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PEMANFAATAN TEXTUMZER UNTUK MEMPRBDUKSI PANGAN S U P  
SAJI PADA PNDUSTRH KECTL (=VIEW) 

Endang Y. ~urwani '  

Texturizer pada dasarnya adalah extruder yang sangat seder/zana. Alat ini bekerjn dengan 
tnelihatkan panas dan tekman tinggi dalam waktu singkat. Beberapa keistilnewlnan texfurizer mtara 
lain acinlah dapat dirancang sesztai kebutuhan, dapat dirakit oleh bengkel lokal, sederhana, nzudal~ 
dioperasikan serta rnudah dirawat. 

.31af ter.sebut telalf digunakan untuk memproduksi pangan siap saji dalam bentuk texturized 
\*egetahle prorein (TVP) yang dapat d i ~ ~ ~ a ~ f a a t k a n  sebagai pengganti daginp. Rakan var7g ciapat 
dinzasak dengan fexfurizer bervariasi, seperti tepung kedelai, tepung kacanp kijau, atazl fepung 
kncang tanah berlemak rendah, dun sebagainya. Produk .yang dil~a.silkan~va &pat lar7gsung 
dikonsumsi sebagai tnakanan kecil, atau dipotong-potong &M diseduh (fengo17 air panas tmtuk 
dikonsumsi sebagai bubztr. Texturizer hersvat sangat Euwes (dapat tnengolak berhagai halfan baku 
cinn mengho.~ilkan produk dengan sfat-sifat tertentu yang dikehendaki), c h  sanpni potensin/ ~inttlk 
dik-e:-embanpknn di pedesaan atau di tingkat industri kecil. 

PENDANULUAN 

Keberhasilan pembangunan telah meningkatkan pendapatan masyarakat Indonesia. 

Peningkatan pendapatan memungkinka~~ masyarakat memilih jenis pangan yang 

dikonsumsin!.a dm ini diikuti ole11 pembaha~? gaya hidup. Hal ini antara lain dapat dilihat dari 

tingginya minat masyarakat (konsumen) terl~adap produk-produk pangan yang bersifat praktis. 

berkesan modern atau mudah disajikan 

Industri pangan di Indonesia banyak berupa industri kecil. Kelornpok industri ini perlu 

tents didorong agar dapat menghasilkan produk sesuai dengan perkemba~lgan pemintaan 

rnasyarakat atau konsumen. Texturizer sederhana ~llerupakan salah satu alternatif yang dapat 

digunanakm untuk menghasilkan produk pangan siap saji pada skala industri kecil. Beberapa 

aspek tentang pangan siap saji yang dapat diproduksi pada skala industri kecil dengan 

memanfaatkan texturizer sederhana dibahas dalam lnakalah ini. 

PEMASAMAN DENGAN TEXTUREZER 

Texturizer pada dasarnya adalah extruder yang sangat sederhana. Alat ini pada mulanya 

berkembang di Korea dan digunakan untuk rnemodifikasi protein kedelai. Seperti 
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halnya extruder, texturizer bekerja berdasarkan prinsip pemanasan pada suhu dan tekanan 

tinggi dalam waktu sangat singkat. Panas dan tekanan tinggi me~lyebabkan gelatinisasi pati, 

denaturasi protein, penarikan dan strukturisasi komplek protein-pati. Pada akhir pemasaka~~, 

tekanan dihilangkan. Pembahan tekanan secara mendadak menghasiika~l produk yang bersifat 

mengembang. 

Texturizer terdiri atas beberapa bagian utama yaitu tiang penyangga, bebadpenekan, 

cetakan dm pemanas (Gmbar 1). 
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Beberapa keistimewam texturizer adalah: 

* bagian-bagimya dapat dirancang sesuai dengan kebutuhan 

* dapat dirakit oleh bengkel lokal dengan bahan yang mudah diperoleh 

* sederhana d m  mudah dioperasikan 

* mudah dirawat dan dibersihkm sehingga smitasi peralatan te jamin 

* tidak memerlukan ruangan luas 

Produk yang dihasilkan oieh texturizer biasanya berbentuk lemperlgan bulat dengan 

diameter sekitar 10 cm dan ketebalan 4-5 nun. Tekstur produk yang dihasilkan beragam, dari 

renyah, kenyal atau berpori, tergantung pada jenis bahan yang dimasak 

Kualitas produk yang dilnasak dengan texturizer dipengamh~ oleh beberapa variabel ! altu 

suhu, tekanan, lama pemasakai~ dan kadar air adonan Kombinasi variabel yang tepat aka11 

rnenjadikall proses pemasakan dengan texturizer efisien. 

Pemanas (heater) berada di bawah cetakan. Sebelum alat digunakan. testurizer hams 

dipanaskan terlebih dahulu. Suhu texturizer bervariasi dari 150°C hingga 20Q°C, tergantuug 

pada ranczlgan awalnya. 

Tekanan diperoleh dengan cara menggeraWian lengan beban. Tekanan dan suhu saling 

berkaitan. Kon~binasi suhu rendah dan tekanan tinggi. mengakibatkan pemampatan bahan. 

sshingga produk yang dihasilkan tidak mngernbang d m  kemungkinan tidak cukup matang. 

Produk yang mengembang dapat diperoleh meialui kombinasi suhu dan tekanan tinggi. namun 

bila suhu dan tekanan tersebut berlebihm, produk yang dihasilkamya akan hangus dan rapuh. 

Pada kondisi suhu d m  tekanan tertentu, perlu diketahu lama pernasaka~ yang sesuai untuk 

setiap jenis produk. Dengan demikian operator akan bekerja dengan tiga variable proses yaitu 

suhu, tekanan dan I m a  pemas&m. 

Kadar air tidak berhubungan langsung dengan pengoperasiat testurizer. seperti ketiga 

faktor sebelumya. Meskipun demikian, kadar air mempakan faktor yang sangat kritis. 

Setiap bahan sudah mengandung air dalarn jumlah tertentu. tetapi jumlah tersebut biasanya 

belum cukup untuk proses pemasakan. Air perlu ditambahkm dala~n jumlah tertentu, 

tergantung pada kadar air awal dan textur produk yang dikehendaki. Jumlah air pang 

ditarnbahkan dapat dihitung dengan rumus segienlpat Pearson seperti benkut: 
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Endaizg I;. Pui?tlni~i 

Keterangan: 

A = persentase kadar air pada bahan 

B = 100% (kadar air dari air) 

C = persentase kadar air yang dikehelldaki dalam adonan 

D = proporsi tepung yang dibutuhka~l (B-GO 

E = Proporsi air yang dibutuhkan (6-A) 

% tepung = D x ( 100/(100-A)) 

%air = E x (1 00/(100-A)) 

Seperti halnya extruder, hasil pernasakan dengan texturizer ini adaiah gelatinisasi pati. 

denaturasi protein serta inaktifasi enzim yang terdapat pada bahan nlentah. Bati mengalami 

gelatinisasi sernpurna, seperti yang dilaporkm oieh Elsieh et nl., (1989). Berubahan struktur 

pada bahan mentah selarna proses penmsakan tergantung pada jenis bahar-1 dan kondisi proses 

Hal ini antara lain dapat dilihat dari berkurangnya nilai kelarutan protein. seperti dalanl Tabel 

1. Proses ini juga &an rnenyebabkan bahan yang mengandung pati, protein dan air nlenjadi 

bersifat plastis. 

Tabel 1. Perubahan kelarutan protein tepung kacang tanah berlemak rendah yang dirnasak 
dengan texturizer pada berbagai suhu 

.Sumber: Aboagye d m  Stanley 6 1985). 

Texturizer U i ~ f u k  Parzgan Sinp Saji 



APLIKASI TEXTURIZER 

Semua bahan pada dasarnya dapat di~nasak dengan texturizer. Salah satu syarat adalah 

bahan yang bersangkutan berada dalanl bentuk butiran kecil atau tepung. 

TVP (Texturized Vegetable protein) nlerupakan pengembangan produk pangan yang 

sangat berarti dan dapat menjadi alternatif pengganti daging. TVP dapat dihasilkan melalui 

berbagai proses tergantung pada ketersediaan bahan baku dan teknologinya. TVP biasanya 

dihasilkan oieh industri pangan besar dengan menerapkan teknologi ekstrusi. 

Beberapa peneliti melaporkan bahwa produk sejenis TVP juga dapat dihasilkm dengan 

teknologi sederhana, yakni texturizer. Aboagye dan Stanley (I985), melaporka~~ penggunan 

texturizer untuk membuat TVP dari tepung kacang tanah berlemak rendah. sedangkan 

Prabhavat (1 990) nlenggu~lakannya untuk n~ernbuat TVP dari tepung kedelai. TVP yang 

berasal dari tepung kedelai perlu diperkaya dengan DL-metionin agar kotnposisi asam amil~o 

di dalarm~ya seinlbang. Adonan berkadar air sekitar 40% dimasak den gal^ texturizer pada 

suhu 180- 19OoC, selanla 10- 15 detik diba~rah tekanan 400 Psi. Uiltuk nlellcegah agar adonan 

tidak lengket, nlaka cetakan perlu diolesi dengan minyak. Produk yang banl keluar dari 

cetakan nlasih berkadar air tinggi (lebih dari 15%), sehingga perlu dikeringkan hingga 

mencapai batas kadar air Fang aman untuk penyin~pal~an. Garis besar cara pembuatan TVP 

dari tepung kedelai disajikan dalam Gambar 2. 

Kandungan zat gizi TVP yang dihasilkm dengan cara tersebut di atas cukup baik (Tabel 

2). Dengan menambahkan DL-metionin ssbanyak I% me~tgakibatkan kuaIitas proteinnya 

sangat baik. Nilai PER TVP dari tepung kedelai mencapai 2,7520.2. Nilai tersebut rnelebilti 

nilai PER protein standar, yaitu casein 2,50. 

TVP yang dihasilkan dengan texturizer berbentuk lempengall bulat. Produk ini selain 

awet, juga m d a h  cam penyajiannya. Sebelum dimanfatkanldiolah lebih lanjut TVP kcring 

perlu direhidrasi dengan air mendidih selama lebih kurang tiga (3) menit, kemudian ditiriskan 

dan dipotong sesuai selera. lTTP &pat dimmfaatkan sebagai pengganti daging ayanl. 

Texturizer juga telah digunakan untuk rnemasak tepung kacalg hijau, atau campurall 

tepung kacang hijau dan m p a s  tahu atau o k r a  (Suprapto et al., 1994, Punvani el 01.. 1995). 

Punvani ef al., 1996 melaporkan pernbuatan produk siap saji dari canlpuran tepung beras dan 

protein isolat kacang hijau dengan texturizer sederhana. Hasil peilelitim n~enunjukkan bahwa 
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dibawah kondisi proses yang sama (suhu 160-170°C, dimasak selama 20 detik), sifat produk 

yang dihasilkail bewariasi, tergantung pada rasio cmpuran tepung beras dan isolat protein 

kacang hijau serta varietas beras yang digunakannya Tabel 3).  Produk tersebut relatif rapuh 

dan renyah. Produk ini bisa langsung dimakm sebagai makanan kecil, atau dipotong-potong 

kernudian diseduh dengan air untuk dikonsumsi sebagai bubur. Kadar protein produk tinggi, 

sehingga sangat potensial sebagai suplemen protein. Produk ini dapat tnenjadi alternatif 

sumber protein yang murah dan dapat diberikan kepada kelonlpok yang sedang tumbu1-1 (anak- 

anak), atau untuk lnengatasi masalah kekurangan protein. 

Caram, DL-metionin Tepung kedelai 

Air 

Buat bola-bola kecil 

Buka cetakan dan ambil 

Gambar 2. Diagram alir pernbuatan TVP dengm texturizer (Prabhax~at, 1993). 
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Tabel 2. Kornposisi kimia TVP dari tepung kedelai 

Tabel 3. Karakteristik fisiko-kimia produk texturizer dari campuran isolat protein kacang 
hijau (IPKK) dan tepung beras 

Penggunaan testurizer untcrk membuat rnakanan kecil dari beras pernah dilaporkan oIeh 

Hsieh et a/., (1989). Prinsip pembu ?a adalah sebagai berikut: beras pecah kulit diatur 

hingga kadar aimya n~encapai 14% dengan lama tempering 5 jam. Kenludian dihancurkan 

dengan blender. dan dimasak dengan texturizer pada suhu 230°C selama 8 detik. Bila kadar 

air bahan terlalu tinggi, maka produknya kurang mengembang. 

Makanan kecil yang dihasilkan dengan cara tersebut di atas berbentuk lempengan buIat 

dan bersifat renyah. Broduk ini hanqa mengandung sekltar 35-40 Kcal per porsi, sehingga 

cocok untuk konsumen yang berdiet rendah kalori. 

POTENSI DAN KENDAEA PENGEMBANGAN TEXTURIZER 

Berdasarkan uraian sebelumya tampak bahwa texturizer sangat potensial untuk 

dikembangkan. Bahan baku yang dapat diolah sangat beragam, misalnya biji-biian benninyak 

(kedelai. kacang tanah), kacang Mau, kacang tunggak, kacang merah dan sebagainya; serealia 



(beras, jagung d m  sorghum) atau ubi-ubian. Pemilihan bahan tergantung pada tingkat 

ketersediaannya. 

Berbagai tekstur dapat dihasilkan dengan mengatur variabel proses pemasakan. Hal ini 

rnemungkinkan dikembangkmya produk pangan baru, dengan testur beragam dari renyah 

(misalnya ur~tuk makanan ringan) hingga kenyal seperti TVP. Bahan-bahan berpati dapat 

diolah menjadi makanan kecil yang biasanya bersifat renyah (crispy). Penambahan bahan 

lain dapat dilakukan untuk memperbaiki kualitas gizi dm cita rasa produk. 

Produksi pangan siap saji dengan texturizer dapat menjadi salah satu kegiatan ekonomi 

produksi ofSfarm dl pedesaan. Selain itu Juga &an memberikat~ dampak sosial antara lain: 

emembuka kesempatan kerja baru 

ememacu pertumbuhan agro-industri di pedesaan 

menciptaka~l keterkaitan antara sektor pertanian dan non-pertanian (bengkel yang mampu 

memproduksi texturizer). 

Meskipun banyak kemudahan ymg ditawarkan oleh texturizer. terutama aplikasinya di 

industri rumah tangga, n m u n  texturizer belum dikenal dan baru dimanfaatkan untuk 

penelitian, khusus~~ya di Balai Penelitim T a n m a 1  Padi. Kerjasan~a berbagai fihak sangat 

diperlukan untuk memasyarakatkan texturizer. 
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