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ABSTRAK
Komposisi tepung bumbu umumnya terdiri atas terigu, maizena, tepung beras dan bumbu-bumbu, dengan terigu menjadi
bagian yang terbesar. Protein terigu mampu menyerap air dan memerangkap udara lebih banyak sehingga membentuk
bintil — bintil waktu digoreng. Tepung koro-koroan termasuk koro kratok memiliki kandungan protein dan serat yang
tinggi, juga kemampuan mengikat air dan lemak yang baik. Tepung koro kratok berpotensi menggantikan fungsi terigu
dalam tepung bumbu. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui sifat fungsional tepung bumbu hasil formulasi dengan
penambahan tepung koro kratok. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap satu faktor yaitu penggunaan
tepung koro kratok dalam formulasi tepung bumbu, dengan variabel pengamatan meliputi kadar serat kasar, oil holding
capavity (OHC), dan water holding capacity (WHC). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan tepung koro kratok
dalam berpengaruh nyata terhadap sifat fungsional tepung bumbu. Menurut sifat fungsionalnya, tepung bumbu terbaik
diperoleh pada formulasi 35% terigu, 40% tepung koro kratok, 10% maizena dan 15% tepung beras, dengan kadar serat

1,50%, WHC 98,47%, dan OHC 99,13%.
Kata Kunci: Tepung koro kratok, tepung bumbu,OHC, WHC

PENDAHULUAN

Tepung bumbu terbuat dari campuran terigu, maizena
dan tepung beras dengan dicampur bumbu-bumbu seperti
soda kue, ketumbar, pala, garam, lada, cabe bubuk,
penyedap rasa dan bawang putih (BSN, 1998). Tepung
bumbu menjadi populer karena lebih praktis, tidak butuh
waktu, tidak perlu meracik bumbu lagi serta lebih hemat
dalam penggunaannya.

Terigu sebagai bahan baku utama pembuatan tepung
bumbu (Wijayakusuma, 1997), penggunaannya mencapai
sekitar 50% (APTINDO, 2003). Industri tepung bumbu siap
saji saat ini semakin meningkat sehingga kebutuhan terigu
menjadi makin tinggi. Akibatnya devisa negara untuk impor
gandum juga meningkat. Data APTINDO (2014),
menunjukkan impor gandum Indonesia pada tahun 2014
mencapai 7 juta ton. Tingkat konsumsi terigu untuk
produksi tepung bumbu di Indonesia mencapai 20% dari
persediaan setiap tahunnya.

Terigu yang mengandung protein sekitar 10,5 — 16 %,
dalam tepung bumbu berperanan untuk menyerap air dan
udara sehingga akan membentuk bintil — bintil ketika
digoreng. Bintil —bintil tersebut terbentuk karena
pemerangkapan gelembung udara oleh protein dalam terigu.
Hal tersebut juga membuat permukaan gorengan menjadi
mengembang (Yuyun, 2007). Protein memiliki sifat
fungsional yang dapat mempengaruhi fungsi komponen
dalam bahan pangan (Sugiyanto dan Manulang, 2001). Sifat
fungsional adalah sifat-sifat protein yang dapat
mempengaruhi  karakter pangan selama  preparasi,

pengolahan, penyimpanan dan konsumsi serta berperan
terhadap kualitas dan keadaan sensoris dari sistem makanan
(Zayas,1997). Tiap jenis protein memiliki sifat fungsional
berbeda, yang disebabkan oleh perbedaan pada strukturnya,
yaitu primer, sekunder, tersier atau quartener (Marsili,
1993). Sifat fungsional protein yang penting adalah Oil
Holding Capacity (OHC) dan Water Holding Capacity
(WHC).

Sifat OHC digunakan untuk mengukur kemampuan
tepung menahan minyak yang diserapnya. Kemampuan ini
ditentukan oleh adanya lemak dan serat (Yuliasih, 2008).
Lemak dapat membentuk lapisan bersifat hidrofobik pada
permukaan jaringan serat, sedangkan serat memiliki
kemampuan menyerap minyak (Sejati, 2010). Sifat WHC
digunakan untuk mengukur kemampuan tepung dalam
menahan air yang diserapnya. Daya ikat air dari protein
dipengaruhi oleh pH, garam dan suhu. Pada kondisi protein
mencapai titik isoelektris, maka interaksi antara protein
dengan protein mencapai maksimum. Interaksi antara
protein-protein menurun bila protein semakin bermuatan,
sehingga interaksi antara air dan protein meningkat, dan
daya ikat air oleh protein meningkat (Andarwulan et al.,
1992).

Kebutuhan terigu untuk tepung bumbu yang tinggi
mengakibatkan biaya produksi tinggi. Penurunan jumlah
terigu dalam formulasi tepung bumbu dapat mengurangi
biaya produksi. Pemanfaatan bahan hasil pertanian lokal
yang memiliki sifat mampu mensubstitusi peranan terigu,
seperti tanaman legum diantaranya adalah koro kratok.
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Kadar protein biji koro kratok mencapai 17,9 — 29%, lebih
besar dari protein terigu, sehingga mampu membentuk
bintil-bintil lebih banyak pada permukaan gorengan dan
dapat memperbaiki kenampakan (Friedman, 1996).
Kandungan karbohidrat koro kratok sebesar 54,5 - 74,2%,
menyebabkan terjadinya pengembangan yang lebih besar
sehingga akan terbentuk tekstur yang lebih renyah
(Almaster, 2003). Kadar amilosa dan amilopektin koro
kratok masing-masing sebesar 37,33 dan 13,96%
memberikan efek keras pada pati yang mempengaruhi
kerenyahan (Subagio dan Witono, 2008). Menurut
Sutrisniati (1995) kandungan serat koro kratok sekitar 3,5-
11%, akan mempengaruhi pengolahan tepung bumbu
menjadi bahan pangan yaitu saat penggorengan, dimana
serat dapat menyerap dan menahan minyak. Tepung koro-
koroan memiliki sifat fungsional yang baik dalam mengikat
air (Water Holding Capacity) dan mengikat minyak (Oil
Holding Capacity). Nilai WHC tepung koro-koroan berkisar
antara 95,19 -148,94%. Jumlah air yang terikat oleh protein
akan mempengaruhi tekstur, sedangkan nilai OHC sekitar
57,32 — 90,74 % yang berperan untuk meningkatkan retensi
terhadap flavor dan memperbaiki rasa. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui sifat fungsional tepung bumbu
hasil formulasi dengan penambahan tepung koro kratok.

BAHAN DAN METODE

Bahan baku pembuatan tepung bumbu adalah terigu,
koro kratok, tepung beras, maizena, soda kue, ketumbar,
pala, garam, lada, cabe bubuk, penyedap rasa dan bawang
putih. Bahan kimia yang digunakan meliputi aquadesh,
larutan etanol 95%, larutan NaOH 1,25 N, H,SO, 0,325 N.
Peralatan yang digunakan yaitu oven cabinet, blender
(Mixer) (National), kertas saring (Whatman no.4), ayakan
80 mesh, oven (Memmert Type UNB.F.NR. C406.2382),
pipet mikro, neraca analitik (OHAUS BSA 2245), beaker
glass 1000 ml (Pyrex), pipet volume 25 ml (Socorex), bulp
pipet, spatula kaca, vortex (Maxi Max 1 Type 16700).
Pembuatan Tepung Koro Kratok

Pembuatan tepung koro kratok diawali dengan
pencucian biji koro kratok dan perendaman selama 48 jam
dengan mengganti air setiap 6 jam sekali hal ini ditujukan
untuk mengurangi kandungan asam sianida, biji koro kratok
ditiriskan dan digiling hingga berbentuk bubuk, kemudian
pengeringan mengguakan oven 60°C selama 24 jam. Koro
kratok yang telah kering kemudian digiling lalu diayak
menggunakan ayakan 80 mesh.

Penentuan Formula Tepung Bumbu.

Penentuan formulasi dilakukan dengan mencampurkan
terigu, tepung koro kratok, maizena, tepung beras dengan
perbandingan [(75:0:10:15), (65:10:10:15), (55:20:10:15),
(45:30:10:15), (35:40:10:15)%]. Selanjutnya dilakukan
pencampuran dengan soda kue 3%, ketumbar 3%, pala
1,8%, garam 3,6%, lada 1,5%, cabe bubuk 2,1%, penyedap
rasa 3,6% dan bawang putih 7,3% (% dari campuran tepung
koro kratok, maizena dan terigu). Campuran tepung dan
bumbu diayak menggunakan ayakan 80 mesh sehingga
didapatkan ukuran yang seragam dan dikemas. Tepung
bumbu dilakukan pengujian untuk menentukan formulasi
yang terbaik berdasarkan SNI dan sifat-sifat yang lain.

Metode Penelitian

Penelitian dilakukan dengan menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) satu faktor yaitu jumlah penambahan
tepung koro kratok dengan 4 level masing-masing
kombinasi diulang 3 kali. Data yang diperoleh dianalisis
dengan menggunakan ANNOVA dan jika terdapat beda
nyata dilanjutkan dengan uji Duncan New Multiple Range
Test (DNMRT) dengan tingkat a 0,05

Parameter pengamatan yang digunakan pada penelitian
meliputi OHC (Subagio, dkk., 2003), WHC (Subagio, dkk.,
2003), dan kadar serat (AOAC, 1995).

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Oil Holding Capacity (OHC)

OHC digunakan untuk mengukur kemampuan tepung
dalam menahan minyak yang diserapnya. Hasil analisis
OHC tepung bumbu vyang dibuat dengan variasi
penambahan tepung koro kratok dapat dilihat pada Gambar
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Keterangan :
Kontrol = 75% terigu : 0% tepung koro kratok : 10%
Maizena : 15% tepung beras
P1 = 65% terigu : 10% tepung koro kratok : 10%
maizena : 15% tepung beras
P2 = 55% terigu : 20% tepung koro kratok : 10%
maizena : 15% tepung beras
P3 = 45% terigu : 30% tepung koro kratok : 10%
maizena : 15% tepung beras
P4 = 35% terigu : 40% tepung koro kratok : 10%

maizena : 15% tepung beras
Gambar 1. Grafik hubungan variasi formula dengan oil
holding capacity tepung bumbu

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam dengan taraf
kepercayaan 5% menunjukkan bahwa terigu dan tepung
koro kratok memiliki pengaruh yang nyata terhadap nilai
OHC tepung bumbu yang dihasilkan. Nilai OHC tepung
bumbu yang dihasilkan berkisar antara 95,39 - 99,19%.
Nilai OHC tertinggi terdapat pada perlakuan P4 sebesar
99,19% dan nilai OHC terendah pada perlakuan kontrol
sebesar 95,39%. Peningkatan jumlah tepung koro kratok
dapat meningkatkan jumlah protein tepung bumbu sehingga
nilai OHC semakin meningkat. Peningkatan kandungan
protein juga menyebabkan penyerapan minyak makin
meningkat akibat sifat hidrofobisitasnya meningkat. Hal ini
sejalan dengan pernyataan Voutsinas dan Nakai (1983)
bahwa sifat hidrofobisitas sangat berpengaruh terhadap
absorbsi minyak. Sutrisniati (1995), kandungan protein dan
kadar serat kasar yang lebih tinggi akan mengakibatkan
penyerapan minyak menjadi lebih banyak.
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2. Water Holding Capacity(WHC)

WHC digunakan untuk mengukur kemampuan tepung
dalam menahan air yang diserapnya. Hasil analisis WHC
tepung bumbu yang dibuat dengan variasi penambahan
tepung koro kratok dapat dilihat pada Gambar 2.
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Formulasi Tepung Bumbu

WHC (%)

Keterangan :

Kontrol = 75% terigu : 0% tepung koro kratok : 10%
Maizena : 15% tepung beras

P1 = 65% terigu : 10% tepung koro kratok : 10%
maizena : 15% tepung beras

P2 = 55% terigu : 20% tepung koro kratok : 10%
maizena : 15% tepung beras

P3 = 45% terigu : 30% tepung koro kratok : 10%
maizena : 15% tepung beras

P4 = 35% terigu : 40% tepung koro kratok : 10%

maizena : 15% tepung beras
Gambar 2. Grafik hubungan variasi formula dengan water
holding capacity tepung bumbu

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam pada taraf
kepercayaan 5% terhadap nilai WHC tepung bumbu yang
dibuat dengan variasi penambahan tepung koro kratok
menunjukkan terigu dan tepung koro kratok memiliki
pengaruh yang nyata terhadap nilai WHC. Nilai WHC
tepung bumbu yang diperoleh berkisar antara 95,44 -
98,47%. Nilai WHC tepung bumbu terendah dihasilkan
pada perlakuan kontrol (tanpa penambahan tepung koro
kratok) yaitu 95,44% dan nilai WHC tertinggi diperoleh
pada formula P4 (35% terigu : 40% tepung koro kratok :
10% maizena :15% tepung beras) sebesar 98,47%.
Peningkatan penambahan tepung koro kratok dapat
meningkatkan kemampuan tepung bumbu dalam menahan
air. Peningkatan penambahan tepung koro kratok akan
dihasilkan kadar air tepung bumbu yang semakin rendah.
Tingginya protein yang ada pada tepung koro kratok
menyebabkan kemampuan daya serap air tepung bumbu
yang dibuat dengan variasi penambahan tepung koro kratok
semakin tinggi. Hal tersebut sama dengan pendapat yang
disampaikan menurut Prabowo (2010), bahwa semakin
tinggi proteinnya maka daya serap air akan semakin besar
dan semakin rendah kadar proteinnya maka semakin rendah
daya serap airnya.
3. Kadar Serat Kasar

Kandungan serat dalam bahan pangan berkaitan dengan
kemampuannya menyerap minyak. Hasil analisis serat kasar
tepung bumbu yang dibuat dengan variasi penambahan
tepung koro kratok dapat dilihat pada Gambar 3.
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Formulam Tepung Bumbu
Keterangan :
Kontrol = 75% terigu : 0% tepung koro kratok : 10%
Maizena : 15% tepung beras

P1 = 65% terigu : 10% tepung koro kratok : 10%

maizena : 15% tepung beras

P2 = 55% terigu : 20% tepung koro kratok : 10%

maizena : 15% tepung beras

P3 = 45% terigu : 30% tepung koro kratok : 10%

maizena : 15% tepung beras

P4 = 35% terigu : 40% tepung koro kratok : 10%

maizena : 15% tepung beras
Gambar 3. Grafik hubungan variasi formula dengankadar
serat kasar tepung bumbu

Berdasarkan analisis sidik ragam pada taraf kepercayaan
5% menunjukkan bahwa terigu dan tepung koro kratok
memiliki pengaruh yang nyata terhadap kadar serat tepung
bumbu. Nilai kadar serat tepung bumbu berkisar antara 0,43
- 1,50%. Formula kontrol memiliki kadar serat lebih rendah
(0,43%) dibandingkan formula P4 dengan kadar serat
sebesar(1,50%). Kadar serat kasar masih sesuai dengan
yang sudah ditetapkan oleh SNI 01-4476-1998 tentang
tepung bumbu vyaitu maksimal 1,5%. Peningkatan
pemakaian tepung koro kratok akan meningkatkan kadar
serat tepung bumbu yang dihasilkan. Hal ini disebabkan
kadar serat kasar pada tepung koro kratok sebesar 3,5 - 11%
lebih tinggi dibandingkan dengan kadar serat kasar terigu
yaitu 0,4%. Adanya kandungan serat pada suatu produk
pangan akan memberikan karakteristik fisik seperti
kemampuan untuk mengembang, membentuk gel pada
viskositas yang berbeda-beda, mengabsorbsi minyak, warna
dan flavornya.

KESIMPULAN

Penggunaan tepung koro kratok berpengaruh nyata
terhadap sifat fungsional tepung bumbu. Menurut sifat
fungsionalnya, tepung bumbu terbaik diperoleh pada
formulasi 35% terigu, 40% tepung koro kratok, 10%
maizena dan 15% tepung beras, dengan kadar serat sebesar
1,50%, Water Holding Capacity sebesar 98,47%, dan Qil
Holding Capacity sebesar 99,13%.
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