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" EERMENTASI SEBAGAI BAHAN BAKU
SUP KRIM INSTAN DAN KUKIS'

Rahmawati Rahmawati
rahmafarasara@usahid.ac.id

PATPI Cabang Jakarta

pendahuluan

Jagung dikenal sebagai komoditas unggulan di Indonesia. Pada tahun
2012 Badan Litbang Pertanian melepas 4 varietas jagung putih lokal sebagai
varietas unggulan, di antaranya adalah Anoman 1. Anoman 1 merupakan
jagung putih lokal yang berasal dari wilayah Maros, Sulawesi.' Anoman 1
memiliki kelebihan yaitu mengandung pati yang tinggi, warna putih yang
menarik, dan produktivitasnya lebih tinggi daripada jagung kuning serta lebih
tahan terhadap kekeringan, namun memiliki kekurangan, yaitu teksturnya
keras sehingga kurang dimanfaatkan masyarzalat sebagai bahan pangan.’

Untuk meningkatkan pemanfaatan jzguns putih Anoman 1 sebagai
bahan pangan, telah dilakukan penelitian pernbuatan tepung dengan metode
fermentasi.’ Fermentasi dilakukan secara terkendali dengan menggunakan
mikroorganisme indigenus hasil penelitian,* vaitu Penicillium chrysogenum,
Penicillium citrinum, Aspergillus niger, Rhizopus stolonifer, Rhizopus oryzae,
Fusarium oxysporum, Acremonium strictum, Candida famata, Kodamaea
°h’f‘9ff. dan Candida krusei/incospicua. Di antara ke 10 mikroorganisme ini,
4di antaranya bersifat amilolitik, yaitu Penicillium citrinum, Aspergillus niger,
Acremonium strictum, dan Candida famata.

enal:e:erh““a“ proses fermentasi sangat ditentukan oleh proses yang
0 °N sesuai prosedur. Untuk mempermudah proses fermentasi, dari

mik : B
Ada ) '0rganisme ini telah dibuat kultur starter dalam bentuk bubuk.’

=
m u] " kultur starter yang dibuat, yaitu kultur CC dan AC. Proses

atan
e ke dua kultur starter bubuk telah dioptimasi dengan Response
6 Okt

ober 2020, Ingredient Asia Conference FiAC 2020 di Jakarta (on line) tang-
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B © Hasil optimasi menunjukkan bahwa i,
surface Mahwoloﬁ:aﬁfx)gan pengeringan oven pada suhu 50°C selamat;;
staterterbalt digistlian suhu 50°C selama 48 jam untuk ragi AC.® SE|3“iUt“Va.
jam untuk ragi (?Ik'a 1 tepung Yang optimal, maka proses fermentasi juga telah
untulf met\s:a::I optimasi terbaik diperoleh pada proses fermentas; dengan
dioptimas!. 3k B r AC sebanyak 2 kali, yaitu jam 16 dan 32, Proses
Pena"‘bahan 4 dilakukan selama 48 jam.” Selanjutnya tepung

i han
rmentasi secara keselurunan ¢ _ _ .
::mg dihasilkan diuji karakteristik pastanya agar diketahui kecocokan aplikas;

produknya.

Karakteristik pasta tepung jagung putih fermentasi
hasil optimasi

Karakteristik pasta tepung jagung putih fermentasi ditentukan dengan uji
Rapid Visco Analyzer (RVA). Uji ini diperlukan untuk menentukan karakteristik
pasta pada saat dipanaskan dan pada saat didinginkan setelah pemanasan

sehingga memudahkan pengaplikasian tepung pacda produk olahan. Dengan
adanya informasi ini, akan diketahui apakah tep o yang dihasilkan cocok
untuk digunakan sebagai makanan yang dikonsumsi saat panas atau dingin.
Karakteristik pasta tepung jagung putih hasil op si dengan RSM disajikan
pada Gambar 1.
I.u:: 100
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%
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G ba = okt |
am rl Karakt : |
: eristik . o aptimd®
RSM P3sta tepung jagung putih fermentasi hasi opt

114485
tas panas tepung sebesar 308,50 add

mer I
ot P€Manasap, Sema;pal.(an Nilai yang menunjukkan kestabilan pastd 0
N tinggi nilaj viskositas panas, menunjukkal b

Gambar 1
] menuni !
CP. Viskositas Pana 4njukkan viskosi
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ar 1 me! akk
tepung relatif kecil. Viskositas panas pati jagune h
spontan selama 6 jam sebesar 924,00+5374 cP.2Sementa
tepung jagung putih varietas Anoman 1yang difermentasi spontan selama 48
jam sebesar 310,9+17,1 cP? Hal ini menunjukkan bahwa viskositas tepung
jagung putih fermentasi hasil optimasi relatif lebih stabil saat pemanasan.
Berdasarkan data ini terlihat bahwa tepung cocok untuk digunakan pada

produk yang dikonsumsi saat panas, seperti produk sup krim.’

Gambar 1 juga menunjukkan sifat pasta saat pendinginan setelah
pemanasan (viskositas dingin), yaitu 1039+19,80 cP.’ Viskositas dingin
merupakan nilai yang menunjukkan tingkat kekerasan produk saat dingin
setelah pemanasan. Pada saat pendinginan setelah pemanasan, molekul
amilosa akan masuk kembali ke dalam granula pati dan meningkatkan
viskositasnya. Molekul-molekul amilosa dan amilopektin akan bergabung
melalui ikatan hidrogen intermolekuler.” Semakin tinggi kandungan amilosa,
maka viskositas dingin cenderung semakin besar. Hal ini sejalan dengan
hasil penelitian,'® di mana semakin tinggi kadar amilosa akan menyebabkan
peningkatan kekerasan produk gorengan pada saat didinginkan. Pada
penelitian ini, nilai viskositas dingin tepung relatif tidak terlalu tinggi,
sehingga cocok untuk produk kukis dan bahan baku produk gorengan. Hasil
penelitian Sugiyono et al” menunjukkan bahwa tepung salut yang baik untuk
gorengan adalah tepung yang memiliki nilai viskositas dingin tidak telalu tinggi

karena dapat meningkatkan kerenyahan dan tidak menghasilkan tekstur yang
keras saat pendinginan.

Tepung jagung putih fermentasi sebagai bahan baku
sup krim instan

Sup krim merupakan produk yang banyak menjadi pilihan, baik sebagai
menu sarapan, hot appetizers, maupun sebagai makanan selingan." Di
Indonesia, telah dikembangkan sup krim berbahan baku lokal, seperti sup
krim instan ubi, sup krim instan berbahan baku kombinasi kedelai dan beras
merah,* serta sup krim instan berbahan dasar jagung nikstamal.’® Sup krim
yang dihasilkan secara umum disukai oleh panelis. Untuk menambah jenis
sup krim, dicoba menggunakan tepung jagung putih lokal hasil fermentasi.

Sup krim instan berbahan baku tepung jagung putih hasil fermentasi
telah dibuat.’ Proses pembuatan sup krim instan tepung jagung putih hasil
fermentasi mudah dilakukan. Pertama, mencampurkan susu full cream

Scanned with CamScanner




—

arut. Setelah homogen, ditambg
ai homogen. selanjutnya dimasukkan tepung ja

beras sesuai formula. Campuran diadyk Samaa:
putih fermentas! 404 L panaskanpada suh 95°C selama 15 e
homogen.ae: :man'kekenta'a“ yang diinginkan. Kemudian api dimatiiyy
e melle aasukkan minyak jagung, garam, lada, bawang putih, dan pg;
smhllh itlt:amI:uran dan diaduk sampai homogen. Setelah homogen, adgp,,
::k::i:::tan dengan cabinet dryer ?ada gund 50‘:, sel:ma 48 jam. Setelsy
kering, sup cream dibuat menjadi tepung dan diayak dengan ukuran ¢

mesh.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa krim sup dapat dibuat hingga 100
tepung jagung putih fermentasi. Bubuk sup krim mempunyai daya rehidras;
1,91 ml/g dengan kadar air 5,97%. Sementara itu, produk sup krim dibyat
dengan melarutkan 50 g bubuk sup krim dalam 350 ml air dan dididihkan
pada suhu 95 °C selama 2-3 menit. Karakteristik sup krim yang dihasilkan
mempunyai kekentalan 551,23 cP, berwarna putih (skor 4,62), beraroma
jagung agak kuat (skor 3,75), agak encer (skor 3,98), dengan rasa jagung agak
kuat (skor 3,90) and disukai oleh panelis (skor 4,27).

hkap
EUng

bubuk dan gula dalam air sampal I

kaldu dan diaduk samp

Tepung jagung putih fermentasi sebagai bahan baku kukis

Kukis merupakan kue kering yang pada umumnya berbentuk kecil
bertekstur renyah, berasa manis, termasuk produk pangan yang popular
dan dikonsumsi serta digemari oleh berbagai kalangan masyarakat. Pada
umumnya kukis dibuat dengan bahan baku terigu. Modifikasi bahan bakV
dalam pembuatan kukis telah banyak dilakukan, yaitu seperti kukis dengan
i::ﬁﬁ::g ampas "‘f”"te{ yang renyah (skor 8,2 dari 9) dan Pe“erir”a:;
panelis (s.kn Sg"ga; Lkl ks dengan 30% tepung talas Y[S dls':Jkan
kukis terba(:I: dfr::gandin RUkiS.d.engan 40% tepung ubi jalar men.ghaﬂ i
dan dapat diterima olehar:kt?rlslt;k raPub/mudah napesy keFlka dl:
hinggn 8oy, pint kUkr: nelis. Selal‘n itu, dapat dibuat kukis teF';l
kadar serat 3 590, a i 'VarTg d',has'lka" agak disukai (skor 2,9 ;

Yang lebih tinggj dari kukis terigu (0,98%). Berdasa"

tersebut, maka g .
o icob : agun
Putih |okal fermentasia membuat kykis dengan bahan baku tepung J

kan N
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fermentasi: terigu sebesar 80:20, di- :
jagung putih fermentasi dihasilkan kukis e
kandungan abu dan protein semakin rendah. Hal ini didug
semakin tingginya kadar air kukis. Berdasarkan kekerasan, kadar air, can
urutan kesukaan panelis, formulasi tepung jagung putih fermentasi dan terigu |
terbaik adalah 20:80. Karakeristik kukis yang dihasilkan adalah kerenyahan
3462,42 gF, kadar air 1,47%, kadar abu 2,43%, kadar protein 7,29%, kadar

lemak 24,74%, kadar karbohidrat 64,08%, dan kadar serat kasar 1,34%.
Secara sensori, kukis berwarna kuning kecokelatan, dengan aroma dan rasa
jagung agak kuat serta bertekstur krispi.'®

Penutup

Hasil penelitian menunjukkan bahwa tepung jagung putih fermentasi
hasil optimasi dengan RSM yang difermentasi secara terkendali selama 48
jam dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku produk sup krim dan kukis.
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