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ABSTRAK

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui perbandingan tepung antara
tepung terigu, tepung beras pera, tepung maizena dan konsentrasi bahan perenyah
sodium acid pyrophsphate (SAPP) terhadap karakteristik dari tepung bumbu ayam
crispy yang diaplikasikan pada produk ayam goreng. Manfaat dari penelitian ini
adalah pemanfaatan varietas beras pera dan menghasilkan tepung bumbu ayam
crispy yang memiliki tingkat kerenyahan yang lebih baik sehingga dapat
meningkatkan nilai jual dan memiliki daya saing dengan brand yang ada di pasaran.

Penelitian ini meliputi penelitian pendahuluan dan penelitian utama.
Penelitian pendahuluan dilakukan untuk mendapatkan jenis terigu dan varietas
beras terbaik yang akan digunakan di dalam penelitian utama. Pada penelitian
utama dilakukan Rancangan Petak Terbagi (RPT) dengan pola faktorial 3x6 dengan
2 kali ulangan. Rancangan faktorial yang dilakukan pada penelitian ini terdiri dari
dua faktor yaitu faktor konsentrasi bahan perenyah SAPP 2% (pl), SAPP3% (p2),
dan SAPP4% (p3), serta faktor perbandingan tepung terigu, tepung beras pera dan
tepung maizena yaitu perbandingan 7:0:0 (t0), 7:2:1 (t1), 7:1.5:1.5 (t2), 7:1:2 (t3),
7:3:0 (t4) dan 7:0:3 (t5). Respon yang diukur dalam penelitian ini adalah respon
organoleptik setelah tepung bumbu diaplikasikan pada ayam goreng terhadap
atribut warna, rasa, aroma dan tekstur renyah serta respon kimia terhadap kadar air,
kadar pati, kadar amilosa dan kadar amilopektin.

Berdasarkan hasil penelitian didapatkan bahwa penambahan konsentrasi
SAPP berpengaruh terhadap respon organoleptik (tekstur renyah) dari produk ayam
goreng crispy. Perbandingan tepung terigu, tepung beras pera, tepung maizena
berpengaruh terhadap respon organoleptik (warna dan tekstur renyah) dari produk
ayam goreng crispy dan respon kimia terhadap (kadar air, kadar pati, kadar amilosa
dan kadar amilopektin) dari tepung bumbu ayam crispy. Interaksi antara keduanya
berpengaruh terhadap tekstur renyah dari produk ayam goreng crispy.

Kata kunci: tepung bumbu ayam goreng, tepung beras pera, sodium acid
pyrophosphate (SAPP).



ABSTRACT

The purpose of this research was to determine the ratio of flour between
wheat flour, pera rice flour, cornstarch and the concentration of crispy sodium acid
pyrophosphate (SAPP) material to the characteristics of crispy chicken seasoning
flour applied to fried chicken products. The benefits of this study are the utilization
of pera rice varieties and produce chicken crispy seasoning which has a better level
of crispness so that it can increase the selling value and have competitiveness with
brands on the market.

This research includes preliminary research and main research.
Preliminary research was conducted to obtain the best types of flour and rice
varieties to be used in the main research. In the main research, using Split Plot
Design (SPD) with 2 factorial pattern (3x6) with 2 repetitions. The factorial design
in this research consisted of two factors. The first factor was crisp ingredient
concentration with SAPP 2% (p1), SAPP 3% (p2), and SAPP 4% (p3). The second
factor was ratio of wheat flour, pera rice flour and cornstarch with 7:0:0 (t0), 7:2:1
(t1), 7:1.5:1.5 (t2), 7:1:2 (t3), 7:3:0 (t4) and 7:0:3 (t5). The response measured in
this research was organoleptic response after seasoning was applied to fried
chicken on the attributes of color, taste, smell and crunchy texture. The chemical
response to moisture content, starch content, amylose content and amylopectin
levels.

Based on the results of the research, it was found that addition of SAPP
concentration had an effect on the organoleptic response (crunchy texture) of crispy
fried chicken products. Ratio of wheat flour, pera rice flour, cornstarch influenced
the organoleptic response (crisp color and texture) of crispy fried chicken products
and chemical response to (moisture content, starch content, amylose content and
amylopectin levels) from crispy chicken spice flour. The interaction between the
two influences the crisp texture of crispy fried chicken products.

Keywords : fried chicken seasoning flour, pera rice flour, sodium acid
pyrophosphate (SAPP)



I. PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang Masalah, (2) ldentifikasi
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka
Penelitian, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1. Latar Belakang Masalah

Perkembangan tepung bumbu di Indonesia sangat pesat yaitu mengalami
peningkatan rata-rata nilai konsumsi setiap tahunnya sebesar 19,2% (Pratiwi,
2015). Pada saat ini jumlah tepung bumbu yang telah banyak beredar di pasaran
terbagi menjadi berbagai macam jenis tepung bumbu seperti tepung bumbu ayam
goreng, pisang goreng, tempe goreng dan tepung bumbu serbaguna.

Tepung bumbu adalah bahan makanan berupa campuran tepung dan bumbu.
Tepung bumbu sangat populer di kalangan masyarakat saat ini yang menuntut
kepraktisan dalam memasak. Tepung bumbu yang paling banyak digemari di
masyarakat yaitu tepung bumbu ayam goreng. Produk tepung bumbu ayam goreng
berkembang sejalan dengan perkembangan restoran cepat saji yang menyajikan
produk ayam goreng di mana potongan daging ayam dilapisi dengan tepung yang
telah dicampur bumbu sehingga ketika digoreng mempunyai penampakan yang
menarik dan juga renyah (crispy). Saat ini, tepung bumbu ditawarkan tidak hanya
sebatas pada rasa saja, melainkan telah meluas pada kegunaan dari masing-masing
tepung bumbu yang diproduksi (Sejati, 2010).

Komposisi pembuatan tepung bumbu menggunakan persentase penggunaan
tepung yang lebih besar dari pada penggunaan bumbu. Tepung utama yang

digunakan adalah tepung terigu. Tepung terigu memiliki gluten yang tidak dimiliki



oleh jenis tepung lainnya. Gluten mampu memerangkap gas ketika proses
penggorengan berlangsung menyebabkan struktur berongga dan mampu
meningkatkan kerenyahan. Struktur yang dibentuk oleh gluten inilah yang
kemudian merupakan jalan bagi air dan minyak (Fiszman, 2009). Menurut Sejati
(2010) penggunaan tepung terigu di dalam pembuatan tepung bumbu ayam
memiliki kekurangan yaitu ayam yang digoreng menjadi lembek dan tidak crispy
setelah dingin. Oleh karena itu dibutuhkan formulasi untuk mendapatkan tepung
bumbu ayam goreng dengan tingkat kerenyahan yang lebih baik dengan
menggunakan campuran tepung yang lain yang berasal dari bahan lokal seperti
tepung beras.

Secara umum istilah tepung beras mengacu pada tepung beras ketan atau
secara keilmuan tepung dengan kadar amilosa yang rendah. Tepung beras ini juga
berasal dari kelompok beras yang sesuai dengan penamaannya. Kadar amilosa di
dalam beras dikelompokkan dalam 3 bagian, yaitu beras dengan kadar amilosa
tinggi, sedang dan beras dengan kadar amilosa rendah. Beras dengan Kadar amilosa
tinggi bila dimasak, pengembangan volumenya baik dan tidak mudah pecah,
nasinya kering dan kurang empuk, serta menjadi keras bila didinginkan. Beras
dengan kadar amilosa rendah bila dimasak akan menghasilkan nasi yang basah dan
lengket, sedangkan beras dengan kadar amilosa menengah menghasilkan nasi yang
agak basah dan tidak menjadi keras bila didinginkan (Astawan, 2009).

Perbandingan antara amilosa dan amilopektin dapat menentukan tekstur pera
atau tidaknya nasi, cepat atau tidaknya mengeras, dan lengket atau tidaknya nasi.

Beras berkadar amilosa sedang disukai oleh bangsa Filipina dan Indonesia. Beras



dengan kadar amilosa rendah (amilopektin tinggi) sangat disukai oleh masyarakat
Jepang, Cina, dan Korea. Sedangkan beras dengan kadar amilosa tinggi tidak
disukai sama sekali, karena tekstur yang dihasilkan sangat pera dan tidak enak
untuk dikonsumsi sehingga konsumsi terhadap beras pera ini sangat rendah
(Astawan, 2009).

Beras dengan kadar amilosa tinggi ini merupakan salah satu hasil panen
petani Indonesia, namun karena daya jualnya yang rendah mengakibatkan petani
merugi sehingga produktivitasnya menurun. Pemanfaatan beras pera perlu
dilakukan untuk meningkatkan kembali produktivitas petani Indonesia salah
satunya yaitu dengan mengubahnya menjadi tepung untuk digunakan dalam
pembuatan tepung bumbu ayam goreng. Tingginya kadar amilosa di dalam beras
pera juga diharapkan menjadi suatu nilai tambah di dalam pembuatan tepung
bumbu ayam goreng yaitu untuk meningkatkan kerenyahan dari produk yang
dihasilkan.

Peran kadar amilosa dalam pembentukan kerenyahan ini erat kaitannya
dengan proses gelatinisasi yang terjadi selama penggorengan. Gelatinisasi adalah
proses pecahnya susunan molekul dalam granula pati oleh karena pemanasan dan
ketersediaan air. Saat pati dipanaskan dalam kondisi tersedia cukup air struktur
kristalin molekul-molekul dalam granula pati rusak dan molekul air membentuk
ikatan hidrogen dengan gugus hidroksil dari amilosa dan amilopektin, yang akan
meningkatkan penggelembungan granula pati. Karena tersedia cukup air dan

pemanasan dilanjutkan selama penggorengan maka terjadi gelatinisasi sempurna



sehingga amilosa maupun amilopektin tidak lagi berada dalam bentuk kristalinnya
(Ediati dkk, 2006).

Berdasarkan penelitian Ediati dkk, (2006) dalam pembuatan tepung pelapis
(coating mix) dengan menggunakan campuran tepung beras dan maizena
didapatkan, diantara kandungan amilosa 21, 25, 29, 33, dan 37%, kandungan
amilosa 37% menghasilkan pengembangan volume dan kerenyahan terbaik. Pada
penelitian tersebut semakin tinggi penambahan maizena menghasilkan kandungan
amilosa campuran yang semakin tinggi. Pati jagung (maizena) dapat dicampur
dengan komoditi yang lain secara mudah dan dapat bertindak sebagai substituen
tepung lain seperti tepung terigu maupun untuk memperbaiki nilai gizi dan mutu
produk. Produk pangan yang menggunakan tepung maizena lebih renyah
dibandingkan tepung lainnya (Setyowati, 2002). Oleh karena itu tepung bumbu
ayam goreng yang menjadi acuan pada penelitian ini menggunakan bahan dasar
tepung yang terdiri dari campuran tepung terigu, tepung beras pera dan tepung
maizena yang di formulasi.

Kriteria yang diharapkan dari produk ayam goreng crispy yaitu memiliki
warna kuning keemasan, aroma dan citarasa khas produk ayam goreng serta yang
paling penting adalah teksturnya yang renyah. Pada penelitian ini untuk menambah
nilai lebih dibanding penelitian yang pernah dilakukan sebelumnya, maka akan
dilakukan penambahan bahan perenyah yaitu SAPP (Sodium Acid Pyrophosphate)
yang diharapkan mampu meningkatkan tekstur renyah dari ayam goreng yang

dihasilkan.



SAPP adalah bahan tambahan makanan yang biasa digunakan dan telah
tersedia untuk industri makanan selama lebih dari 50 tahun. Bahan ini telah
disetujui oleh Food & Drug Administration (FDA). Di Indonesia SAPP ini lebih
dikenal dengan nama serbuk SAPP, kelebihan dari SAPP ini selain termasuk ke
dalam food grade sehingga aman, harganya cukup murah dan mudah di dapat.

SAPP ini belum diketahui secara pasti mengenai pengaruh penambahannya
terhadap peningkatan kerenyahan pada produk tepung bumbu ayam goreng crispy
yang dihasilkan, sehingga diperlukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh
penambahan konsentrasi bahan perenyah SAPP agar dapat menghasilkan tepung
bumbu ayam goreng crispy dengan tingkat kerenyahan yang lebih baik dan
menghasilkan produk tepung bumbu yang lebih disukai dari brand yang kini telah
banyak beredar luas di pasaran.

1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang permasalahan diatas maka dapat diidentifikasikan
masalahnya sebagai berikut :

1. Apakah konsentrasi bahan perenyah berpengaruh terhadap karakteristik tepung
bumbu ayam crispy yang dihasilkan?

2. Apakah perbandingan tepung terigu, tepung beras pera dan tepung maizena
berpengaruh terhadap karakteristik tepung bumbu ayam crispy yang dihasilkan?

3. Apakah interaksi konsenstrasi bahan perenyah dan perbandingan antara tepung
terigu, tepung beras pera, tepung maizena berpengaruh terhadap karakteristik

tepung bumbu ayam crispy yang dihasilkan?



1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud penelitian adalah untuk mendapatkan formula terbaik dalam
pembuatan tepung bumbu ayam goreng crispy dengan kerenyahan yang lebih baik.
Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui perbandingan tepung antara
tepung terigu, tepung beras pera, tepung maizena dan konsentrasi bahan perenyah
terhadap karakteristik dari tepung bumbu ayam crispy yang diaplikasikan pada
produk ayam goreng.

1.4. Manfaat Penelitian

1. Memberikan informasi mengenai formula terbaik dalam pembuatan tepung
bumbu ayam crispy.

2. Diharapkan dapat meningkatkan produktivitas varietas beras pera di Indonesia.
3. Memperbaiki mutu tepung bumbu ayam crispy dan memberikan informasi
mengenai penggunaan bahan perenyah SAPP (sodium acid pyrophosphate).

4. Menghasilkan tepung bumbu ayam crispy yang memiliki tingkat kerenyahan
yang lebih baik sehingga dapat meningkatkan nilai jual dan memiliki daya saing
dengan brand yang ada di pasaran.

1.5. Kerangka Pemikiran

Tepung bumbu adalah bahan makanan berupa campuran tepung dan bumbu
dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan makanan
yang diizinkan (BSN, 1998). Pada pembuatan tepung bumbu, persentase
penggunaan tepung lebih besar dari pada penggunaan bumbu. Di Indonesia
persentase tepung yang paling banyak digunakan sebagai campuran untuk tepung

bumbu adalah tepung terigu (Maulana, 2016).



Tepung terigu memiliki kandungan gluten yang memiliki keunggulan
memerangkap gas ketika proses penggorengan berlangsung menyebabkan struktur
berongga dan mampu meningkatkan kerenyahan. Struktur yang dibentuk oleh
gluten inilah yang kemudian merupakan jalan bagi untuk air dan minyak (Fiszman,
2009).

Kandungan gluten pada tepung terigu dipengaruhi berdasarkan kandungan
protein yang terkandung di dalamnya dimana tepung terigu terbagi menjadi 3
berdasarkan kandungan proteinnya yaitu tepung terigu berprotein rendah dibuat dari
100% gandum soft wheat, tepung terigu berprotein sedang dibuat dari campuran
antara gandum hard wheat dan soft wheat dengan komposisi tertentu dan tepung terigu
berprotein tinggi dibuat menggunakan 100% gandum hard wheat sebagai bahan
bakunya (Bogasari, 2016).

Terigu berprotein rendah memiliki daya serap air yang rendah, sulit
mengembang, dan memiliki tekstur akhir yang renyah, sedangkan terigu berprotein
tinggi sangat mudah menyerap air, mudah diuleni, dan tekstur akhirnya cenderung
elastis. Tepung terigu berprotein rendah memiliki kandungan protein kurang dari
11%. Hal ini menjadikan hasil olahannya memiliki tekstur yang tidak kenyal karena
kandungan gluten yang sangat rendah sehingga hasil masakan dari tepung ini akan
memiliki tekstur kering dan renyah. Kelebihan dari tepung jenis ini selain tingkat
kerenyahannya, juga makanan hasil olahannya lebih tahan lama karena kandungan
protein yang sangat rendah, namun menurut Menurut Yuyun (2007) dalam
pembuatan lapisan lauk crispy, digunakan tepung terigu yang bermutu bagus dan

berprotein tinggi. Terigu yang baik dan berprotein tinggi dapat menyerap air dan



udara lebih banyak. Adonan tepung yang banyak mengikat udara akan berbintil-
bintil ketika digoreng sehingga terasa renyah saat digigit. Bintil-bintil tersebut
merupakan gelembung udara yang timbul karena adanya gluten dalam tepung terigu
yang bersifat mengurung udara. Hal itu pula yang membuat permukaan gorengan
menjadi mengembang.

Berdasarkan hasil penelitian (Sejati, 2010), pada pembuatan tepung bumbu
dengan menggunakan 100% tepung terigu yang dicampur dengan bumbu lada,
bawang putih bubuk dan ketumbar hasilnya tidak seperti yang diinginkan. Ayam
yang digoreng dengan menggunakan tepung bumbu ini menjadi lembek dan tidak
crispy setelah dingin, selain itu bumbunya masih kurang terasa. Oleh karena itu
perlu dilakukan formulasi dengan mencampur tepung terigu dengan tepung lainnya.

Menurut Fransisca (2010), telah dilakukan identifikasi terhadap produk
tepung bumbu yang beredar di pasaran untuk melihat komposisi yang digunakan
oleh tepung bumbu komersial pada umumnya. Hasil identifikasi menyatakan bahwa
hampir semua tepung bumbu menggunakan komposisi tepung yang sama antara
lain tepung terigu, tepung beras, tapioka, dan maizena.

Tepung beras merupakan jenis tepung yang biasa digunakan untuk tepung
pelapis karena kadar amilosa dari tepung beras dapat meningkatkan kerenyahan
dari tepung pelapis itu sendiri. Namun tekstur yang dibentuk menjadi sangat tegar
dan pengembangannya kurang (Ediati dkk, 2006). Menurut Sejati (2010), tepung
beras merupakan salah satu pengganti maizena yang membantu memberi tekstur
mudah digigit dan renyah. Tepung beras tidak membentuk jaringan gluten dalam

sistem adonan sehingga kemampuan menahan airnya lebih rendah dibandingkan



terigu (Widjajaseputra dkk, 2011). Tepung beras mudah larut dalam air dan dapat
membantu tepung terigu dalam membentuk tekstur renyah dan padat (Yuyun,
2007).

Pati yang ada dalam beras 85-90% dari berat kering beras, pentosa 2,0-2,5%
dan gula 0,6-1,4% dari berat beras pecah kulit. Oleh karena itu, sifat-sifat pati
merupakan faktor yang dapat menentukan sifat fisikokimia dari beras (Haryadi,
2008). Berdasarkan kandungan amilosanya, beras digolongkan menjadi 4 golongan,
yaitu beras beramilosa tinggi (25-33%), beras beramilosa sedang (20-25%), beras
beramilosa rendah (9-20%) dan beras dengan kadar amilosa sangat rendah (2-9%)
(Koswara, 2009).

Huang dan Ronney (2001) merangkumkan bahwa peningkatan kadar amilosa
pada produk ekstrusi menghasilkan produk yang lebih renyah dan tegar tetapi
pengembangannya kurang sedangkan peningkatan kadar amilopektin
meningkatkan pengembangan dan kelunakan. Beras berkadar amilosa tinggi
menghasilkan nasi yang kering (pera) dan terpisah-pisah sedangkan beras berkadar
amilosa rendah menghasilkan nasi pulen.

Maizena sangat baik untuk produk-produk emulsi karena mampu mengikat
air dan menahan air tersebut selama pemasakan. Berdasarkan hasil penelitian Silvia
(2008) dalam pembuatan nugget tempe, tepung maizena menghasilkan warna yang
lebih terang sedangkan tepung beras menghasilkan produk yang garing dan
gampang patah. Maizena merupakan tepung yang baik bila dicampur dengan
tepung terigu karena dapat mengurangi rasa puffy (empuk) pada terigu. Maizena

ketika digoreng cenderung lebih renyah dan mudah patah saat digigit. Pemakaian



maizena yang berlebihan akan membuat gorengan terasa keras (Yuyun, 2007).
Menurut Fransisca (2010), Maizena bisa larut dalam air namun kurang mampu
menahan air. Berdasarkan hasil penelitian Anwar (2016) menyatakan bahwa
semakin tinggi konsentrasi maizena pada formulasi tepung bumbu tempe goreng
maka tingkat kecerahan tempe goreng semakin tinggi.

Pati jagung (maizena) dapat bertindak sebagai substituent tepung lain seperti
tepung terigu. Mauro et al. (2003) mengatakan bahwa pati jagung terdiri dari 73%
amilopektin dan 27% amilosa. Namun demikian, ada pula varietas jagung yang
tersusun seluruhnya (100%) dari amilopektin yaitu jenis waxy/glutinous corn.
Sebaliknya, varietas jagung yang dinamakan high-amylose corn mengandung
amilosa dalam jumlah yang tinggi (50-75%).

Pati jagung amilosa tinggi (high amylose corn starch) sering dipilih dalam
produk ekstrudat dan goreng untuk mendapatkan hasil yang renyah (crispy). Pati
berkadar amilosa tinggi juga sering digunakan sebagai tepung pelapis karena
kemampuannya membentuk film (Huang, 2005). Pati dengan komposisi 20%
amilopektin amilosa 80% menghasilkan produk goreng dengan permukaan yang
pecah sehingga lebih menyerap minyak dan kurang mengembang, sebaliknya pati
dengan kadar amilopektin lebih banyak tidak memperlihatkan terbentuknya crust
dan mengembang baik selama penggorengan (Kunanopparat dkk, 2003)

Menurut Moraru dan Kokini (2003), pemilihan pati sebagai bahan baku
produk goreng pada umumnya didasarkan pada komposisi amilosa-amilopektinnya.
Perbandingan amilosa dan amilopektin dapat menentukan tekstur (Winarno 1981).

Komposisi amilosa-amilopektin setiap pati berbeda-beda dan menentukan



perbedaan sifat pengembangannya. Selama proses penggorengan, pati mengalami
proses gelatinisasi yang dilanjutkan dengan penguapan air. Pada proses gelatinisasi
ini terjadi pengembangan (expansion) granula pati karena penyerapan air (Meyer,
1982). Melalui pemanasan selama penggorengan, air menguap dan meninggalkan
pori-pori kosong, yang sebagian di antaranya akan terisi oleh minyak. Pori-pori
kosong tersebut menyebabkan bahan menjadi lebih porous dan apabila dimakan
terasa renyah.

Pada proses gelatinisasi, ikatan hidrogen yang mengatur integritas struktur
granula pati akan melemah. Terdapatnya gugus hidroksil yang bebas akan
menyerap molekul air sehingga terjadi pembengkakan granula pati (Harper 1981).
Ketika pati atau tepung digoreng maka molekul air akan menguap sehingga kadar
air akan menurun dan membuat pori-pori pada bahan pangan tersebut. Semakin
lama waktu penggorengan maka semakin banyak pori-pori dalam bahan tersebut
yang terbentuk. Semakin banyak pori-pori yang terbentuk maka tingkat kerenyahan
semakin tinggi dan kekerasan menurun. Pori-pori dalam bahan memiliki peranan
penting dalam kerenyahan dan tekstur dari snack. Dalam kondisi ekstrim, banyak
makanan renyah yang menjadi keras jika tidak memiliki pori-pori (Tsukakoshi et
al. 2008).

Chinasway dan Hanna (1993) dalam Moraru dan Kokini (2006) melaporkan
pengembangan maksimum pati tercapai pada kadar amilosa 50%. Pati kaya
amilopektin lebih mengembang karena rantai lurus amilosa saling berikatan antar

mereka sendiri sehingga sulit saling mendorong untuk terjadinya pengembangan.



Pada saat yang sama, amilopektin dengan rantai cabangnya menyebabkan struktur
yang tidak terlalu kokoh sehingga lebih berperan dalam pengembangan

Menurut Supriyanto dkk (2006), perbedaan kadar amilosa dan amilopektin
pada masing-masing bahan berpati dapat memberikan perbedaan sifat fisik dan
kimianya. Pencampuran berbagai macam tepung yang memiliki jumlah amilosa
berbeda, diharapkan mampu memberikan kerenyahan yang berbeda pula.

Menurut Sudasrso (1989), terdapat hubungan erat antara pengembangan dan
kerenyahan suatu bahan kering yang digoreng. Semakin besar pengembangan,
semakin lemah ikatan antar partikel bahan, sehingga semakin mudah patah jika
dikenai gaya. Kerenyahan dan kekerasan produk pangan berkadar air rendah sangat
berhubungan dengan kadar air dan Aw.

Kandungan amilosa mempengaruhi retrogradasi pati, pati yang tinggi amilosa
cenderung untuk meningkatkan retrogradasi. Molekul amilosa saling berikatan satu
sama lain dan akan berikatan dengan cabang amilopektin pada luar granula
(Rodriguez, 2008). Kandungan amilosa yang tinggi menyebabkan perubahan
tekstur, dimana retrogradasi oleh amilosa menghasilkan struktur yang kuat akibat
peningkatan kekerasan (firmness) dan kekakuan (rigidity). Struktur amilopektin
yang bercabang dapat menghalangi terjadinya amilosa berikatan kembali, sehingga
dapat memperlambat tekstur produk gorengan menjadi keras. Selain itu, pati kaya
amilopektin lebih mengembang karena strukturnya yang bercabang, sedangkan
amilosa memiliki struktur rantai lurus yang saling berikatan antar mereka sendiri
sehingga sulit saling mendorong untuk terjadinya pengembangan (Eliasson dan

Gudmundsson 2006).



Berdasarkan hasil penelitian Sejati (2010), formula terbaik yang digunakan
dalam pembuatan tepung bumbu ayam goreng berbasis tepung mocaf menggunakan
formulasi 49,08% tepung terigu, 9,2% tepung maizena, 15,34 % tepung beras dan
26,38% bumbu dan bahan lainnya.

Farrel (1990) mengungkapkan bahwa bumbu (seasoning) merupakan bahan
campuran terdiri dari satu atau lebih rempah-rempah atau ekstrak rempah-rempah
yang ditambahkan kedalam makanan selama pengolahan dan persiapan, sebelum
disajikan untuk memperbaiki flavor, alami makanan sehingga lebih disukai oleh
konsumen. Pada pembuatan tepung bumbu ayam crispy ini selain penentuan
formula campuran tepung yang digunakan juga ditambahkan jenis bumbu dan
rempah yang lain seperti pala, garam, lada, bawang putih, penyedap rasa dan bahan
perenyah. Menurut Karina (2012), bahan perenyah yang umum digunakan termasuk
ke dalam golongan senyawa leavening acid contohnya sodium acid pyrophosphate
(SAPP). Di Indonesia, sodium acid pyrophosphate ini lebih dikenal dengan nama
serbuk SAPP (Krisnadwi, 2016).

SAPP adalah bahan perenyah untuk goreng-gorengan. Penggunaan bahan ini
akan membuat hasil gorengan lebih renyah dan kering (Yashila, 2013). Dosis
penggunaan Yyang dibutuhkan akan tergantung pada makanan yang
dipanggang/digoreng. Biasanya, formulasi yang baik menggunakan 1-3% sodium
bikarbonat dan penggunaan SAPP yang sesuai biasanya kurang dari 4% (IFAC,
2002)

SAPP biasanya digunakan bersamaan dengan natrium bikarbonat. Menurut

Brose, et al. (1996), natrium bikarbonat akan menghasilkan CO> jika terdapat



leavening acid seperti SAPP. Kedua senyawa ini akan terurai jika diberi perlakuan
panas yang sangat tinggi menghasilkan CO2. Jumlah CO. yang dihasilkan dikontrol
dengan jumlah natrium bikarbonat yang ada sehingga penggunaan kedua bahan ini
akan berpengaruh terhadap tingkat pengembangan dan kerenyahan tekstur bahan.
1.6. Hipotesis

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat ditarik hipotesis dalam
penelitian ini yaitu: Diduga bahwa konsentrasi bahan perenyah dan perbandingan
antara tepung terigu, tepung beras pera, tepung maizena serta interaksinya
berpengaruh terhadap karakteristik tepung bumbu ayam crispy.
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian, Program Studi Teknologi
Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, JI. Dr. Setiabudi N0.193, Bandung
dan Laboratorium Balai Besar Penelitian Tanaman Padi (BB Padi), JI. Raya 9,
Sukamandi, Subang adapun waktu penelitian dilakukan mulai dari bulan Mei 2018

sampai September 2018.
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