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SUMMARY 

Muhammad Iqbal Aidil Fitri Yr. The Effect of Coating Flour Proportion Based 

on Mocaf-Maizena and Frying Time on The Physical and Chemical 

Characteristics of Fritter. Superviced by Hermanto. 

The purpose of this research is to determine the the effect of coating flour 

proportion and time frying on the physical and chemical characteristics of fritter. 

This research used factorial randomized group design (RGD) and non-factorial 

randomized group design (RAK). Factorial randomized group design (RGD) was 

used on the parameters of fat content, moisture content, and texture with two 

factors, factor A is the proportion of coating flour which consisted of three levels 

(100% wheat flour; 40% mocaf : 60% cornstarch; 60% mocaf : 40% cornstarch; 

80% mocaf: 20% cornstarch), the second treatment (factor B) was the frying time 

which consisted of three levels (2 minutes; 4 minutes; 6 minutes). Non-factorial 

randomized group design (RGD) was used for the parameters of water holding 

capacity and oil holding capacity with one factor, namely factor A, namely 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 treatments significantly affected the texture, moisture content, and fat content. 

The best treatment in this research is the A1B3 treatment (mocaf 40%: cornstarch 

60%; frying 6 minutes) with a texture value of 1253.13 gf, moisture content of 

4.59%, and fat content of 66.40% based on De Garmo test. 
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RINGKASAN 

Muhammad Iqbal Aidil Fitri Yr. Pengaruh Proporsi Tepung Penyalut Berbasis 

Mocaf-Maizena dan Lama Penggorengan Terhadap Karakteristik Fisik dan Kimia 

Gorengan. Dibimbing oleh Hermanto. 

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 (RAK) faktorial 

dan rancangan acak kelompok (RAK) non faktorial. Rancangan acak kelompok 

(RAK) faktorial digunakan pada parameter kadar lemak, kadar air, dan tekstur 

dengan dua faktor yaitu faktor 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), sedangkan faktor B merupakan lama 

penggorengan (faktor B) yang terdiri dari tiga taraf (2 menit ; 4 menit; 6 menit). 

Rancangan acak kelompok (RAK) non faktorial digunakan untuk parameter water 

holding capacity dan oil holding capacity dengan satu faktor yaitu faktor A yaitu 

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. 

 

Kata kunci : mocaf, maizena, lama penggorengan, gorengan   
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.   Latar Belakang 

 Salah satu snack favorit masyarakat Indonesia adalah gorengan. Rasa enak 

serta harga yang relatif terjangkau menyebabkan mayoritas masyarakat Indonesia 

menyukai gorengan, mulai dari orang dewasa hingga anak-anak. Gorengan 

biasanya dibuat dengan menggunakan tepung penyalut (coating flour) dan 

dimasak dengan metode penggorengan deep frying. Tepung penyalut adalah 

bahan yang digunakan untuk menutupi suatu makanan dengan tujuan untuk 

menghasilkan produk yang lebih menarik sehingga dapat meningkatkan daya 

terima. Tepung penyalut yang digunakan oleh masyarakat Indonesia biasanya 

menggunakan tepung terigu sebagai bahan utama yang dikombinasikan dengan 

berbagai macam tepung lainnya (Setiawati, 2015).   

Tepung terigu sebagai bahan utama pembuatan tepung penyalut terbuat 

dari gandum merupakan salah satu komoditi impor. Menurut data United States 

Departement of Agriculture (USDA), kebutuhan gandum di Indonesia per tahun 

2021 mencapai 10,40 juta ton (Putri dan Karmini, 2023). Tingginya permintaan 

tepung terigu dalam negeri menyebabkan pemerintah harus melakukan impor 

terhadap gandum. Hal ini disebabkan produksi nasional gandum belum dapat 

memenuhi kebutuhan dalam negeri. Tingginya impor terhadap gandum tentunya 

dapat mempengaruhi devisa negara. Disisi lain, konsumsi gorengan yang dilapisi 

oleh tepung penyalut berbasis tepung terigu dapat memberikan dampak negatif 

pada kesehatan. Menurut Setiawati (2015) sebagai tepung penyalut tepung terigu 

memiliki tingkat penyerapan minyak yang cukup tinggi. Hal tersebut dapat terjadi 

diakibatkan oleh protein dan lemak pada terigu, dimana tepung terigu memiliki 

kadar protein 8-12% dan kadar lemak 1-3% (Fitasari, 2009). Penyerapan minyak 

pada tepung dapat terjadi akibat adanya pemerangkapan minyak secara fisik 

dengan gaya kapiler dan peran hidrofobisitas protein (Aini et al., 2016). 

Berdasarkan hal tersebut perlu adanya pemanfaatan sumber daya pangan lokal 

untuk mengurangi penggunaan terigu. Salah satu komoditas lokal yang dapat 

dimanfaatkan untuk mengurangi penggunaan terigu adalah Mocaf. 
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 Modified cassava flour (mocaf) adalah tepung yang terbuat dari ubi kayu 

yang termodifikasi secara fisik, kimiawi maupun biologi. Mocaf memiliki 

kenampakan mirip tepung terigu, namun mocaf memiliki tekstur yang lebih kasar 

dari tepung terigu. Modified cassava flour memiliki kandungan protein sebanyak 

1% dan kadar lemak 0,4%, 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, cookies(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 gorengan.  

 Tepung mocaf memiliki kadar amilosa yang tergolong tinggi yaitu sebanyak 

27.77% (Yuwono et al., 2013). Tingginya kadar amilosa dapat menyebabkan 

gorengan mengalami pengerasan saat pendinginan. Hal tersebut dapat terjadi oleh 

karena amilosa dapat berikatan kembali setelah proses gelatinisasi saat 

pendinginan (Putri et al., 2018). Sehingga dalam pembuatan tepung penyalut 

gorengan berbasis tepung mocaf perlu dilakukan penambahan proporsi 

amilopektin agar dapat mengurangi kekerasan gorengan setelah didinginkan. 

Amilopektin dapat menghalangi amilosa untuk berikatan kembali, hal ini 

disebabkan karena struktur amilopektin yang bercabang. Salah satu bahan yang 

dapat digunakan untuk meningkatkan rasio amilopektin adalah tepung maizena 

(Srihari et al., 2016). Merujuk pada penelitian Razak dan Apriyanto (2010) terkait 

formulasi tepung campuran siap pakai dengan menggunakan bahan dasar mocaf-

tapioka dan penambahan maltodekstrin serta aplikasinya sebagai tepung pelapis 

keripik bayam. Proporsi yang tepat antara mocaf dengan tapioka yaitu 40 : 60 %. 

Proporsi tersebut dapat menghasilkan keripik bayam dengan tekstur renyah (3,17) 

dan kadar lemak 27,35 % bk. Selain itu, berdasarkan penelitian yang dilakukan 

oleh Sugiyono et al. (2010) penambahan proporsi amilopektin dari tepung 

penyalut yang terbuat dari bahan dasar tepung jagung juga dapat menghasilkan 

gorengan yang renyah dan tidak mengeras atau pejal saat pendinginan. 

Penambahan maizena dalam pembuatan tepung penyalut harus dalam 
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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 parameter 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 minyak terendam merupakan cara pengolahan makanan 

yang dilakukan dengan cara merendam produk ke dalam minyak pada suhu yang 

tinggi dan waktu tertentu. Lama penggorengan tentunya dapat mempengaruhi 

karakteristik fisik maupun kimia dari gorengan. Penelitian yang dilakukan oleh 

Nugroho et al. (2014) menunjukkan bahwa lama penggorengan dengan waktu 1 

menit, 2 menit, dan 3 menit berpengaruh nyata terhadap tekstur, kadar lemak, 

kadar air, dan protein dari produk kaki naga ikan tenggiri. Penelitian yang 

dilakukan oleh Syamsuar et al., (2013) juga menunjukkan bahwa lama 

penggorengan dapat mempengaruhi kadar lemak dari chips rumput laut. Sehingga 

berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan 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. 

 

1.2.   Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan proporsi 

tepung mocaf-maizena dan lama penggorengan terhadap karakteristik fisik dan 

kimia gorengan. 

 

1.3. Hipotesis 

 Perbedaan proporsi tepung mocaf-maizena dan lama penggorengan 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik dan kimia gorengan yang dibuat 

dari tepung penyalut berbasis mocaf-maizena. 
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