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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan pengolahan produk 

pound cake tepung terigu dan tepung jagung manis dengan beberapa metode dan 

respon konsumen sebagai pendekatan penelitian dengan indikator warna, aroma, 

tekstur dan rasa dan penelitian ini termasuk dalam jenis penelitian kualitatif 

dengan metode eksperimen. Sampel dari penelitian ini adalah beberapa ekspert 

dan responden sejumlah 20 orang. Untuk mengetahui jumlah sampel dalam 

penelitian ini menggunakan rumus simple random sampling. Analisis yang 

digunakan dalam penelitian ini ialah statistik deskriptif.  

Penelitian eksperimen ini menggunakan tiga metode dalam pembuatan 

pound cake yaitu; sugar butter method, flour butter method, dan blending method. 

Dari ketiga metode yang digunakan tidak semua metode dapat digunakan dalam 

pembuatan pound cake tepung jagung manis, setiap metode ada keberhasilan dan 

kegagalan, dari metode pertama pound cake yang dihasilkan bertekstur sedikit 

lembut dan padat, metode kedua bertekstur ambyar atau pecah, dan hasil dari 

metode ketiga sedikit mengembang bertekstur ambyar, untuk rasa gurih sudah pas 

dan untuk metode ketiga dari rasa pahit dan getir ini disebabkan dari bahan 

pengembang. Dalam tiga metode eksperimen diatas peneliti menggunakan metode 

eksperimen I (sugar butter method) ini sebagai bahan eksperimen, karena dari tiga 

metode yang ada hanya metode eksperimen I yang berhasil dan tidak ada kendala. 

Hasil dari penelitian ini terbukti bahwa faktor rasa, aroma, tekstur, dan 

warna pound cake tepung jagung manis “baik”, respon positif  tersebut rata-rata 

pada skala 4. Kemudian dalam faktor tekstur dikatakan bahwa tekstur tepung 

jagung manis “baik”, respon positif tersebut rata-rata pada skala 4. Dapat 

disimpulkan bahwa pound cake bahan dasar tepung jagung manis disukai dan 

dapat diterima oleh responden. Perbedaan dari kedua pound cake yang dihasilkan 

tepung terigu dan tepung jagung manis berbeda. Pound cake yang dihasilkan dari 

kedua bahan tepung yang beda masing-masing memiliki karateristik yang beda 

satu sama lain. 

 

Kata kunci : Eksperimen, kualitas Makanan, Respon Konsumen  
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ABSTRACT 

 

This study aims to determine the differences in the processing of pound 

cake products of wheat flour and sweet corn flour with several methods and 

consumer responses as a research approach with indicators of color, aroma, 

texture and taste. The sample of this study were some experts and 20 respondents. 

To determine the number of samples in this study using a simple random sampling 

formula. The analysis used in this research is descriptive statistics. 

This experimental research uses three methods in making pound cake, 

namely; sugar butter method, flour butter method, and blending method. Of the 

three methods used, not all methods can be used in making sweet corn flour 

pound cake, each method has success and failure, from the first method the 

resulting pound cake has a slightly soft and dense texture, the second method has 

a crumbled or broken texture, and the results of the third method slightly fluffy 

textured ambyar, for the savory taste it is just right and for the third method of 

this bitter and bitter taste is caused from the developer material. In the three 

experimental methods above, the researcher used the experimental method I 

(sugar butter method) as experimental material, because of the three existing 

methods, only the experimental method I was successful and there were no 

obstacles. 

The results of this study prove that the taste, aroma, texture, and color 

factors of pound cake sweet corn flour are "good", the positive response is on 

average on a scale of 4. Then in the texture factor it is said that the texture of 

sweet corn flour is "good", a positive response. The average is on a scale of 4. It 

can be concluded that pound cake as a base ingredient of sweet corn flour is liked 

and accepted by the respondents. The difference between the two pound cakes 

produced by wheat flour and sweet corn flour is different. Pound cake produced 

from two different flour ingredients each have different characteristics from one 

another. 

 

 

 

 

Keywords: Experimentation, Food quality, Consumer Response  
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BAB I 

 PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah  

Cake adalah kue yang kaya akan rasa dan makanan yang sangat popular 

belakangan ini. Dalam pembuatan cake banyak menggunakan lemak dan gula 

sebagai pembentuk struktur cake. Struktur cake sangat ditentukan oleh bahan 

yang digunakan. Sebagian besar proses pembuatan cake relative mudah, 

penggunaan formula yang tepat, ukuran bahan yang tepat dan keseimbangan 

penggunaan bahan serta metode yang benar akan menghasilkan cake yang 

baik. Rasanya yang manis dan bentuknya yang beragam menjadikan cake 

disukai oleh masyarakat. Cake dapat disajikan sebagai dessert dan appetizer 

(Brilina Awlya R, 2014: 1).  

Untuk menghasilkan cake yang berkualitas baik, maka sangat penting 

untuk diketahui dan mempelajari bahan dasar tersebut, dengan demikian 

mengetahui sifat-sifat dan kualitas bahan yang digunakan, contoh: tepung 

terigu, telur, gula, lemak dan bahan tambahan lainnya seperti baking soda, 

baking powder, susu, emulsifier, bubuk coklat (Suryati Sufiat, 2018: 2). 

Adapun beberapa jenis-jenis cake terdiri dari Sponge cake, Chiffon cake, 

butter cake. Pound cake termasuk dalam jenis butter cake. Butter cake 

merupakan kue dengan bahan utama mentega. Butter cake sendiri dengan 

bahan-bahan dasar seperti mentega, telur, tepung dan gula. Butter cake 

berasal dari variasi pound cake mesir kuno yang secara tradisional dibuat 
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menggunakan bahan dengan jumlah yang sama untuk menghasilkan jenis kue 

yang lembut, namun kokoh dan mudah dibentuk (Alvi Khoirunnisa,2019: 2). 

Jagung manis merupakan salah satu komoditas sayuran paling disukai di 

Amerika Serikat dan Kanada. Konsumen jagung manis juga mengalami 

peningkatan di Asia, Eropa, Amerika Latin serta banyak negara lain, 

termasuk Indonesia seiring dengan pertambahan jumlah penduduk dan pola 

konsumsi. Jagung manis digunakan sebagai sayuran segar dan olahan. Jagung 

manis dikonsumsi segar dalam bentuk jagung rebus maupun jagung bakar, 

saat ini penjual jagung manis siap konsumsi dapat dijumpai hampir di setiap 

kota, baik dalam bentuk sederhana maupun waralaba (Dr.M.Syukur,2013: 3). 

Sebelum jagung manis, masyarakat pada umumnya sudah lebih dulu 

mengenal jagung biasa. Ketika awal dikenalkannya jagung manis, masyarakat 

mulai tertarik, karena rasa manis yang dimiliki oleh jagung manis. Sehingga 

aneka produk makanan mulai tercipta dengan mengandalkan bahan baku 

jagung manis. Itu sebabnya jagung manis memiliki penggemar yang makin 

banyak (Imrotus Sholikha, 2018:1). 

Jagung manis mengandung karbohidrat dan protein yang tinggi, 

mempunyai terdapat manfaat sebagai bahan pembuatan tepung yang biasa 

digunakan sebagai bahan konsumsi. 

Pound cake sebagai salah satu produk pangan dengan bahan dasar tepung 

terigu. Tepung terigu merupakan prospek pemanfaatan hasil pertanian yang 

menggandung kabrohidrat. Pound cake jenis makanan yang disukai oleh 

masyarakat, karena rasanya yang enak. Bahan dasar pembuatan pound cake 
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adalah tepung terigu, nanum dapat digantikan dengan tepung lainya, termasuk 

jagung manis. 

Oleh karena itu, penulis tertarik melakukan penelititan cara pembuatan 

pound cake dengan metode dan prosedur pengolahan yang berbeda dengan 

bahan dasar  tepung terigu dan tepung jagung manis.  

Berdasarkan latar belakang di atas penulis mengangkat dalam skripsi 

dengan judul “Perbedaan Pengolahan dan Kesukaan Konsumen 

Terhadap Produk Pound Cake Tepung Terigu Dan Tepung Jagung 

Manis” 

 

B. Fokus Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka dapat diambil rumusan 

masalah dalam penelitian ini yaitu; 

Untuk mengetahui perbedaan pengolahan dan kesukaan konsumen 

terhadap produk pound cake tepung terigu dan tepung jagung manis pada 

indikator warna, aroma, tekstur dan rasa. 

C. Tujuan Penelitian  

Untuk mengetahui apakah ada perbedaan pengolahan dan kesukaan 

konsumen terhadap produk pound cake tepung terigu dan tepung jagung 

manis pada indikator warna, aroma, tekstur dan rasa dilihat dari respon 

konsumen. 
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D. Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat penelitian dalam analisa penilaian responden terhadap 

hasil olahan pound cake tepung terigu dan tepung jagung manis meliputi : 

1. Bagi Penulis 

  Dapat menambah pengetahuan mengenai pembuatan pound cake 

dengan komposit tepung terigu dan tepung jagung manis. Serta dapat 

mengetahui pemanfaatan tepung jagung manis berdasarkan kualitas dan 

penggunaannya. 

2. Bagi Lembaga Pendidikan 

 Sebagai bahan pustaka dan studi bagi lembaga pendidikan 

mengenai pembuatan pound cake dengan bahan dasar tepung jagung 

manis.  

3. Bagi Masyarakat 

Dapat memberikan informasi mengenai metode dan prosedur 

pengolahan pound cake berbahan dasar tepung jagung manis dan tepung 

terigu. 
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