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ABSTRACT

Cucur is a traditional food with oily appearance,which may affect the sensory acceptance. Thus, in
this research we attempted to reduce its oil absorption by using pregelatinized rice flour as the ingredient
for cucur dough. The type of rice and temperature of extrusion process affect the characteristics of
pregelatinized rice flour and final products. Thus, the objective of this research was to determine the effect
of using pregelatinized rice flour on the oil uptake and sensory of cucur. The type of rice used were IR64
and IR42, and the extrusion process temperatures were 130 and 150°C. The oil uptake by cucur made
with pregelatinized rice flour was analyzed during deep frying and sensory analysis was done on the
resulting cucur. The results showed that the type of rice, temperature of extrusion, and their interactions
had a significant effect on the characteristics and sensory of cucur. A combination of IR42 and 150°C
resulted in cucur with 35.97% moisture content, 19.32% fat content, 18.14% moisture loss, 18.14% oil
uptake, while the overall sensory attribute was acceptable to the panelists. Use of pregelatinized rice flour
resulted in decrease in the oil uptake and moisture loss. Cucur made with pregelatinized rice flour has
desirable intensities of sensory attributes (appearance, flavor, texture, and mouthfeel), which result in the
higher overall preferences score.

Keywords: cucur, deep frying, oil uptake, pregelatinized, pregelatinized rice flour

ABSTRAK 1

Kue cucur merupakan salah satu makanan tradisional yang berbentuk bulat dan memiliki
penampakan sangat berminyak. Hal ini dapat memengaruhi kesukaan konsumen sehingga perlu adanya
usaha untuk menurunkan penyerapan minyak untuk memperbaiki karakteristik produk. Penggunaan
tepung beras pragelatinisasi sebagai bahan dasar adonan berpotensi untuk menurunkan penyerapan
minyak produk yang digoreng. Jenis beras dan suhu proses ekstrusi memengaruhi karakteristik tepung
beras pragelatinisasi serta produk akhir yang dihasilkan. Tujuan dari penelitian ini adalah menguraikan
pengaruh penggunaan tepung beras pragelatinisasi terhadap penyerapan minyak dan sensori kue cucur.
Jenis beras yang digunakan adalah IR64 dan IR42 serta suhu proses ekstrusi 130 dan 150°C. Analisis
dilakukan terhadap aplikasi tepung beras pragelatinisasi sebagai bahan dasar kue cucur selama
penggorengan terhadap penyerapan minyak dan sensori kue cucur. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
jenis beras, suhu proses ekstrusi, dan interaksinya berpengaruh nyata terhadap karakteristik dan sensori
kue cucur. Kombinasi jenis beras IR42 dan suhu ekstrusi 150°C menghasilkan kue cucur dengan kadar air
35,97%, kadar lemak 19,32%, air yang hilang selama penggorengan 10,21%, penyerapan minyak 18,14%,
dan secara keseluruhan atribut sensori dapat diterima oleh panelis. Penggunaan tepung beras pra-
gelatinisasi pada kue cucur menunjukkan penurunan penyerapan minyak dan air yang hilang selama
penggorengan, serta tekstur yang lebih lembut. Cucur dengan tepung beras pragelatinisasi memiliki
intensitas atribut sensori yang diinginkan (penampakan, rasa, tekstrur, dan mouthfeel).

Kata kunci: cucur, penggorengan minyak terrendam, penyerapan minyak, pragelatinisasi, tepung beras
pragelatinisasi
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PENDAHULUAN

Kue cucur merupakan salah satu kue khas
Indonesia berbentuk bulat, memiliki tekstur tebal
dibagian tengah dan tipis pada bagian tepinya.
Bahan dasar dalam pembuatan kue cucur yaitu
tepung beras sosoh. Pembuatan kue cucur dila-
kukan dengan cara menggoreng adonan dalam
minyak dengan jumlah banyak atau deep frying.
Selama proses penggorengan, minyak menyerap
kedalam produk akibat kombinasi termal dan trans-
port masa sehingga berpengaruh terhadap eva-
porasi air dan perubahan struktur (Bansal et al.,
2014). Sebagai hasilnya terjadi perubahan terhadap
sifat fisikokimia, nutrisi, dan flavor pada produk
setelah penggorengan. Produk yang digoreng
mengandung kadar lemak 30-50% dari total
beratnya (Chen et al., 2020). Hal tersebut membuat
kue cucur kurang menarik karena sangat berminyak
dan konsumsi makanan berlemak tinggi dapat
menimbulkan masalah kesehatan seperti obesitas,
penyakit kardiovaskuler, serta jenis kanker tertentu
(O’keefe et al., 2015). Oleh karena itu, penurunan
penyerapan minyak diperlukan untuk memberikan
nilai tambah pada produk, memperbaiki penam-
pakan dan membuat produk menjadi lebih sehat.

Terdapat tiga metode untuk menurunkan
penyerapan minyak yaitu modifikasi bahan adonan,
modifikasi minyak yang digunakan untuk meng-
goreng, dan modifikasi teknik penggorengan (Liberty
et al., 2019). Modifikasi bahan adonan memberikan
efektivitas yang paling baik dibandingkan dengan
modifikasi lainnya. Salah satu bahan yang berpo-
tensi untuk menurunkan penyerapan minyak yaitu
tepung beras pragelatinisasi (Florentina et al., 2016).
Tepung beras pragelatinisasi merupakan modifikasi
tepung secara fisik dengan gelatinisasi dan proses
pengeringan (Ashogbon dan Akintayo, 2014).
Gelatinisasi terjadi karena adanya pemecahan
ikatan intermolekuler dari pati dengan adanya panas
dan air (Tako et al., 2014) sehingga granula pati
mengalami pembengkakan dan menghasilkan
cairan kental untuk memberikan kualitas pada
produk (Rohaya et al., 2013). Adapun metode fisik
yang dapat digunakan seperti spray dryer (dos
Santos et al., 2019), drum dryer (Wiriyawattana et
al., 2018), dan extruder (Liu et al., 2017). Diantara
metode fisik tersebut, penggunaan extruder paling
direkomendasikan karena cepat, fleksibel, produkti-
vitas tinggi, dan dapat mengontrol derajat gelatini-
sasi (Bouvier dan Campanella, 2014) serta mampu
meningkatkan meningkatkan karakteristik produk
(Wang et al., 2019).

Jenis beras dan suhu proses ekstrusi merupa-
kan faktor yang dapat memengaruhi karakteristik
tepung beras pragelatinisasi. Kadar amilosa pada
tepung beras diduga memberikan pengaruh ter-
hadap penyerapan minyak produk. Penyerapan

minyak menurun seiring dengan meningkatnya
kadar amilosa karena amilosa mampu membentuk
lapisan pelindung pada permukaan produk sehingga
mampu menahan penetrasi minyak kedalam produk
(Yang et al., 2020). Suhu proses gelatinisasi ber-
pengaruh terhadap derajat gelatinisasi pati yang
mengakibatkan derajat gelatinisasi meningkat se-
iring meningkatnya suhu proses gelatinisasi (Liu et
al., 2017). Penggunaan tepung beras dengan kadar
amilosa dan suhu ekstrusi yang berbeda dapat
menghasilkan karakteristik tepung beras pragelati-
nisasi yang berbeda. Hal tersebut dapat meme-
ngaruhi karakteristik dari kue cucur yang dihasilkan.
Penelitian ini bertujuan untuk menguraikan penga-
ruh tepung beras pragelatinisasi yang dihasilkan dari
jenis beras dan suhu proses ekstrusi yang berbeda
terhadap penyerapan minyak kue cucur selama
deep frying dengan karakteristik yang diamati meli-
puti kadar air, kadar lemak, air yang hilang selama
penggorengan, penyerapan minyak, tekstur, dan
sensori.

BAHAN DAN METODE

Bahan
Bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu

beras IR64 (PB Sindang Asih Cianjur, Jawa Barat)
dan IR42 (PB Ade Mulya Subang, Jawa Barat)
dengan karakteristik kadar amilosa beras IR64
24,30% dan IR42 sebesar 26,18%. Berdasarkan
IRRI (2009), beras IR64 termasuk dalam klasifikasi
beras dengan kadar amilosa sedang (20-25%) dan
IR42 dengan kadar amilosa tinggi (25-33%).

Modifikasi tepung beras pragelatinisasi
Proses modifikasi tepung beras mengacu pada

Sompong et al. (2010) dan Nindita et al. (2017)
dengan modifikasi. Pembuatan tepung beras pra-
gelatinisasi diawali dengan perendaman beras
dalam air mineral selama 12 jam dan diganti setiap
6 jam sekali dengan perbandingan 1:1. Sisa air yang
tidak terserap dibuang kemudian beras dimasukkan
ke dalam ekstruder ulir ganda tanpa die (Berto BEX-
DS-226, Indonesia) dengan kecepatan screw 23,8
rpm dan kecepatan auger 15,1 rpm. Profil suhu yang
digunakan pada barrel pertama dan kedua yaitu 50
dan 70°C dan pada barrel ketiga dengan suhu 130
atau 150°C sebagai variabel proses. Selanjutnya,
beras dikeringkan menggunakan oven pada suhu
80°C selama 1 jam kemudian ditepungkan dengan
pin disc mill (AGC21, Indonesia) dan diayak dengan
vibrating screen 80 mesh. Tepung beras pragelatini-
sasi yang dihasilkan dikemas menggunakan plastik
PP dan disimpan pada suhu -18°C untuk analisis
selanjutnya.
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Aplikasi tepung beras pragelatinisasi pada kue
cucur

Formulasi bahan untuk membuat kue cucur
meliputi tepung beras 50 g, tepung terigu protein
sedang 25 g, gula aren 62,5 g, dan air mineral 105
mL. Proses pembuatan kue cucur terdiri dari pen-
campuran seluruh bahan dan penggorengan produk
dengan deep frying sebanyak 15 mL adonan dalam
30 mL minyak goreng pada suhu 180°C selama 3
menit kemudian ditiriskan selama 3 menit. Karak-
teristik yang diamati meliputi kadar air, kadar lemak,
air yang hilang selama penggorengan, penyerapan
minyak, tekstur, dan sensori.

Karakterisasi kue cucur
Karakterisasi kue cucur dilakukan terhadap

kadar air dengan metode oven (AOAC, 2012), kadar
lemak (AOAC, 2005), air yang hilang selama peng-
gorengan dan penyerapan minyak (Garmakhany et
al., 2014), tekstur (Kim et al., 2015) dengan meng-
gunakan Texture Analyzer (Stable Micro-System
TA-XT2i, Inggris) terhadap hardness, cohesiveness,
springiness (menggunakan cylindrical probe
diameter 20 mm dengan kecepatan awal 1 mm/s,
kecepatan akhir 10 mm/s, dan penekanaan 35%),
serta sensori (uji rating hedonik) (Meilgaard et al.,
2007) yang dilakukan oleh 50 panelis tidak terlatih
dengan rentang skor 1-7 (sangat tidak suka hingga
sangat suka) dengan atribut sensori yang diuji
meliputi penampakan, rasa, mouthfeel berminyak,
tekstur dan overall.

Rancangan percobaan dan analisis data
Rancangan percobaan yang digunakan adalah

Rancangan Fatorial dengan 2 faktor. Faktor pertama
adalah jenis beras (IR64 dan IR42) dan faktor kedua
yaitu suhu proses ekstrusi (native, 130°C, dan
150°C) menghasilkan kombinasi desain perlakuan
2x3 (IR64 native, IR64 suhu 130°C, IR64 suhu
150°C, IR42 native, IR42 suhu 130°C, IR42 suhu
150°C). Data hasil percobaan diolah dengan
perangkat lunak SPSS 21,0 (USA) dan dianalisis
menggunakan two-way analysis dalam bentuk
ANOVA (taraf nyata 5%) untuk identifikasi perbe-
daan antar taraf perlakuan. Hasil berbeda pada taraf
perlakuan diuji lanjut dengan Duncan’s Multiple
Range Test.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar air adonan dan kue cucur
Nilai kadar air adonan dan kue cucur dapat

dilihat pada Gambar 1. Interaksi jenis beras dan
suhu proses ekstrusi tidak berpengaruh nyata
terhadap kadar air adonan, sebaliknya pada kadar
air kue cucur (p<0,05). Kadar air seluruh adonan
dengan tepung beras pragelatinisasi cenderung
lebih rendah (46,20-46,36%) dibandingkan dengan
tepung beras native (46,57-46,60%). Kue cucur
memiliki kadar air yang berbeda. Kue cucur dengan
tepung beras pragelatinisasi memiliki kadar air yang
cenderung lebih tinggi (30,17-35,97%) dibandingkan
dengan tepung beras native (26,77-26,90%).

Keterangan: Garis pada balok menunjukkan galat; notasi yang sama menyatakan interaksi tidak berbeda nyata (p<0,05)
Note: Error bar is presented on the graph; the same letter means no significant difference (p<0.05)

Gambar 1. Pengaruh interaksi tepung beras pada berbagai suhu proses ekstrusi terhadap kadar air adonan
dan kue cucur

Figure 1. Effect of rice flour type and extrusion temperature on moisture content of batter and kue cucur
(rice flour-based snack)

Treatment
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Penggunaan tepung beras dengan kadar amilo-
sa tinggi (IR42) dengan perlakuan suhu ekstrusi
menunjukkan kadar air kue cucur cenderung lebih
tinggi dibandingkan dengan tepung beras IR64
(kadar amilosa sedang). Penggunaan tepung beras
pragelatinisasi menunjukkan kadar air yang lebih
tinggi pada kue cucur. Hal tersebut karena adanya
suhu proses ekstrusi yang mampu memberikan
energi lebih untuk gelatinisasi pati sehingga dapat
meningkatkan kerusakan granula pati. Tingginya
kerusakan pati mengindikasikan tingginya pati yang
mengalami gelatinisasi dan memberikan karakteris-
tik tepung dengan daya ikat air tinggi pada tepung
pragelatinisasi. Daya ikat air yang tinggi memberi-
kan kemampuan untuk menahan penguapan air
selama proses penggorengan. Rendahnya air yang
menguap selama proses menghasilkan produk
dengan kadar air tinggi. Selain itu, selama proses
penggorengan, air yang berada dipermukaan produk
mengalami penguapan dan memungkinkan air pada
bagian tengah produk bermigrasi ke permukaan dan
terus menguap hingga permukaan produk menge-
ras. Semakin tinggi kadar air pada suatu produk
memungkinkan semakin tinggi pula air yang me-
nguap selama proses penggorengan dan membuat
produk menjadi berpori akibat hilangnya air
(Ananey-Obiri et al., 2018).

Kadar lemak adonan serta kue cucur
Hasil analisis kadar lemak adonan dan kue

cucur tersaji pada Gambar 2. Faktor jenis beras dan

suhu proses ekstrusi serta interaksi keduanya tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar lemak adonan,
sebaliknya pada kadar lemak kue cucur (p<0,05).
Gambar 2 menunjukkan bahwa kadar lemak adonan
tepung beras pragelatinisasi secara keseluruhan
lebih rendah (1,18-1,28%) dibandingkan tepung be-
ras native (1,31-1,33%) sama halnya dengan sete-
lah penggorengan kue cucur yang kue cucur tepung
beras pragelatinisasinya memiliki kadar lemak lebih
rendah (19,32-31,02%) daripada kue cucur tepung
beras native (34,96-35,70%). Persentase penurunan
kadar lemak kue cucur sebesar 33,85-44,75% ter-
hadap native. Kue cucur tepung beras IR42 memiliki
kadar lemak lebih rendah dibandingkan dengan te-
pung beras IR64 dikarenakan kandungan amilosa
yang lebih tinggi lebih stabil sehingga tidak mudah
tergelatinisasi. Hasil penelitian menunjukkan adanya
penurunan kadar lemak pada produk seiring dengan
meningkatnya kadar amilosa dan suhu proses eks-
trusi dengan kata lain penggunaan tepung beras
pragelatinisasi menghasilkan kue cucur dengan ka-
dar lemak lebih rendah dibandingkan tepung beras
native, sesuai dengan Florentina et al. (2016). Hal
tersebut diduga karena kemampuan dari granula
pati yang tergelatinisasi mampu menahan air dalam
adonan sehingga mengurangi penguapan air dan
penetrasi minyak ke dalam produk. Penggunaan
tepung beras pragelatinisasi pada kue cucur menun-
jukkan kadar lemak yang lebih rendah dibandingkan
dengan tepung native.

Keterangan: Garis pada balok menunjukkan galat; notasi yang sama menyatakan interaksi tidak berbeda nyata (p<0,05)
Note: Error bar is presented on the graph; the same letter means no significant difference (p<0.05)

Gambar 2. Pengaruh interaksi tepung beras pada berbagai suhu proses ekstrusi terhadap kadar lemak
adonan dan kue cucur

Figure 2. Effect of rice flour type and extrusion temperature on fat content of batter and kue cucur (rice
flour-based snack)

Treatment

Batter Kue Cucur

Adonan Kue Cucur
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Hal tersebut akibat dari penggunaan suhu pro-
ses ekstrusi yang mampu merusak granula pati lebih
tinggi. Kerusakan granula pati yang tinggi mengin-
dikasikan daya ikat air tinggi yang mampu menahan
penguapan air selama penggorengan sehingga air
yang menguap lebih rendah dan kadar air produk
tinggi. Karena penguapan air selama proses peng-
gorengan rendah sehingga minyak yang berpe-
netrasi ke prosuk sebagai akibat dari penguapan air
lebih rendah. Oleh karena itu, penyerapan minyak
pada produk rendah sehingga menghasilkan produk
dengan kadar lemak rendah.

Air yang hilang selama penggorengan dan pe-
nyerapan minyak kue cucur

Hasil analisis air yang hilang selama penggo-
rengan dan penyerapan minyak kue cucur dapat
dilihat pada Gambar 3. Jenis beras dan suhu proses
ekstrusi serta interaksinya berpengaruh nyata ter-
hadap air yang hilang selama penggorengan dan
penyerapan minyak kue cucur (p<0,05). Air yang
hilang selama penggorengan pada kue cucur tepung
beras pragelatinisasi lebih rendah (10,21-19,88%)
daripada kue cucur dengan tepung beras native
(19,68-19,88%). Persentase air yang hilang selama
penggorengan sebesar 18,50-46,20% terhadap
native. Penggunaan suhu proses ekstrusi 150°C
memberikan nilai air yang hilang lebih rendah pada
seluruh jenis tepung dibandingkan dengan suhu
130°C. Hal ini diduga penggunaan suhu ekrusi

150°C menghasilkan tepung dengan kerusakan gra-
nula pati yang paling besar. Kerusakan granula pati
menyebabkan daya ikat air produk lebih tinggi
sehingga air yang mengalami penguapan selama
proses penggorengan lebih sedikit. Tingginya nilai
air yang hilang selama proses penggorengan kue
cucur tepung beras native diduga karena pengem-
bangan yang lebih besar sehingga jumlah air yang
hilang cenderung lebih besar. Pengembangan pro-
duk terjadi akibat peningkatan volume selama eva-
porasi (Millin et al., 2016). Kue cucur tepung beras
IR42 menunjukkan air yang hilang selama penggo-
rengan lebih rendah dibandingkan tepung beras
IR64, hal ini berhubungan dengan kemampuannya
dalam membentuk lapisan pelindung yang lebih kuat
(Khazaei et al., 2016).

Interaksi jenis beras dan suhu proses ekstrusi
berbeda nyata terhadap penyerapan minyak kue
cucur (p<0,05). Gambar 3 menunjukkan penyerapan
minyak kue cucur tepung beras pragelatinisasi lebih
rendah (18,14-29,74%) dibandingkan kue cucur
dengan tepung beras native (33,63-34,39%). Per-
sentase penyerapan minyak kue cucur sebesar
13,52-46,08% terhadap native. Kue cucur dengan
tepung beras IR42 menunjukkan penyerapan mi-
nyak lebih rendah dibandingkan kue cucur tepung
beras IR64 hal ini diduga karena kandungan amilosa
yang lebih tinggi lebih stabil selama penggorengan
dan tidak mudah tergelatinisasi dibandingkan tepung
dengan kadar amilosa sedang.

Keterangan: Garis pada balok menunjukkan galat; notasi yang sama menyatakan interaksi tidak berbeda nyata (p<0,05)
Note: Error bar is presented on the graph; the same letter means no significant difference (p<0.05)

Gambar 3. Pengaruh interaksi tepung beras pada berbagai suhu proses ekstruksi terhadap analisis air yang
hilang selama penggorengan dan penyerapan minyak kue cucur

Figure 3. Effect of rice flour type and extrusion temperature on analysis of evaporation during frying and fat
absorbtion of batter and kue cucur (rice flour-based snack)

Treatment

Evaporation During Frying Fat Absorbtion of Kue Cucur
Air yang Hilang selama Penggorengan Penyerapan Minyak Kue Cucur
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Penggunaan suhu ekstrusi 150°C memberikan
nilai penyerapan minyak cenderung lebih rendah
daripada suhu ekstrusi 130°C. Hal ini diduga karena
kerusakan granula pati yang lebih tinggi pada peng-
gunaan suhu ekstrusi 150°C yang menyebabkan
daya ikat air produk lebih tinggi sehingga penetrasi
minyak ke produk lebih rendah karena air yang
mengalami penguapan selama deep frying lebih
rendah. Adanya peningkatan suhu ekstrusi dan pro-
ses penggorengan diduga meningkatkan kadar ami-
losa produk. Peningkatan kadar amilosa diakibatkan
karena amilopektin yang menurun akibat meningkat-
nya suhu barrel (Lin et al., 2010) dan degradasi
molekul pati selama deep friying (Chen et al., 2018).
Meningkatnya kadar amilosa meningkatkan pem-
bentukan kompleks lipid-pati (Yang et al., 2019).
Pati yang tergelatinisasi berinteraksi dengan minyak
selama deep frying membentuk V-type-starch-lipid-
complexes.

Kompleks lipid-pati yang terbentuk terdistribusi
ke permukaan produk membentuk lapisan pelindung
yang mampu menghalangi penetrasi minyak ke
produk (Yang et al., 2020). Hasil penelitian menun-
jukkan, semakin rendah air yang hilang selama deep
frying semakin rendah pula penyerapan minyak
pada kue cucur dengan kata lain semakin rendah air
yang terevaporasi maka semakin rendah minyak
yang berpenetrasi ke produk. Hal tersebut sesuai
dengan Kim et al. (2015).

Tekstur kue cucur
Parameter tekstur kue cucur dapat dilihat pada

Gambar 4, 5, dan 6. Interaksi jenis beras dan suhu
proses ekstrusi berpengaruh nyata terhadap hard-
ness dan springiness, sebaliknya terhadap cohesi-
veness kue cucur (p<0,05). Gambar 4 memperlihat-
kan nilai hardness lebih rendah pada kue cucur
tepung beras IR42 berbagai suhu ekstrusi (321,27-
362,66) dibandingkan dengan kue cucur IR42
tepung beras native (464,37) sedangkan pada kue
cucur tepung beras IR64 memperlihatkan pening-
katan pada suhu ekstrusi 130°C dan kembali menu-
run pada suhu 150°C. Kue cucur dengan tepung
beras IR64 berbagai suhu ekstrusi menunjukkan
nilai hardness cenderung lebih rendah dibandingkan
kue cucur tepung beras IR42. Rendahnya nilai
hardness berhubungan dengan kemampuan daya
ikat air tepung sehingga memberikan kadar air yang
tinggi pada produk. Selain itu karakteristik tepung
terutama nilai viskositas setback berpengaruh ter-
hadap hardness produk, viskositas setback meng-
gambarkan tingkat kecenderungan retrogradasi pati.
Tepung dengan kadar amilosa tinggi cenderung
mengalami retrogradasi.

Nilai cohesiveness menggambarkan kekuatan
ikatan molekul internal produk. Penggunaan jenis
beras dan suhu proses ekstrusi tidak berpengaruh
terhadap cohesiveness kue cucur dengan rentang
nilai 0,82-0,86 (Gambar 5). Hal ini diduga akibat
penambahan jumlah air yang sama pada seluruh
adonan sehingga nilai cohesiveness produk tidak
berbeda nyata. Hasil penelitian ini sesuai dengan
Jiao et al. (2020).

Keterangan: Garis pada balok menunjukkan galat; notasi yang sama menyatakan interaksi tidak berbeda nyata (p<0,05)
Note: Error bar is presented on the graph; the same letter means no significant difference (p<0.05)

Gambar 4. Pengaruh interaksi tepus beras pada berbagai suhu proses ekstruksi terhadap hardness kue
cucur

Figure 4. Effect of rice flour type and extrusion temperature on hardness of kue cucur (rice flour-based
snack)

Treatment
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Nilai springiness atau elastisitas terhadap kue
cucur berbagai perlakuan (Gambar 6) menunjukkan
kue cucur tepung beras pragelatinisasi memiliki nilai
springiness cenderung lebih tinggi (2,39-2,74) diban-
dingkan dengan kue cucur tepung beras native

(2,18-2,34). Jenis beras dan suhu proses ekstrusi
menunjukkan nilai springiness cenderung menurun.
Hal ini diduga akibat kemampuan penyerapan air
pada bahan selama proses yang berbeda (Haliza et
al., 2012) dan air yang hilang selama deep frying.

Keterangan: Garis pada balok menunjukkan galat; notasi yang sama menyatakan interaksi tidak berbeda nyata (p<0,05)
Note: Error bar is presented on the graph; the same letter means no significant difference (p<0.05)

Gambar 5. Pengaruh interaksi tepung beras berbagai suhu proses ekstrusi terhadap cohesiveness kue
cucur

Figure 5. Effect of rice flour type and extrusion temperature on cohesiveness of kue cucur (rice flour-
based snack)

Keterangan: Garis pada balok menunjukkan galat; notasi yang sama menyatakan interaksi tidak berbeda nyata (p<0,05)
Note: Error bar is presented on the graph; the same letter means no significant difference (p<0.05)

Gambar 6. Pengaruh interaksi tepung beras berbagai suhu proses ekstrusi terhadap springiness kue cucur
Figure 6. Effect of rice flour type and extrusion temperature on springiness of kue cucur (rice flour-based

snack)

Treatment

Treatment
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Pengaruh tepung beras pragelatinisasi terhadap
karakteristik sensori kue cucur

Hasil analisis sensori penerimaan panelis terha-
dap atribut sensori kue cucur tersaji pada Tabel 1.
Atribut sensori meliputi penampakan, rasa, mouth-
feel berminyak, tekstur, dan overall memiliki tingkat
penerimaan yang cukup baik (netral hingga mende-
kati suka). Penampakan merupakan kesan fisik
pertama yang diterima oleh konsumen. Penggunaan
tepung beras berbagai perlakuan memberikan
penampakan sama sehingga kecenderungan peni-
laian panelis terhadap atribut penampakan tidak ber-
beda nyata yaitu agak suka (5,04-5,32). Tingkat ke-
sukaan panelis terhadap rasa pada kue cucur yaitu
netral hingga agak suka (4,96-5,38) dengan kata
lain penggunaan tepung beras pragelatinisasi pada
kue cucur tidak merubah rasa dan tidak berbeda
dengan kue cucur komersil sehingga dapat diterima
oleh panelis.

Panelis memberikan penilaian agak tidak suka
hingga agak suka (3,98-5,64) terhadap mouthfeel
berminyak kue cucur. Hal ini berhubungan dengan
penyerapan minyak pada kue cucur. Produk dengan
tepung beras native seluruh jenis beras menun-
jukkan tingkat penerimaan agak tidak suka (3,98)
hal ini diduga karena penyerapan minyak yang tinggi
pada produk sedangkan pada kue cucur dengan
kombinasi perlakuan tepung beras IR42 dan suhu
ekstrusi 150°C memiliki tingkat penerimaan agak
suka (5,64) yang menunjukkan penyerapan minyak
kue cucur perlakuan tersebut paling rendah
(Gambar 3). Tingkat kesukaan panelis terhadap
atribut sensori tekstur kue cucur netral hingga agak
suka (4,10-5,60). Tingkat kesukaan tertinggi pada
kombinasi perlakuan tepung beras IR42 dan suhu
ekstrusi 130°C hal ini berhubungan dengan nilai
hardness pada kombinasi tersebut cenderung tinggi
(Gambar 4) yang lebih disukai oleh panelis.

Tingkat penerimaan produk secara keseluruhan
oleh panelis (overall) terhadap kue cucur berbagai
perlakuan yaitu netral hingga agak suka (4,90-5,48).
Secara keseluruhan, penggunaan tepung beras

native berbagai jenis beras kurang disukai oleh
panelis karena memiliki nilai mouthfeel berminyak
agak tidak disukai akibat penyerapan pada produk
yang cenderung tinggi. Kue cucur penggunaan
tepung beras IR42 dengan suhu ekstrusi 150°C cen-
derung agak disukai oleh panelis didukukung de-
ngan nilai seluruh atribut sensori agak disukai.
Penggunaan perlakuan tersebut dapat digunakan
secara komersil pada fried product karena penye-
rapan minyak yang rendah, mouthfeel berminyak
yang dapat diterima oleh panelis dan lebih efisien
dari aspek penggunaan minyak goreng.

Berdasarkan atribut sensori yang diamati, me-
nunjukkan bahwa kue cucur dengan tepung beras
pragelatinisasi yang disukai oleh panelis dengan
karakteristik senosir penampakan sama dengan kue
cucur komersial, rasa tidak berubah sehingga dapat
diterima oleh panelis, mouthfeel berminyak rendah
didukung dengan nilai kadar lemak dan penyerapan
minyak rendah, dan tekstur tidak keras. Oleh karena
itu, overall kue cucur tepung beras pragelatinisasi
dapat diterima oleh konsumen.

KESIMPULAN

Modifikasi tepung beras pragelatinisasi meme-
ngaruhi karakteristik kue cucur yang dihasilkan.
Faktor jenis beras, suhu proses ekstrusi, dan
interaksi keduanya memberikan pengaruh signifikan
terhadap seluruh parameter analisis. Semakin redah
air yang hilang selama penggorengan menunjukkan
penyerapan minyak pada kue cucur yang rendah
pula. Aplikasi tepung beras pragelatinisasi menun-
jukkan respon paling baik dengan nilai kadar air
lebih tinggi, kadar lemak lebih rendah, air yang hi-
lang selama penggorengan dan penyerapan minyak
yang rendah, tekstur (hardness dan springiness)
yang lebih tinggi, serta memperoleh nilai penerima-
an sensori cenderung disukai oleh panelis terhadap
keseluruhan atribut sensori dibandingkan dengan
kue cucur tepung beras native.

Tabel 1. Hasil uji rating hedonik kue cucur
Table 1. Sensory analysis result of kue cucur by hedonic test

Perlakuan (Treatment)
Nilai Rating Hedonik Panelis* (Hedonic Rating by 50 Panelists)

Penampakan
(Appearance)

Rasa
(Taste)

Mouthfeel Berminyak
(Mouthfeel: Fatty)

Tekstur
(Texture) Overall

IR 64 tanpa pragelatinisasi
(IR 64 without pragelatinization)

5.06a 4.96a 3.98a 4.10a 4.90a

IR 64 suhu 130°C (IR 64 at 130°C) 5.20a 5.18a 4.02a 4.78bc 5.22abc
IR 64 suhu 150°C (IR 64 at 150°C) 5.20a 5.30a 3.98a 4.49bc 5.24abc
IR 42 tanpa pragelatinisasi (IR 42
without pragelatinization)

5.04a 5.10a 4.12a 4.48ab 5.06ab

IR 42 suhu 130°C (IR 42 at 130°C) 5.30a 5.36a 4.20a 5.60bc 5.32bc
IR 42 suhu 150°C (IR 42 at 150°C) 5.32a 5.38a 5.64b 5.10c 5.48c

Keterangan: Skala 1= sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3= agak tidak suka, 4= netral, 5= agak suka, 6= suka, 7= sangat
suka

Note: Scale 1= dislike very much, 2= dislike, 3= dislike slightly, 4= neither like nor dislike, 5= like slightly, 6= like, 7= like
very much
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Bedasarkan hasil penelitian maka penggunaan
tepung beras pragelatinisasi mampu menurunkan
penyerapan minyak pada produk yang di proses
dengan deep frying dan dapat diaplikasikan pada
produk lain berbahan dasar tepung beras.
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