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ABSTRACT' 

Soy powder and two mixed powders were subjeded to a hydration, aamding to "days until caking" pmcedwes. Absorption patterns 
wen, idenMed using pdarized mkmcope and releled to the physicd dunges in the smp&s, W i n g  sl6Fglomeration, p / a s W ~  and 
c&mg When the powders were eqiMn&ed m a s& of s d  sduHons having eqdklnium mlalive humidity (ERH) m@g ftwn 32.38% to 
97.06%, the dmg plummenones wenr compMe& visirWe ef ebout 67% ERH, c a q m h g  to a mess of water-uptake equd to 6.95 ( g 
water/lOOg sol@ Ibr soy powder; 2.40 ( g weted100g sdid) and 3.03 ( g waterlf00g sokbl) hr mixed pow& type 1 end 11 respcth&. These 
aWitioncecnsed ~ e f a m a g , i t u d e  f 2 0 p 1 b r b r s o y ~ ,  91pend92pm hrbrofofmmedpowders.  Thewater 
m f d s  at D e y s u n t i i c d J d n g " ~  wereused~aninRid&antq~&fwhrsMIhdelennin~ ofpackage powders,@ed 
in plastics fikns. 

W m&~ : Dcys Wcaking, powders, da@tnt~eration 

PENDAHULUAN 

Penggumpalan (Caking) merupakan masalah 
setius  bag^ indusbi tepung. Pada tepung instan kering 
seperti bumbu instan, sup instan dan kopi instan, fenomena 
penggumpalm dapat menurunkan kelamtan, aktivitas 
enzim, oksidasi I&, petubahan aroma clan kekambaan. 
Bagi konswnen, fenomena penggunpalan aQlkrh indikator 
rendahnya mutu dan kearnanan pmduk (Chung et al., 
20Oo). 

Individu partikel tepung akan bergabung 
rnembentuk suatu aglomerat bilarnana tersedia cukup air 
diantaranya yang meniembatani dan rnemplastisasinya 
(Chung et al., 2000). Pa& tahap aglomerasi, dmana 
fenomena penggwnpalan Mum dapat dideteksi secara 
kasat rnata, pengaruhnya pada sifat Esik tepung dapat 
meningkatkan densitas kamba, penurunan dispembim 
dan llowabdlity. Perubahan awal sifat fisik seperti ini dapat 
meningkatkan biaya pengdahan dan distribusi. (Gerhards 
et al., 1998). Absotpsi air deh tepung dapat dukur 
menggunakan rnetoda seperti: Days until caking and sieve 
test, Abstnption capacity test, Baumann methods, Paste- 
water retenlion methods, FiMorJcentrifugation test 
(Lamiot et at., 1998). 

Proses aglomerasi tepung selama pengolahan clan 
penyimpanan diasosiasikan dengan penrbahan kandungan 
air akibat absorpsi uap air dari lingkungan serta redistribusi 
air antar partikel. Akibatnya pamukaan partikel tepung 

metyadi lengket dan menyebabkan kohesi antar partikel 
membentuk duster. PPenggabungan beberapa duster 
mqhasilkan fenomena penggumpalan (Chung et al., 
2000). Kohesi antar partikel selama absorpsi merupakan 
karakteristik redogi tepung. Pada aglomerat kopi instan 
berukuran 2.5 hingga 3.5 mm yang diandisa dengan TA- 
Xr2 texture analysis, perubahan kelengketan terjadi 
dengan tajarn pada awl4.57 yang menujukkan terjadinya 
plastisasi akibat pelamtan komponen larut air (Gehrds et 
d., 1998). 

Fenomena penggumpalan dapat pula disebabkan 
deh terjadinya perubahan temperatur pada kondisi @dar 
air yang tetap. Ternpmtur dimana partikel membentuk 
duster pada tepung disebut stiky point. Bagaimanapun 
stiky point menpakan fungsi dari kadar air tepung. Secara 
tradisional stiky point dtentukan dengan mengukur 
perubahan energi yang diperlukan untuk mengaduk tepung 
pada ternperatur yang bab&bda pada suatu kadar air 
tertentu. Stiky point adalah titik dimana energi 
pengadukan meningkat secara tiba-tiba. Stiky point 
digunakan juga untuk menduga ternperatur penggumpalan 
(Chung et at., 2000). 

Dewasa ini, lengketnya permukaan antar partikel 
tepung, dipandang sebagai fenomena M k  yang sama 
dengan ternperatur transisi gelas (Tg). Penyimpanan 
dibawah temperatur transisi gelas (Tg) akan memperlarnbat 
terjadnya penggumpalan , sedangkan penyimpanan pada 
tempemtur diatas Tg akan rnemicu dengan cepat terjadinya 
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