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MP-07

MP-08

MP-09

MP-10
MP-11

MP-12

MP-13

KK-U1

KK-02

KK-03

KK-04

KK-05

KK-06

KK-07

KK-08

KK-09

KK-10

KK-11

KK-12

KK-13

KK-14

Perspektif Pemanfaatan Bcekatul dan Implikasinya Untuk Diversifikasi
Pangan (B.A.S. Santosa, Wisnu Broto, S. Widowati)

Ingredients, Way of Cocking, Spices and Way of Serving Characterization
In Java Traditional Dishes By Recipe Database Analizes (Sutrisno, Murdijati
Gardjito, Retno Indrati, Suparmo)

Tinjauan Pencantuman Label Makanan Pada Bahan Kemasan Produk
Makanan Industri Rumah Tangga Di Kota Padang (M. Khusni Thamrir,
Marni Handayani)

Kajian Penetapan Standar Produk Unggulan Brem Padat Madiun dan
Penerimaannya Qleh Konsumen (T Dwi Wibawa Budianta)

Kontrol Kualitas Dan Daya Teima Susu Bubuk Komersial Pada Wanita
(Tridjoko W. Murti, Dwi Wahyuni) ~
Characterization Of Yogyakarta Chinese Cuisine Using Database and
Spreadsheet {Yohanes Wisnu Susalit, Mlll’dl_]atl Gardjito, Suparmo, Retno
Indrati)

Pemanfaatan Tepung Jagung Mendukung Bahan Baku Industri Pangan
(B.A.S. Santosa, S. Widowali dan Wisnu Broto)

- Low Calorie Cookies Based on Sweet Potato Flour ([pomoea batatas)

(Paramita Narwidina, Y. Marsono, Indyah Sulistyautami)

Antidibetic Effect of Aloe Powder on Blood Glucose Level In Aloxan
Diabeic Rat Modeis (Edi Wahjono, Sri Istini}

Novel Chemopreventive Herbal Plant Buah Merah (Pandanus conoideus) For
Lung Cancers {Ingrid S. Waspodo, Toshiaki Nishigaki)

Improved Effect of Blood Fluidity By Noni Juice (Morinda citrifolia) in
Human (Ingrid S.W., Priyo W., Toshiaki N.)

Ekstraksi Dan Karakterisasi Senyawa Fenolid Dari Biji Alpokat (Persea
americana Mill.) (Alsuhendra, Zuthipri, Ridawati, Elsa L.)

Bahan Makanan Campuran (BMC) Berbasis Tempe Sebagai Salah Satu
Alternatif Mengatasi Kasus Gizi Kurang Anak Balita Di Wilayah Nusa
Tenggara Barat (Dini Ariani, Ratnayanti, M. Angwar)

The Effect of Fat Free Cocoa Powder Drink Consumption On Antioxidative
And Proliferative Activity of Lymphocyte In Healthy Human Subject
(Erniati, Misnawi, Fransisca R. Zakaria, Bambang P. Priosoeryanto) -

Potensi Biji Duku Sebagai Antioksidar (Ani Yanuriati, Elmeizy Arafah)
Konsumsi Pangan dan Status Gizi Balita Penerima PMT Bahan Makanan
Campuran (BMC) Tempe Di Nusa Tenggara Barat (Ratnayani, Dini Ariani,
M. Angwar)

Karalteristik Nutrisional Protein Rich Flour (PRF) Koro-Koroan (Ahmad
Nafi, Wiwik S.W., Aris P., Achmad S.)

Aktivitas Antioksidan Elstrak Ubi  Jalar Ungu Hasil Pengukusan,
Penggorengan dan Penepungan (Tri Dewanti W., Widya Dwi R.P, Rina Eko
Sulistyati)

Isolasi Polipeptida Antlbakten Dari Biji Melinjo (Gnemm gnemon L.) (Yoga
Ananta Budiman)

Evaluasi Nilai Gizi dan Mutu Susu Kedelai Bubik Yang Diperkaya
Konsentrat Protein Jagung (Rina Yenrina Fauzan Azima, Irma Eva Yani}
Aktivitas Antimikroba Ekstrak Pekak Terhadan Bakteri Patogen Dan Perusak
Makanan Serta Profil Deskriptif Minyak Atsirinya (Sedamawati Yasni)
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PS-10

PS-11

PS-12

PS-13

PS-14

PS-15

PS-16

PS-17

PS-18

PS-19

PS-20

PS-21

Pengaruh Formulasi Tepung Ubi Jalar, Terigu dan Tepung Tapioka
Terhadap Kerupuk Simulasi Ubi Jalar (Rahmawati, Moh. Sabariman dan
Roni Raniawan)

Keamanan Pangan Hasil Ternak Ditinjau dari Cemaran Lopam Berat
(Roostita L. Balia, Ellin Harlia, Denny Suryanta)

Pengaruh Pengolahan Terhadap Kadar Formaldehid dalam Mi Basah {Effect
Of Boiled Nocdle Processing Towards Formaldehyde Concentration)
(Wiwiek Indriyati, Mutakin, Melinda Napitupulu)

Uji Kecermatan dan Keseksamaan Metode Analisis Formaldehid Sccara
Kolorimetri (Accuration And Precision Of Formaldehyde Analysis Method
Using Colorimetry) (Wiwiek Indriyati, Ida Musfiroh, dan Faisal Indarsyah)
Perbedaan Skala Proscs dalam Pembuatan Kaldu Nabati darj Kacang Hijau
(Phaseolus radiatus L.) sebagai Flaver Savory Melalui Fermentasi Garam
Menggunakan Inokulum Rhizepus-C1 (Yati Maryati, Agustine Susilowati
Aspiyanto) .

Kajian Tingkat Kemasakan Dan Kebersihan Tebu (Saccharum Officinarum)
Terhadap Kadar Gula Dalam Nira (Study Of Amount The Maturity And
Sugarcane Hygiene To Sugar Content In Sugarcane Juice) (Adi Ruswanto,
Soeharsono M, Nur Ngazam F)

Substitusi Tepung Ubi Jalar Kuning Dan Penambahan Ekstrk Wortel Pada
Pembuatan Mie Basah Scbagai Pangan Fungsional Penanggulangan Kurang
Vitamin A (Anni Faridah' Dan Kasmita)

Upaya Penghilangan Citzrasa Langu Susu Kedelai dengan Penambahan
Teh Hijau Pada Saat Penggilingan dan Pemanasan {Kusumastutj, Siti
Achadiyah, dan Herman Fauzi)

Viabilitas Biokapsul Probiotik Terhadap pH Rendah Dan Garam Empedu
(Viabilty Of Probiotic Biocapsule On Low pH and Bile Salty (Ngatirah Dan
Maria Ulfah)

Pengaruh Penambahan Tawas Dan Lama Pengendapan Nira terhadap
Pengurangan Rasa Asin dan Mut: Gula Cetak Nipah yang Dihasilkan
{Suroso, Adi Ruswanto, dan Pujo Pramudhito)

Pengaruh Tempat Tumbuh dan Tunda Giling terhadap Kandungan Gula Pada
Nira Tebu yang Dihasilkan (Suroso, Adi Ruswanto, Eko Nurahmanto)

Isolasi Dan Karakterisasi Mikroba Domiran Pada Dua Metode Fermentasi
Biji Sorghum Lokal Varietas Coklat (E. S. Murtini, A. Subagio, S.S.
Yuwono, A. Prasctyo, A.K. Wardani, P. Andayani, dan D. Utami.
Penggunaan Bahan Penyaring dan Teknik Pengendapan Terhadap Sifat Fisik
dan Kimia Karagenan dari Eucheuma Cotitoni. (Satrijo Saloko dan dindy
Wida Pusparanti)

Pepaya Meksiko Sebagai Sumber Komponen Laksatif: Kajian Perubahan
Selama Pematangan (Theresia Endang Widoeri Widyastuti dan Anna Ingani
Widjajaseputra) .

Pembuatan Tahu Menggunakan Aktivitas Bakteri Asam Laktat (Bai) pada
Suhu Kamar (Yulneriwarni, Fidyatun Khoiriyah, Ikna Siiyatna Jalip)
Pengaruh Lama Perendaman Dalam Larutan Gula dan *Jenis Asam Terhadap
Sifat Fisiko Kimia Manisan Kering Mangga Madu (Rahmat Sabanj dan
Ahmad Alamsyah)
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L PS-26

PS-27

PS-28
PS-29

PS-30

PS-31

PS-32

Formulasi Minuman Probiotik Dari Jagung Manis (Zea mays saccharata)
(Rusilanti, Alsuhendra, Ridawati, dan Ingrid. S. Surono)

Kompenen Fenolik Ekstrak Daun Gambir (Uncaria gambir Roxb) dan
Aktivitas Antibakterinya (Rindit Pambayun, Murdijati Gardjito, Slamet
Sudarmadji, Kapti Rahayu Kuswanto)

Karakteristik Mikrobiologis, Kimiawi, dan Organoleptik Cider Sari Buah
Tropis (Rindit Pambayun, Lusy Handayani, dan Tri Wardhani Widowati)
Pengaruh Komposisi Bahan dan Jenis Ragi terhadap Komposisi Asam
Amino Tempe Campuran Kedelai dan Kacang Tunggak (Asrul Bahar)
Pengaruh Substitusi Tepung Suweg dan Suhu Pembakaran terhadap
Sifat Organoleptik dan Kandungan Kimia Nastar Suweg (Asrul Bahar,
Dwi Kristiastuti dan Wahone Widodo)

Aplikasi Pengembangan Aneka Cookies dari Tepung Kacang Hijau, Tepung
Kacang Merah dan Tepung Jagung Menjadi Menu Mp-Asi Pangan Lokal
Bagi Anak Gizi Buruk Di Kota Makassar {(Nurlaila Abdull'ah)

Potensi & Kompetensi Perguruan Tinggi Dalam Upaya Standarisasi
Produk Pangan Lokal {Dr.Roni Kastaman, Ir.Mt.)
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Oil Uptake Doughnut : Study on Rice Flour and k-Carrageenan

tgnatius Sriantz dan Anna Ingani Widjajaseputra

Pusat Penelitian Pangan dan Gizi-LPPM, Unika Widya Mandala Surabaya
Program Studi Teknologi Pangan, FTP Unika Widya Mandala Surabaya
JI. Dinoyo 42-44 Surabaya
Srianta_ wm@yahoo.com

ABSTRAK

Donat merupakan produk berbasis terigu, salah satu tahapan prosesnya
adalah penggorengan. Pada tahap penggorengan, terjadi penyerapan minyak {o/f
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 off uptake donat. Pati, sebagai komponen terbesar dalam
adonan donat, sargat menentukan tingkat oif 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 oif uptake adalah hidrokoloid gel, salah satunya adalah karagenan.
Tulisan ini bertujuan untuk mengkaji penggunaan tepung beras dan karagenan
sebagai upaya untuk menurunkan oil untake donat.

Tepung beras yang tidak mengalcini 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% menghasitkan oil uptake sebesar 19,40% sampai dengan 9,44%. Donat
tanpa subsiitusi tepung heras menghasilkan oil uplake 26,04%. Penggunaan
karagenan juga mampu menurunkan oil uptake donat. Penggunaan sebesar
2,5% sampai 10% untuk substitusi tepung terigu menghasiikan oil uptake 22,95%
sampai 18,78%, sedangkan tanpa karagenan menghasilkan oif uptake 27,97 %.

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

7

’-

ABSTRACT P

Doughnuts are wheat flour-based product with frying as one of the
processing steps. It absorbs a substantial amount of oit during frying, commonty
24.26%. There are several factors 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 the sponges, small pores formed after water leaving. Ingredients of
dcughnut 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 forrula,
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 22,95% to 18,78%. Qil uptake on without x-carrageenan
treatment is 27,97%.

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

PENDAHULUAN

Donat merupakan produk berbasis teoung terigu dengan bahan
pembantu yang biasanya digunakan berupz gula, garam, telur, susu dan
margarin. Proses pengolahan donat meliputi pembuatan adonan, pembentukan,
proofing dan penggorengan. Pada tahap penggorengan donat, dengan metode
agsep irying, terjadi pemasakan dan pembentukan Kkarakteristik donat yang
diharapkan. Selama prosss penggorengan, dengan. suhu minyak berkisar 150-
190°C, terjadi peristiwa penguapan air dan penyerapan minyak (o uptake) pada
bahan yang digoreng. Oif uptake yang terjadi pada donat selama pznggorengan,
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, dli. Sejak tanun 1998, bertagai industri
pangan mulai menawarkan produk rendah lemak. Berbagai upaya dilakukan
untuk menghasilkan produk pangan berlemak rendah (Hendry, 2006).

Menurut Vaclavik (1998), oil uptake dipengaruhi olsh komposugl bahan
periakuan pada permukaan bahan; parlakuan sebelum penggorengan; sqbu dan
waktu penggorengan; dan bentuk produk. Bahan-bahan penyusun donat dan
interaksinya berperan penting dalam menentukan tingkat oi/ uptake pada donat.
Berdasarkan penelitian-penelitian yang telah dilakukan, oif uptake dipengaruhi

Seminar Nasional PATPI, Bandung 1718 Juli 2007 "848
Meningkatkan Daya Saing Produk Pangan Lokal melalui flmu dan Teknologi
uniuk Menunjang Kelahanan Pangan Nasional




:I'P-59 ISEN : 978-979-16456-0-7

oleh tingkat penguapan air dari bahan selama penggorengan. Oleh karena itu,
bahan yang memiliki kemampuan mengikat dan memerangkap air memitiki
potensi untuk menurunkan oil uptake, diantaranya pati, hidrokoloid dan protein.

Beberapa jenis hidrokoloid telah diteliti dalam kemampuannya
menurunkan penyerapan minyak pada donat. Penggunaan Sodium Carboxyl
Methyicellulose (Na-CMC) 1% dan curdlan 0,5%, masing-masing mampu
menurunkan oil uptake sebesar 10% dan 7% (Funami et al, 1988). Selain Na-
CMC dan curdian, jenis hidrokoloid yang juga telah diteliti dalam kemampuannya
menurunkan oil uptake adalah alginat (Du;cbury, 1989 dalam Pinthus et al, 1993).
Methylicellulose, polyvinylpyrrolidcne dan protein kedelai juga telah diketahui
mampu menurunkan oil uplake 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 kelempok hidrokoloid yang telah banyak dimanfaatkan
pada pengolahan berbagai produk pangan. Terdapat 3 jenis karagenan yaitu
kappa-karagenan (k-karagenan), iota-karagenan (-karagenan) dan lambda-
karagenan (A-karagenan), ketiganya berbeda dalam kandungan 3,6-
anhidrogalakiosa penyusunnya dan kandungan ester sulfatrya. Kandungan 3,6-
anhidrogalaktosa dalam k-karagenan, I-karagenan dan *-karagenan beriurut-
turut 34%, 30% dan sedikit atau bahkan tidak memitiki 3,6-anhidrogalaktosa; dan
kandungan ester sulfatnya berturut-turut 25%, 2% dan 35%. Tekstiur gel yang
dihasilkan oleh k-karagenan, i-karagenan dan A-karagenan berturut-turut adalah
rapuh, elasis sedangkan A-karagenan tidak membentuk gel. k-Karagenan
mampu membentuk gel yang revarsibel melalui pembentukan struktur double
helix (Pomeranz, 1991 dalarm 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 pang@_’r’n karena beras
merupakan bahan yang hypo-allergenic, gluten-free, dan dalam béﬁtuk 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 sepagian tepung terigu untuk menurunkan oil uptake pada donat.
Tulisan ini bertujuan untuk mengkaji penggunaan tepung beras dan x-

karagenar. sebagai upaya untuk m.enurunkan 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 adonar, rembentukan  adonan, proofing dan
penggorengan S
b. Analisa Kimia E=

Analisa kadar air pada adonan dan donat dilakukan dengan metode

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

Perhitungan % oil uptake adalah sebagai berikut:

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

c. Anzalisa data

Data oil uptake yang diperoleh dari perhitungan, dianalisa secara stalistik
menggunakan Analysis of Varians (Anava) ;:;ada o=5%. Bila hasil Anava
menunjukkan terdapat pengaruh dari perlakuan, dilanjhtkan 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
Penggunazn 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 uptalie donat

Substitusi Oil uptake (%)
Tanpa substitusi 26,03+ 1,26
Substitusi 25% tepung beras 2993+ 1,48
Substitusi 50% tepung beras 29,48+ 1,28
Substitusi 25% tepung hLeras pregelatinisasi 1533+ 1,25 :
Substitusi 50% tepung beras pregelatinisasi 12,20+ 0,23

Sumber : Shih et al (2001)

L

Pada umumnya penyerapan minyak akan menurlin:jika kadar air produx
meningkat. Donat dengan substitusi tepung beras 25% dan50% 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.

Seminar Nasional PATPI, Bandung 17-18 Juli 2007 851
Meningkatkan Daya Saing Produk Pangan Lokal melalui limu dan Teknologi
untuk Menunjang Ketahanan Pangan Nasioral




TP-59 ISBN : 975-979-16456-0-7

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 ml/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), pfotein dalan;r tepung terigu terdiri dari
atbumin (10-15%), globulin {5-10%), prolamin (40-50%) dan giutelin 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 fisik yang paling sederhana, yang
dilakukan dengan cara memasak tepung beras sehingga patinya mengalami
gelatinisasi sempurna, kemudian mengeringkan pasta yang dihasilkan dengan
menggunakan drum diyer atau spray dryer. Substitusi dengan tepung beras
pregelatinisasi sebanyak 25% dan 50% mampu menurunkan oil uptake masing-
masing menjaci 15,33% dan 12,20%, sedangkan kadar air donat yang dihasilkan
masing-masing sebesar 21,35% dan 15,77%. Nilai WHC 'tepung beras
pregelatinisasi 6,0-6,1 mi/g, jauh lebih besar daripada tepung beras. Pengaruh
tingkat substitusi tepung beras pregelatinisasi ditunjukkan pada Tabel 2.

Takel 2. Pengaruh Tingkat Substitusi Tepung Beras Pregelatinisasi terhadap Off

Uptake Donat L
Tingkat Substitusi Oif uptaxe (%)

Tanpa substitusi 26,07 + 1,27
Substitusi 20% 19,40 £ 1,46
Substitusi 30% 15,68 + 0,48
Substitusi 40% 1428£0,64
Substitusi 50% 9,44 + 0,98
Sumber : Shih et al (2001) Co

Semakin besar tingkat substitusi menggunakan tepung beras

pregelatinisasi, maka oif uptake donat semakin rendah. Pada vtingkat substitusi
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50%, dapat tercapai oil uptake 9,44%. Semakin banyak tepung beras
pregeiatinisasi yang ditambahkan, maka kemampuan pengikatan air semakin
tinggi, air yang teruapkan selama penggorengan semakin sedikit dan oif uptake
semakin rendah. Hal yang sama juga terjadi pada formula baiter 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 upfake denat,
ditunjukkan pada Tabel 3. Formulasi donat tanpa K-karagenan menghasilkan oif
uptake sebesar 27,97%, sedangkan perfakuan 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 terqhadan Qil Uptake Donat

Tingkat Penggunaan k-karagenan Ol uptake (%)
0% 27,97%
2,5% 22,95°
5% 21,36°
7.5% 20,47°
10% 18,78°

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

Penurunan oil uptake donat terjadi karena k-karagenan mampu mengikat
air sehirgga 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 ol uptake juga dipengaruhi
oleh kemampuan k-karagenan membentuk gel yang dapat menghalangi
masuknya minyak ke dalam donat. Kandungan 3,6-anhidrogalaxtosa yang tinggi
dan kandungan ester sulfat yang rendah menyebabkan g-karagenan memiliki
kemampuan pembentukan gel. Hal ini juga terjadi pada penggunaan curdlan dan
Na-CMC, keduanya merupakan hidrokoloid yang manfpu membentuk gel.

Penggunaan curdian 0,5% dan Na-CMC 1% mampu menurunkan oil upfake

Ao
w2
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sekitar 7% dan 10% (Funami et al, 1999). Pada penggunaan lebih dari 10%,
donat mengalami cracking.,

Semakin banyak jumlah k-karagenan yang ditambahkan, maka
penurunan off 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 curdian dan Na-CMC yang
menghasilkan persamaan regresi linier masing-masing yaitu Y = -1 6,0 X + 31,7
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, 2C04). Hal ini harus diperhatikan di dalam formulas;

donat.

KESIMPULAN

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 off uptake sebesar 19,40% sampai dengan 9,44%. Donat
tanpa substitusi tepung beras menghasiikan oil uptake 26,04%.

Penggunaan karagenan juga mampu menurunkan oif uplake donat.
Penggunaan sebesar- 2,5% sampai 10% untuk substitusi tepung terigu
menghasilkan oif uptake 22,95% sampai 18,78%, sedangkan tanpa karagenan

In

menghasilkan oif uptake 27,97%.
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