daun 209 20¢g 20¢g
Pegagan

Sumber: Data Primer Penulis (2022)

Bahan Kenng
(Tepung mocaf, Susu
Bubuk, Maizena, Sebuk

Daun Pesasam)

Pencampuran semua
bahan kering kemudian

1

Bahan Adonan
Sponge
(Telur. Gula pasar,
Pelembut dan

Bahan Basah
(Ikan Dori Segar
dan margarin cair)

Pengadukan

Dihaluskan

. hingga putih menggunakan
disaring berjejak in .
mesin chopper
| |
Pencampuran Bahan
(bahan kering. adonan sponge dan bahan basah)
v

[ Pencetakan adonan kedalam loyvang ukuran 26x26cm ]

v

Pengovenan dengan Suhu 180°C selama 45 Menit
Menggunakan Api Atas Bawah

v

{ Pengolesan selai daun pegagan dibagian atas cake J

v

[ Penggulungan cake ]

v

Roil Cake Gluten Free Subtitusi Ikan Dori Dengan
Selai Daun Pegagan

Sumber: Khasanah (2022)
Gambar 2 Diagram Proses Pembuatan Roll Cake Gluten Free Subtitusi Ikan Dori dengan Selai
Pegagan
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Berdasarkan diagram alir pembuatan Roll Cake Gluten Free Subtitusi Ikan Dori
dengan Selai Daun Pegagan pada Gambar 5, tahap pembuatannya yaitu: pemilihan bahan
sesuai dengan kriteria yang dibutuhkan, penimbangan bahan sesuai dengan formula,
pengadukan bahan untuk pembuatan adonan menggunakan teknik sponge dengan cara
mencampur telur, gula, pelembut kemudian diaduk menggunakan mixer hingga putih
berjejak. Setelah itu masukan ikan dori kemudian dimixer sebentar agar tercampur merata,
menambahkan bahan basah dan kering dilakukan secara manual menggunakan spatula
sampail rata, adonan ditungkan kedalam loyang berukuran 26 cm x 26 cm yang sudah diolesi
shortening dan dialasi menggunakan kertas roti. Kemudian dioven menggunakan suhu 180°C
selama £35 menit dengan api atas dan bawah, setelah matang kemudian dikeluarkan dari
oven dan dilakukan pendinginan. Setelah pendinginan oleskan selai daun pegagan diatas cake
lalu proses penggulungan. Saat menggulung cake dilakukan saat cake masih hangat tidak
terlalu panas dan tidak terlalu dingin dengan tujuan agar cake dapat digulung dengan mudah.

Kemudian potong roll cake sesuai porsi dessert yaitu antara 100 g hingga 120 g.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Analisis Sensori Selai Daun Pegagan

Selai daun pegagan dengan tiga perlakuan mempunyai kakteristik sensori yang
berbeda, dijelaskan pada tabel 5.

Tabel 5 Karakteristik Sensori Selai Daun Pegagan

Perlakuan Karakteristik Sensori
Warna Aroma Tekstur Rasa
80% : 20% Hijau pekat Aroma daun Kental Asam manis
pegagan dan Berserat dan perpaduan belimbing
belimbing wuluh berair wuluh  dan daun
pegagan
75% : 25% Hijau Aroma daun dan Berserat dan Asam manis dan
sedikit belimbing wuluh berair sedikit ada rasa
kuning daunnya
70% : 30% Hijau Aroma daun dan berserat dan Asam, manis rasa
kekuningan belimbing wuluh berair belimbing wuluh
lebih kuat lebih dominan

Sumber: Data primer diolah (2022)

Hasil uji deskriptif dari karakteristik sensori warna, aroma, tekstur dan rasa selai daun
pegagan, maka yang digunakan untuk isian atau filling pada roll cake gluten free subtitusi
ikan dori dengan selai daun pegagan, pada sampel 70% : 30%. Pada sampel tersebut memiliki
karakteristik selai yang bisa digunakan untuk isian.
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Proses pembuatan roll cake pada ketiga sampel menggunakan proses pembuatan sama
dengan menggunakan teknik sponge. Hasil uji deskriptif dari karakteristik sensori rasa,
tekstur, aroma dan warna roll cake gluten free subtitusi ikan dori dengan selai daun pegagan
pada eksperimen ketiga dapat dilihat pada tabel 6.

Tabel 6 Karakteristik Sensori Roll Cake gluten free subtitusi ikan dori dengan selai daun

Pegagan.
Persentase _Karakteristik Sensori
Ikan Dori  Warna Aroma Tekstur Rasa
20% Berwarna hijau Aroma yang .
dengan ada khas dari tepung Lembut Manisnya cukup
- . dan dapat dan tidak ada
bintik coklat dari mocaf dan . .
. . digulung rasa ikannya
ikan margarin
35% Aroma yang Lembut, Manisnva cuku
Berwarna hijau khas dari tepung sedikit Wy P
L dan tidak ada
dengan bitnik mocaf dan padat dan
. perubahan rasa
coklat sedikit  berbau dapat and sianifikan
ikan digulung Y2919
50% Berwarna Aroma yang Lembut, Manisnya cukup
hijaudan  bintik khas dari tepung padat dan tetapi ada rasa
coklat yang mocaf dan dapat khas dari ikan
banyak berbau ikan digulung dori

Sumber: Dat primer diolah (2022)

Berdasarkan hasil pengamatan karakteristik sensori aroma, warna, tketur dan rasa roll
cake pada tabel 6 dapat disimpulkan bahwa produk telah sesuai kriteria karakteristik sensori.
Dengan demikian ketiga produk siap untuk digunakan pada uji hedonik dan uji ranking.

Analisis Daya Terima Masyarakat Terhadap Roll Cake Gluten Free Subtitusi Ikan Dori
dengan Selai Daun Pegagan

Uji Hedonik dilakukan oleh 35 orang panelis tidak terlatih. Panelis memberikan
penilaian tingkat kesukaan terhadapa warna, aroma, tekstur dan rasa dari roll cake gluten free
subtitusi ikan dori dengn selai daun pegagan. Penilaian menggunakan skala 5 yaitu, sangat
tidak suka, tidak suka, netral, suka dan sangat suka dan penilaian tersebut dianalisis
menggunakan nilai rerata dan standar deviasi. Hasil nial rerata kesukaan panelis terhadap

warna, aroma, tekstur, dan rasa roll cake dapat dilihat pada Gambar 3.
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Rekapitulasi Penilaian Sensori Terhadap Roo Cake Gluten Free

4.4
g 4.‘21
& 3.8 I I I
T 36 I I
Z 34 I
3.2
Colour Aroma Texture Taste
m20% 4 3.96 4 4.28
35% 3.8 4 3.8 4.16
B 50% 3.8 3.72 3.6 4

Penilaian Pemakaian lkan Dori

Sumber: Khasanah (2022)
Gambar 33 Nilai Rerata Tingkat Kesukaan Panelis terhadap Roll Cake Gluten Free Subtitusi
Ikan Dori dengan Selai Daun Pegagan

a. Rasa
Rasa roll cake gluten free paling disukai yaitu produk roll cake dengan subtitusi ikan dori
sebanyak 20%. Produk ini memiliki nilai rerata sebesar 4,28 dalam rentang penilaian
suka. Nilai era paling rendah dari kesukaan panelis terhadap rasa yaitu produk roll cake
gluten free dengan penambahan ikan dori sebanyak 50%. Produk ini memiliki nilai rerata
sebesar 4,00 dalam rentang penilaian suka. Perbedaan nilai rerata tidak terlalu banyak.
Panelis menyukai rasa pada produk roll cake gluten free dengan penambahan ikan dori
sebanyak 20% karena rasa ikan tidak terlalu terasa.

b. Aroma
Nilai rerata paling tinggi dari kesukaan panelis terhadap aroma yaitu pada produk roll
cake gluten free dengan penambahan ikan dori sebanyak 35%. Nilai rerata yang diperoleh
sebesar 4 dengan rentang penilaian suka. Nilai rerata paling rendah daari kesukaan
panelis terhadap aroma yaitu pada produk roll cake penambahan ikan dori 50%. Nilai
rerata yang diperoleh 3,72 dengan rentang penilaian netral mendekati suka.

c. Tekstur
Tekstur roll cake yang paling disukai yaitu pada produk roll cake gluten free dengan
penambahan ikan dori sebanyak 20%. Produk ini memiliki nilai rerata sebesar 4 dalam
rentang penilaian suka. Nilai rerata paling rendah dari kesukaan panelis terhadap tekstur
yaitu pada produk roll cake gluten free 50%. Produk ini memiliki nilai rerata yaitu

sebesar 3,6 dalam rentang penilaian suka.
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d. Warna
Warna roll cake gluten free nilai rerata paling tinggi dari kesukan panelis yaitu dengan
penambahan ikan dori sebanyak 20%. Nilai rerata yang diperoleh sebesar 4 dengan
rentang penilaian suka. Nilai rerata paling rendah dari kesukaan panelis terhadap warna
yaitu pada produk dengan penambahan sebanyak 35% dan 50%. Kedua produk memiliki

nilai rerata yang sama yaitu sebesar 3,8 dalam rentang penilaian suka.

Analisa Gizi Roll Cake Gluten Free Subtitusi Ikan Dori dengan Selai Daun Pegagan

Pengujian laboratorium roll cake gluten free subtitusi ikan dori dengan selai daun
pegagan dilakukan di Laboratorium Fakultas Sains dan Matematika Universitas Kristen Satya
Wacana Salatiga. Pengujian dilakukan untuk mendapatkan informasi kandungan karbohidrat,
lemak, protein dan serat yang ada pada produk roll cake gluten free subtitusi ikan dori dengan
selai daun pegagan.

Tabel 2 Kandungan Gizi Roll Cake Gluten Free Subtitusi Ikan Dori dengan Selai Daun

Pegagan
Zat Gizi Karbohidrat Lemak Serat Protein
Roll Cake Ikan dori 44,68 22,08 23,61 17,22
Roll Cake Standar 53,85 6,88 1,05 9,56

Sumber: Data Primer Penulis (2022)

Penelitian ini membandingakan kandungan gizi dari roll cake gluten free dengan selai
daun pegagan dengan kandungan gizi dari roll cake formula standart. Perbedaan kandungan
gizi dapat dilihat pad tabel 7.

Kandungan gizi roll cake gluten free subtitusi ikan dori dengan selai daun pegagan
memiliki beberapa dengan roll cake formula standar. Setelah diketahui hasil uji laboratorium
kandungan gizi roll cake subtitusi ikan dori dengan selai daun pegagan kemudian
dibandingakan dengan formula standar roll cake. Hasil uji laboratorium pada tabel 7
menunjukan bahwa kandungan protein, serat dan lemak roll cake subtitusi ikan dori dengan
selai daun pegagan lebih unggul dari produk standar roll cake. Kandungan protein pada roll
cake subtitusi ikan dori dengan selai daun pegagan memiliki kandungan 17,22%, kandungan
serat pada roll cake subtitusi ikan dori dengan selai daun pegagan dengan jenis shortening
margarin dan mentega memiliki kandungan 23,61%. Kandungan lemak pada produk roll cake
subtitusi ikan dori dengan selai daun pegagan lebih tinggi dari produk roll cake formula

standar yaitu sebanyak 22,08%.
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KESIMPULAN

Formula bahan yang digunakan dalam pembuatan roll cake gluten free subtitusi ikan
dori dengan selai daun pegagan adalah tepung mocaf 100 g, susu bubuk 10 g, maizena 10 g,
gula pasir 95 g, margarin 150 g, pelembut 5 g, telur utuh 200 g, kuning telur 100 g, ikan dori
30 g, sebuk daun pegagan 20 g. Teknik yang digunakan dalam pembuatan roll cake gluten
free subtitusi ikan dori dengan selai daun pegagan yaitu teknik sponge. Roll cake gluten free
subtitusi ikan dori sebanyak 25% dengan selai daun pegagan merupakan produk yang paling
disukai oleh panelis.

Perlu dilakukan perhitungan Acuan Label Gizi (ALG) terhadap roll cake gluten free
subtitusi ikan dori dengan selai daun pegagan. Perlu dilakukan analisis biaya untuk
mengetahu biaya pokok produksi dan harga jual roll cake gluten free subtitusi ikan dori
dengan selai daun pegagan. Pada penelitian selanjutnya ikan dori diganti atau disubtitusikan

menggunakan bahan lainnya.
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