Journal of Tropical AgriFood 2022; 4(2): 83-89 P-LSSN 2685-3590
Artikel Riset e-ISSN 2685-3604

PENGARUH LAMA PENGUKUSAN ADONAN TERHADAP
KARAKTERISTIK FISIK KERUPUK LINDUR (Bruguiera gymnorrhiza)

The Effect of Dough Steaming Time on the Physical Characteristics of Lindur Crackers

Nurul Afifah Manik, Novriaman Pakpahan*

Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Teuku Umar. Jalan Alue
Peunyareng, Kampus UTU, Meurebo, Aceh Barat, 23615
*)Penulis korespondensi: novriaman@utu.ac.id

Submisi 19.11.2022; Penerimaan 23.12.2022; Dipublikasikan 26.12.2022

ABSTRAK

Pengukusan diketahui memiliki peranan penting dalam menentukan sifat fisik-kimia
pati seperti gelatinisasi pati, pelarutan amilosa dan pembengkakan pati. Sifat-sifat tersebut
menentukan sifat viskoelastis kerupuk mentah yang berpengaruh terhadap pembentukan
struktur kerupuk. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik fisik kerupuk buah
lindur yang adonannya dikukus dengan waktu yang berbeda dan memperoleh lama
pengukusan optimum yang menghasilkan kerupuk dengan daya mengembang dan
kerenyahan maksimum. Penelitian dilakukan menggunakan rancangan acak lengkap dengan
satu faktor yaitu lama pengukusan (30, 60, 90, 120 dan 150 menit). Pengamatan yang
dilakukan meliputi indeks serapan air, indeks kelarutan air, daya mengembang, densitas
kamba dan kerenyahan. Data yang diperoleh dianalisis dengan sidik ragam, dilanjutkan
dengan Duncan Multiple Range Test. Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama pengukusan
memberikan pengaruh nyata terhadap indeks serapan air, indeks kelarutan air, daya
mengembang, densitas kamba dan kerenyahan kerupuk. Waktu pengukusan yang lebih lama
meningkatkan nilai indeks kelarutan air dan indeks penyerapan air. Nilai daya mengembang
kerupuk dan kerenyahan tertinggi diperoleh pada lama pengukusan 90 menit. Penurunan
daya mengembang dan kerenyahan terjadi pada pengukusan lebih lama (>90 menit).

Kata kunci: Densitas kamba, kerenyahan, gelatinisasi, daya mengembang.

ABSTRACT

Steaming was known to have an important role in determining the physiochemical
properties of starch such as starch gelatinization, amylose dissolution and starch swelling.
It determined the viscoelastic properties of crackers which affect the formation of cracker
structure. This study aimed to study the physical characteristics of lindur fruit crackers in
which the dough is steamed at different times and to obtain the optimum steaming time, which
produces crackers with maximum expansion and crispness. This study was conducted using
a completely randomized design with one factor, namely steaming time (30, 60, 90, 120 and
150 minutes). Parameters observed were water absorption index, water solubility index,
expansion, bulk density, and crispness. The data obtained were analyzed by Anova, continued
by Duncan Multiple Range Test. The results showed that the steaming time had a significant
effect on the water absorption index, water solubility index, expansion, bulk density, and
crispness of the crackers. Longer steaming time increased the water solubility index and
water absorption index. The highest value of expansion and crispness were obtained at 90
minutes of steaming. The decrease in expansion and crispness occurred on longer steaming
time (>90 minutes).

Keywords: bulk density, crispness, expansion, gelatinization

PENDAHULUAN mengandung karbohidrat yang cukup tinggi
(Hidayat et al., 2013). Masyarakat di
Indonesia memanfaatkan buah lindur menjadi
tepung dan dikonsumsi sebagai campuran

Buah lindur (Bruguiera gymnorrhiza)
merupakan buah mangrove yang dapat
dimanfaatkan sebagai sumber pangan karena
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dalam nasi ataupun sagu dan Kini telah
dikembangkan menjadi produk olahan pangan
seperti biskuit, beras analog dan roti (Amin et
al., 2018; Hidayat et al., 2013; Kardiman et
al., 2017). Selain itu, potensi lainnya seperti
bahan pembuatan edible film, dan bahan
tambahan dalam pembuatan naget juga telah
dicobakan (Bunga et al., 2017; Pinka et al.,
2015; Widyastuti et al., 2019)

Tepung buah lindur mengandung
karbohidrat 82,09-86,10%, abu 3,96%, lemak
0,4%, dan protein 3,55% (Bunga et al., 2017;
Pinka et al., 2015; Seknun, 2012). Kandungan
karbohidrat yang cukup tinggi dimungkinkan
untuk menjadikan tepung buah lindur sebagai
bahan baku pembuatan kerupuk. Umumnya
bahan utama pembuatan kerupuk adalah
bahan pangan yang mengandung pati cukup
tinggi, seperti tepung tapioka, tepung beras,
tepung ketan, tepung terigu, tepung gandum
dan sebagainya (Diniari et al., 2021;
Khasanah et al., 2020).

Proses pembuatan kerupuk dilakukan
dengan cara mencampurkan tepung dengan
air dan bumbu-bumbu (garam, bawang, dan
rempah-rempah)  sehingga  membentuk
adonan, selanjutnya dikukus, dicetak,
dikeringkan dan digoreng (Zulisyanto et al.,
2016). Proses pengeringan menghasilkan
kerupuk mentah yang keras dan saat digoreng
mengalami  pertambahan  volume dan
menghasilkan tekstur yang renyah (Pakpahan
et al., 2017). Kerupuk yang memiliki volume
pengembangan tinggi menghasilkan kerupuk
yang renyah (Chang dan Chen, 2013).

Pertambahan volume kerupuk
ditentukan oleh sifat viskoelastis gel pati
sebelum digoreng (Cheow’ et al., 2004; Kraus
et al., 2014; van der Sman dan Broeze, 2013).
Sifat viskoelastis tersebut berkaitan dengan
sifat fisik-kimia pati (derajat gelatinisasi,
pelarutan amilosa dan pembengkakan pati)
(Cheow’ et al., 2004; Tongdang et al., 2008).
Proses  pengukusan  adonan  kerupuk
bertanggung jawab terhadap sifat fisik-kimia
tersebut (Tongdang et al., 2008). Proses

pengukusan menyebabkan sejumlah air
masuk ke dalam granula pati dan
menyebabkan pembengkakan pati.

Pengukusan lebih lanjut dapat menyebabkan
granula pati pecah dan molekul amilosa keluar
dari granula pati dan larut dalam air
(Tongdang et al., 2008). Amilosa yang keluar
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dari granula pati membentuk ikatan antar
amilosa  yang dapat  meningkatkan
viskoelasitas gel pati (Noranizan et al., 2010).

Penelitian tentang pengaruh lama
pengukusan terhadap karakteristik  fisik
kerupuk dari berbagai bahan baku telah
banyak dilakukan (Cheow’ et al., 2004;
Tongdang et al.,, 2008; Zulisyanto et al.,
2016). Penelitian tersebut secara umum
memperlihatkan bahwa waktu optimum
pengukusan adonan kerupuk pada masing-
masing penelitian berbeda-beda. Percobaan
pengukusan adonan kerupuk berbahan tepung
tapioka dan lele dumbo dilakukan pada suhu
45, 60, dan 90 menit menyimpulkan bahwa
adonan yang dikukus lebih  lama
menghasilkan daya mengembang lebih tinggi
(Zulisyanto et al., 2016). Selanjutnya,
pengukusan pada adonan kerupuk berbahan
baku campuran tepung sagu dan tapioka
memiliki daya mengembang maksimum pada
lama pengukusan 75 menit dan terjadi
penurunan  daya mengembang  pada
pengukusan yang lebih lama (Tondang et al.,
2008).

Pengaruh lama pemasakan adonan
kerupuk berbahan baku tepung lindur belum
pernah dilaporkan. Penelitian ini
dimaksudkan untuk mempelajari karakteristik
fisik kerupuk buah lindur dengan variasi
waktu pengukusan adonan. Hasil penelitian
ini dapat menjelaskan pengaruh lama
pengukusan terhadap sifat fisik kerupuk
berbahan tepung lindur dan memberikan
informasi lama pengukusan yang optimum
untuk menghasilkan daya mengembang dan
nilai kerenyahan maksimum.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan yang digunakan  dalam
penelitian ini adalah tepung buah lindur yang
diperoleh dari CV. Kesemat Mangrove
Indonesia, tepung tapioka diperoleh dari
produk komersial PT Budi Starch dan
Sweetener merek Gunung Agung dan tepung
terigu protein rendah diperoleh dari produk
komersial PT Bogasari merek Kunci Biru,
garam, dan bawang putih.

Rancangan Percobaan dan Analisa Data
Penelitian dilakukan dengan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap
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dengan satu faktor (lama pengukusan) dan 5
taraf perlakuan (30, 60, 90, 120 dan 150
menit). Perlakuan diulang sebanyak 4 Kali.
Data yang diperoleh dianalisis dengan sidik
ragam (p<0,05), dilanjutkan dengan Duncan
Multiple Range Test.

Prosedur Penelitian

Pembuatan kerupuk

Pengolahan kerupuk diawali dengan
mencampurkan dan memanaskan tepung
tapioka (1.000 g), garam (30 g), bawang
merah (10 g), bawang putih (10 g), air (1100
ml) sehingga ~membentuk gel pati.
Selanjutnya, gel pati ditambahkan tepung
buah lindur (1.000 g) dan tepung terigu (200
g) sedikit demi sedikit sambil diaduk dengan
mixer selama 30-45 menit untuk membentuk
adonan yang plastis. Adonan dimasukkan ke
dalam plastik berdiameter 2 cm dan panjang
20 cm, kemudian adonan dikukus (30, 60, 90,
120 dan 150 menit) dengan alat pengukus
pada suhu 95°C. Adonan yang telah dikukus
selanjutnya didinginkan dan disimpan di
dalam lemari pendingin selama 12 jam pada
suhu 10°C. Adonan yang telah dingin diiris
tipis-tipis dengan ketebalan +3 mm dengan
menggunakan alat pemotong kerupuk. Irisan
kerupuk dikeringkan menggunakan oven
listrik selama 18 jam dengan suhu 55°C
sampai diperoleh kerupuk mentah yang kering
dan getas (mudah patah). Sampel kemudian
dikondisikan pada desikator yang telah diatur
RH-nya 58% menggunakan garam jenuh
Natrium Bromida (NaBr). Sampel kemudian
digoreng dengan deep fryer pada suhu 160 °C
selama 10 detik (Pakpahan et al., (2017)
dengan sedikit modifikasi).

Prosedur Analisis

Uji Indeks Penyerapan Air (IPA) dan Indeks
Kelarutan Air (IKA)

Sampel digiling dan diayak (100 mesh)
sehingga diperoleh serbuk. Selanjutnya
serbuk sampel ditimbang dengan berat 0,3 g
(basis kering), didispersikan dalam campuran
1 mL etanol 95% dan 4 mL aquadest dan
didiamkan selama 12 jam. Sampel yang telah
didiamkan, kemudian disentrifugasi (3.000
rpm) selama 20 menit. Supernatan dipisahkan
dari pelet dan keduanya dikeringkan dalam
oven pada suhu 105°C sampai berat konstan
dengan sedikit modifikasi (Tongdang et al.,
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2008). IPA dan IKA dihitung menggunakan
persamaan 1 dan 2.

_ pelet basah (g)
IPA (%) = m x 100 % (l)
IKA (%): supernatan kering (g) x 100% (2)

berat sampel (g)

Daya Mengembang

Daya mengembang kerupuk diukur
dengan membandingkan diameter kerupuk
mentah (D1) dan diameter kerupuk yang telah
digoreng (D2). Pengukuran diameter kerupuk
dilakukan dengan menarik garis tengah
kerupuk menggunakan benang mengikuti
lekukan permukaan kerupuk. Panjang benang
yang terpakai dalam pengukuran dikonfirmasi
menggunakan  penggaris.  Nilai  daya
mengembang kerupuk kemudian dihitung
menggunakan persamaan 3.

D2-D1

Daya mengembang (%) = X 100% 3)

Keterangan: D1 = diameter kerupuk mentah; D2 =
diameter kerupuk matang

Densitas Kamba

Densitas kamba diukur dengan metode
sand displacement (Pakpahan et al., 2017;
Ramesh et al.,, 2018). Pasir yang telah
dikeringkan di dalam oven selama 2 jam pada
suhu 105°C dimasukkan ke dalam gelas ukur,
kemudian dimampatkan dengan cara diketuk
10 kali dan ditepatkan volumenya 250 mL.
Pasir ~ kemudian  ditimbang  beratnya
menggunakan neraca analitik. Densitas
kamba pasir diukur dengan persamaan 4. Tiga
keping kerupuk goreng yang telah ditiriskan
untuk mengurangi minyaknya ditimbang
menggunakan neraca analitik. Kerupuk
kemudian dimasukkan ke dalam gelas ukur
250 mL diikuti dengan pasir hingga mengisi
gelas ukur. Pasir dimampatkan dengan cara
sebelumnya dan volumenya ditepatkan pada
skala ukur 250 mL. Sisa pasir yang tidak dapat
menempati gelas ukur ditimbang dan diukur
volumenya (persamaan 5). Volume tersebut
disetarakan dengan volume sampel kerupuk.
Selanjutnya, densitas kerupuk dihitung
menggunakan persamaan 6 (Nguyen et al.,
2013; Ramesh et al., 2018).

berat pasir (g) (4)

Densitas Kamba Pasir = -
volume pasir (cm3)

Volume Sampel = Berat pasir (9) 5)

Densitas kamba pasir (g/cm3)\
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berat sampel (g) (6)
volume sampel (cm3)

Densitas kerupuk (Cm% =

Kerenyahan

Kerenyahan kerupuk dievaluasi dengan
cara uji skoring dengan penilaian 1 (sangat
tidak renyah), 2 (tidak renyah), 3 (agak
renyah), 4 (renyah), dan 5 (sangat renyah).
Pengujian dilakukan oleh 30 panelis semi
terlatih.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Indeks Penyerapan Air (IPA) dan Indeks
Kelarutan Air (IKA)

IPA dan IKA digunakan untuk
mengukur perubahan pati saat dikukus. IPA
mengukur jumlah air yang ditempati oleh
granula setelah pembengkakan akibat proses
gelatinisasi.  Perkiraan ini memberikan
informasi tentang integritas granula dalam
menyerap air. Nilai IKA menggambarkan
kelarutan polisakarida bebas atau polisakarida
yang dilepaskan dari granula pati selama
gelatinisasi  (Noranizan et al., 2010).
Pelepasan polisakarida tersebut terjadi saat
pemecahan granula pati. Semakin tinggi
tingkat pemecahan granula pati, semakin
tinggi kelarutan polisakarida atau polisakarida
yang dilepaskan (Tongdang et al., 2008).

Pada  kerupuk  mentah, lama
pengukusan memberikan pengaruh nyata
(p<0,05) terhadap nilai IPA dan pengukusan
yang lebih lama menghasilkan nilai IPA yang
lebih tinggi (Tabel 1). Nilai IPA tertinggi
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terdapat pada lama pengukusan 150 menit
yaitu sebesar 338,51%, sedangkan nilai yang
terendah terdapat pada lama pengukusan 30
menit yaitu sebesar 251,58%. Laporan lainnya
menunjukkan hasil yang sama yaitu
pengukusan yang lebih lama pada tepung
sagu, tepung tapioka, dan campurannya juga
menghasilkan nilai IPA yang lebih tinggi
(Tongdang et al., 2008). Pengukusan yang
lebih lama memungkinkan lebih banyak air
yang berpenetrasi ke dalam granula dan
terperangkap dalam susunan molekul amilosa
dan amilopektin. Semakin lama pemanasan
suspensi pati dalam air, maka pembengkakan
granula semakin besar. IPA pada pati
dipengaruhi oleh derajat gelatinisasi dan
pemecahan molekul (Noranizan et al., 2010).
Nilai IPA maksimum diperoleh ketika pati
tergelatinisasi penuh dengan pemecahan
molekul minimum (Tongdang et al., 2008).

Lama pengukusan berpengaruh nyata
(p<0,05) terhadap nilai IKA. Perlakuan yang
memiliki nilai KA tertinggi adalah lama
pengukusan 120 menit yaitu sebesar 4,25%,
namun nilai tersebut tidak berbeda nyata
dengan pengukusan selama 150 menit.
Selanjutnya, indeks kelarutan air terendah
diperoleh dari lama pengukusan 30 menit
yaitu sebesar 1,83% (Tabel 1). Noranizan et
al., (2010) dan Tongdang et al., (2008) juga
melaporkan bahwa terjadi peningkatan
kelarutan polisakarida dari tepung beras,
tapioka, dan gandum yang digelatinisasi yang
lebih lama.

Tabel 1. Pengaruh lama pengukusan terhadap nilai Indeks Penyerapan Air (IPA), Indeks
Kelarutan Air (IKA), daya mengembang, dan densitas kamba kerupuk buah lindur

Daya .
Lama Peng_ukusan IPA (%) IKA (%) mengembang Densitas I<3amba
(menit) (%) (g/cm?)
30 251,58+9,4178  1,83+0,577a 29,07+11,14% 0,23 + 0.045°
60 263,48+75,3422  2,66+0,272% 30,65 * 6,362 0,22 +0.039°
90 272,3+22,483%  2,91+0,569° 42 7745,13° 0,15 +£0.0312
120 323,54+12,974°  4,25+0,569°  36,57+4,04%° 0,20 + 0.0302°
150 338,51+48,854° 4,16+0,881°¢  33,90+8,272 0,19 + 0.0372°

Keterangan: Data (meanSD) diperoleh dari empat ulangan. Data pada kolom yang sama yang diikuti oleh
huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (DMRT, p < 0,05).

Daya mengembang

Lama pengukusan pada kerupuk buah
lindur berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap
daya mengembang kerupuk (Tabel 1). Hasil
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pengujian nilai daya mengembang kerupuk
buah lindur memperlihatkan bahwa nilai daya
mengembang kerupuk antara 27,7% sampai
41,15%. Nilai daya mengembang tertinggi
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diperoleh dari adonan kerupuk yang dikukus
selama 90 menit. Selanjutnya, hasil
pengamatan juga menunjukkan bahwa
pengukusan yang lebih lama menurunkan
nilai daya mengembang. Noranizan et al.
(2010) menjelaskan  bahwa  perlakuan
pemanasan menyebabkan terjadi gelatinisasi
dan pecahnya granula pati. Pemanasan yang
lebih lama meningkatkan proses gelatinisasi
dan melepaskan lebih banyak polisakarida.
Fenomena ini terkonfirmasi dari nilai 1KA
yang lebih tinggi pada pengukusan yang lebih
lama (Tabel 1). Cheow’ et al. (2004)
menjelaskan bahwa amilosa yang lepas dari
granula membentuk ikatan dan itu
menyebabkan peningkatan viskoelastisitas gel
kerupuk. Kraus et al. (2014) menjelaskan
viskoelastisitas gel pati berperan dalam
pertambahan volume saat puffing. van der
Sman dan Broeze (2013) menambahkan
bahwa viskoelastisitas gel pati yang tinggi
dapat menyebabkan kegagalan pembentukan
gelembung saat proses puffing.

Densitas Kamba

Lama pengukusan pada kerupuk buah
lindur berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap
densitas kamba kerupuk. Densitas kerupuk
lindur tertinggi  diperolen dari lama
pengukusan 30 menit sebesar 0,23%, dan
densitas terendah diperoleh dari lama
pengukusan 90 menit sebesar 0,15 (Tabel 1.).
Kerupuk yang baik memiliki densitas kerupuk
yang rendah. Densitas menunjukkan
gambaran kerapatan benda yang dinyatakan
dalam massa per satuan volume. Oleh sebab
itu, nilai densitas kerupuk memiliki hubungan
dengan daya mengembang kerupuk. Semakin
besar daya mengembang kerupuk, maka
semakin kecil densitas kerupuk (Dogan dan
Kokini, 2007).

Kerenyahan

Karakteristik yang khas dari produk
seperti kerupuk adalah tekstur yang renyah.
Atribut kerenyahan menjadi penilaian utama
diterima atau tidaknya produk kerupuk
(Ikasari et al., 2017). Tekstur renyah kerupuk
diperoleh dari sensasi bunyi yang dihasilkan
oleh retakan saat digigit. Secara mekanis
kerenyahan dapat dikarakterisasi oleh
rendahnya gaya yang diberikan untuk
menghasilkan kejadian retakan dan frekuensi
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bunyi yang tinggi (Pakpahan dan Nelinda,
2019).

Lama pengukusan berpengaruh nyata
(p<0,05) terhadap nilai kerenyahan. Nilai
kerenyahan tertinggi diperoleh pada lama
pengukusan 90 menit (4,27) dan nilai terendah
diperoleh pada lama pengukusan 30 menit
(3,70). Nilai kerenyahan yang berbeda pada
penelitian ini berhubungan dengan perbedaan
daya mengembang antar perlakuan. Ini
terkonfirmasi dari nilai daya mengembang
kerupuk lindur (Tabel 1) dan nilai kerenyahan
(Tabel 2). Semakin besar daya mengembang,
maka semakin besar nilai kerenyahan
kerupuk. Beberapa penelitian mengungkap-
kan bahwa tingkat kerenyahan kerupuk
dipengaruhi  oleh daya mengembang,
kekerasan dan tingkat plastisasi kerupuk (Nor
et al., 2014; Pakpahan dan Nelinda, 2019;
Ramesh et al., 2018). Lebih lanjut dijelaskan
bahwa besarnya pertambahan volume
kerupuk saat proses puffing menentukan
karakteristik fisik kerupuk (densitas, ukuran
pori, sebaran pori, dan ketebalan dinding pori)
yang  berkorelasi  terhadap  persepsi
kerenyahan (Dogan dan Kokini, 2007; Kraus
et al., 2014; van der Sman dan Broeze, 2013).

Tabel 2. Pengaruh lama pengukusan terhadap
kerenyahan kerupuk lindur

Lama Pengukusan (menit)  Kerenyahan
30 3,70 £ 0.95%
60 3,83 £ 0.59%
90 4,27 +0.78°
120 4,03 +0.76
150 4,13 +0.73*

Keterangan: Data (mean+SD) diperoleh dari
empat ulangan. Data yang diikuti oleh huruf yang
berbeda menunjukkan berbeda nyata (DMRT,
p<0,05)

KESIMPULAN

Lama pengukusan adonan kerupuk
buah lindur berpengaruh nyata terhadap
indeks kelarutan air, indeks penyerapan air,
daya mengembang, densitas kamba dan
kerenyahan. Pengukusan yang lebih lama
menyebabkan peningkatan indeks kelarutan
air dan indeks penyerapan air kerupuk
mentah. Nilai daya mengembang dan
kerenyahan kerupuk tertinggi diperoleh dari
lama pengukusan selama 90 menit. Penurunan
nilai daya mengembang dan kerenyahan
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terjadi pada waktu pengukusan yang lebih
lama (>90 menit).
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