PENGARUH SUBSTITUSI GRONTOL DAN PENAMBAHAN
BUBUK KAYU MANIS (Cinnamomum burmannii) TERHADAP SIFAT FISIK, AKTIVITAS ANTIOKSIDAN DAN TINGKAT KESUKAAN
CUPCAKE JAGUNG PUTIH
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Intisari

Cupcake sebelumnya berbahan dasar tepung terigu yang sampai saat ini masih impor. Upaya untuk mengurangi impor tepung terigu yaitu dengan memanfaatkan hasil pertanian berbasis pangan lokal seperti jagung putih.Tujuan penelitian ini adalah menghasilkan cupcake subtitusi grontol dan penambahan bubuk kayu manis yang disukai panelis. Rancangan percobaan menggunakan RAK (Rancangan Acak Kelompok) dengan dua faktor yaitu substitusi grontol jagung putih (0, 10, 20 dan 30%) dan penambahan bubuk kayu manis (0 dan 4%). Data yang diperoleh dihitung statistik dengan analisis univariate, apabila beda nyata dilanjutkan DMRT. Hasil penelitian menunjukkan bahwa cupcake substitusi grontol jagung putih dan penambahan bubuk kayu manis disukai panelis. Cupcake yang dipilih yaitu dengan substitusi grontol 30% dan bubuk kayu manis 4% merupakan cupcake yang disukai oleh panelis dengan kadar air 26,55% b/b, nilai redness 4,95; yellow 2,65; blue 4,55; tingkat pengembangan volume 53,53%, dan aktivitas antioksidan 7,73% RSA. 

Kata kunci: Cupcake, Grontol jagung putih, Kayu manis, Aktivitas antioksidan.

ABSTRACT

The previous cupcake was made from wheat flour which until now is still imported. Efforts to reduce imports of wheat flour are by utilizing local food-based agricultural products, one of which is white corn. The purpose of this study was to produce grontol substitution cupcakes and the addition of cinnamon powder which was favored by panelists. The experimental design used RAK (Randomized Block Design) with two factors namely white corn grontol substitution (0, 10, 20 and 30%) and the addition of cinnamon powder (0 and 4%). The data obtained were calculated statistically by univariate analysis, if the real difference was continued by DMRT. The results showed that the white corn grontol substitution cupcake and the addition of cinnamon powder favored the panelists. Cupcake chosen is by grontol 30% substitution and 4% cinnamon powder is a cupcake that is preferred by panelists with water content of 26,55% b/b, redness value of 4,95; yellow 2,65; blue 4,55; level of expansion of volume of 53,53%, and antioxidant activity 7,73% RSA.

Keywords: Cupcake, white corn grontol, cinnamon, antioxidant activity.


Pendahuluan
Seiring peningkatan konsumsi makanan berbahan dasar terigu seperti roti, kue, biscuit dan mie, semakin meningkat juga ketergantungan terhadap impor gandum. Menurut data Biro Pusat Statistik yang diolah Kementerian Perdagangan (2010) dalam Rosida et al., (2014) impor tepung terigu mencapai 775.000 ton. Kondisi ini dikhawatirkan akan mengurangi devisa negara yang cukup besar, maka perlu diupayakan alternatif untuk mengurangi penggunaan terigu dalam pembuatan roti atau cake yaitu diversivikasi pangan dari bahan berbasis pangan lokal salah satunya dari jagung putih. 
Jagung memiliki keunggulan karena mengandung senyawa fungsional seperti unsur Fe dan kandungan serat yang lebih tinggi dari tepung terigu (Suarni, 2009). Menurut Inglett (1987) kandungan serat kasar pada biji utuh jagung bobot kering yaitu 86,7 %. Jagung merupakan salah satu bahan pangan yang memiliki IG (Indeks Glisemik) sedang yaitu sebesar 59. Jagung dapat dimanfaatkan untuk substitusi tepung terigu dalam pembuatan cupcake, cake, roti, mie dan biskuit (Winarno, 2002).
Kayu manis (Cinnamomum burmannii) merupakan bahan makanan sumber antioksidan. Aktivitas antioksidan kayu manis yang diperoleh melalui ekstraksi menggunakan aquades sebesar 45,42%. Kayu manis mengandung sinamaldehid, eugenol, asam sinamat, katekin, epikatekin, dan senyawa polifenol lain. Senyawa fitokimia ini menjadikan kayu manis potensial sebagai antioksidan dan selain sebagai penambah cita rasa masakan, tumbuhan kayu manis juga mempunyai manfaat kesehatan diantaranya sebagai antihiperglikemi ( Hastuti  dan Rustanti, 2014).
Hasil penelitian Murti (2018) menunjukkan bahwa cookies jagung putih yang dibuat dengan penambahan pati jagung 50% dan kayu manis 4% merupakan cookies yang disukai oleh panelis dengan nilai redness 4,50; yellow 4,25; blue 2,00 dan aktivitas antioksidan 74,74% RSA.  
Dengan demikian perlu dilakukan penelitian produk selain cookies yang menggunakan bahan dari jagung putih seperti cupcake dengan substitusi olahan dari jagung putih yaitu grontol dan ditambahkan bubuk kayu manis untuk menambah nilai gizi cupcake sehingga memperoleh cupcake yang memiliki aktivitas antioksidan tinggi dan disukai panelis.
Materi dan Metode
Bahan
      Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah jagung putih dengan daging berwarna putih yang diperoleh dari Pasar Jatinom Klaten dan bubuk kayu manis dibeli di salah satu toko bahan kue di Yogyakarta. Tepung terigu protein sedang, gula pasir, soda kue, baking powder ,ovalet, telur, susu kental manis, vanili, dan minyak goreng (minyak nabati) diperoleh dari pasar Imogiri, Bantul. Bahan kimia yang digunakan dalam penelitian ini yaitu Etanol, 3,8 DPPH (1,1 - diphenyl - 2, picryldrazil) dan BHT (Butylh Hidroksi Toluene) p.a (Merck).
Alat
      Alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain timbangan ohaus, sendok, solet, gelas ukur, Mixer merk Philips HR 1505, blender, baskom, cetakan cup, loyang, cup kertas, presto, kompor gas, saringan , spatula, oven kue, oven merk National NB-7700 N, Lovibond tintometer model F, vortex dan seperangkat alat gelas seperti tabung reaksi, desikator, corong, botol timbang, beaker glass, micro pipet, pipet ukur, labu ukur, spektrofotometer UV-VIS merk Shimadzu, dan seperangkat alat uji tingkat kesukaan.
Metode
Pembuatan sampel
Analisa
1. Analisa kadar air dilakukan menggunakan metode AOAC (1990)
2. Uji Warna dengan Tintometer Lovibond
3. Analisa tingkat pengembangan volume (TPV) dengan metode seed displacement ( subagio, 2003).
4. Analisa aktivitas antioksidan (xu dan Chang, 2007 dan Turkmen et al., 2005, dalam pujimulyani, 2016).
5. Uji tingkat kesukaan atau Hedonik (Utami 1996).
Rancangan percobaan 
Rancangan percobaan yang digunakan yaitu Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan faktor substitusi tepung terigu dengan bubur grontol (175g:0g; 157,5 g:17,5g; 140g:35g; 122,5 g:52,5g) dan konsentrasi penambahan bubuk kayu manis (0 % dan 4%). Percobaan diulang sebanyak 2 kali. Hasil pengamatan dianalisis statistik ANOVA dengan uji Duncan pada tingkat kepercayaan 95%.
Hasil dan Pembahasan
A. Kadar Air
Hasil analisis statistik di Lampiran 3. menunjukkan bahwa substitusi grontol jagung putih dan penambahan kayu manis berpengaruh nyata terhadap kadar air cupcake, sedangkan interaksinya tidak berpengaruh nyata. Kadar air % b/b cupcake dengan substitusi grontol jagung putih dan penambahan kayu manis dapat dilihat pada Tabel 5.  
Tabel 5. Kadar air (% b/b) cupcake jagung putih pada berbagai variasi substitusi   grontol jagung putih dan penambahan bubuk kayu manis
	Grontol (%)
	Kayu manis (%)
	Rerata

	
	0
	4
	

	0
10
20
30
	18,25
21,74
25,21
24,80
	19,77
23,70
25,81
26,55
	19,01p
22,72q
25,51r
25,67r

	Rerata
	22,5x
	23,90y
	


Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang sama
pada kolom yang sama menunjukkan tidak adanya
beda nyata pada tingkat signifikansi (P<0,05).

Berdasarkan Tabel 5, semakin besar substitusi grontol jagung putih semakin tinggi kadar air cupcake. Hal ini disebabkan karena grontol merupakan jagung yang mengalami proses perendaman dengan menambahkan air dan juga mengalami proses perebusan dengan menambahkan air dan dalam jangka waktu tertentu, sehingga terjadi gelatinisasi pati. Pada proses gelatinisasi pati terjadi pengrusakan ikatan hidrogen intramolekuler, ikatan hidrogen berperan mempertahankan struktur integritas granula. Terdapatnya gugus hidroksil bebas akan menyerap air, sehingga terjadi pembengkakan granula pati. Banyaknya gugus hidroksil dari molekul pati semakin tinggi kemampuannya menyerap air (Tester dan Karkalas, 1996).
Penambahan kayu manis 4% menghasilkan kadar air cupcake lebih besar daripada yang tidak ditambah kayu manis. Hal ini dimungkinkan adanya senyawa-senyawa dalam kayu manis antara lain: fenol, terpenoid, dan saponin (Selvi et al., 2003). kalsium oksalat, damar dan zat penyamak (Hariana, 2007). Alkaloid, flavonoid, tanin dan minyak atsiri yang terdiri dari kamfer, safrol, eugenol, sinamaldehid, sinamilasetat, terpen, sineol, sitral, sitronelal, polifenol dan benzaldehid (Broadhurst et al., 2000) yang mengandung gugus hidroksil yang dapat mengikat air. 
Berdasarkan SNI Roti manis no. 01-3840-1995, kadar air maksimumnya adalah 40%, sedangkan kadar air cupcake jagung putih maksimal 25,67%, dengan demikian kadar air cupcake jagung putih memenuhi syarat SNI tersebut.
B. Nilai warna 
1. Redness
Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa substitusi grontol jagung putih tidak berpengaruh nyata terhadap warna redness, sedangkan penambahan kayu manis berpengaruh nyata terhadap warna redness cupcake jagung putih. Interaksinya tidak berpengaruh nyata terhadap warna redness. 
Berdasarkan Tabel 6. Semakin besar substitusi grontol jagung tidak berpengaruh nyata pada nilai redness. Hal ini dimungkinkan karena jagung putih tidak memiliki pigmen merah (β-karoten) seperti yang terkandung dalam jagung kuning dan dengan penambahan kayu manis 4% pada cupcake maka nilai redness lebih tinggi dibandingkan dengan cupcake yang tanpa penambahan kayu manis. Nilai warna redness cupcake dengan substitusi grontol jagung putih dan penambahan kayu manis dapat dilihat pada Tabel 6.
Hal ini dimungkinkan karena adanya pigmen warna coklat pada permukaan kulit bagian dalam berwarna coklat agak kemerah-merahan sampai coklat kehitam-hitaman (Sutedjo, 1990), sehingga memunculkan warna merah saat cupcake di analisa dan kayu manis mengandung senyawa flavonoid yang menimbulkan warna coklat dan senyawa kunon yang memiliki warna merah (Mubarok et al., 2016)



   Tabel 6. Redness cupcake jagung putih pada berbagai variasi substitusi grontol jagung putih dan penambahan bubuk kayu manis
	Grontol (%)
	Kayu manis (%)
	Rerata

	
	0
	4
	

	0
10
20
30
	2,98
2,85
3,15
3,20
	4,60
4,63
4,68
4,95
	3,79
3,74
3,91
4,08

	Rerata
	3,04x
	4,71y
	


Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak adanya beda nyata pada tingkat signifikansi (P<0,05).
2. Yellow
Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa substitusi grontol jagung putih tidak berpengaruh nyata terhadap warna yellow, sedangkan penambahan kayu manis berpengaruh nyata terhadap warna yellow cupcake jagung putih. Interaksinya tidak berpengaruh nyata terhadap warna yellow. Nilai warna yellow cupcake dengan substitusi grontol jagung putih dan penambahan kayu manis dapat dilihat pada Tabel 7. 
 Tabel 7. Yellow cupcake jagung putih pada berbagai variasi substitusi  grontol jagung putih dan penambahan bubuk kayu manis
	Grontol (%)
	Kayu manis (%)
	Rerata

	
	0
	4
	

	0
10
20
30
	0,70
0,68
0,70
0,68
	2,25
2,28
2,53
2,65
	1,48
1,48
1,61
1,66

	Rerata
	0,69x
	2,43y
	


  Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak adanya beda nyata pada tingkat signifikansi (P<0,05).

Berdasarkan Tabel 7. Semakin besar substitusi grontol jagung tidak berpengaruh nyata pada nilai yellow tetapi memiliki nilai yellow saat di analisa, walau lebih besar nilai yellow pada cupcake yang ditambahkan kayu manis. Hal ini dimungkinkan karena jagung menurut French (1984), menyatakan bahwa, warna biru dan kuning pada permukaan granula pati disebabkan oleh adanya perbedaan indeks refraktif yang dipengaruhi oleh struktur molekuler amilosa dalam pati. Bentuk heliks dari amilosa dapat menyerap sebagian cahaya yang melewati granula pati,  Penambahan kayu manis Hal ini dimungkinkan karena kayu manis mengandung senyawa  euganol. Menurut Guenther (1990), eugenol merupakan zat cair berbentuk minyak bersifat mudah menguap, tidak bewarna atau bewarna agak kuning dan mempunyai rasa getir. 


3. Blue
Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa substitusi grontol jagung putih tidak berpengaruh nyata terhadap warna blue, sedangkan penambahan kayu manis berpengaruh nyata terhadap warna blue cupcake jagung putih. Interaksinya tidak berpengaruh nyata terhadap warna blue. 
Berdasarkan Tabel 8. Nilai blue pada cupcake dengan substitusi grontol dan penambahan bubuk kayu manis, nilai masing-masing faktor pada satu kolom tidak beda nyata, tetapi cupcake yang ditambahkan kayu manis nilai blue meningkat berbeda nyata dibandingkan yang tanpa kayu manis. Nilai warna blue cupcake dengan substitusi grontol jagung putih dan penambahan kayu manis dapat dilihat pada Tabel 8.
Tabel 8. Blue cupcake jagung putih pada berbagai variasi substitusi  grontol jagung putih dan penambahan bubuk kayu manis
	Grontol (%)
	Kayu manis (%)
	Rerata

	
	0
	4
	

	0
10
20
30
	3,48
3,45
3,53
3,40
	4,33
4,58
4,65
4,55
	3,90
4,01
4,09
3,98

	Rerata
	3,50x
	4,53y
	


Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak adanya beda nyata pada tingkat signifikansi (P<0,05).

      Nilai blue yang dimungkinkan karena menurut French (1984) menyatakan bahwa, warna biru dan kuning pada permukaan granula pati disebabkan oleh adanya perbedaan indeks refraktif yang dipengaruhi oleh struktur molekuler amilosa dalam pati. Bentuk heliks dari amilosa dapat menyerap sebagian cahaya yang melewati granula pati, penambahan bubuk kayu manis memiliki warna blue meningkat kemungkinan karena kayu manis mengandung senyawa polifenol yang memiliki warna hijau kehitaman, yang saat di analisa warna hijau muncul setelah warna blue dan yellow disatukan (Mubarok et al., 2016)
4.  Brightness 
Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa substitusi grontol jagung putih dan penambahan bubuk kayu manis tidak berbeda nyata pada warna brightness. Interaksinya juga tidak berpengaruh nyata terhadap warna brightness. Berdasarkan Tabel 9. Semakin besar substitusi grontol jagung putih dan penambahan kayu manis menunjukkan hasil warna brightness yang tidak berbeda nyata, tetapi nilai warna brightness pada cupcake yang ditambahkan kayu manis nilainya lebih rendah dibandingkan cupcake tanpa penambahan kayu manis. Nilai warna brightness cupcake dengan substitusi grontol jagung putih dan penambahan kayu manis dapat dilihat pada Tabel 9. 
Tabel 9. Brightness cupcake jagung putih pada berbagai variasi substitusi  grontol jagung putih dan penambahan bubuk kayu manis
	Grontol (%)
	Kayu manis (%)
	Total

	
	0
	4
	

	0
	0,65
	0,45
	0,55

	10
	0,60
	0,53
	0,56

	20
	0,58
	0,55
	0,56

	30
	0,53
	0,58
	0,55

	
	0,59
	0,53
	


Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak adanya beda nyata pada tingkat signifikansi (P<0,05).

Hal ini dimungkinkan karena kayu manis berwarna coklat, sehingga cupcake yang ditambahkan kayu manis warnanya lebih gelap dan cupcake tanpa penambahan kayu manis tingkat kecerahan lebih tinggi. Hal ini juga dimungkinkan karena bahan tambahan yang ada dalam cake seperti baking powder yang berfungsi sebagai pengembang dan memperbaiki warna crumb (lebih cerah) (faridah, 2008).
C. Tingkat Pengembangan Volume
Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa substitusi grontol jagung putih dan penambahan kayu manis berpengaruh nyata terhadap pengembangan volume cupcake jagung putih, sedangkan interaksinya tidak berpengaruh nyata. Berdasarkan Tabel 10, semakin besar substitusi grontol jagung putih dan penambahan kayu manis berpengaruh nyata terhadap pengembangan volume. Hal ini disebabkan karena tingkat pengembangan volume berkaitan dengan kandungan gluten yang ada di tepung terigu yang membantu proses pengembangan roti, sedangkan dalam jagung komponen terbesarnya adalah pati, yang mengalami proses gelatinisasi saat dipanaskan atau mengental, sehingga menghambat proses pengembangan volume. Tepung terigu yang disubstitusikan dengan grontol jagung putih, maka kandungan glutennya akan menurun atau lebih sedikit sehingga tingkat pengembangan volume menurun.
Penambahan bubuk kayu manis 4%, diperkirakan kayu manis tidak mengandung gluten, sehingga saat ditambahkan dalam adonan cupcake, maka kandungan glutenya semakin menurun  dan tingkat pengembangan volume akan semakin rendah, Hal ini sesuai dengan pernyataan pengembangan volume roti berkaitan dengan gluten, menurut Astawan (2004), mengatakan bahwa semakin kuat gluten menahan terbentuknya gas CO2, semakin mengembang roti yang dihasilkan. Kadar gluten terigu pada umumnya di atas 10% sehingga mempunyai sifat mengembang yang diperlukan dalam pembuatan dan pembakaran adonan untuk roti, cake dan sejenisnya (Suarni dan Patong 2002; Suarni dan Zakir 2000).
Tingkat pengembangan volume cupcake jagung putih dengan substitusi grontol jagung putih dan penambahan kayu manis dapat dilihat pada Tabel 10.  
Tabel 10. Volume pengembangan cupcake jagung putih pada berbagai variasi substitusi  grontol jagung putih dan penambahan bubuk kayu manis
	Grontol (%)
	Kayu manis (%)
	Rerata

	
	0
	4
	

	0
10
20
30
	85,85
81,73
79,77
59,19
	81,73
76,09
60,54
53,53
	83,79d
77,93c
62,33b
56,36a

	Rerata
	76,63x
	67,97y
	


Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak adanya beda nyata pada tingkat signifikansi (P<0,05).

D. Aktivitas antioksidan
Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa substitusi grontol jagung putih tidak berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan cupcake, sedangkan penambahan kayu manis berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan dan interaksinya tidak berpengaruh nyata. Aktivitas antioksidan cupcake dengan substitusi grontol jagung putih dan penambahan kayu manis dapat dilihat pada Tabel 11.   	
Tabel 11. Aktivitas antioksidan cupcake jagung putih pada berbagai variasi substitusi  grontol jagung putih dan penambahan bubuk kayu manis
	Grontol (%)
	Kayu manis (%)
	Rerata

	
	0
	4
	

	0
10
20
30
	5,13
4,06
5,13
6,20
	6,31
6,80
6,75
7,73
	5,43
5,86
5,94
6,96

	Rerata
	5,13x
	6,90y
	


 Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak adanya beda nyata pada tingkat signifikansi (P<0,05).

Berdasarkan Tabel 5, semakin besar substitusi grontol jagung putih tidak berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan cupcake. Hal ini disebabkan karena grontol merupakan olahan dari jagung putih yang sedikit bahkan tidak mengandung antioksidan sesuai dengan pernyataan Anonim (2009), bahwa kandungan gizi seperti vitamin C dalam jagung putih adalah 0 mg. Nilai aktivitas antioksidan pada cupcake dengan substitusi grontol tanpa penambahan kayu manis, dimungkinkan karena kandungan gizi yang terkandung bahan lain yang digunakan dalam pembuatan cupcake. 
Penambahan kayu manis 4% berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan cupcake. Aktivitas antioksidan cupcake tersebut lebih besar daripada cupcake yang tidak ditambah kayu manis. Hal ini dimungkinkan karena adanya senyawa-senyawa yang terkandung dalam kayu manis antara lain: fenol, terpenoid, dan saponin yang merupakan sumber antioksidan (Selvi et al., 2003). Kayu manis juga mengandung senyawa sinamaldehid yang merupakan senyawa turunan aldehid, termasuk kedalam golongan senyawa polifenol yang memiliki sifat antioksidan alami dan tabir surya yang bertanggung jawab untuk menghambat aktivitas radikal bebas (Shekar et al., 2012). 
E. Tingkat Kesukaan
Hasil analisis statistik uji tingkat kesukaan merupakan metode pengujian terhadap sifat-sifat bahan pangan dengan menggunakan indera penglihatan, pembau dan perasa. Pengujian ini digunakan untuk menilai cupcake substitusi jagung putih dan penambahan kayu manis, yang meliputi warna, bau, rasa, tekstur dan keseluruhan. Tingkat kesukaan cupcake diuji dengan metode Hedonic Scale Scoring dengan kriteria: 
1. Sangat suka
2. Suka
3. Agak suka
4. Tidak suka
5. Sangat tidak suka
    Hasil uji tingkat kesukaan cupcake jagung putih dapat dilihat pada Tabel 12.   
     Tabel 12. Tingkat kesukaan cupcake jagung putih
	Substitusi
Grontol%
	Penambahan
Kayu manis%
	Warna
	Aroma
	Rasa
	Tekstur
	Keseluruhan

	
	
	
	
	
	
	

	0
0
10
10
20
20
30
30
	0
4
0
4
0
4
0
4
	1,80a
2,75b
1,95a
2,90b
1,70a
2,80b
1,85a
2,95b
	1,65a
2,35bcd
1,95ab
2,65cd
2,20abcd
2,55cd
2,10abc
2,70d
	2,05ab
3,00d
1,80a
2,75cd
2,25abc
2,50bcd
1,80a
2,35abc
	2,75de
3,00e
2,30bcd
2,65cde
2,10abc
2,25bcd
1,60a
1,75ab
	2,00ab
3,10d
2,00ab
2,80cd
2,10ab
2,50bc
1,65a
2,10ab



Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak adanya beda nyata pada tingkat signifikansi (P<0,05).

      Berdasarkan Tabel 12, cupcake substitusi grontol jagung putih dan penambahan bubuk kayu manis mempengaruhi tingkat kesukaan oleh panelis yaitu:
1. Warna
Berdasarkan Tabel 12, hasil analisa uji sensoris menunjukkan bahwa warna cupcake substitusi grontol dan ditambahkan kayu manis tidak berbeda nyata, cupcake yang ditambahkan kayu manis 4% kriterianya agak suka tetapi tidak berbeda nyata dengan yang hanya grontol saja (tanpa kayu manis) kriterianya suka, diperkirakan cupcake yang dengan penambahan kayu manis 4% secara visual warnanya lebih kecoklatan pucat, warna tersebut dari warna kayu manis sendiri yang bewarna kecoklatan karena warna merupakan salah satu faktor penentu mutu bahan pangan yang berkaitan dengan indera penglihatan. Hal tersebut dapat menentukan suatu bahan pangan dapat diterima atau tidak di kalangan masyarakat atau konsumen. Bahan pangan tidak akan dikonsumsi jika terdapat perbedaan atau penyimpangan dari bahan dasarnya (Winarno, 2009).
2. Aroma
Berdasarkan Tabel 12, aroma cupcake yang disukai oleh panelis yaitu dengan substitusi grontol 0% dan 10% kriterianya suka tetapi tidak beda nyata dengan cupcake yang ditambahkan kayu manis memiliki kriteria agak suka. Hal ini disebabkan karena semakin banyak bubuk kayu manis akan memperkuat rasa/aroma kayu manis pada cupcake, sedangkan substitusi grontol tidak berpengaruh nyata pada aroma cupcake. Hal ini seseuai dengan pernyataan Kartika et al., (1988), ada 2 cara dalam mengamati flavor yaitu pertama melalui indera pembau, yang rangsangan akan diterima oleh region alfactoria yaitu suatu bagian pada atas rongga hidung, yang kedua bisa lewat mulut bagi yang sukar mengamati lewat hidung. Hasil penelitian menunjukkan secara visual dari aroma cupcake harum dari aroma yang ditmbulkan dari bubuk kayu manis tersebut juga agak disukai panelis.
3. Rasa
   	Berdasarkan Tabel 12, rasa yang disukai pada substitusi grontol jagung putih 10% dan 30% diperkirakan rasa yang dominan pada cupcake dipengaruhi rasa jagung putih itu sendiri yang enak dan gurih, tetapi tidak berbeda nyata dengan yang disubstitusikan dengan grontol dan ditambahkan kayu manis kriterianya agak suka. Secara fisik rasa dari kayu manis lebih dominan dan panelis masih awam memakan cupcake dengan rasa kayu manis, tetapi sebagian menyukai cupcake dengan penambahan kayu manis. 
4. Tekstur
Berdasarkan Tabel 12, tesktur cupcake yang disukai oleh panelis yaitu dengan substitusi grontol 30% baik dengan penambahan bubuk kayu manis 0% dan 4% yaitu kriterianya suka, keduanya disukai karena secara fisik cupcake dengan substitusi grontol 30% teksturnya lebih empuk, lembut dan berpori karena cupcake dengan substitusi grontol memiliki kadar air tinggi tetapi masih dalam batas persyaratan SNI, sehingga lebih disukai panelis, tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan lainya kriterianya agak suka baik dengan substitusi grontol atau tidak dan dengan penambahan bubuk kayu manis atau tanpa bubuk kayu manis.
5. Keseluruhan
Berdasarkan Tabel 12, nilai keseluruhan cupcake jagung putih yang disukai dengan substitusi grontol 30% dan penambahan bubuk kayu manis 0% atau tanpa kayu manis kriterianya suka, tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan lain kriterianya suka dan agak suka. Pernyataan ini sesuai dengan Winarno (1989) selain komponen-komponen cita rasa (bau, rasa, dan rangsangan mulut) komponen yang sangat penting adalah timbulnya perasaan seseorang setelah memakan. 
Berdasarkan sifat fisik, aktivitas antioksidan dan tingkat kesukaan, dapat disimpulkan bahwa substitusi grontol dan penambahan bubuk kayu manis yang dipilih dengan kriteria suka dan memiliki antioksidan yaitu pada cupcake substitusi grontol 30% dan penambahan bubuk kayu manis 4%.
Kesimpulan
1. Kesimpulan Umum
Cupcake dengan substitusi grontol jagung putih dan penambahan bubuk kayu manis mengandung antioksidan dan disukai panelis.
2. Kesimpulan khusus 
a. Cupcake dengan substitusi grontol jagung putih yang semakin besar, menyebabkan kadar air semakin tinggi, nilai warna redness meningkat, yellow, blue dan brightness tidak berbeda nyata, tingkat pengembangan volume semakin menurun, dan aktivitas antioksidan, sedangkan cupcake yang ditambahkan kayu manis menyebabkan kadar air meningkat. Nilai warna redness, yellow dan blue meningkat, sedangkan brightness tidak berbeda nyata, tingkat pengembangan volume semakin menurun dan aktivitas antioksidan semakin meningkat.
b. Substitusi grontol jagung putih 30% dan bubuk kayu manis 4% merupakan cupcake yang disukai oleh panelis, dengan kadar air 26,55% b/b tingkat pengembangan volume 53,53%; nilai redness 4,95; yellow 2,65; blue 4,55; brightness 0,58 dan aktivitas antioksidan 7,73% RSA.
Saran
Tingkat pengembangan volume cupcake yang disubstitusi grontol jagung putih 30% masih rendah sehingga perlu dikaji lebih lanjut.
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