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RINGKASAN

VIO RESITA IRENA. Karakterisasi Tepung Asia PT XYZ dan
Pemanfaatannya Sebagai Ingredien Saus Cabai. Dibimbing oleh MUHAMMAD
ARPAH dan TJAHJA MUHANDRI.

Tepung asia merupakan hasil samping dari pembuatan tapioka yang
dilakukan proses lanjutan sehingga menghasilkan tepung. Salah satu produk yang
menggunakan tepung asia sebagai bahan pengental adalah saus cabai.
Karakteristik yang diharapkan dalam produk saus cabai adalah memiliki
viskositas optimum dan mudah mengalir ketika dituang. Karakteristik tersebut
dapat dicapai dengan penambahan tepung asia karena tepung asia memiliki
kandungan pati yang rendah yaitu sebesar 48,78%, sehingga akan menghasilkan
viskositas saus cabai yang stabil dan tidak mengalami lonjakan viskositas yang
signifikan ketika mengalami retrogradasi. Penelitian ini bertujuan untuk
mengkarakterisasi tepung asia PT XYZ dan mendapatkan profil pasting tepung
asia dengan penambahan hidrokoloid sehingga dapat dijadikan landasan perlakuan
dalam tahapan penelitian selanjutnya. Formulasi yang tepat diperlukan agar
didapatkan formula optimum saus cabai yang memiliki viskositas yang diinginkan
dan stabil selama penyimpanan. Penelitian ini dilakukan dalam tiga tahapan, yaitu
(1) karakterisasi tepung asia produksi PT XYZ; (2) analisis profil pasting
kombinasi tepung asia-hidrokoloid; (3) optimasi formula saus cabai dengan
memanfaatkan tepung asia PT XYZ dan hidrokoloid (xantan gum dan guar gum)
menggunakan RSM mixture design pada piranti lunak Design expert 13.0%.

Tepung asia memiliki kadar air 11,5%, kadar abu 1,52%, kadar lemak
0,45%, kadar protein 1,5%, kadar karbohidrat by difference 96,53%, dan serat
kasar 16,42%. Profil pasting tepung asia adalah tipe B yaitu memiliki viskositas
puncak yang rendah dan viskositas mengalami penurunan yang tidak tajam selama
penamasan. Formula optimum saus cabai memiliki persentase tepung asia 5,5%,
xantan gum 0,5%, dan guar gum 0,5%. Formula optimum tersebut memiliki nilai
aktual untuk viskositas sebesar 63288 cP dan sineresis 0% yang masuk dalam
rentang nilai prediksi yang direkomendasikan oleh Design expert 13.0%.
Hidrokoloid xantan gum dan guar gum berpengaruh terhadap profil pasting
tepung asia. Penambahan hidrokoloid menyebabkan peningkatan viskositas
puncak, viskositas breakdown, viskositas akhir dan viskositas setback, hal tersebut
terjadi karena campuran pati dan hidrokoloid membentuk sistem biphasic dengan
hidrokoloid berada pada fase kontinu dan konsentrasinya meningkat kearena
volume fase yang dapat diakses oleh hidrokoloid berkurang akibat pembengkakan
granula pati selama gelatinisasi.

Kata kunci: hidrokoloid, saus cabai, tepung asia



SUMMARY

VIO RESITA IRENA. Characterization of PT XYZ's Asian Flour and Its
Utilization as an Ingredient in Chili Sauce. Supervised by MUHAMMAD
ARPAH and TJAHJA MUHANDRI.

Asian flour is a by-product of tapioca production which undergoes further
processing to produce flour. One of the products that uses Asian flour as a
thickener is chili sauce. The expected characteristics in chili sauce products are to
have optimum viscosity and flow easily when poured. These characteristics can be
achieved by adding Asian flour because Asian flour has a low starch content of
48.78%, so that it will produce a stable chili sauce viscosity and will not
experience a significant spike in viscosity when undergoing retrogradation. This
study aims to characterize PT XYZ's Asian flour and obtain the Asian flour
pasting profile with the addition of hydrocolloids so that it can be used as a basis
for treatment in the next research stage. The right formulation is needed to obtain
the optimum chili sauce formula that has the desired viscosity and is stable during
storage. This study was conducted in three stages, namely (1) characterization of
PT XYZ's Asian flour production; (2) analysis of the pasting profile of the
combination of Asian flour-hydrocolloid; (3) optimization of chili sauce formula
by utilizing PT XYZ Asian flour and hydrocolloids (xanthan gum and guar gum)
using RSM mixture design on Design expert 13.0® software.

Asian flour has a water content of 11.5%, ash content of 1.52%, fat content
of 0.45%, protein content of 1.5%, carbohydrate content by difference of 95,53%,
and crude fiber of 16.42%. The Asian flour pasting profile is type B, which has a
low peak viscosity and the viscosity does not decrease sharply during cooking.
The optimum chili sauce formula has a percentage of Asian flour of 5.5%,
xanthan gum of 0.5%, and guar gum of 0.5%. The optimum formula has an actual
value for viscosity of 63288 cP and syneresis of 0% which is within the range of
predicted values recommended by Design expert 13.0®. Xanthan gum and guar
gum hydrocolloids affect the pasting profile of Asian flour. The addition of
hydrocolloids causes an increase in peak viscosity, breakdown viscosity, final
viscosity and setback viscosity, this occurs because the mixture of starch and
hydrocolloids forms a biphasic system with hydrocolloids in the continuous phase
and its concentration increases because the volume of the phase that can be
accessed by hydrocolloids decreases due to the swelling of starch granules during
gelatinization.

Keywords: asian flour, chili sauce, hydrocolloid
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