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ABSTRAK

Donat merupakan produk berbasis terigu, salah satu tahapan prosesnya
adalah penggorengan. Pada tahap penggorengan, terjadi penyerapan minyak (oil
uptake) yang pada umumnya mencapai 24-26%. Salah satu faktor yang
menentukan oil uptake pada produk pangan adalah tingkat penguapan air dari
bahan selama penggorengan. Hal ini disebabkan minyak masuk ke dalam produk
dengan menggantikan ruang kosong yang ditinggalkan air. Oleh karena itu,
bahan penyusun yang memiliki kemampuan mengikat air, berperan penting
dalam menurunkan oil uptake donat. Pati, sebagai komponen terbesar dalam
adonan donat, sangat menentukan tingkat oil uptake pada produk donat.
Kemampuannya dalam mengikat air sangat dipengaruhi oleh jenis pati dan
kondisinya. Tepung beras telah diteliti mampu menurunkan oil uptake pada
formula batter. Selain pati, bahan penyusun yang potensial digunakan untuk
menurunkan oil uptake adalah hidrokoloid gel, salah satunya adalah karagenan.
Tulisan ini bertujuan untuk mengkaji penggunaan tepung beras dan karagenan
sebagai upaya untuk menurunkan ol uptake donat.

Tepung beras yang tidak mengalami pregelatinisasi ternyata tidak mampu
menurunkan oil uptake donat, sedangkan tepung beras yang mengalami
pregelatinisasi mampu menurunkan oil uptake. Penggunaan tepung beras
pregelatinisasi untuk substitusi tepung terigu pada tingkat 20% sampai dengan
50% menghasilkan oil uptake sebesar 19,40% sampai dengan 9,44%. Donat
fanpa substitusi tepung beras menghasilkan oil uptake 26,04%. Penggunaan
karagenan juga mampu menurunkan oll uptake donat. Penggunaan sebesar
2.5% sampai 10% untuk substitusi tepung terigu menghasilkan oil uptake 22 95%
sampai 18,78%, sedangkan tanpa karagenan menghasilkan oil uptake 27,97%.

Kata kunci : donat, penyerapan minyak, tepung beras, pregelatinisasi,
karagenan

ABSTRACT

Doughnuts are wheat flour-based product with frying as one of the
processing steps. It absorbs a substantial amount of oil during frying, commonly
24-26%. There are severdggffactors affecting the level of oil uptake, one of them is
amount of water removal during frying. The uptake of frying oil into product is to
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replace thga sponges, small pores formed after water leaving. Ingredients of
doughnut play an important role in the level of oil uptake. Starch is a major
component of doughnut and its water binding and holding ability depend on the
native and conditions. Study on using rice flour and wheat flour in batter formula,
showed that rice flour is more effective than wheat flour to decrease oil uptake.
Another component which potential to decrease oil uptake is hydrocolloids, one
of them is carrageenan. The aim of this paper is to study of using rice flour and k-
carrageenan on the decreasing oil uptake of doughnut.

Doughnut without rice flour uptake 26,04% amount of oil. Pre-gelatinized
rice flour can decrease the oil uptake, but it is not hapenned on usage of native
rice flour. As pre-gelatinized rice flour increased from 20% to 50%, oil uptake
decreased until 19,40% to 9,44%. Similar result is occurred of using of k-
carrageenan. As k-carrageenan increased from 2,5% to 10%, oil uptake
decreased until 2295% to 1878%. Oil uptake on without k-carrageenan
treatment is 27,97%.

Keyword : doughnut, oil uptake, rice flour, pregelatinized, carrageenan

PENDAHULUAN

Donat merupakan produk berbasis tepung terigu dengan bahan
pembantu yang biasanya digunakan berupa gula, garam, telur, susu dan
margarin. Proses pengolahan donat meliputi pembuatan adonan, pembentukan,
proofing dan penggorengan. Pada tahap penggorengan donat, dengan metode
deep frying, terjadi pemasakan dan pembentukan karakteristik donat yang
diharapkan. Selama proses penggorengan, dengan suhu minyak berkisar 150-
190°C, terjadi peristiwa penguapan air dan penyerapan minyak (oil uptake) pada
bahan yang digoreng. Oil uptake yang terjadi pada donat selama penggorengan,
pada umumnya berkisar antara 24-26% (Shih, Daigle and Clawson, 2001).

Konsumsi produk pangan berlemak tinggi cenderung menurun karena
konsumsi lemak tinggi meningkatkan resiko terhadap penyakit degeneratif seperti
tekanan darah tinggi, arterosklerosis, dll. Sejak tahun 1998, berbagai industri
pangan mulai menawarkan produk rendah lemak. Berbagai upaya dilakukan
untuk menghasilkan produk pangan berlemak rendah (Hendry, 2006),

Menurut Vaclavik (1998), oil uptake dipengaruhi oleh komposisi bahan;
perlakuan pada permukaan bahan; perlakuan sebelum penggorengan; suhu dan
waktu penggorengan; dan bentuk produk. Bahan-bahan penyusun donat dan
interaksinya berperan penting dalam menentukan tingkat oil uptake pada donat.

Berdasarkan penelitian-penelitian yang telah dilakukan, oil uptake dipengarunhi
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oleh tingkat penguapan air dari bahan selama penggorengan. Oleh karena itu,
bahan yang memiliki kemampuan mengikat dan memerangkap air memiliki
potensi untuk menurunkan oil uptake, diantaranya pati, hidrokoloid dan protein.
Beberapa jenis hidrokoloid telah diteliti dalam kemampuannya
menurunkan penyerapan minyak pada donat. Penggunaan Sodium Carboxy!
Methylcellulose (Na-CMC) 1% dan curdlan 0,5%, masing-masing mampu
menurunkan oil uptake sebesar 10% dan 7% (Funami et al, 1999). Selain Na-
CMC dan curdlan, jenis hidrokoloid yang juga telah diteliti dalam kemampuannya

menurunkan oil uptake adalah alginat (Duxbury, 1989 dalam Pinthus et al, 1993).

Methylcellulose, palyvinylpyrrolidone dan protein kedelai juga telah diketahui
mampu menurunkan o/l uptake pada donat (Pinthus et al, 1993; Prosise, 1990
dan Martin and Davis, 1986 dalam Shih, et al, 2001). Jenis hidrokoloid lain yang
potensial adalah karagenan.

Karagenan, yang merupakan molekul galaktan dengan lebih dari 1000
unit galaktosa, termasuk kelompok hidrokoloid yang telah banyak dimanfaatkan
pada pengolahan berbagai produk pangan. Terdapat 3 jenis karagenan yaitu
kappa-karagenan (k-karagenan), iota-karagenan (i-karagenan) dan lambda-
karagenan (A-karagenan), ketiganya berbeda dalam gﬂdungan 3,6-
anhidrogalaktosa penyusunnya dan kandungan ester sulfatnya. Kandungan 3,6-
anhidrogalaktosa dalam k-karagenan, -karagenan dan A-karagenan berturut-
turut 34%, 30% dan sedikit atau bahkan tidak memiliki 3,6-anhidrogalaktosa; dan
kandungan ester sulfatnya berturut-turut 25%, 32% dan 35%. Tekstur gel yang
dihasilkan oleh k-karagenan, 1-karagenan dan A-karagenan berturut-turut adalah
rapuh, elastis sedangkan A-karagenan tidak membentuk gel. k-Karagenan
mampu membentuk gel yang reversibel melalui pembentukan struktur double
helix (Pomeranz, 1991 dalam Widjajaseputra, 2006).

Selain hidrokoloid. bahan lain yang potensial dimanfaatkan sebagai

bahan penyusun donat untuk mengurangi oil uptake adalah tepung beras.
Tepung beras banyak dimanfaatkan pada berbagai produk pangan karena beras
merupakan bahan yang hypo-allergenic, gluten-free, dan dalam bentuk alaminya
memiliki berbagai sifat fungsional. Tepung beras telah umum digunakan untuk
formulasi batter pada french fries. Pada formulasi batter, tepung beras dapat
meningkatkan kerenyahan, menurunkan tingkat oil uptake, dan menghambat
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perpindahan air. Berdasarkan penelitian Shih and Daigle (1999). yang
menggunakan tepung beras untuk formulasi batter, ternyata tepung beras lebih
efektif daripada tepung terigu dalam menghambat oil uptake. Berdasarkan hasil
penelitian ini, tepung beras memiliki potensi dimanfaatkan sebagai bahan
pensubstitusi sebagian tepung terigu untuk menurunkan oil uptake pada donat.

Tulisan ini bertujuan untuk mengkaji penggunaan tepung beras dan k-
karagenan sebagai upaya untuk menurunkan oil uptake pada donat,

BAHAN DAN METODE

Kajian tentang penggunaan tepung beras merupakan kajian pustaka,
sedangkan kajian tentang penggunaan k-karagenan menggunakan bahan dan
metode sebagai berikut:

1. Bahan

Bahan yang digunakan untuk pembuatan donat adalah tepung terigu
berprotein tinggi merk Kereta Kencana, k-karagenan diperoleh dari CV Tristar
Chemical Surabaya, garam cap Kapal, gula pasir merk Gulaku, susu skim, telur,
margarin cap Palmbom, instant yeast dan minyak goreng merk Filma.
Sedangkan bahan untuk analisa kadar lemak adalah n-heksan.

2. Alat

Alat untuk pembuatan donat meliputi mixer merk Bosch, cetakan donat
dan penggorengan deep frying merk Fritel. Sedangkan alat untuk analisa meliputi
neraca analitik, oven, eksikator dan Soxhlet apparatus.
3. Pelaksanaan Penelitian
a. Pembuatan donat

Pembuatan donat dilakukan dengan tahap penimbangan bahan (variasi
tingkat karagenan yang digunakan 2,5%; 5%; 7,5% dan 10%), pencampuran
fermentasi, penimbangan adonan, pembentukan adonan, proofing dan
penggorengan
b. Analisa Kimia

Analisa kadar air pada adonan dan donat dilakukan dengan metode

thermogravimetri, sedangkan analisa kadar lemak pada adonan dan donat
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dilakukan dengan metode ekstraksi Soxhlet. Oil uplake pada donat selama
penggorengan dapat dihitung menggunakan data kadar air dan kadar lemak
sebelum dan setelah digoreng; serta data berat adonan sebelum digoreng dan
berat donat yang dihasilkan.

Perhitungan % oil uptake adalah sebagai berikut:

(kadar lemak donat x berat donat)-(kadar lemak adonan x berat adonan)
% Qil uptake = x 100% Berat adonan

c. Analisa data

Data oil uptake yang cﬂ’ﬁemleh dari perhitungan, dianalisa secara statistik
menggunakan Analysis of Varians (Anava) pada «=5%. Bila hasil Anava
menunjukkan terdapat pengaruh dar perlakuan, dilanjutkan dengan uji Duncan'’s
Multiple Range Test (DMRT).

d. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian dilakukan bulan Januari sampai Agustus 2005 di Fakultas
Teknologi Pertanian, Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya.

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Penggunaan Tepung Beras

Penggunaan tepung beras tanpa modifikasi, baik pada substitusi 25%
maupun 50%, menghasilkan donat dengan tingkat penyerapan minyak yang lebih
tinggi daripada tanpa substitusi (Tabel 1).

Tabel 1. Pengaruh substitusi tepung beras terhadap oil uptake donat

Substitusi Oil uptake (%) {
Tanpa substitusi 26,03+1,26
Substitusi 25% tepung beras ' 2993+ 1,48
Substitusi 50% tepung beras 2948+ 1,28
Substitusi 25% tepung beras pregelatinisasi 15,33+ 1,25
Substitusi 50% tepung beras pregelatinisasi 12,20+ 0,23

Sumber : Shih et al (2001)

Pada umumnya penyerapan minyak akan menurun jika kadar air produk
meningkat. Donat dengan substitusi tepung beras 25% dan 50% masing-masing
memiliki kadar air 17,21% dan 16,76%, sedangkan donat tanpa substitusi
memiliki kadar air 19,36% (Shih et al, 2001). Kadar air donat yang rendah
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menunjukkan bahwa jumlah air yang teruapkan banyak, ruang kosong yang
ditinggalkan juga banyak, sehingga jumlah minyak yang mengisi ruang kosong
tersebut semakin banyak.

Kadar air donat tersebut ditentukan oleh sifat water holding capacity
(WHC) dari masing-masing bahan, yaitu tepung terigu 0,8-0,9 mi/g dan tepung
beras 0,5-0,6 ml/g. Nilai WHC tepung terigu lebih tinggi daripada tepung beras
Hal ini berhubungan dengan kandungan proteinnya, tepung terigu mengandung
protein sekitar 12%, sedangkan tepung beras mengandung protein 7% (Xue and
Ngadi, 2006). Berdasarkan Kent (1983), protein dalam tepung terigu terdiri dari
albumin (10-15%), globulin (5-10%), prolamin (40-50%) dan glutelin serta residu
(30-40%), sedangkan protein dalam tepung beras terdiri dari albumin (2-5%).
globulin (2-8%), prolamin (40-50%) dan glutelin serta residu (85-90%). Jenis
protein yang larut dalam air adalah jenis albumin. Tepung beras pregelatinisasi
merupakan tepung beras modifikasi yang paling sederhana. Pregelatinisasi
merupakan teknik modifikasi pati secara fisikk yang paling sederhana, yang
dilakukan dﬁlgan cara memasak tepung beras sehingga patinya mengalami
gelatinisasi sempurna, kemudian mengeringkan pasta yang dihasilkan dengan
menggunakan drum dryer atau spray dryer. Substitusi dengan tepung beras
pregelatinisasi sebanyak 25% dan 50% mampu menurunkan oil uptake masing-
masing menjadi 15,33% dan 12,20%, sedangkan kadar air donat yang dihasilkan
masing-masing sebesar 21,35% dan 19,77%. Nilai WHC tepung beras
pregelatinisasi 6,0-6,1 ml/g, jauh lebih besar daripada tepung beras. Pengaruh
tingkat substitusi tepung beras pregelatinisasi ditunjukkan pada Tabel 2.

Tabel 2. Pengaruh Tingkat Substitusi Tepung Beras Pregelatinisasi terhadap Off

Uptake Donat
Tingkat Substitusi | QOil uptake (%)
Tanpa substitusi 26,07 £1,27
Substitusi 20% 1940+ 1,46
Substitusi 30% 1568 + 0,48 |
Substitusi 40% 14,28 + 0,64
Substitusi 50% 9,44 + 0,98

Sumber : Shih et al (2001)

Semakin besar tingkat substitusi menggunakan tepung beras
pregelatinisasi, maka oil uptake donat semakin rendah. Pada tingkat substitusi
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50%, dapat tercapai ol uptake 9,44%. Semakin banyak tepung beras
pregelatinisasi yang ditambahkan, maka kemampuan pengikatan air semakin
tinggi, air yang teruapkan selama penggorengan semakin sedikit dan oil uptake
semakin rendah. Hal yang sama juga terjadi pada formula batter yang ditambah
dengan tepung beras pregelatinisasi sebanyak 7% mampu menurunkan oil
uptake dari 50,2% (tepung terigu) menjadi 22,2% (Shih and Daigle, 2000).

2. Penggunaan k-Karagenan

Pengaruh penggunaan k-karagenan terhadap oil uptake donat,
ditunjukkan pada Tabel 3. Formulasi donat tanpa k-karagenan menghasilkan oil
uptake sebesar 27,97%, sedangkan perlakuan penambahan «x-karagenan
sebanyak 2,5% sampai dengan 10% mampu menurunkan oil uptake donat
menjadi 22,95% sampai dengan 18,78%.

Tabel 3. Pengaruh Penggunaan k-Karagenan terhadap Oil Uptake Donat

Tingkat Penggunaan k-karagenan Oil uptake (%)
0% 27,97°
- 2.5% 22,95° NEY
5% 21,36°
7,5% 20,47°
10% 18,78°

Keterangan: notasi yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata
Sumber : Sutanto, Srianta dan Widjajaseputra (2006)

Penurunan o/ uptake donat terjadi karena k-karagenan mampu mengikat
air sehingga jumlah air yang menguap selama penggorengan menjadi rendah
Oleh karena itu, ruang kosong yang ditinggalkan oleh air juga rendah dan minyak
yang terserap juga rendah. Selain itu, penurunan oil uptake juga dipengaruhi
oleh kemampuan k-karagenan membentuk gel yang dapat menghalangi
masuknya minyak ke dalam donat. Kandungan 3,6-anhidrogalaktosa yang tinggi
dan kandungan ester sulfat yang rendah menyebabkan k-karagenan memiliki
kemampuan pembentukan gel. Hal ini juga terjadi pada penggunaan curdlan dan
Na-CMC, keduanya merupakan hidrokoloid yang mampu membentuk gel.
Penggunaan curdlan 0,5% dan Na-CMC 1% mampu menurunkan oil uptake
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sekitar 7% dan 10% (Funami et al, 1999). Pada penggunaan Iebih dari 10%,
donat mengalami cracking.

Semakin banyak jumlah «k-karagenan yang ditambahkan, maka
penurunan oil uptake juga semakin besar. Penggunaan k-karagenan dan oil
uptake donat menghasilkan hubungan yang linier dengan persamaan Y = -0.83 X
+ 26,48 dan nilai r sebesar - 0,94 (Sutanto, Srianta dan Widjajaseputra, 2006).
Hal serupa diperoleh pada penggunaan curdlan dan Na-CMC yang
menghasilkan persamaan regresi linier masing-masing vyaitu Y = -16,0 X + 317
dengan nilai r sebesar 0,67 dan Y = -9,0 X + 34,5 dengan nilai r sebesar 0,83
(Funami et al, 1999).

Sifat hidrokoloid sangat beragam tergantung sumber hidrokoloid dan
struktur molekulnya. Sebagai contoh CMC lebih suka berinteraksi dengan gluten,
sedangkan HPMC lebih suka berikatan dengan pati. Sifat pasta dari tepung
terigu sangat mudah terpengaruh oleh adanya penambahan hidrokoloid, xantan
dan pektin mampu meningkatkan pembentukan kompleks amilosa-lipid (Guarda,
Rosell, Benedito and Galotto, 2004). Hal ini harus diperhatikan di dalam formulasi
donat.

KESIMPULAN

Tepung beras yang tidak mengalami pregelatinisasi ternyata tidak mampu
menurunkan oil uptake donat sedangkan tepung beras yang mengalami
pregelatinisasi mampu menurunkan oif uptake. Penggunaan tepung beras
pregelatinisasi untuk substitusi tepung terigu pada tingkat 20% sampai dengan
50% menghasilkan oil uptake sebesar 19, 40% sampai dengan 9,44%. Donat
tanpa substitusi tepung beras menghasilkan oil uptake 26,04%.

Penggunaan karagenan juga mampu menurunkan oil uptake donat.
Penggunaan sebesar 2 5% sampai 10% untuk substitusi tepung terigu
menghasilkan oil uptake 22 85% sampai 18,78%, sedangkan tanpa karagenan
menghasilkan ail uptake 27,97%.
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UGM EFFERVESCEN SARI
BUAH DENGAN
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Malang/

Staf Dosen FLE,
Universitas Udayana,
Denpasar

KANDUNGAN SENYAWA
FLAVOR DAUN SALAM
(Eugenia polyantha Wight.)

PADA BEBERAPA
KONDISI PROSES
CURING (Difference or
Components  Flavour  of
Salam Leaf (Eugenia |

polyantha Wight.) On Curing |
Process
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Serta semua pihak yang tidak dapat disebutkan satu per satu yang telah
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