
 
 

PERBEDAAN PENGGUNAAN JENIS LEMAK TERHADAP KUALITAS 

CHIFFON CAKE 

KURNIATI PRATIWI 

ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kualitas chiffon cake dengan penggunaan 

jenis lemak yang berbeda.Pengujian kualitas chiffon cake meliputi aspek eksternal 

(volume dan warna kulit cake) dan aspek internal (warna remah cake, rasa, aroma, 

dan tekstur). Penelitian dilakukan di Laboratorium Pengolahan Roti dan Kue Program 

Studi Pendidikan Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta, pada bulan 

Agustus tahun 2015 sampai Januari tahun 2016. Penelitian ini menggunakan metode 

eksperimen. Populasi pada penelitian ini adalah chiffon cake dengan penggunaan 

jenis lemak yang berbeda.Sedangkan sampel pada penelitian ini adalah chiffon cake 

dengan penggunaan lemak yaitu minyak goreng, margarine dan mentega. Hasil 

perlakuan pada penelitian ini dinilai oleh 8 panelis (5 panelis terlatih dan 3 panelis 

ahli) dengan menggunakan uji organoleptik dan dianalisis secara deskriptif. 

Berdasarkan hasil penilaian panelis ahli dapat disimpulkan bahwa terdapat perbedaan 

hasil terhadap kualitas chiffon cake dengan penggunaan jenis lemak yang berbeda. 

Produk chiffon cake yang menggunakan margarine menghasilkan warna kulit cake 

coklat muda, volume tinggi (8 cm), warna remah cake kuning, agak beraroma wangi 

khas chiffon cake, teksturnya agak lembut, dan rasanya manis. Produk chiffon cake 

yang menggunakan mentega menghasilkan warna kulit cake coklat, volume tinggi (10 

cm), warna remah cake putih kekuningan, agak beraroma wangi khas chiffon cake, 

teksturnya lembut, dan rasanya manis. Produk chiffon cake yang menggunakan 

minyak goring menghasilkan warna kulit cake kuning kecoklatan, volume sangat 

tinggi (12 cm), warna remah cake putih kekuningan, beraroma wangi khas chiffon 

cake, teksturnya sangat lembut, dan rasanya manis. Maka dapat disimpulkan bahwa 

produk chiffon cake yang menggunakan margarine belum memenuhi karakteristik 

chiffon cake, tetapi margarine dapat meningkatkan nilai aroma dan rasa.Produk 

chiffon cake yang menggunakan mentega sudah memenuhi karakteristik chiffon cake 

yaitu berdasarkan aspek volume, tekstur, dan rasa tetapi pada aspek warna kulit cake, 

aroma dan warna remah cake belum memenuhi karakteristik. Produk chiffon cake 

yang menggunakan minyak goring sudah memenuhi karakteristik chiffon cake 

berdasarkan aspek eksternal dan aspek internal. 
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THE DIFFERENT OF USING KIND OF FAT TO THE QUALITY OF  

CHIFFON CAKE 

KURNIATI PRATIWI 

ABSTRACT 

The research was purposed to analized the quality of chiffon cake by using kind of 

different fat. The calibration of chiffon cake quality was consist of the external aspect 

(volume and the color of upper layer of cake)  and the internal aspect (color of cake, 

taste, flavour, and texture). This research was done in Pastry and Bakery 

Laboratorium, State University Jakarta on August 2015 to January 2016. This 

research used experiment method. The population of this research were chiffon cake 

by using different kinds of fat. While the sample of this research was chiffon cake by 

using fat like cooking oil, margarine, and butter. The result of research treatment was 

rated by 8 panelist (5 trained panelist and 3 highly trained experts)  by using 

orgenoleptic tested and analized by descriptive. Based on the results of valuation that 

there were different result of chiffon cake quality by using different kinds of 

fat.Product chiffon cake using cake margarine produces light brown skin color, high 

volume (8 cm), color yellow cake crumbs, rather typical scented chiffon cake, a little 

soft texture and sweet taste. Product chiffon cake using butter chocolate cake 

generates skin color, higher volume (10 cm), crumb cake yellowish white color, 

slightly scented typical chiffon cake, soft texture and sweet taste. Product chiffon 

cake using cooking oil produced yellow cake brown skin color, volume is very high 

(12 cm), crumb cake yellowish white color, typical scented chiffon cake, the texture 

was very soft and sweet taste. There werethe product chiffon cake using margarine 

has not met the characteristics of chiffon cake, but margarine there were increase the 

valuation of flavour and taste.Product chiffon cake using butter already met the 

characteristic of chiffon cake thas was based on the aspect of volume, texture and 

taste, but the aspect of  the color of upper  layer of cake, flavour and color of cakehas 

not met the characteristics.Product chiffon cake using cooking oil already met the 

characteristic of chiffon cake of the external aspect and the internal aspect. 
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