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This research aims to determine the effect of the proportion of 
coating flour and the length of frying time on the physical and 
chemical characteristics of fritter. Factorial randomized block 
design was used on parameters fat content, moisture content, and 
texture with two factors (A is the proportion of coating flour with 
three levels (100% wheat flour; 40% mocaf: 60% cornstarch; 60% 
mocaf: 40% cornstarch; 80% mocaf: 20% cornstarch) and B was 
the frying time with three levels (2 minutes; 4 minutes; 6 
minutes). Non-factorial randomized block design was used for the 
parameters of water holding capacity and oil holding capacity 
with one factor (the proportion of flour) that was repeated 4 times. 
The results showed that the treatment of the proportion of coated 
flour had a significant effect on texture, moisture content, fat 
content, water holding capacity and oil holding capacity, while 
the frying time treatment had a significant effect on texture, 
moisture content, and fat content. The interaction between the 
two factors were significantly affected the texture, moisture 
content, and fat content. The best treatment in this research was 
A1B3 (mocaf 40%: cornstarch 60%; frying 6 minutes) with 
texture value was 1253.13 gf, moisture content was 4.59%, and 
fat content was 66.40% based on De Garmo test. 
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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh proporsi 
tepung penyalut dan lama waktu penggorengan terhadap 
karakteristik fisik dan kimia gorengan. Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) 
dan Rancangan Acak Kelompok (RAK) non faktorial. RAKF 
digunakan pada parameter kadar lemak, kadar air, dan 
tekstur dengan dua faktor yaitu A proporsi dari tepung 
penyalut yang terdiri dari tiga taraf (100% tepung terigu; 40% 
mocaf: 60% maizena; 60% mocaf: 40% maizena; 80% mocaf : 
20% maizena), dan B lama penggorengan yang terdiri dari tiga 
taraf (2 menit ; 4 menit; 6 menit). RAK non faktorial digunakan 
untuk parameter water holding capacity dan oil holding capacity 
dengan perlakuan proporsi tepung penyalut yang diulang 
sebanyak 4 kali. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
perlakuan proporsi tepung penyalut berpengaruh nyata 
terhadap tekstur, kadar air, kadar kadar lemak, water holding 
capacity dan oil holding capacity. Perlakuan lama penggorengan 
berpengaruh nyata terhadap tekstur, kadar air, dan kadar 
kadar lemak. Interaksi antara kedua perlakuan berpengaruh 
nyata terhadap tekstur, kadar air, dan kadar lemak. Hasil 
terbaik diperoleh pada perlakuan A1B3 (mocaf 40%: maizena 
60%; penggorengan 6 menit) dengan nilai tekstur 1253,13 gf, 
kadar air 4,59%, dan kadar lemak 66,40% berdasarkan uji De 
Garmo 
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PENDAHULUAN 

Mocaf merupakan tepung yang terbuat dari singkong termodifikasi baik secara fisika, 
kimia maupun biologi. Mocaf memiliki karakteristik seperti tepung terigu tetapi 
memiliki tekstur yang lebih kasar dari tepung terigu, sehingga dapat digunakan 
sebagai bahan campuran tepung terigu dengan kadar protein 1% dan kadar lemak 
0,4% yang lebih rendah dibandingkan dengan tepung terigu (Philia et al., 2019). 
Beberapa penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa tepung mocaf dapat digunakan 
sebagai bahan campuran dalam dalam pembuatan makanan olahan berbahan tepung 
terigu seperti mie, brownies, kue kering (Philia et al., 2019; Suhendri et al., 2022; Imani 
et al., 2022), dan bahkan dapat dijadikan sebagai bahan dasar pembuatan tepung 
penyalut dalam pembuatan gorengan. Namun, menurut Anwar et al. (2016) mocaf 
belum dapat digunakan dengan komposisi 100% dalam pembuatan tepung penyalut. 

Mocaf memiliki kadar amilosa yang tergolong tinggi yaitu sebanyak 26.77% (Suswati 
dan Tegar, 2024). Tingginya kadar amilosa dapat menyebabkan makanan mengalami 
pengerasan saat pendinginan (Putri et al., 2018). Sehingga dalam pembuatan tepung 
penyalut berbasis tepung mocaf perlu dilakukan penambahan proporsi amilopektin 
agar dapat mengurangi kekerasan yang dihasilkan. Salah satu tepung yang memiliki 
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kadar amilopektin yang tinggi adalah tepung maizena sebesar 84,7% (Srihari et al., 
2016). Penambahan tepung maizena dalam tepung penyalut harus dalam jumlah yang 
tepat. Rantai bercabang pada amilopektin dapat menyebabkan ikatan pati menjadi 
lemah dan mudah putus. Hal tersebut sangat mempermudah terjadinya ikatan 
hidrogen pati-air, sehingga dapat membuat tekstur gorengan menjadi kurang renyah 
(Laila et al., 2022). 

Tekstur renyah merupakan salah satu parameter mutu yang penting untuk gorengan. 
Selain proporsi tepung penyalut, lama waktu pemasakan gorengan dapat 
mempengaruhi tekstur dari gorengan. Metode pemasakan yang umum digunakan 
dalam pembuatan gorengan adalah penggorengan deep frying (Taufik dan Seftiono, 
2018). Penggorengan deep frying merupakan proses pengolahan pangan yang 
dilakukan dengan cara merendam pangan dalam minyak pada suhu tinggi dan waktu 
tertentu. Lama penggorengan tentunya dapat mempengaruhi karakteristik fisik 
maupun kimia dari gorengan. Sehingga berdasarkan uraian diatas perlu dilakukan 
penelitian mengenai proporsi tepung penyalut berbahan dasar tepung mocaf-maizena 
dan lama penggorengan yang tepat terhadap tekstur, serta karakteristik kimia seperti 
kadar lemak, kadar air, oil absorption capacity, water holding capacity. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan proporsi tepung 
mocaf-maizena dan waktu penggorengan terhadap karakteristik fisik dan kimia 
gorengan. 
 
METODE PENELITIAN 

Tempat dan Waktu 
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia, Sensoris dan Hasil Pertanian 
Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya pada bulan 
Desember 2023 sampai dengan Maret 2024. 

Alat dan Bahan 
Alat yang digunakan terdiri dari: 1) alat-alat gelas analisa, 2) cawan aluminium, 3) 
cawan porselen, 4) deep fryer merek max fry, 5) kertas saring, 6) label, 7) neraca analitik, 
8) oven, 9) 10) probe, 11) spatula, 12) texture analyzer, 13) vortex. 
Bahan yang digunakan adalah: 1) aquadest, 2) bahan-bahan untuk analisa, 3) minyak 
goreng, 4) tepung maizena merek maizenaku, 5) tepung mocaf merek ladang lima. 

Metode Penelitian 
Penelitian ini menggunakan Rancangan acak kelompok faktorial pada parameter 
kadar lemak, kadar air, dan tekstur dengan dua faktor yaitu A (proporsi tepung mocaf: 
tepung maizena) dan B (lama penggorengan) yang diulang sebanyak 3 kali. Masing–
masing faktor perlakuan tersebut adalah Faktor A (Proporsi tepung penyalut) terdiri 
dari A0 = 100% tepung terigu (Kontrol), A1 = 40%:60% (mocaf 40% : maizena 60%), A2 
= 60%:40% (mocaf 60% : maizena 40%)., A3 = 80%:20% (mocaf 80% : maizena 20%) dan 
Faktor B (Lama penggorengan) terdiri dari B1 = 2 menit, B2 = 4 menit dan B3 = 6 menit.  
Rancangan acak kelompok non faktorial digunakan untuk parameter water holding 
capacity dan oil holding capacity dengan perlakuan proporsi tepung mocaf:tepung 
maizena yang diulang sebanyak 4 kali.  

Cara Kerja 
Cara pembuatan tepung penyalut dan aplikasinya didasarkan pada Anwar et al., 
(2016) yang telah dimodifikasi sebagai berikut: 
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1. Mocaf, maizena ditimbang sesuai formulasi.  
2. Mocaf dan maizena dicampur dengan formulasi.  
3. Tepung campuran disaring dengan ayakan 80 mesh.  
4. Ditambahkan air sebanyak 140 ml per 100 gram tepung penyalut  
5. Tempe dipotong dengan ketebalan 0.3 cm dan dicelupkan ke dalam adonan 

penyalut.  
6. Tempe yang telah disaluti kemudian digoreng dengan menggunakan metode deep 

frying dengan suhu 160°C-170°C dengan waktu penggorengan yang telah 
ditentukan.  

7. Gorengan diangkat kemudiaan ditiriskan.  
8. Analisis pada gorengan siap dilakukan. 

Parameter Pengamatan 
Parameter yang diamati yaitu karakteristik fisik berupa tekstur (Farida et al., 2006) 
yang diamati pada tempe goreng dan karakteristik kimia yaitu kadar air (AOAC, 2005) 
serta kadar lemak (AOAC, 2005) yang diamati pada kulit gorengan, dan water holding 
capacity (Giyarto et al., 2016) serta oil absorption capacity (Laila et al., 2022) yang diamati 
pada tepung penyalut. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa parameter yang berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik gorengan dan tepung penyalutnya adalah tekstur, kadar air, 

kadar lemak, oil holding capacity, dan water holding capacity (Tabel 1). 

Tabel 1.  Hasil Analisis Keragaman Pengaruh Proporsi Tepung Penyalut Dan Lama 

Penggorengan Terhadap Parameter Percobaan 

Parameter 

Sumber Keragaman 

Kelompok Perlakuan 
Faktor 

A 
Faktor B Interaksi AB 

Tekstur ns * * * * 
Kadar Air ns * * * * 
Kadar Lemak ns * * * * 
Oil Holding Capacity * * - - - 
Water Holding Capacity ns * - - - 

Keterangan: ns = berpengaruh tidak nyata, * = berpengaruh nyata pada taraf 5% 

Tekstur 
Rerata nilai tekstur pada tempe goreng dengan tepung penyalut berbasis mocaf-
maizena berkisar antara 221,60 gf hingga 1253,13 gf. (Gambar 1). Hasil uji lanjut BJND 
5% (Tabel 2) menunjukkan perlakuan A1 berbeda nyata dengan perlakuan A0. 
Kekerasan tempe goreng yang dihasilkan semakin meningkat seiiring dengan 
meningkatnya maizena. Hal ini disebabkan oleh karena proporsi pati pada setiap 
formulasi berbeda. Formula A1 secara teoritis memiliki proporsi amilosa yang lebih 
rendah dibandingkan formula lainnya. Amilosa pada tepung penyalut dapat 
mempengaruhi penyerapan air pada adonan penyalut karena sifat hidrofiliknya 
(Zaqie et al., 2018). Semakin tinggi air pada adonan penyalut maka diperlukan waktu 
lebih untuk menguapkan air dan membentuk tekstur yang renyah (Jamaludin, 2018). 
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Gambar 1. Rerata Tekstur Tempe Goreng (gf) 
 

Tabel 2. Uji Lanjut BJND 5% Pengaruh Perlakuan Proporsi Tepung Penyalut terhadap  
  Tekstur Gorengan 

Keterangan :  Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama berarti berbeda 
tidak nyata 

Tabel 3. Uji Lanjut BJND 5% Pengaruh Lama Penggorengan Terhadap Tekstur Gorengan 

Keterangan :  Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama berarti 
berbeda tidak nyata 

Hasil uji lanjut BJND 5% (Tabel 3) menunjukkan bahwa perlakuan B1 berbeda nyata 
dengan perlakuan lainnya. Semakin lama waktu penggorengan menunjukkan tekstur 
tempe goreng yang diperoleh semakin keras. Hal ini dapat terjadi akibat selama proses 
penggorengan terjadi proses penguapan air yang akan menyebabkan terbentuknya 
crust dan meninggalkan porus, sehingga semakin lama penggorengan yang dilakukan 
maka semakin banyak air yang menguap dan semakin banyak porus yang terbentuk. 
Pernyataan tersebut sejalan dengan pernyataan Hendrikayantia et al., (2022) yang 
menyatakan bahwa semakin lama proses penggorengan dapat meningkatkan 
kekerasan (kerenyahan) produk yang dihasilkan. Kusnandar (2010) dalam Apriyani et 
al., (2015) juga menyatakan bahwa semakin berporus produk maka produk akan 
semakin renyah.  

Interaksi kedua faktor perlakuan menunjukkan pengaruh nyata terhadap tekstur 
tempe goreng. Pengaruh interaksi kedua faktor perlakuan dapat dilihat pada Tabel 4. 

 

 

Proporsi tepung penyalut Tekstur (gf) Rerata 

A0 (100% Tepung terigu) 558.98a   ± 474,31 
A3 (mocaf 80% : maizena 20%) 585.60a   ± 346,38 
A2 (mocaf 60% : maizena 40%) 749.47b   ± 407,69 
A1 (mocaf 40% : maizena 60%) 911.09c   ± 393,47 

Lama penggorengan Tekstur (gf) rerata 

B1 (Penggorengan 2 menit) 268.37a ± 118,684 
B2 (Penggorengan 4 menit) 702.28b ± 303,481 
B3 (Penggorengan 6 menit) 1133.20c ± 188,774 
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Tabel 4. Uji Lanjut BJND 5% Interaksi Kedua Faktor Terhadap Tekstur Gorengan 

Perlakuan Tekstur (gf) rerata 

A0B1 140.07a ± 2,759 

A3B1 221.60ab ± 56,292 

A2B1 290.00abc ± 79,019 

A0B2 381.13abc ± 80,314 

A1B1 421.80bc ± 63,764 

A3B2 524.00c ± 19,538  

A2B2 845.67d ± 205,397 

A3B3 1011.20de ± 15,379 

A1B2 1058.33de ± 184,811 

A2B3 1112.73de ± 296,541 

A0B3 1155.73e ± 220,448 

A1B3 1253.13e ± 118,046 

Keterangan :  Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama berarti berbeda 

tidak nyata 

Hasil uji lanjut BJND 5% (Tabel 4) menunjukkan bahwa perlakuan A0B1 (100% Tepung 
terigu; penggorengan 2 menit) berbeda nyata dengan perlakuan A1B3 (40% mocaf: 
60% maizena; penggorengan 6 menit). Berdasarkan penelitian ini dapat diketahui 
bahwa semakin lama waktu penggorengan yang diberikan, serta semakin 
meningkatnya proporsi maizena pada tepung penyalut maka tekstur tempe goreng 
yang dihasilkan semakin tinggi. Tekstur dapat dipengaruhi oleh pati serta penguapan 
air selama penggorengan. Maizena mengandung amilosa 15,3% dan amilopektin 
84,7%, sedangkan mocaf mengandung amilosa 26,77% dan amilopektin 73,3% (Srihari 
et al., 2016; Suswati dan Tegar, 2024). Berdasarkan hal tersebut dapat diketahui bahwa 
formula A1 memiliki kandungan amilosa yang rendah dan amilopektin yang tinggi 
dibandingkan dengan formula lainnya. Amilopektin dapat merangsang terjadinya 
proses mekar (puffing), sehingga produk pangan yang dihasilkan akan bersifat ringan, 
porus, garing, dan renyah. Sedangkan amilosa memiliki sifat yang mudah menyerap 
air karena bersifat hidrofilik, semakin tinggi proporsi mocaf pada tepung penyalut 
maka air yang terserap dalam adonan akan semakin banyak sehingga perlu waktu 
yang lebih untuk menguapkan air yang terserap untuk memberikan tekstur berporus 
dan renyah. Pernyataan ini didukung oleh pernyataan dari Maureen et al., (2016) 
dimana semakin banyak gugus hidrofilik yang dapat mengikat air pada bahan maka 
sehingga semakin tinggi pula kadar air pada bahan, sehingga waktu yang diperlukan 
untuk menguapkan air lebih lama. 
 

Kadar Air 

Kadar air kulit gorengan dari tepung penyalut berbasis mocaf dan maizena berkisar 
antara 4,59 % hingga 25,69 % (Gambar 2). Hasil uji lanjut BJND pada taraf 5% (Tabel 
5) menunjukkan perlakuan A1 berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Kadar air 
kulit gorengan semakin meningkat seiiring dengan semakin banyaknya proporsi 
mocaf. Kadar air pada kulit gorengan berkaitan dengan proporsi pati dan protein pada 
tepung penyalut. Maizena mengandung amilosa 15,3% dan amilopektin 84,7%, 
sedangkan mocaf mengandung amilosa 26,77% dan amilopektin 73,3% (Srihari et al., 
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2016 ; Suswati dan Tegar, 2024) sehingga secara teoritis formula A3 memiliki kadar 
amilosa yang lebih tinggi dibandingkan dengan formulasi lainnya. Amilosa memiliki 
sifat yang mudah mengikat air sehingga formulasi A3 memiliki kapasitas penyerapan 
air yang lebih tinggi dibandingkan dengan formula lainnya. Pernyataan tersebut juga 
sejalan dengan pernyataan Nadhifah et al., (2016) yang menyatakan bahwa semakin 
tinggi amilosa maka akan semakin tinggi pula penyerapan air pada bahan. 

 

 

 

 

 

 

 
 

Gambar 2. Rerata Kadar Air Kulit Gorengan (%) 

 
Tabel 5. Uji Lanjut BJND 5% Pengaruh Perlakuan Proporsi Tepung Penyalut terhadap  
  Kadar Air Kulit Gorengan 

Keterangan :  Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama berarti 
berbeda tidak nyata 

Tabel 6.  Uji Lanjut BJND 5% Pengaruh Perlakuan Lama Penggorengan Terhadap Kadar 

Air Kulit Gorengan. 

Keterangan :  Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama berarti berbeda 
tidak nyata 

Hasil uji lanjut BJND pada taraf 5% (Tabel 6.) menunjukkan bahwa perlakuan B3 
berbeda nyata dengan perlakuan B1. Semakin lama waktu penggorengan kadar air 
kulit gorengan cenderung menurun, hal ini disebabkan selama penggorengan air yang 
terkandung pada adonan penyalut akan menguap. Semakin lama waktu 
penggorengan maka air yang menguap akan semakin banyak sehingga kadar air dari 
kulit gorengan akan semakin berkurang. Pernyataan tersebut diperkuat oleh 
penelitian Pudja (2007) terhadap lama penggorengan kentang, dimana semakin lama 
waktu penggorengan dilakukan air yang menguap semakin banyak.  

Interaksi kedua faktor perlakuan menunjukkan adanya pengaruh nyata terhadap 
kadar air dari kulit gorengan. Pengaruh interaksi kedua faktor perlakuan dapat dilihat 
pada Tabel 7. 

Proporsi tepung penyalut Kadar air % rerata 

A1 (mocaf 40% : maizena 60%) 10.73a ± 5,042 
A2 (mocaf 60% : maizena 40%) 14.57b ± 8,185 
A3 (mocaf 80% : maizena 20%) 15.46b ± 8,442 
A0 (100% Tepung terigu) 18.45c ± 10,628 

Lama penggorengan Kadar air (%) rerata 

B3 (Penggorengan 6 menit) 5.72a ± 5,553 
B2 (Penggorengan 4 menit) 14.48b ± 2,853 
B1 (Penggorengan 2 menit) 24.20c ± 0,791 
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Tabel 7. Uji Lanjut BJND 5% Interaksi Kedua Faktor Terhadap Kadar Air Kulit Gorengan 

Perlakuan Tekstur (gf) rerata 

A1B3 4.59a ± 0,24 

A2B3 5.55a ± 0,21 

A3B3 6.28a ± 0.10 

A0B3 6.48 ± 0,19 

A1B2 11.55b ± 0,07 

A2B2 13.79c ± 0,10 

A3B2 14.42cd ± 0,39 
A1B1 16.05d ± 1,24 

A0B2 18.16e ± 3,27 

A2B1 24.37f ± 1,06 

A3B1 25.69f ± 0,15 

A0B1 30.71g ± 0,58 
Keterangan :  Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama berarti berbeda 

tidak nyata 

Hasil uji lanjut BJND 5% (Tabel 6) menunjukkan bahwa perlakuan A1B3 (40% mocaf : 
60% maizena ; penggorengan 6 menit) berbeda nyata dengan perlakuan A0B1 (100% 
tepung terigu ; penggorengan 2 menit). Berdasarkan penelitian ini diketahui bahwa 
semakin lama waktu penggorengan yang diberikan, serta semakin tinggi proporsi 
maizena pada tepung penyalut maka nilai kadar air yang dihasilkan semakin rendah. 
Hal tersebut dipengaruhi oleh kemampuan tepung dalam menyerap dan berikatan 
dengan molekul air serta penguapan air selama penggorengan. Pernyataan tersebut 
sejalan dengan pernyataan Harahap et al., (2018) yang menyatakan bahwa ketika pati 
atau tepung digoreng, maka molekul air yang terikat akan menguap sehingga kadar 
air akan menurun dan membentuk porus pada bahan pangan. 

Kadar Lemak 
Kadar lemak kulit gorengan yang dibuat dengan menggunakan tepung penyalut 
berbasis tepung mocaf dan maizena yang digoreng dengan waktu yang berbeda 
berkisar 49,48% sampai dengan 79,63% (Gambar 3). Hasil uji lanjut BJND taraf 5% 
(Tabel 8) menunjukkan bahwa perlakuan A0 berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. 
Tingginya kadar lemak yang dihasilkan disebabkan oleh protein, lemak dan serat pada 
tepung penyalut, dimana perlakuan A0 memiliki kandungan protein dan lemak yang 
lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan A1, A2, dan A3. Hal ini sejalan dengan 
penelitian Gusfriani et al., (2019) pada tepung penyalut dengan kadar protein yang 
tinggi memiliki kapasitas penyerapan minyak yang tinggi, sehingga kadar lemak 
produk yang dihasilkan akan semakin tinggi. Peningkatan proporsi mocaf dalam 
tepung penyalut juga menunjukkan peningkatan kadar lemak pada kulit gorengan 
yang dihasilkan, hal ini dipengaruhi juga oleh protein dan serat yang semakin 
meningkat disetiap formulasinya. Sebaliknya, semakin banyak penambahan maizena 
kadar lemak kulit gorengan yang dihasilkan semakin rendah, pernyataan ini 
diperkuat dengan penelitian Laila et al., (2022) pada tepung penyalut kacang disko 
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dimana semakin tinggi proporsi maizena maka penyerapan minyak semakin 

berkurang. Hal tersebut dapat terjadi akibat kemampuan maizena membentuk gel 

barrier. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Rerata Kadar Lemak Kulit Gorengan (%) 

 
Tabel 8. Uji Lanjut BJND 5% Pengaruh Perlakuan Proporsi Tepung Penyalut Terhadap  
  Kadar Lemak Kulit Gorengan. 

Keterangan :  Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama berarti berbeda 
tidak nyata 

Tabel 9. Uji Lanjut BJND 5% Pengaruh Perlakuan Lama Penggorengan Terhadap Kadar 
Lemak Kulit Gorengan. 

Keterangan :  Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama berarti berbeda 
tidak nyata 

Hasil uji lanjut BJND pada taraf 5% (Tabel 9) menunjukkan bahwa perlakuan B1 
berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Semakin lama waktu penggorengan maka 
kadar lemak kulit gorengan semakin meningkat. Meningkatnya kadar lemak kulit 
gorengan ini disebabkan oleh penyerapan minyak ke dalam kulit gorengan. Adonan 
kulit gorengan mengandung air, sehingga semakin lama proses penggorengan maka 
semakin banyak air yang menguap. Air yang menguap akan meninggalkan ruang 
kosong pada kulit gorengan yang akan terisi oleh minyak dan kadar lemak kulit 
gorengan pun meningkat. Pernyataan tersebut sejalan dengan pernyataan Rasyid et 
al., (2018) yang menyatakan bahwa kadar lemak dalam makanan berbanding lurus 
dengan lama penggorengan. 

Proporsi tepung penyalut Kadar lemak % rerata 

A1 (mocaf 40% : maizena 60%) 57.73a ± 7.848 
A2 (mocaf 60% : maizena 40%) 69.57b ± 5.094 
A3 (mocaf 80% : maizena 20%) 76.30c ± 3.224 
A0 (100% Tepung terigu) 81.01d ± 2.612 

Lama penggorengan Kadar lemak % rerata 

B1 (Penggorengan 2 menit) 66.22a ± 11.722  
B2 (Penggorengan 4 menit) 71.59b ± 9.473 
B3 (Penggorengan 6 menit) 75.65c ± 7.129 
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Interaksi kedua faktor perlakuan menunjukkan adanya pengaruh nyata terhadap 
kadar lemak dari kulit gorengan. Pengaruh interaksi kedua faktor perlakuan dapat 
dilihat pada Tabel 10. 

 

 

 

Tabel 10. Uji Lanjut BJND 5% Interaksi Kedua Faktor Terhadap Kadar Lemak Kulit 
Gorengan 

Perlakuan Tekstur (gf) rerata 

A1B3 4.59a ± 0,24 

A2B3 5.55a ± 0,21 

A3B3 6.28a ± 0.10 

A0B3 6.48 ± 0,19 

A1B2 11.55b ± 0,07 

A2B2 13.79c ± 0,10 

A3B2 14.42cd ± 0,39 

A1B1 16.05d ± 1,24 

A0B2 18.16e ± 3,27 

A2B1 24.37f ± 1,06 

A3B1 25.69f ± 0,15 

A0B1 30.71g ± 0,58 

Keterangan :  Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama berarti berbeda 

tidak nyata 

Oil Holding Capacity (OHC) 

Oil holding capacity (OHC) tepung penyalut yang dibuat dengan bahan dasar tepung 
mocaf dan maizena berkisar 180.44% sampai dengan 195.54% (Gambar 4). Hasil uji 
lanjut BJND taraf 5% (Tabel 11.) menunjukkan bahwa perlakuan A0 berbeda nyata 
dengan perlakuan lainnya, sedangkan perlakuan A2 berbeda tidak nyata dengan 
perlakuan A1 dan A3. Berdasarkan hasil penelitian diketahui bahwa perlakuan 
kontrol (A0) memiliki nilai oil holding capacity tertinggi Hal tersebut disebabkan oleh 
karena oil holding capacity berkaitan erat dengan jumlah protein dan lemak yang 
terkandung pada tepung penyalut. Berdasarkan tabel komposisi pangan Indonesia 
2017 tepung terigu memiliki protein sebanyak 9 g/100 g dan lemak sebanyak 1 g/100 
g lebih tinggi jika dibandingkan dengan protein dan lemak pada tepung mocaf dan 
maizena, sehingga nilai oil holding capacity perlakuan kontrol lebih tinggi 
dibandingkan dengan perlakuan lainnya, pernyataan ini didukung oleh pernyataan 
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Gusfriani et al., (2019) yang menyatakan bahwa semakin tinggi jumlah protein pada 
bahan maka kapasitas penyerapan minyak akan semakin besar. 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Rerata Oil Holding Capacity Tepung Penyalut (%) 

 
 
 
 
 
Tabel 11. Uji lanjut BJND 5% pengaruh perlakuan proporsi tepung penyalut terhadap  
  OHC tepung penyalut. 

Keterangan :  Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama berarti berbeda 
tidak nyata 

Water Holding Capacity (WHC) 

Water Holding Capacity (WHC) tepung penyalut yang dibuat dengan bahan dasar 
tepung mocaf dan maizena berkisar 114.45% sampai dengan 137.75% (Gambar 5). 
Hasil uji lanjut BJND pada taraf 5% (Tabel 12) menunjukkan bahwa perlakuan A0 
berbeda tidak nyata dengan perlakuan A3 tetapi berbeda nyata terhadap perlakuan 
A1 dan A2. Berdasarkan penelitian ini semakin meningkat proporsi mocaf dalam 
tepung penyalut maka nilai water holding capacity semakin besar. Zaqie et al., (2018) 
menyatakan bahwa water holding capacity atau kapasitas penyerapan air pada tepung 
dipengaruhi oleh protein, serat, amilosa dan amilopektin pada tepung. Berdasarkan 
Tabel Komposisi Pangan Indonesia (2017) terigu mengandung protein sebanyak 9 
gram per 100 gram bahan. Sedangkan mocaf memiliki serat sebanyak 6 gram per 100 
gram bahan. Serat dan protein memiliki sifat yang dapat menyerap air, sehingga 
semakin meningkatnya proporsi mocaf maka serat pun semakin meningkat dan 
menyebabkan kapasitas penyerapan air meningkat. Pernyataan ini diperkuat oleh 
pernyataan Minerva (2013) yang menyatakan bahwa serat memiliki sifat yang mudah 
menyerap air, dan Zaqie et al., (2018) juga menyatakan bahwa tingginya kadar serat 
dan protein pada bahan maka akan semakin kuat menyerap air. 

Proporsi tepung penyalut OHC rerata 

A1 (mocaf 40% : maizena 60%) 180.44a ± 12.526 
A2 (mocaf 60% : maizena 40%) 186.76a ± 15.630 

A3 (mocaf 80% : maizena 20%) 195.54a ± 19.613 

A0 (100% Tepung terigu) 243.54b ± 5.596 
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Gambar 5. Rerata Water Holding Capacity Tepung Penyalut (%) 

Tabel 12. Uji Lanjut BJND 5% Pengaruh Perlakuan Proporsi Tepung Penyalut Terhadap  

  WHC Tepung Penyalut. 

Keterangan :  Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama berarti berbeda 
tidak nyata 

 
SIMPULAN  

Kesimpulan yang diperoleh dari hasil penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1. Perlakuan proporsi tepung penyalut berpengaruh nyata terhadap nilai tekstur, 

kadar air, kadar lemak kulit gorengan. 
2. Perlakuan lama penggorengan berpengaruh nyata terhadap nilai tekstur, kadar air 

dan kadar lemak kulit gorengan. 
3. Kedua faktor menunjukkan interaksi yang berpengaruh nyata terhadap nilai 

tekstur, kadar air, dan kadar lemak 
4. Perlakuan proporsi tepung penyalut berpengaruh nyata terhadap parameter water 

holding capacity dan oil holding capacity. 
5. Perlakuan A1B3 (mocaf 40%; maizena 60%; penggorengan 6 menit) merupakan 

perlakuan terbaik dengan nilai karakteristik fisik (tekstur 1253,13 gf), karakteristik 
kimia (kadar air 4,59% dan kadar lemak 66,40%). 
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