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Uji Organoleptik Hasil Jadi Kue Bolu
 Menggunakan Telur Ayam dan Telur Itik
 Andri Wibowo
 Jurusan Hotel Management, Fakultas Ekonomi dan Bisnis, Universitas Bina Nusantara, Jakarta Barat,
 Indonesia, 11480.
 Abstrak
 Pada umumnya proses pembuatan sponge cake (kue bolu) adalah menggunakan
 tepung, gula, & telur sebagai bahan utamanya. Telur merupakan bahan yang paling
 dominan (dengan jumlah terbanyak) dalam pembuatan sponge cake dengan kata lain
 bahan yang paling mempengaruhi keseluruhan dari sponge cake itu sendiri. Telur ayam
 selalu menjadi bahan yang sering digunakan oleh rumah tangga maupun industri. Apakah
 mungkin membuat kue dengan menggunakan telur lain seperti telur itik? Jawabannya ya.
 Telur itik identik dengan harga yang lebih mahal, tetapi memiliki berat dan kandungan
 kuning telur yang lebih besar dibandingkan telur ayam. Dari hasil analisis dengan
 menggunakan uji organoleptik, menggunakan, telur itik dalam pembuatan sponge cake
 dapat menghasilkan cita rasa, aroma, & tekstur yang lebih baik dibandingkan telur ayam.
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Bentuk yang dihasilkan tidak memiliki perbedaan yang signifikat akan tetapi dari segi
 warna, sponge cake yang menggunakan telur ayam lebih banyak diminati. Dapat
 disimpulkan bahwa telur ayam memiliki aspek yang seimbang di setiap kategori, & telur
 itik digunakan untuk menghasilkan kue dengan rasa yang lebih legit.
 Kata Kunci: Sponge cake, telur ayam & itik, uji organoleptik
 1. Pendahuluan
 Telur merupakan salah satu dari beberapa produk yang dihasilkan oleh unggas &
 merupakan salah satu komoditas penting di Indonesia. Telur merupakan salah satu
 produk hasil pertanian yang memiliki umur simpan yang tergolong pendek sehingga
 dibutuhkan penanganan khusus dalam penyimpanannya. Telur merupakan produk
 peternakan yang memberikan sumbangan terbesar bagi tercapainya kecukupan gizi
 masyarakat. Dari sebutir telur didapatkan gizi yang cukup sempurna karena mengandung
 zat – zat gizi yang lengkap & mudah dicerna.
 Telur unggas yang lainnya adalah telur itik, hewan yang termasuk dalam kategori
 unggas air (water fowl). Sama seperti ayam,produksi yang dihasilkan dari itik adalah
 daging dan telur. Biasanya telur asin menggunakan telur itik.
 Zaman sekarang telur merupakan bahan pangan yang sangat sering kita jumpai di
 dapur, telur banyak digunakan untuk memasak dan merupakan salah satu bahan yang
 sangat penting dalam pembuatan roti & kue, karena dalam pembuatan roti, telur berperan
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sebagai makanan untuk ragi, & bekerja sebagai pengembang (leavening) dalam
 pembuatan kue bolu (sponge cake).
 Sponge cake atau yang lebih dikenal sebagai kue bolu ini berbahan dasar telur,
 gula, & tepung terigu. Secara umum sponge cake dibuat dengan menggunakan telur ayam
 negeri / ras atau dengan telur ayam kampung. Namun apa hasil dari sponge cake yang
 dibuat dengan telur itik? Apakah akan lebih baik dari menggunakan telur ayam? Di
 penelitian inilah penulis akan melakukan eksperimen membuat sponge cake dengan
 menggunakan telur itik.
 2. Studi Pustaka
 Pengertian Telur
 Telur merupakan produk peternakan yang memberikan sumbangan terbesar bagi
 tercapainya kecukupan gizi masyarakat. Dari sebutir telur didapatkan gizi yang cukup
 sempurna karena mengandung zat – zat gizi yang sangat baik & mudah dicerna. Oleh
 karenanya telur merupakan bahan pangan yang sangat baik untuk anak – anak yang
 sedang tumbuh dan memerlukan protein dan mineral dalam jumlah banyak dan juga
 dianjurkan diberikan kepada orang yang sedang sakit untuk mempercepat proses
 kesembuhannya.
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Komponen Telur
 Telur sangat tahan terhadap kehilangan isi karena ketahanan kerabang terhadap
 penyusup zat cair atau perbanyak jasad renik. Telur utuh terdiri atas beberapa komponen
 yaitu air 66% dan bahan kering 34% yang tersusun atas protein 12%, lemak 10%,
 karbohidrat 1% dan abu 11%. Kuning telur adalah salah satu komponen yang
 mengandung nutrisi terbanyak dalam telur. Kuning telur mengandung air sekitar 48% dan
 lemak 33%. Kuning telur juga mengandung vitamin, mineral, pigmen, & kolestrol. Putih
 telur terdiri atas protein terutama lisosin yang memiliki kemampuan anti bakteri untuk
 membantu mengurangi kerusakan telur.
 Pengertian Bahan Pokok
 Bahan pokok adalah sebagai unsur utama yang harus dipergunakan dalam suatu
 proses pembuatan kue. Bahan pokok dalam pembuatan kue adalah tepung terigu, telur,
 gula, & mentega / margarin (fat).
 Pengertian Sponge Cake (Kue Bolu)
 Sponge cake adalah kue yang sangat ringan yang dibuat dengan tiga bahan dasar
 yaitu telur, gula, dan tepung terigu, dimana telur & gula dikocok lalu di folding hingga
 menjadi adonan yang ringan. Tingkat keringanan tergantung pada kemampuan
 pengocokan telur & keringan tanganan dari koki (chef) itu sendiri.
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2.1 Metode Penelitian
 Eksperimen dilakukan dalam bentuk mencari tahu perbandingan antara hasil
 membuat sponge cake dengan telur ayam dengan telur itik dalam jumlah yang sama.
 Jumlah telur tersebut dihitung dalam bentuk “gram”. Jenis penelitian yang dilakukan
 adalah penelitian eksperimen (Experimental Research). Dengan melakukan penelitian
 eksperimen ini akan dapat diketahui pengaruh hubungan sebab akibat yang terjadi apabila
 menggunakan telur yang berbeda dalam membuat sponge cake. Eksperimen akan
 dilakukan secara eksperimen laboratorium yaitu dilakukan didapur rumah penulis sendiri.
 Penulis juga melakukan studi eksplorasi (exploration study), karena sedikitnya informasi
 & masalah dalam penelitian ini masih relatif belum terlalu banyak dilakukan oleh peneliti
 lainnya.
 Uji Organoleptik
 Pengujian organoleptik adalah pengujian yang didasarkan pada proses
 pengindraan. Penginderaan diartikan sebagai suatu proses fisio-psikologis, yaitu
 kesadaran atau pengenalan alat indra akan sifat – sifat benda karena adanya rangsangan
 yang diterima alat indra yang berasal dari benda tersebut. Penginderaan dapat juga berarti
 reaksi mental (sensation) jika alat indra mendapat rangsangan (stimulus). Reaksi atau
 kesan yang ditimbulkan karena adanya rangsangan dapat berupa sikap untuk mendekati
 atau menjauhi, menyukai atau tidak menyukai akan benda penyebab rangsangan.
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Uji Organoleptik atau biasa disebut uji indera atau uji sensori merupakan cara
 pengujian dengan menggunakan indera manusia sebagai alat utama manusia untuk
 pengukur daya penerimaan terhadap produk. Pengujian organoleptik mempunyai peranan
 penting dalam penerapan mutu. Pengujian organoleptik dapat memberikan indikasi
 kebusukan, kemunduran mutu, dan kerusakan lainnya dari produk.
 Dalam penilaian bahan pangan sifat yang menentukan diterima atau tidak suatu
 produk adalah sifat indrawinya. Penilaian indrawi ini ada enam tahap yaitu pertama
 menerima bahan, mengenali bahan, mengadakan klasifikasi sifat – sifat bahan,mengingat
 kembali bahan yang telah diamati, dan menguraikan kembali sifat indrawi produk
 tersebut. Indra yang digunakan dalam menilai sifat indrawi suatu produk adalah:
 pengelihatan yang berhubungan dengan warna kilap, viskositas, ukuran, dan bentuk,
 volume kerapatan dan berat jenis, panjang lebar, dan diameter serta bentuk bahan; indra
 peraba yang berkaitan dengan struktur, tekstur, & konsistensi.
 Struktur merupakan sifat dari komponen penyusun, tekstur merupakan sensasi
 tekanan yang diamati dengan mulut atau perabaan dengan jari, dan konsistensi
 merupakan tebal, tipis, dan halus; indra pembau, pembau juga dapat digunakan sebagai
 suatu indikator terjadinya kerusakan pada produk; indra pengecap, dalam hal kepekaan
 rasa, maka rasa manis dapat dengan mudah dirasakan pada ujung lidah, rasa asin pada
 ujung & pinggir lidah, rasa asam pada pinggir lidah dan rasa pahit pada bagian belakang
 lidah.
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Metode Penelitian
 Dalam pelaksanaannya menggunakan metode penelitian yang dilakukan adalah
 secara kuisioner (questionnaires) yang dilakukan secara personal (Personal Administered
 Questionnaires), dengan melakukan metode tersebut penulis langsung terjun ke lapangan
 dengan membagikan 2 macam sponge cake yang berbeda dan membagikan kuisioner
 kepada orang – orang, dengan kuisioner ini penulis dapat mengetahui perbedaan rasa,
 tekstur, & aroma yang ada dengan melakukan analisis statistic deskriptif demografi
 responden & diagram batang. Kuisioner akan dibuat dengan skala pengukuran Simple
 Attitude Scale (skala sederhana)
 Unit analisis yang dituju adalah individu, yaitu sponge cake itu sendiri &
 informasi yang didapat dari kuisioner hanya akan dikumpulkan pada waktu tertentu atau
 disebut juga studi satu tahap (One Shot Study).
 2.2 Kajian Penelitian
 Kualitas Telur
 Kualitas telur bergantung pada rongga udara (air cell) yang terdapat didalam telur
 itu sendiri. Semakin besar rongga udara tersebut, semakin turunnya kualitas telur itu
 sendiri bahkan rusak. Kualitas telur yang digunakan dalam penelitian ini adalah sebagai
 berikut:
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Gambar 1 Kualitas telur ayam Gambar 2 Kualitas telur itik
 Telur sama sekali tidak mengambang sedikitpun, dapat dikatakan bahwa telur
 yang digunakan dalam penelitian ini tergolong baru, berkualitas baik, dan masih segar.
 Bahan – bahan yang Digunakan Untuk Membuat Sponge Cake
 Bahan – bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:
 - Tepung terigu (Kunci Biru) : 110g
 - Kanji dari tepung jagung (Maizena) : 15g
 - Telur ayam / telur itik (grade A) : 200g
 - Gula kastor (Gulaku) : 125g
 - Margarin tawar (Filma) : 20g
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2.3 Hasil Analisis
 Proses pembuatan sponge cake
 Proses pembuatan sponge cake dengan menggunakan telur ayam / itik.
 1. Timbang bahan secara akurat & panaskan oven sebesar 180° C.
 2. Kombinasikan telur & gula di mangkuk stainless-steel. Letakkan mangkuk di
 panci yang berisi air panas, aduk atau kocok telur hingga campuran menjadi
 hangat (berkisar 43° C).
 3. Kocok dengan memasang kocokan kawat (whisk) pada mixer atau hand mixer,
 lalu kocok telur dengan kecepatan tinggi hingga telur berwarna pucat, ringan,
 kental, dan apabila whisk mixer diangkat adonan akan menghasilkan bentuk
 pita (disebut juga sebagai “ribbon stage peak”). Proses ini memakan waktu
 sekitar 10 - 15 menit (tergantung dari jumlah banyaknya telur yang dikocok).
 4. Tuang tepung dengan teknik folding.
 5. Setelah menuang bahan kering, secara perlahan tuang margarine yang sudah di
 melelehkan, lakukan teknik folding hingga margarin tercampur rata.
 6. Setelah adonan tercampur rata, langsung masukan adonan ke oven yang sudah
 dipanaskan. Panggang selama 30 menit.
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Penilaian responden terhadap sponge cake
 Deskripsi penilaian didapat dari tes organoleptik yang dibagikan kepada
 responden. Organoleptik sendiri merupakan cakupan dari kue yang terdiri dari rasa,
 aroma, warna, tekstur, & penampakan / bentuk. Responden sendiri terbagi menjadi 3
 bagian yaitu:
 - Responden ahli : Responden yang pakar dibidang makanan, dalam hal ini
 mencakup dosen & pekerja bagian kitchen (dapur).
 - Responden setengah ahli : Responden yang suka membuat kue, pedagang kue, atau
 konsumen kue secara berkala.
 - Responden tidak ahli : Responden yang tidak ahli & sama sekali tidak mengerti
 tentang kue.
 Tujuan penulis membagi responden hingga menjadi 3 kategori adalah agar
 penelitian ini dapat berguna bagi semua kalangan masyarakat, seperti pekerja / staff
 kitchen di hotel, cakeshop, bahkan hingga di kalangan usaha berskala kecil.
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Gambar 3 Data Responden
 Sumber: Hasil Penelitian Penulis
 Penilaian Responden Terhadap Sponge Cake A (Telur Ayam)
 Tabel 1 Penilaian responden terhadap sponge cake A (telur ayam)
 Dari hasil penyebaran kuisioner, dapat dilihat bahwa jumlah responden yang
 memilih sponge cake A (telur ayam), dengan kategori sebagai berikut:
 - Cita rasa : sebanyak 25 orang
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- Aroma : sebanyak 26 orang
 - Tekstur : sebanyak 22 orang
 - Bentuk : sebanyak 24 orang
 - Warna : sebanyak 28 orang
 Dari tabel diatas dapat diketahui hasil akumulasi prosentase tanggapan responden
 terhadap pendapat yang berkaitan dengan organoleptik pengolahan sponge cake dengan
 menggunakan telur ayam. Dari hasil penghitungan dari jawaban semua responden, telur
 ayam memiliki nilai rata – rata sebesar 25 poin maka dinyatakan bahwa rata – rata dari
 semua kategori dinyatakan baik.
 Penilaian responden terhadap sponge cake B (telur itik)
 Tabel 2 Penilaian responden terhadap sponge cake B (telur itik)
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Dari hasil penyebaran kuisioner, dapat dilihat bahwa jumlah responden yang
 memilih sponge cake B (telur itik), dengan kategori sebagai berikut:
 - Cita rasa : sebanyak 30 orang
 - Aroma : sebanyak 30 orang
 - Tekstur : sebanyak 31 orang
 - Bentuk : sebanyak 15 orang
 - Warna : sebanyak 19 orang
 Dari tabel diatas dapat diketahui hasil akumulasi prosentase tanggapan responden
 terhadap pendapat yang berkaitan dengan organoleptik pengolahan sponge cake dengan
 menggunakan telur itik. Dari hasil penghitungan dari jawaban semua responden, telur itik
 memiliki nilai rata – rata sebesar 25 poin. Dinyatakan sebagai baik karena memiliki cita
 rasa, aroma, & tekstur yang lebih baik dibanding telur ayam, tetapi memiliki bentuk &
 warna yang kurang diminati oleh para responden.
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Deskripsi Penilaian Menurut Responden Ahli
 Tabel 3 Deskripsi penilaian menurut responden ahli
 Dari hasil penyebaran kuisioner, dapat dilihat hasil dari para responden ahli yang
 memilih sponge cake A & sponge cake B adalah sebagai berikut:
 - Cita rasa A /B : 3 orang / 2 orang
 - Aroma A / B : 3 orang / 2 orang
 - Tekstur A / B : 2 orang / 3 orang
 - Bentuk A / B : 3 orang / 2 orang
 - Warna A / B : 3 orang / 2 orang
 Dari tabel diatas dapat diketahui bahwa para responden ahli menilai sponge cake
 A lebih baik secara cita rasa, aroma, bentuk, & warna tetapi secara tekstur sponge cake B
 lebih baik.
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Deskripsi Penilaian Menurut Responden Setengah Ahli
 Tabel 4 Deskripsi penilaian menurut responden setengah ahli
 Dari hasil penyebaran kuisioner, dapat dilihat hasil dari para responden setengah
 ahli yang memilih sponge cake A & sponge cake B adalah sebagai berikut:
 - Cita rasa A /B / S : 9 orang / 16 orang / 1 orang
 - Aroma A / B / S : 10 orang / 14 orang / 2 orang
 - Tekstur A / B / S : 14 orang / 11 orang / 1 orang
 - Bentuk A / B / S : 14 orang / 5 orang / 6 orang
 - Warna A / B / S : 14 orang / 12 orang / -
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Dari tabel diatas dapat diketahui bahwa responden setengah ahli menilai sponge
 cake B memiliki cita rasa & aroma yang enak, sedangkan secara tekstur, bentuk & warna
 sponge cake A lebih baik dibanding sponge cake B.
 Deskripsi Penilaian Menurut Responden Tidak Ahli
 Tabel 5 Deskripsi penilaian menurut responden tidak ahli
 Dari hasil penyebaran kuisioner, dapat dilihat hasil dari para responden setengah
 ahli yang memilih sponge cake A & sponge cake B adalah sebagai berikut:
 - Cita rasa A /B / S : 13 orang / 17 orang / 11 orang
 - Aroma A / B / S : 12 orang / 15 orang / 14 orang
 - Tekstur A / B / S : 6 orang / 23 orang / 12 orang
 - Bentuk A / B / S : 13 orang / 11 orang / 17 orang
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- Warna A / B / S : 18 orang / 8 orang / 15 orang
 Dari tabel diatas dapat dilihat bahwa responden tidak ahli menilai sponge cake B
 memiliki tekstur yang sangat baik, sponge cake A memiliki warna yang cukup baik,
 untuk bentuk sponge cake A & B tidak memiliki perbedaan sedangkan untuk cita rasa &
 aroma sponge cake B lebih unggul dengan nilai yang cukup baik.
 3. Kesimpulan
 Berdasarkan hasil analisis tentang uji organoleptik dalam pembuatan sponge cake
 dengan menggunakan telur ayam & telur itik, maka dapat diambil beberapa kesimpulan:
 bahwa cita rasa, aroma, & tekstur dari sponge cake A & sponge cake B itu sama
 sedangkan untuk kategori bentuk & warna, sponge cake A lebih diminati / disukai oleh
 para responden. Sponge cake yang dibuat dengan telur ayam memiliki poin secara
 merata disetiap kategori, sehingga telur ayam masih tetap menjadi bahan yang digunakan
 secara dominan oleh masyarakat umum. Proses pembuatan sponge cake dengan telur
 ayam & telur itik dapat dilakukan dengan cara yang sama.
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The Organoleptic Test Result on Sponge
 Cake Using Chicken and Duck Egg
 Andri Wibowo
 Hotel Management, Faculty of Economy & Business, Bina Nusantara University, West Jakarta, Indonesia,
 11480
 Abstract
 Generally process of making sponge cake is using wheat flour, sugar, and egg as
 their main ingredients. Egg is the most dominant ingredient (with the highest number) on
 making sponge cake, in other word, the most affective to the whole structure of the
 sponge cake itself. Chicken eggs always become the most often used ingredient by
 majority people. Is that possible to make to make cake by using another egg like using
 duck egg? The answer is yes. Duck egg always identical by its higher price, but the
 weight and content of the yolk is higher than chicken egg. From analysis result by using
 organoleptic test, using duck egg on sponge cake can produce a better taste, aroma, &
 texture than using a chicken egg. The result of the shape does not have a significant
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difference but in term of color, sponge cake by using chicken egg is more desirable. Can
 be concluded that chicken egg has average aspect in every categories, and duck egg can
 be use to produce cake with more legit taste.
 Keyword: Sponge cake, chicken & duck egg, organoleptic test
 1. Introduction
 Egg is one of several product produced by poultry & is one of essential
 commodities in Indonesia. Egg are one of the agricultural products that have relatively
 short shelf life and therefore egg need to requires special handling in storage. Eggs also
 provide greatest contribution to the adequacy of nutrition. From each piece of egg, egg
 perfectly adequate nutrition because they contain substances – nutrients that are complete
 and easy to digest.
 Other fowl eggs are duck eggs, animal belonging to the category of waterfowl.
 Just like chicken, duck production is produced from meat and eggs. Usually use salted
 egg is using duck eggs.
 These days the egg is a food that is frequently encountered in the kitchen, eggs are
 widely used for cooking and is one of the most important ingredient in making bread
 and cakes, because in manufacture of bread, eggs serve as food for yeast, and worked as a
 developer (leavening) in manufacturing of sponge cake.
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Sponge cake made from eggs, sugar, and wheat flour. Generally, sponge cake was
 made with domestic egg / race or using village chicken egg. But what is the result of the
 sponge cake made with duck eggs? Would it will be have a better result than using
 chicken eggs? In this study the author will conduct experiment to make sponge cake with
 duck eggs.
 2. Literature
 Understanding of Eggs
 Eggs are poultry products that provide the greatest contribution to the
 achievement of the nutritional adequacy. For each pieces of egg perfectly adequate
 nutrition because they because they contain substances – nutrients that are very good &
 easy to digest. Therefore, eggs are excellent food for children who are growing and need
 the protein and minerals in large quantities and are also recommended given to people
 who are sick to speed up the healing process.
 Component of Egg
 Eggs are very resistant to loss contents due to resistance against the intruders shell
 liquid or microorganisms multiply. Whole egg consist of several components: water 66%,
 and 34% dry matter is composed of 12% protein, 10% fat, 1% carbohydrate and 11% of
 ash. Egg yolks are one of the components that contain the most nutrients in the egg. Egg
 yolks contain about 48% water and 33% fat. Egg yolks also contain vitamins, minerals,
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pigments, and cholesterol. Egg white consist primarily lisosin protein that has anti-
 bacterial ability to help reduce damage to the egg.
 Understanding Essential Ingredient
 Essential ingredient is a key element that must be used in process of making cake.
 Essential ingredient in making cakes are flour, eggs, sugar, and butter / margarine (fat).
 Understanding Sponge Cake
 Sponge cake is a very light cake made with three basic ingredients (eggs, sugar,
 and flour), where the eggs and sugar beaten then folding up the batter until become light.
 The level of lightly of batter is depends on the ability of beaten egg and light handed
 from the chef itself.
 2.1 Research Method
 Experiment conducted in the form of finding out the comparison between the
 results of sponge cake made with chicken eggs with duck eggs in the same amount. The
 number of eggs was calculated in the form of “gram”. The type of research conducted
 with experimental research. By doing this experimental, will be known causal influences
 that occur when using a different egg in process of making sponge cake. Experiment will
 be conducted in the laboratory experimental that performed in the author’s own pastry
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kitchen. Author also conducted a exploration study, due the lack of information and
 issues in this research is still relative not too much by other researcher.
 Organoleptic Test
 Organoleptic test is a test that is based on the sensory / sensing. Sensing is defined
 as a physio-psychological process, namely the senses of awareness or recognition of the
 nature of the object due to the stimulation received from the device senses the object.
 Sensing can also mean mental reaction (sensation) if the device senses receive stimuli.
 Reaction or impression caused by the stimulation can be either close to or away from the
 attitude, likes or dislike the object will cause stimulation.
 Organoleptic test or so-called test of sensory or sensory testing is a way of testing
 using the human senses as man’s ultimate tool to gauge the receptivity of the product.
 Organoleptic testing has an important role in the implementation of quality. Organoleptic
 testing can provide indications of decay, deterioration of quality, and other damage of
 the product.
 In the assessment of food ingredients that determine the nature of a product is
 acceptable or not is the nature of sensing. The sensory assessment there are six stages of
 the first to receive materials, identify the material, holding the classification of properties
 – the properties of materials, the recall of material that has been observed, and describe
 the sensory properties of the product is returned. Sense used in assessing the sensory
 properties of a product are: color vivion associated tith luster, viscosity, size, and shape,
 density, length, and diameter and shape of material; sense of touch is related to the
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structure, texture, and consistency. The structure is the nature of the comparison, texture
 is observed with a sensation of pressure or touching the mouth with a finger, and the
 consistency is thick, thin, and smooth; sense of smell, taste or smell can also used as an
 indicator of damage to the product; sense of taste, in a proper sense, the sweet taste can
 easily be felt on the tip of the tongue, the taste of salt on the tip and the edge of the
 tongue, sour taste on the edge of the tongue and bitter taste in the back of the tongue.
 Research method
 In practice using the method of research conducted by questionnaires are done
 personally (Personal Administered Questionnaires), by conducted that method the author
 jumped into the field by sharing two different kinds of sponge cake and distributing
 questionnaires to the people, with questionnaires, the author can tell the difference of
 taste texture, and aroma that is to perform descriptive statistical analysis of demographics
 of the respondent and bar chart. Questionnaires will be made to the scale of measurement
 of Simple Attitude Scale.
 The intended unit of analysis is the individual, the sponge cake itself and the
 information obtained from the questionnaires will be collected only at certain times also
 called the One Shot Study.
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2.2 Study Research
 Quality of Egg
 The quality of eggs depends on the air cell that contained within the egg itself.
 The larger the air cell, the lower in egg quality itself more over will be damaged or
 decayed. The qualities of eggs used in this study are as follows:
 Picture 1 Quality of Chicken Eggs Picture 2 Quality of Duck Eggs
 Egg did not float at all, it can be said that the eggs used in this study are new,
 good quality, and still fresh.
 Ingredient to Make Sponge Cake
 The ingredients used in this study are as follows:
 - Wheat flour (Kunci Biru) : 110g
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- Cornstarch (Maizena) : 15g
 - Chicken egg / duck egg (grade A) : 200g
 - Castor sugar (Gulaku) : 75g
 - Unsalted margarine (Filma) : 20g
 2.3 Analysis Result
 Process of making sponge cake
 The process of making sponge cake with chicken / duck eggs
 1. Scale the ingredient accurately and preheat the oven 180° C
 2. Combine eggs and sugar in stainless-steel bowl. Place bowl in pan of hot
 water, stir or shake the eggs until the mixture is warm (around 43° C)
 3. Beat with wire whisk install (balloon whisk) on a mixer or hand mixer, then
 beat the eggs with the eggs at high speed until pale, soft, thick, and if appointed
 mixer whisk the batter will create a form of ribbon (also known as “ribbon
 stage peak”). This process takes about 10 – 15 minutes (depending on the
 amount of the beaten eggs).
 4. Pour the flour with the folding technique.
 5. After pouring dry ingredient, slowly pour in the melted margarine that is, do
 the folding technique until the margarine well-blended
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6. Once the batter is well blended, the batter directly input into a preheated oven.
 Bake for 30 minutes.
 Respondent’s Assessment of Sponge Cake
 Descriptions of assessment obtained from organoleptic tests are distributed to the
 respondents. Organoleptic coverage of the cake itself is made up of taste, aroma, color,
 texture, and appearance / shape. Respondent are divided into 3 parts:
 - Expert respondent : Respondents, who are experts in the field of food, in this
 case include the lecturers (food & beverage) & staff of kitchen.
 - Half-Expert respondent : Respondents, who likes to make cakes, cake vendor, or a
 regular cake customers.
 - No-Expert respondent : Respondent, who is not experts and have absolutely no
 idea about the cake.
 The author’s purpose to divide respondents into three categories is that this study
 can be useful for all people, as worker / staff in the hotel kitchen, cake shop, even among
 small business.
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Picture 3 Respondent Data
 Respondent Assessment to the Sponge Cake A (Chicken Egg)
 Table 1 Assessment of Respondent to the Sponge Cake A (Chicken Egg)
 From the result of spreading the questionnaires, can be seen the number of
 respondents who chose a sponge cake (chicken egg), with the following categories:
 - Taste : 25 people
 - Aroma : 26 people
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- Texture : 22 people
 - Shape : 24 people
 - Color : 28 people
 From the table above it can be seen the result of the accumulated percentage of
 respondents to the opinion relating to the processing organoleptic sponge cake with
 chicken eggs. From the result of a calculation of the answers of all respondents, chicken
 eggs have a mean value – average by 25 points then stated that the average of all
 categories of otherwise good.
 Respondents Assessment of the Sponge Cake B (Duck Egg)
 Table 2 Assessment of Respondent to Sponge Cake (Duck Egg)
 From the result of spreading the questionnaires, can be seen the number of
 respondents who chose a sponge cake (chicken egg), with the following categories:
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- Taste : 30 people
 - Aroma : 30 people
 - Texture : 31 people
 - Shape : 15 people
 - Color : 19 people
 From the above table it can be seen the results of the accumulated percentage of
 respondents to the opinion relating to the processing organoleptic sponge cake using duck
 eggs. From the results of a calculation of the answers of all respondents, duck eggs have a
 mean value – average of 25 point. Expressed as well as taste, aroma, and texture better
 than chicken eggs, but it has a shape and color are less enthused by the respondents.
 Description of Respondents According by Expert Assessment
 Table 3 Description of Respondents According by Expert Assessment
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From the result by spreading the questionnaire, can be seen the result of the expert
 respondents who chose sponge cake A & sponge cake B are as follow:
 - Taste A / B : 3 people / 2 people
 - Aroma A / B : 3 people / 2 people
 - Texture A / B : 2 people / 3 people
 - Shape A / B : 3 people / 2 people
 - Color A / B : 3 people / 2 people
 From the above table it can be seen that the expert s assess the respondents
 sponge cake A has better taste, aroma, shape, texture, and color but sponge cake B has a
 better texture.
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Description of Respondents According by Half-Expert Assessment
 Table 4 Description of Respondent According by Half-Expert Assessment
 From the result by spreading the questionnaire, can be seen the result of the half-
 expert respondents who chose sponge cake A & sponge cake B are as follow:
 - Taste A / B / S : 9 people / 16 people / 1 people
 - Aroma A / B / S : 10 people / 14 people / 2 people
 - Texture A / B / S : 14 people / 11 people / 1 people
 - Shape A / B / S : 14 people / 5 people / 6 people
 - Color A / B / S : 14 people / 12 people / -
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From table above, it can be seen that half-expert respondents assess the sponge
 cake B has better taste and aroma, while the texture, shape, and color sponge cake A is
 better than sponge cake B.
 Description of Respondent According by No-Expert Assessment
 Table 5 Description of Respondent According by No-Expert Assessment
 From the result by spreading the questionnaire, can be seen the result of the no-
 expert respondents who chose sponge cake A & sponge cake B are as follow:
 - Taste A / B / S : 13 people / 17 people / 11 people
 - Aroma A / B / S : 12 people / 15 people / 14 people
 - Texture A / B / S : 6 people / 23 people / 12 people
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- Shape A / B / S : 13 people / 11 people / 17 people
 - Color A / B / S : 18 people / 8 people / 15
 From table above, it can be seen that half-expert respondents assess the sponge
 cake B has an excellent texture, a sponge cake A has a fairly good color, for texture,
 sponge cake A & B do not have a difference but for taste & aroma sponge cake B is
 better and has a pretty good value.
 3. Conclusion
 Based on the analysis result of the organoleptic test in manufacturing sponge cake
 by using chicken eggs & duck eggs, it can take several conclusion: that the taste, aroma,
 and texture of sponge cake A & sponge cake B are same, but in category shape & color,
 sponge cake A is more desirable / preferred by the respondents. Sponge cake made with
 chicken eggs has equally point on each category, so the chicken still become a dominant
 ingredient by the general people. The process of making sponge cake with chicken egg &
 duck egg can be done in the same way.
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