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Dan suatu tanda (kekuasaan Allah yang besar) bagi
mereka adalah bumi yang mati. Kami hidupkan bumil
itu dan Kami keluarkan daripadanya biji-bijian,ma
ka daripadanya mereka makan.Dan Kami jadikanpada -
nya-kebun—kebun kurma dan anggur dan Kami pancar-
kan padanya beberapa mata air, supaya mereka da-
pat makan dari buahnya, dan dari apa yang diusaha
kan oleh tangan mereka. Maka mengapakah mereka t1
dak bersyukur ?.(Yaa-siin: 33-35). Maka makanlah

vang halal lagi baik dari rezkil yang telah diberl
kan Allah kepadamu; dan syukurilah nikmat Allah,
jika kamu hanya kepada-Nya saja menyembah  ( An-
nahl: 114) '
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STUDY OF SUBSTITUTION
OF FRUIT-TREE (Gnetum gnemon Linn.) CHIPS
WITH RICE FLOUR

Sudarso, 1989

A research has been done on fruit-tree chips where

the ratio of fruit-tree flour and rice flour as 1ts raw ma

terial was varied. The effect of the ratio on the proper -
ties of chips was invesiigated,

The chips was prepared by mixing, the fruit-tree
flour, the rice flour, water, sugar, salt and egg white

followed by steaming, cooling, cutting and drylng 1n the
cabinetl drier at 5008 for '/ hours. The ratioc of fruit-tree
flour and rice flour was 100:0, 90:10, 80:20, 70:30, 60:40
50:50, 40:60 and 30:70, respectively. The swelling, color,
crispness, fruit-tree taste and consumers' prefference pi
the chips were investigated.

The result shows that the ratio of 30 percent fruit-
tree flour and 70 percent rice flour was the bést variati-
on. The chips contain 9,5 percent protein, 59,5 percent
starch, 20,5 percent fat and L,6 percent moisture content.
In addltlon.'the color was brightest, the texture was

crlsplest fruit-tree flavor was the lowest and 5352,4 per-
cent in swelling.

xii
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GADJATT MADA I. PENDAHULUAN

Melinjo (Gnetum Gnemon Linn.) merupskan tanaman ta-
hunan yang didapatkan tersebar 1ués di seluruh Indonesia.
Buah melinjo yang telah tua memiliki nilai ekonomik yang
tinggi karena merupakan bahan baku pembuatan keriplk yang
lazim disebut sebagail emplng.

Pembuatan emping melinjo dikerjakan oleh perajin em-
ping secara "home industri". Proses pengolahannya berva-
riasi antara daerah yang sétu dengan daerah yang laln se-
hingga hasil olahannyapun berbeda. Ketersediaan buah me-
linjo di pasaran Jjuga tidak seragam tlingkat kemasakannya.
Hal ini berpengaruh terhadap mutu hasil olahannya karena
mutu suatu hasil olahan sangat dipengaruhl oleh keadaan
bahén baku maupun proses pengolahannya. Sedangkan dalam
perdagangan, mutu barang sangat menentukan aseptabllitas-
nya oleh kbnsumen. —

Emping melinjo adalah salah satu jenis makanan Yyang
digemari masyarakat secara luas di segenap laplsan masya-
rakat. Oleh kafena itu pemasaran emping melinjo telah ter
sebar luas di kota=kota besar dan kecil di seluruh Indo-

- nesia, dan kini bahkan sudah menjadi komoditas ekspor ke
“ luar negeri. Ekspor emping melinjo terus meningkat darl
tahun ke tahun (Sudikno, 1986), akan tetapi konsumen di
1uarrnegeri diketahui kurang menyukal citarasa melinjo pa
da emping sehingga perlu dilakukan upaya untuk "mengurang
inya". Salah satu alternatif yang dapat diambil adalah de

ngan mengolah buah melinjo menjadi kerupuk melinjo dengan
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VINIVER nakan bahan pencampur, yang dalam hal ini dipakai te
GADJAH ﬁé%*ggun an bahan pellallPul’y J & o e

pung beras karena tepung beras mempunyali peluang pengguna—
an yang sangat luas sebagal bahan baku makanan,

Sebagian besar prosuksi beras dl Indonesia dikonsumsl
dalam bentuk nasi, yaitu beras giling utuh yang mengalaml
pemasakan. Hanya sebagian kecll yang digunakan sebagal ba-
han baku urtuk industri. Usaha penganekaragaman penggunaan
beras dapat dilakukan melalui pengembangan pengolahan be-
ras non nasl.

Tepung beras mempunyal peluang penggunaan yang 53-
ngat luas karena dapat digunakan sebagai bahan baku makan-
an tradisional maupun industri. Hubeis (198%4) délam Damar-

djati et 21.(1987) melaporkan bahwa di Indonesia tepung beg

ras'£elah banyak digunakan sebagai bahan baku pembuatan ku
e, nyamikan serta sebagail bahan penambah rasa dan aromaprg
duk gorengan. D1 pasaran juga telah dijumpai produk-preoduk
olahan industri makan dengan bahan baku tepung beras.
Penellitian skalarlaboratorium tentaﬁg kemungkinan
penggunaan tepung beras untyk dikembangkan menjadil skala
industri telah dilakukan antara lain pembuatan makanan pa-
gi'dari campuran tepung beras dengan tepung kedelai (Bakar
dan Sui Hin, 1985 dalam Prasetyo, 1987), dan pembuatan pro
duk-produk ekstrusi dari tepung beras dengan tepung beras
vang difortifikasi dengan isolat protein kedelal (Noguchi
et al., 1981). |
Penelitian ini ditujukan untpk mempelajari kemungkin-

an pembuatan kerupuk melinjo dengan menggunakan tepung be-
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ANVERMSS  sebagal bahan pencampur, sebagal usaha untuk menun -

jang kebutuhan empling yang terus meningkat serta untuk
"mengurangi' citarasa melinjo. Darl penelitian inl diha =
rapkan diperoleh lnformasli tentang warna, kerenyahan, ci-
tarasa (flavor) melinjo pada kerupuk dan kesuk&an konsu -
men terhadap kerupuk melinjo yang diperoleh, serta pengen

bangannya pada saat digoreng.
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GADJAH MADA II. TINJAUAN PUSTAKA

Kerupuk merupakan makanan tradisional yang murah, mu-
dah didapat dan disukai banyak orang. Kerupuk blasanya di-
sajikan sebagai lauk atau sebagal makanan kecil ("snack').
Beberapa jenis kerupuk yang banyak dikenal antara laln: ke
rupuk singkong, kerupuk kanji, kerupuk ikan, kerupuk udang

kerupuk atom Palembang dan masih banyak lagi.

Buah melinjo yang sudah tua pada umumnya hanya diolah
menjadi keripik yang lazim disebut sebagai emplng. Alterna
tif lain pengolahan buah melinjo adalah menggunakannya se-

bagai bahan baku kerupuk melinjo.

A. Melinjo

Melinjo (Gnetum gnemon Linn) marupakan tanaman tahun-
an yang didapatkan tersebar 1uaé di seluruh Indonesia. Me-
nurut sejarahnya, tanaman melinjo berasal dari Semenanjung
Malaysia, tetapi sekarang penyebaran tanaman mellinjo mem -
bentang dari daerah Assam (India) sampal ke Kepulauan Fijl.
Di Indonesia tanaman ini lazim ditemukan di pekarangan pe-
tani di desa maupun ditanam penduduk di kota, Tanaman 1nil

sudah lama dikenal orang, tetapi sampai sekarang belum ba=-

nyak dibudidayakan secara khusus (mdnokultur) (Sudikno,1986)

Di Indonesia tanaman melinjo banyak didapatkan di dag
rah Lampung, Banten, sekitar Jakarta (Condet), Yogyakarta ,
Surakarta, Jepara, Kendal, Batang dan sekitarnya, Lombok
dan lain tempat lagi (Sudikno, 1986). Beberapa daerah mu -

lai dibina menjadi sentra pertanaman melinjo., Daerah ter -
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GADJAH Mg@but adalah Serang yang luas arealnya tercatat 1 096 Ha,

Bantul 345 Ha, Pacitan 2 260 Ha dan Lombok Barat serta Bz
tang yang masing-masing belum tercatat luas arealnya (Su-

pargiono, 1982).

Pohon melinjo akan cukup tinggi bila dibiarkan tum -
buh, dapat mencapai 8 - 10 meter, dengan batang tegak lu-
rus. Cabang-cabangnya mandatar yang makin ke atas makin
memendek sehingga bentuknya menyerupai kerucut (Sudikno ,
1986). Tanaﬁan ini dapat tumbuh mulai dari dataran rendah
sampail dataran tinggi pada ketinggian 1200 meter dari per
mukaan laut (Sudikno, 1986; Anonim, 1986). Pada dataran
rendah tanaman ini tumbuh pada daerah yang mempunjai ke-
lembaban tinggi, yaitu di tempat-tempat yang mempunyal ma
sa penghujan selamarsembilan bulan dan masa kering tiga
bulan. Meskipun demikian tanaman ini tidak tahan terhadap
genangan air (Anonim, 1985). Tanaman ini menghandakl cu-

- rah hujan yang banyak (3006 - 5000 mm), namum demikian di
daerah keringpun dapat tumbuh dan memberikan hasil meski-

pun tidak sebanyak di daerah dengan curah hujan yang cu =

kup (Sudikno; 1986).

L

Petani yang mengusahan tanaman melinjo sebagian be-
sar menjual hasil panenannya dalam bentuk buah segar. Bu-
ah melinjo yang ada di pasaran pada umumnya merupakan cam
puran antara buah merah, kuning aan hijau. Hasil pemerik-

saan bagian-bagian buah oleh Supargiono (1983) adalah bah

wa buah terdiri atas-kulit bush, kulitwkeras;~kﬁlit ari
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GADIAH M@t endosperm. Proporsi bagian-bagian tersebut pada buah

merah, kuning dan niijau dapat dilihat pada tabel 1.

Tabel 1. Proporsi bagian-bagian buah pada buah

merah, kuning dan hijau

Bagian buzh Buah Buah Buah
Merah Kuning Hi jau .
Kulit buah (%) 53,52 Ll , 63 38,10
Kulit keras (%) 11,55 14,13 18,43
Kulit ari (%) 0,65 0,74 3 .01
Endosperm (%) 34,28 40,45 40,40

""i

C
@ Supargiono (1983).

Buah melinjo adalah bagian tanaman sebagal tempat pe-
nimbunan cadangan makanan. Cadangan makanan tersebut seba-
gian besar adalah pati. Proses penimBunan cadahgan makanan
tersebut sesual dengan hasil fotosintesis sehingga banyak-
nya patl akan meingkat sejalan dengan meningkatnya umur bu
ah. Apablila dilihat dari kulit buahnya, penuaan buah ditan
dal dengan perubahan warna kulitnja. Mula-mula kulit bbuah
berwarna hijau (muda), berubah menjadi kuning (sedang) dan

'kemudian berubah menjadi merah (tua) (lihat gambar 1).

V4

Berkaltan dengan proses penuaan buah, dari hasil ana-
lisis kimia menunjukkan bahwa kadar abu, kadar lemak, ka-
dar protein dan serat tidak menunjukkan adanya perubahan
selama proses penuaan buah, tetapi kadar pati mengalami pel

ubahan dari 56,89 persen pada buah hijau (muda) ' ‘menjadi
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GADJAH 17 persen dan 66,53 persen pada buah kuning (d8edang )

dan buah merah (tua) (Supargiono, 1983)., Hasil analisis

selengkapnya dapa¥ dilihat pada tabel 2 di bawah inil.

Gambar l. Buah melinjo dan perubahan warna ku-

litnya pada proses penuaan.

Tabel 2, Komposisl kimla endosperm buah melinjo@

Buah - Buah Buah

Komponen
hi jau - Koning - merah

Air (%) 86,39 77,17 61,90

Aby (%) 2,53 2,54 2,31
—Protein (%) 14,60 15,15 13,32
Lemak = (%) 1,93 1,55 1,67
Serat. (%) 5,22 Ity 62 3443
Pati (%) 56,89 66,17 66,53

@

. -—oupargiono (1983); apersen berat kering.
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GADJAH MADA Buah melinjo memiliki nilai ekonomi yang cukup ting-

g4 kKarena merupakan bahan baku emping.yang cukup tinggi

harganya. Supargiono (1983) melaporkan bahwa emplng Jyang
dibuat dari buah hijau warnanya kurang kuning dan kenam -
paknnya agak suram dibanding dengan yang dibuat dari buah
kuning dan merah yang nampak kekuningan merata dan meng-
kilat. Kerenyahan emping gorengnya Jjuga berbeda. Dmping
yang dibuat dari buah hijau kurang renyah dibanding de -

ngan emping Yang dibuat dari buah kuning dan merah.

Emping melinjo merupakan makanan yang digemarl masya-=
rakat secara meluas disegenap lapisan masyarakat. Oleh ka-
rena itu pemasaran emping melinjo telah tersebar luas dl
kota-kota besar dan kecil di seluruh Indbénesia., Emplng me-
linjo bahkan sudah menjadi komoditas ekspor. Pada tahun
1977, Indonesia mengekspor 157 781 kg dan di tahun berikut
nya‘mengékspor sebanyak 228 214 kg, masing-masing bernilal
Us § 258,010 dan US & 364,486. Pada tahun 1979, ekrpor em-
ping melinjo meningkat sekitar 17,841 persen dari tahun sg
belumnya, dan di tahun 1980 meningkat lagi menjadl sekitar
LOO 000 kg (BPEN Jakarta dalam Sudikno, 1986). Sedang pada
tahun 1977 PT Krakatau ‘Steel saja mampu mengekspor emping
ke Belanda dén Arab Saudi dengan nilai sekitar US § 120000
dan sampal pertengahan tahun 1988 sekitar US § 100 000(Gu-
nawaﬁ; 1988). Dengan demikian emping merupakan komoditas
ekspor yang memiliki potensi cukup besar untuk dikembang -

kan selain untuk konsumsi dalam negeri.
/
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GADJAH MADA B. Beras

Beras adalah daging biji buah padi yang tersusun da-
lam mayang atau tangkai padi (Hubeis, 1984 dalam Prasetyo,
1987). Akan tetapi dalam kenyataan sehari-hari yang dimak
sud dengan beras adalah gabah yang bagian kulitnya telah
dibuang dengan cara digiling dan disosoh dengan alat peng

giling.

Butir padi terdiri atas dua bagian yaitu baglan yang
dapat dimekan berupa butir beras ("caryopsis'") dan bagian
kulit yang disebut sekam. Bagian sekam butir padl berki -

sar antara 18 sampai 28 persen dan terdirl atas 1emma, pa

ct

lea dan bagian ekor. Di antara biji dan sekam terdapat lz

pisan penyekat yang disebut lapisan perikarp ( Juliano ,
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tudinal biji dapat dilihat pada gambar 2.

Butir beras (''caryopsis'") dibungkus oleh lapisan yang
berwarna coklat (périkarp) sehingga bagian ini sering di-
sebut sebagai beras pecah kulit ("brown rice"), Sebelah
dalam perikarp terdapat laplsan tégmen'dan aleuron. Beras
pecah kulit terdiri dari 1.0 sampzi 2.0 persen perikarp,

L .0 sampéi 6.0 persen aleuron dan testa, 2.0 sampai 3.0

persen embrio dan 89 sampail 94 persen endosperm (Juliano,

1972) .

Setelah perikarp terdapat dua lapisan selzyalitu inte
gumen bagian dalam dan tegmen. Lapisan tersebut disebut

sebagal spermoderm dan perisperm. Pada baglan tegmen me-

ngandung lemak (Juliano,‘1972).
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UNIVERSITAS _
GADAHMADA T .apisan berikutnya adalah aleuron yang membungkus sg

luruh endosperm dan lembaga. Aleuron mempunyal satu sampal
tujuh lapis sel, dengan lapisan di bagian punggung leblh
tebal dibandingkan di bagian ventral (lembaga). Lapisan i
ni tersusun atas sel-sel parenkim yang berbentuk persegi
dengan dinding setebal dua mikron. Pada bagian ini terda-

pat peotein, sellulosa dan hemisellulosa (Juliano, 1972).

Storchy _' =& : legmen
endosperm

Ascurone foysr

-
Scuteliem 1
d 5;&77— Eoibiogr T -
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Gambar 2. Struktur gabah berdasarkan diagram

.potongan longitudinal biji (Juliano,

1972) .

Endosperm berpati ('"'starchy endosperm'") butir beras

tersusun atas sel-sel befdinding tipis, biasanya radial me

g

manjang dan penuh berisi granula pati dan beberapa butiran
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ukuran terkecil bila dibendingkan dengan granula patl pa
da umumnya (Bean, 1986). Ukuran granula pati pada sel-sel
periferi emdosperm relatif kecil (2 - 4L u)., Pada bagian
tengah endosperm ukurannya lebih besar (5 - 9 uv) (Juliano,
1972) . _

Butir beras sebagian besar terdiri dari karbohidrat
jenis pati. Pati yang terkandung pada beras giling menca-
pai 90 persen berat kering. Pati beras terdiri daril dua
fraksi yaitu fraksi lurus (amilosa) dan fraksi Dbercabang
(amilopektin). Jumlah amilosa mencapai 8,0 sampal 57/ per-
sen dari jumlah pati (Julianoc, 1972). Berdasarkan atas ka

~dar amilosanya, beras dapat diklasifikaslkan menjadl tlga
macém vaitu beras berkadar amilosa rendah (9,0 - 15 Dper-
sen), beras berkadar amilosa Sedang (20 - 2L persenj"dan
beras berkadar amilosa tinggi ( lebih dari 25 persen(IRRI,
1979 dalam Santoso, 1982).

Protein adalah komponen terbesar kedua setelah pati.,
Kandungan protein beras sekitar delapan persen pada beras
pecah kulit, dan sekitar tujuh persen pada beras giling
(Juliano, 1972). Protein beras giling terdirl darl lima
persen alBumin (larut dalam air), 10 persen globulin (la-
rut dalam garam), kurang dari lime persen prolamin (la-
rut dalam alkohol) dan lebih dari 80 persen glutelin (la-
rut dalam alkali){(Juliano, 1980 dalam Damardjati et al. ,
1987). |

Protein beras termasuk mempunyai kualitas. terbaik di

_antar serealia lain, karena asam amino lisin yang dikan -
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CADAH Miignya relatif tinggi dibanding dengan serealia lain (Da

mardjati dan Soekarto, 1901 dalam Prasetyo, 1987). Fene -
ma,(1976) melaporkan bahwa kadar lisin dalam protein be -
ras relatif tinggi (3,5 - 4,0 persen), namun demikian li-
sin merupalan asam amino pembatas pertama dalam protein
berase.

Butir beras juga mengandung lemak, vaitu sekitar 2,0
sampai 3,0 persen, Sekitar 80 persen lemak dalam beras pg
cah kulit terdapat dalam fraksi dedak dan karul, dan sekl
tar sepertiga lemak dalam dedak dan katul tersebut bera -
sal dari embrio. Beras giling mengandung asam-asam lemak
seperti linoleat, oleat dan stearatl (Juliano, 1972).

Vitamin umumnya dalam beras pecah kulit: lebih tinggli
dari pada dalam beras giling (sosoh). Beras pecah kullt
mengandung 65 persen thiamin dalam dedak, delapan persen
dalam katul dan 53 persen dalam beras sosoh. Sedang niacln
5L persen terdapat dalam dedak, l}ipersen dalam katul dan
sisanya sebanyak 33 persen terdapat dalam beras sosoh (Ju
liano, 1968 dalam Santoso, 1982).

Pada tabel 3 diperlihatkan komposisl kimla dan gizl
baras. _

Penggilingan butir beras ke dalam bentuk tepung da-
pat dilakukan dengan dua cara yaitu dengan cara kerlng
dan éara basah. Kedua cara ini pada prinsipnya sama yalitu
berusaha memigahkan lembaga dari bagian tepung (Hubeis,
1984 dalam Damardjati et al., 1987)

Penggilingan secara kering daﬁat.dilakukan melaiui

-taﬁépan seperti pembersihan bahan,'pengeringah dan peng-
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GADAH \gDAingan kasar untuk memisahkan lembaga dari endosperm. Hz

sil gilingan kasar dikeringkan kemball dan selanjutnya di-
giling halus. Hasil penggilingan diayak dengan ayakan ber-
tingkat untuk mendapatkan berbagal tingkat kehalusan ( Hu-
beis, 1984 dalam Damardjati et el., 1987).

Tabel 3. Komposisi kimia dan gizi beras pecah

kulit dan beras giling@

Komponen Beras Beras

' pecah kulit gilling
Air (%) 12,00 12,00
Kalori (kal/g) 360,00 363,00
Protein (%) 7,50 6,70
Lemak (%) 1,90 0,40
Serat (%) 0,90 0,30
Abu (%) 1,20 0,50
Thiamin. (mg/100g) 0,34 0,07
Niacin (mg/100g) 4,70 1,60
Riboflavin (mg/1008) 0,05 0,05
@

Adair (1972).

Standar mutu tepung beras ditentukan mennmut Standar
Industri Indonesia (SII). Standar Industri Indonesla te-

pung beras dapat dilihat pada tabel 4.

Tepung beras dapat dibuat dari beras kepala, beras

patah'atau menir. Tepung beras yang dibuat darl beras pa-

T g e e L

t&h  mempunyai komposisi kimia sama seperti tepung beras
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GADAHYemyg dibuat dari beras kepala (Deobald, 1972; Luh dan Lliu,

1980 dalam Prasetyo, 1987). Kandungan protein, lemak dan
pati mempunyai kisaran yang sama, begitu pula perbandingan
amilosa dan amilppektinnya dalam pati (Deobald, 1972) . Te-
tap antar varietas terdapat perbedaan terutama kandungan

protein, lemak dan pati serta rasic amilosa dan amilopek -

tinnya ( Luh dan Liu, 1980 dalam Damardjati et al, 1987).

Tabel 4. Standar Industri Indonesia tepung beras

___W——_———_—_#_—

Kriteria Syarat mutu
U
Kadar air (max) 10,0 %
Kadar abu (max) 1,0 %
Pasir (max) 0,1 %
Derajat asam - (max) L,0 %
Serat kasar (max) 1,0 %
Logam berbahaya (Pb, Cu, Hg) -
Areen -
Serangga (stadia dan potongan) -
Jamur (visual) —~
Kahalusan: 65 mesh (min) 99,0 %
Kehalusan: 80 mesh (min) 70,0 %
Bau dan rasa normal

@ Departemen Perindustrian R1I%(1980).

Perbedaan komposisi kimia beras menentukan kKeragaman
sifat fisikokimia tepung beras seperti sifat viskometrik ,
suhu gelatinisasi, penyerapan air dar sifat-sifat lalinnya
(Luh dan Liu, 1980 dalam Damardjati et al, 1987). Hasil pe

nelitian Damardjati et al (1987) menunjukkan bahwa sifat
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beda dengan sifat fisikokimia tepung beras dari beras ke-
pala, sehingga disarankan untuk menggunakan beras patah g
tau ménri dalam pembuatan tepung beras karena beras patah
jauh lebik murah dari pada harga beras kepala.

Keragaman komposisi dan sifat tepung sangat mengun -
tungkan bagi para pengembang jenis makanan baru dari be-
ras, karena tepung beras dapat digunakan sebagai bahan
ku makanan tradisional maupun industri, Informasi yang
penting tentang kegunaan tepung beras adalah sifat pasta
tepung beras (Luh dab Liu, 1980 dalam Damardjati et al.,
1987). Sifat atau perilaku pasta tepung beras telah dife-

1iti oleh Bhattacharya dan Sowbhagyva (1979) dengan metoda

viskografis

untuk bahan baku pembuatan makanan bayl, makanan sarapan
_dan makanan selingan karena sifat geinya yang cenderung
tidak mengeras selama penyimpznan (Siwi dan Damardjati
1986 dalam Damardjati et al., 1987). Produk-produk olahan
indusiri makanan yang menggunakan. bahan baku tepung beras
misalnya, ‘'Serena Snack' yang diproduksi oleh PT Nissin
'Biscuit Indonesia dan 'Cerelac' (makanan bayl) yang dipro
duksi oleh PT Food Specialities of Indonesia (Nestle).

Beras berkadar amilosa sedang sampai tinggi di Indo-

nesla digunakan sebagai bahan baku pembuatan bihun. Beras
jenls 1ini mempunyai stabil;ﬁas dan daya tahan untuk tetap
utuh dalam pemanasan yang tinggi serta mempunyai sifat re

trogradasi yang kuat, sehingga setelah dingin, pasta yang
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Damardjati, 1986 dalam Damardjati et al., 1987).

Co Gelatinisasi

Surber energi utama dalam bahan makanan adalah pati.
Hampir“di seluruh bagian bumi, beberapa serealia, seperti
padi, gandum atau jagung, digunakan sebagal sumber utama
pati. Noguchi et al. (1981) melaporkan baﬁwa beras merupa-
kan bahan makanan pokok utama sebagai sumber kaloril dan
proteln tefpenting bagi penduduk Asia. Di Indonesia, beras
merupakan penyedia kalori (67 persen) dan kalori (68 per-
sen) bagi kebanyakan penduduknya (Biro Pusat Statistik RI,
1985).

N o
\d CA.
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" Salah satu sifat pati yang penting yang umumnya digu-
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ia beras dan
pati adalah suhu gelatinisasinya (Juliano, 19%2). Gelati -
nisasihpada umumnya dapat terjadi pada semua jenis . .patl
(Whistler dan Paschal, 1967).

Pati merupakan homopolimer glukosa dengan ikatan
« =-glikosidik, Pati terdiri dari dua fraksli yang dapgﬁ di
piséhkan dengan air panas. Fraksi terlarut disebut émilosa
:dan fraksi tidak larut disebut amilopektin., Amilosa mempu-
nyai struktur lurus dengan ikatan o(~1,4-D glukosa sedang
amilopektin mempunyal cabang déngan ikatan <yf-l,6-D glu -
kosa sebanyak 4 - 5 persen dari berat total (Fenema, 1976).

Bila pati disuspensikan dalam air dingin, granula pa-

ti akan menyerap air dan mengembang (membengkak). Tapi
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.
éﬁ%ﬁﬁ%&hyerapan air dan pengembangannya verbatas. Alr yang ter-

serap maksimum pada kadar 30 persen (Fenema, 1976). Peru -
bahan yang terjadi bersifat dapat balik (reversibel) kare-
na pati dapat dikeringkan légi tanpé'terjadi perubahan
strukturnya. Viskositasnya juga tldak berubah (Meyer,1973).
Granula pati dapat dibuat mengembang luar blasa, tetapi
bersifat tidak-dapat kembali lagi pada kondisi semula (ir-
reversibel). Perubahan tersebut dikenal sebagal gelétini -
sasi (Winarno, 1984).

Proses utama yang terjadi pada suspensi tepung dalam
air atau adonan yang dlpanaskan adalah gelatinisasi pati .
Gelatinisasi merupakan rangkaian suatu proses yang dimulal
dengan imbibisi air, pengembangan (swelling) granula, sam-
paititik tertentu saat granula pati pecah. Rangkalan pro-
ses ini sejalan dengan naiknya suhu, dan ditandai dengan
naiknya viskositas (Rawung, 1988).

Suhu pada saat granula pati mengembang dengan Cépat,
dan kehiiangan sifat 'birefringent'nya disebut suhu gela-
tinisasi. Setiap granula pati mempunyal suhu gelatinisasi
yang.berbeda, balk kéréna perbedaan ukuran dan ketebalan ,

- maupun perbedaan kebutuhan tenaga untuk penggelambungan(Fg
. nema, 1976). Jadi suhu gelatinisasi untuk tiap Jjenis patil
merupakan suatu kisaran ('gelatinization temperature rangeS
Dengan viskosimeter, suhu gelatinisasi dapat ditentukan
misalnya pada tapioka 52 - 63° C, jagung 62 - 70° C, gan-
dum 59,5 - 64" C, kentang 52 - 64° C dan pada beras 68 -
78° ¢ (Whistler dan Paschal, 1967).,
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GADJAH MADA perubanan grandis ‘pa¥i” pBUL"EMENasan dapat diamati

secara mikroskopik. Menurut Meyer (1973) gelatinisasi
terjadi dalam tiga tahap :

2. Tahap pertama, dalam air dingln, ditandail dengan
ter jadinya imbibisi air mencapal 20 - 50 persen..Kg_‘
adaan ini bersifat dapat balik (reversibel).

b. Tahap kedua, terjadi pada temperatur 650 C. Pada ta
hap ini granula-granula patl mulal mengembang de-
ngan cepat dan imbibisi air meningkat. Perubghan ber
sifat tidak dapat balik (irreyersibel).

c., Pada tahap ketiga_ditan@ai-dengan penggelembungan
yang sangat besar, pati teriepas keluar dan akhly
nya gfanuia pecah dan saling melekat= Pada tahap

ini viskositas cairan meningkat nyata. Keadaan ipi

.t— =-.1-- .,

dinamakan gelatinisasi.
Jika pemanasan dilanjutkan, suspensl patl yang sebaglan
tersusun atas amilosa menjadi kental atau membentuk gel
(Heid dan Jéslyn, 1967: Meyer, 1973)a.

Gel terbentuk melalui terjadinya pembentukan Jjarlng-
‘an tiga dimensi molekul paiti, terutama oleh rantal lurus
ﬁolekul amilosa. Molekul amilosa salling terjalin melalul
ikatan hidrogen pada molekul air (Meyer, 1973). Jika ha-
nya terdapat molekul amilopektin, sepertil 'waxy starch ',
adaﬁya cabaﬁg'menghambat penggabungan (pembentukan ikat-
an) yang diperlukan untuk pembentﬁkan gel, kecuall bila
konsentrasi patl tinggi, sekitar 30 persen atau lablh (Fe

nema, 1976). Lebih lanjut Fenema }1976) melaporkan bah

wa dengan pélipatan dan penggulungan, molekul polisakari-
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GADAH Mk@A saling bergabung membentuk ikalan ( ‘loops ; lihat gam-

bar %-a) atau dobel helik dengan meskromolekul lain (lihat
gambar 3-b dan 3-c). Dengan perentangan dapat menjadli lu-
rus dengan bagian molekul lain membentuk bagian kristalo-
id yang disebut misel (fmicellesf; lihat gambar 3-d). Ba-
cian miselar menjadi bersifat hidrofoblk karensa air digan
ti dengan ikatan hidrogen intermolekuler. Jika cukup Da-
nyak molekul polisakarida yang saling berikatan pada ti-

tik vang terpisah, maka jaringan tiga dimensl meningkat

dan menjerat sejumlah besar air (lihat gambar 3-e).

| — e Sl

Gambar 3. Skema ikatan hidrogen intermolekuler
polisakarida (Fenema, 1976).
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GADJAH MADA D. Proses Pembuatan Kerupuk Melinjo

Tahapan proses pembuatan berbagaili macam kerupuk bervg
riasi menurut bahan dasarnya dan sifat produk yang dikehan
daki, Kerupuk'pada umumnya dibuat dari tepung tapioka yang
dibuat adoanan yang dicampur dengan baham lain seperti: 1-
kan.atau udang, telur, gula, garam dan bumbu-bumbu lainnya
vang diperlukan. Adonan dibentuk dan dikukus. Setelah di-
ngin diiris tipis dan dikeringkan. Kerupuk disajikan sete-

lah digoreng.

1. Bahan baku kerupuk melinjo

Bahan baku yang digunakan untuk pembuatan kerupuk me-

linjo adalah tepung melinjo, dengan atau tanpa tepung pen-
campur (misalnya tepung beras, gandum atau tapioka), gula,
garam, éelur dan ailr.
a. lepung

Tepung adalah bahan baku utama untuk pembuétan kKeru-
puk sebagail sumber pati yang penting untuk pembentukan gel.
Selain tepung tapioka, melinjo juga mempunyal peluang un-
- tuk digunakan sebagal bzhan baku pembuatan kerupuk. Namun
,demikian,lsampai saat ini di pasaran belum ditemukan te-
puné melinjo.

Peluang penggunaan tépung beras sangat luas, karena
dapat digunakan sebagal bahan baku pembuatan makahan traQ
disional maupun industri. Produk makanan tradisional se-

macam kerupuk yang dibuat darl beras adalah misalnya ka-
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GADAH MRBE dan rengginan, sedang produk makanan ind ustri misal-

nya cookies atau cake,
b. Alr

Air mempunyai fungsli yang sangat penting dalam pem-
buatan produk-produk kerupuk atau roti, antara lain mela
rutkan bahan-bahan dan membantu proses gelatinisasi pati.
Tingkat hidrasi selama pembentukan adonan akan meneniu -
kan alr yang tersedia untuk proses gelatinisasi patl se-

lama pemasakan (Greenwood, 1981).

Saat pembentukan adonan, alr memegang peranan yang
sangat besar. Air terdiri dari molekul-molekul HZG vang
terikat satu sama lain dengan ikatan hidrogen yang bersl

fat polar. Sifat polar air tersebut melemakk<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>