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ABSTRACT 

Fried chicken seasoned flour is usually made from wheat flour. Mocaf and fermented maize flour are used to partially 
substitute the role of wheat flour. This study was aimed to determine the effect of ratio of composite flour (wheat flour, 
mocaf, and fermented maize flour) and flour fineness level on the quality of fried chicken seasoned flour. This study used 
completely randomized design with two factors: ratio of composite flour (wheat flour, mocaf, and fermented maize flour) 
(P): (84%: 0%: 16%, 63%: 21%: 16%, 42%: 42%: 16%, 21%: 63%: 16%, and 0%: 84%: 16%), and flour fineness level 
(H): (60 mesh), (80 mesh), and (100 mesh). Composite flour ratio (wheat, mocaf, and fermented maize fluor) of 42%: 
42%: 16% and flour fineness level of 60 mesh produced the best quality of seasoned flour.  

Keywords: Fried Chicken Seasoned Flour, Wheat Flour, Mocaf, Fermented Maize Flour 

 
ABSTRAK  

 
Tepung bumbu ayam goreng umumnya dibuat menggunakan terigu. Penggunaan mocaf dan tepung jagung 
terfermentasi dilakukan untuk mengganti peran terigu sebagian. Penelitian ini dilakukan untuk menentukan pengaruh 
perbandingan tepung komposit (terigu, mocaf, dan tepung jagung terfermentasi) dan tingkat kehalusan tepung terhadap 
mutu tepung bumbu ayam goreng. Penelitian ini menggunakan metode rancangan acak lengkap dengan dua faktor yaitu 
perbandingan tepung komposit (terigu, mocaf, dan tepung jagung terfermentasi) (P) : (84%:0%:16%, 63%:21%:16%, 
42%:42%:16%, 21%:63%:16%, dan 0%:84%:16%) dan tingkat kehalusan tepung (H) : (60 mesh), (80 mesh), dan (100 
mesh).  Perbandingan tepung komposit (terigu, mocaf, dan tepung jagung terfermentasi) 42%:42%:16% dan tingkat 
kehalusan tepung 60 mesh menghasilkan tepung bumbu dengan mutu terbaik. 
 
Kata Kunci: Tepung Bumbu Ayam Goreng, Terigu, Mocaf, Tepung Jagung Ferfermentasi 
 
 

PENDAHULUAN 

Tepung bumbu merupakan bahan 
makanan berupa campuran antara tepung dan 
pati serta bumbu dengan atau tanpa 
penambahan bahan makanan lain dan tambahan 
makanan yang diizinkan. Penggunaan tepung 
bumbu banyak diaplikasikan pada bahan pangan 
bertekstur tidak keras sehingga ketika digoreng 
akan menghasilkan tekstur yang renyah di luar 
dan lembut di dalam seperti ayam. 

Umumnya tepung bumbu dibuat 
menggunakan terigu dan pati seperti pati jagung. 
Penggunaan terigu sejatinya sudah memberikan 
dampak buruk untuk ekonomi, karena menurut 

Badan Pusat Statistik (2017) impor gandum 
Indonesia sudah mencapai 3,156 miliar dolar 
Amerika untuk tahun 2015 dan meningkat pada 
tahun 2016 ke angka 3,191 miliar dolar Amerika. 
Selain terigu, Indonesia memiliki bahan pangan 
yang dapat digunakan untuk menggantikan peran 
terigu walau sebagian yaitu mocaf dari singkong 
dan tepung jagung yang difermentasi. 

Mocaf merupakan produk turunan dari 
tepung singkong yang menggunakan prinsip 
modifikasi sel singkong secara fermentasi. Mocaf 
dapat digunakan sebagai bahan baku berbagai 
jenis makanan mulai dari mi, bakery, cookies 
hingga makanan semi basah, namun demikian 
mocaf tidak memiliki karakteristik yang persis 
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dengan terigu (Sejati, 2010), sehingga dalam 
aplikasinya sebagai bahan tepung bumbu ayam 
goreng diperlukan sedikit tepung terigu untuk 
menghasilkan produk tepung bumbu ayam 
goreng yang bermutu baik dan memiliki sifat 
yang mirip dengan tepung bumbu pada 
umumnya. 

Sumatera Utara memiliki satu komoditi 
yang cukup banyak diproduksi di berbagai 
daerah yaitu jagung. Produksi jagung untuk 
tahun 2017 mencapai angka 1,9 juta ton menurut 
Badan Pusat Statistik (2017). Pada 
perkembangan penelitan akhir-akhir ini 
ditemukan bahwa penambahan enzim pada 
tepung dapat memperbaiki kualitas tepungnya 
(Rakkar, 2007). Modifikasi secara enzimatik akan 
mengubah sifat fungsional, fisik-kimia, dan kadar 
amilosanya, juga menurut Richana dan Suarni 
(2007) tepung termodifikasi memiliki tampilan 
dan tekstur yang lebih halus. Perlakuan 
modifikasi enzimatik seperti penambahan starter 
bakteri asam laktat pada tepung, diharapkan 
dapat memperbaiki kualitas dan tekstur pada 
tepung yang dihasilkan sehingga ketika 
diaplikasikan ke dalam pembuatan seperti tepung 
bumbu akan menghasilkan tepung bumbu yang 
baik dan diharapkan dapat menggantikan terigu 
sedikit banyak. 

Tepung bumbu juga terdiri dari bumbu atau 
seasoning yang digunakan untuk memperkaya 
rasa dari produk yang dihasilkan. Bumbu  
(seasoning) merupakan bahan campuran terdiri 
dari satu atau lebih rempah-rempah yang 
ditambahkan ke dalam bahan makanan selama 
pengolahan atau saat persiapan (sebelum 
disajikan), untuk meningkatkan flavour alami 
makanan sehingga lebih disukai konsumen 
(Farrel, 1985). 

Salah satu faktor yang mempengaruhi 
kerenyahan dan ketertarikan konsumen untuk 
mengonsumsi makanan bertepung bumbu 
adalah ukuran partikel tepung. Ukuran partikel 
atau tingkat kehalusan tepung sangat 
memengaruhi daya serap air dan minyak yang 
mendukung adanya gelatinisasi pada saat 
pemanasan. Ediati, dkk., (2006) menyatakan 
bahwa tepung yang lebih halus akan menyerap 
air lebih banyak sehingga ketika dilakukan 
proses penggorengan, air akan menguap dan 
meninggalkan pori-pori kosong yang sebagian di 
antaranya akan terisi oleh minyak. Pori-pori 
kosong tersebut menyebabkan bahan menjadi 
porus dan apabila dimakan terasa renyah. 

Saat ini, bahan pangan yang paling sering 
dilapisi dengan tepung bumbu adalah ayam. 
Ayam merupakan salah satu unggas ternak yang 
sudah tidak asing lagi di kalangan masyarakat. 

Daging ayam merupakan protein hewani bergizi 
tinggi yang mudah didapat dengan harga yang 
terjangkau untuk ukuran protein hewani. Menurut 
Direktorat Gizi Departemen Kesehatan (2010) 
daging ayam memiliki kandungan protein 
sebesar 18,20 g, lemak 25 g, serta memiliki kalori 
sebesar 404 kkal per 100 g daging ayam. 
Kandungan gizi yang tinggi dan tingginya minat 
masyarakat terhadap ayam goreng, maka 
penggunaan ayam sebagai protein hewani yang 
dilapisi tepung bumbu merupakan pilihan terbaik.  

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan 
perbandingan tepung komposit terigu, mocaf, 
dan tepung jagung terfermentasi dan tingkat 
kehalusan tepung untuk menghasilkan tepung 
bumbu ayam goreng yang renyah dan disukai 
oleh panelis. 

 
 

BAHAN DAN METODA 

Bahan baku yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah mocaf yang diperoleh dari 
CV Agro Nirmala Sejahtera, serta beberapa 
bahan lainnya yaitu terigu, jagung pipil varietas 
hibrida lokal, yoghurt biokul, tapioka, susu bubuk 
full cream, ayam broiler, baking powder, cabe 
bubuk, paprika bubuk, bawang putih bubuk, lada 
bubuk, garam, gula aren, jeruk nipis, daun salam, 
ketumbar bubuk, pala bubuk, minyak goreng, dan 
air. Bahan kimia yang digunakan dalam analisis 
adalah K2SO4 (kalium sulfat), CuSO4 (kupri 
sulfat), H2SO4 (asam sulfat), NaOH (natrium 
hidroksida), asam oksalat, larutan NaCl (natrium 
klorida), n-heksan, CH3COOH (asam asetet), 
PCA (Plate Count Agar), indikator pp 
(phenolphtalein), indikator pati, HCl (asam 
klorida), indikator mengsel, larutan Luff Schoorl, 
KI (kalium iodida), Na2S2O3 (atrium tiosulfat), 
amilosa murni, KIO3 (kalium iodat), etanol (pro 
analyst), dan akuades. 

Penelitian ini dilakukan dengan 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
yang terdiri atas dua faktor yaitu: Faktor I : 
perbandingan terigu, mocaf, dan tepung jagung 
terfermentasi (P) terdiri dari 5 taraf yaitu: P1= 
84% : 0% : 16%, P2= 63% : 21% : 16%, P3= 42% 
: 42% : 16%, P4= 21% : 63% : 16%. P5= 0% : 
84% : 16%. Faktor II : Tingkat kehalusan tepung 
(H) terdiri dari 3 taraf yaitu: H1= mesh 60,        
H2= mesh 80. H3= mesh 100. Banyaknya 
kombinasi perlakuan atau Treatment 
Combination (Tc) adalah 5 x 3 = 15, dan setiap 
perlakuan dibuat dalam 2 ulangan, sehingga 
jumlah keseluruhan sampel adalah 30 sampel.  
 
Pelaksanaan Penelitian 
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Pembuatan starter bakteri asam laktat 
Susu bubuk full cream ditimbang sebanyak 

32 g dan ditambahkan gula pasir sebanyak 6 g, 
kemudian dilarutkan dengan air panas pada suhu 
80oC sebanyak 200 ml. Setelah itu, suhunya 
diturunkan hingga 40-45oC kemudian yoghurt 
biokul yang mengandung bakteri Lactobacillus 
bulgaricus, streptococcus thermophilus, 
lactobacillus acidhophillus, dan bifidobacterium 
ditambahkan sebanyak 5% dari volume 
campuran dan diaduk. Setelah tercampur rata, 
ditutup dengan plastik polietilen dan dilubangi 
dengan menggunakan jarum. Diinkubasi pada 
suhu 40-45oC selama 6-7 jam. Pasasi dilakukan 
sebanyak 3 kali dan kemudian starter bakteri 

asam laktat disimpan di lemari pendingin.  

Pembuatan tepung jagung terfermentasi 
Pembuatan tepung jagung terfermentasi 

dilakukan dengan cara jagung pipil dicuci dan 
direbus dalam air mendidih selama 60 menit. 
Jagung diangkat dan didinginkan hingga 
mencapai suhu ruang. Sebelum dikeringkan, 
jagung pipil tersebut dilakukan proses fermentasi 
dengan starter bakteri asam laktat yang berasal 
dari yoghurt biokul. Jagung pipil direndam dalam 
air yang di dalamnya terdapat bakteri asam laktat 
sebanyak 1x107 CFU/g dan fermentasi dilakukan 
selama 48 jam. Jagung hasil fermentasi 
selanjutnya ditiriskan dan diletakkan di atas 
loyang untuk dikeringkan di dalam oven blower 
suhu 50oC selama 1 hari hingga kering. Jagung 
pipil yang sudah kering kemudian dihaluskan 
menggunakan blender lalu diayak menggunakan 
ayakan 60 mesh. Lalu tepung yang dihasilkan 
dikemas dalam plastik ziplock. 

 
Penentuan perbandingan tepung 

Pembuatan formula dasar didasarkan dari 
internet dan buku resep yang kemudian 
dimodifikasi berdasarkan ketersediaan bahan di 
pasar setempat sehingga didapat formula dasar 
seperti pada Tabel 1. Setelah didapatkan formula 
dasar, diberikan perlakuan dengan mengganti 
terigu dengan menggunakan mocaf dan tepung 
jagung terfermentasi dengan berbagai 
perbandingan yang didasari dari total 
penggunaan tepung. Perbandingan tepung 
didapat dengan menggabungkan ketiga tepung 
(terigu, mocaf, dan tepung jagung terfermentasi) 
dengan total 600 g dan dibagi menjadi tiga 
sehingga didapat masing-masing perbandingan. 
Formulasi dasar tepung yang dipakai adalah 
hasil modifikasi dari formula dasar Sejati (2010) 
dan Oliver (2014). 

Tepung bumbu masing-masing dibuat 
sebanyak 200 g per perlakuan. Dari Tabel 1 

didapat persentase terigu sebanyak 50% dari 
1000 g bahan dan tepung jagung terfermentasi 
10%  dari 1000 g bahan, sehingga ketika dibuat 
untuk masing-masing perlakuan 200 g didapat 
hasil seperti pada Tabel 2. 
Tabel 1. Formula dasar tepung bumbu 1000 g 

Bahan Jumlah (g) 

Tepung terigu / Mocaf 500 
Tepung jagung terfermentasi 100 
Tapioka 150 
Baking powder 5 
Bawang putih bubuk 60 
Cabe bubuk 45 
Paprika bubuk 30 
Lada bubuk 25 
Ketumbar bubuk 35 
Pala bubuk 20 
Gula aren 10 
Garam 20 
 Sumber : modifikasi Sejati (2010) dan Oliver (2014) 

 
Tabel 2. Perbandingan tepung per 200 g 

Perlakuan 
Terigu 

(g) 
Mocaf 

(g) 

Tepung 
jagung 

terfermentasi 
(g) 

P1 100,8 0 19,2 
P2 75,6 25,2 19,2 
P3 50,4 50,4 19,2 
P4 25,2 75,6 19,2 
P5 0 100,8 19,2 

 
 
Pembuatan tepung bumbu 

Bumbu atau seasoning ditambahkan ke 

dalam tepung agar didapat rasa dan aroma yang 
khas. Bumbu yang digunakan adalah bumbu 
kering yaitu bawang putih bubuk, paprika bubuk, 
cabe bubuk, baking powder, lada bubuk, 
ketumbar, pala bubuk, gula aren, garam. Masing-
masing terigu, mocaf, dan tepung jagung 
terfermentasi diayak terlebih dahulu dengan 
masing-masing perlakuan tingkat kehalusan H1 
(mesh 60), H2 (mesh 80), dan H3 (mesh 100) 
hingga didapat berat untuk masing-masing 
perlakuan dan kemudian dicampurkan sesuai 
dengan perbandingan tepung (P1H1, P1H2, P1H3, 
P2H1, P2H2, P2H3, P3H1, P3H2, P3H3, P4H1, P4H2, 
P4H3, P5H1, P5H2, dan P5H3) dan dicampur 
dengan bumbu dan diaduk merata kemudian 
disimpan dalam plastik ziplock sebelum 
digunakan pada aplikasi pembuatan ayam 
goreng. 

 
Pembuatan ayam goreng 

Pada pembuatan ayam goreng tepung 
disarankan untuk merendam ayam dengan 
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garam 30 g, 2 lembar daun salam, dan 5 ml air 
perasan jeruk nipis dalam 300 ml air (untuk berat 
ayam 2 kg) agar daging ayam lebih empuk dan 
berkurang bau amisnya selama 30 menit pada 
suhu ruang. Ayam yang sudah direndam 
kemudian ditiriskan, dan dipotong kecil-kecil 
(potong dadu) sesuai untuk keperluan uji 
organoleptik.  Untuk hasil renyah yang maksimal 
disarankan menggunakan dua macam adonan 
yaitu adonan kering dan adonan basah. Adonan 
basah dibuat dari tepung bumbu yang diberi air 
dengan perbandingan 1 sendok tepung bumbu 
dan 2 sendok air. Sementara adonan kering 
adalah tepung bumbu sisa. Potongan ayam yang 
telah direndam di larutan garam, dibaringkan 
pada baskom berisi adonan kering dan kemudian 
dicelupkan ke dalam baskom berisi adonan 
basah dan dibaringkan lagi pada adonan kering. 
Pelapisan ayam dilakukan secara menyeluruh 
agar didapat hasil yang rata. Kemudian, 
dipanaskan minyak pada wajan penggorengan 
(suhu 170oC). Celupkan ayam ke dalam minyak 
panas dan digoreng kuning keemasan. Waktu 
pemasakan ayam per potong berkisar 10-20 
menit dan diangkat setelah produk berwarna 
kuning keemasan (Oliver, 2014). Pada penelitian 

kali ini, dikarenakan potongan ayam yang kecil, 
waktu pemasakan cukup selama 2 menit. 

Analisis tepung bumbu meliputi daya serap 
air dan minyak (Sathe dan Salumkhe, 1981), 
kadar air dan protein (AOAC, 1995), kadar abu, 
lemak, lemak tepung bumbu goreng, serat kasar 
(SNI 01-2891-1992), kadar karbohidrat, total 
mikroba (Fardiaz,1993), uji organoleptik dengan 
menggunakan metode hedonik (warna, aroma, 
tekstur) untuk tepung bumbu dan (warna, aroma, 
rasa, tekstur) untuk ayam goreng dan uji skor 
tekstur ayam goreng (Soekarto, 1985). Perlakuan 
terbaik dipilih berdasarkan karakteristik sensori 
terbaik dan kadar lemak tepung goreng yang 
rendah dan kemudian dilakukan analisa kadar 
pati (SNI 01-2891-1992) dan kadar amilosa 
(Apriyantono, dkk., 1989). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
perbandingan tepung (terigu, mocaf, dan tepung 
jagung terfermentasi) dan tingkat kehalusan 
tepung memberikan pengaruh terhadap 
parameter yang diamati seperti yang terlihat 
pada Tabel 3 dan Tabel 4. 

 
Tabel 3. Pengaruh perbandingan tepung komposit (terigu, mocaf, dan tepung jagung terfermentasi) pada 

pembuatan tepung bumbu terhadap parameter yang diamati 

Parameter mutu 

Perbandingan tepung komposit (terigu, mocaf, dan tepung jagung 
terfermentasi) 

P1 (%) 
(84:0:16) 

P2 (%) 
(63:21:16) 

P3 (%) 
(42:42:16) 

P4 (%) 
(21:63:16) 

P5 (%) 
(0:84:16) 

Daya serap air (g/g) 0,9509cD 1,0678cCD 1,1874bBC 1,3356aAB 1,4328aA 
Daya serap minyak (g/g) 1,1399bB 1,2476abAB 1,2564abAB 1,3433aA 1,3535aA 
Kadar air (%) 10,6127aA 9,9796abAB 9,5982bABC 9,4412bBC 8,5545cC 
Kadar abu (%) 0,4896 0,4828 0,4769 0,4702 0,4554 
Kadar protein (%) 3,5231aA 2,1696bB 1,3044cC 1,2899cC 1,1622cC 
Kadar lemak (%) 3,5585 3,4245 3,2434 3,2271 3,1620 
Kadar serat (%) 2,9404 2,9541 3,1004 3,1912 3,2732 
Kadar lemak tepung 
goreng (%) 

28,4052cC 34,0273bBC 36,3885bB 38,2878bAB 43,6156aA 

Kadar karbohidrat (%) 81,9515dC 84,0249cB 85,3452bA 85,5975bA 86,5942aA 
Total mikroba (CFU/g) 1,6x105 1,7x105 2,1x105 1,9x105 2,0x105 

Nilai Hedonik      
Warna 4,1333aA 4,0444aAB 3,8333bBC 3,7889bBC 3,7333bC 
Aroma 4,1111cC 4,1222cBC 4,2778bcBC 4,3778bAB 4,5889aA 
Tekstur 4,0111 4,0111 4,1111 4,1444 4,1333 
Tekstur 4,0778 4,0111 4,1778 4,0667 4,1111 
Warna ayam goreng 3,8222cB 3,9222bcB 4,0778abAB 4,1778aA 4,1111abA 
Aroma ayam goreng 3,8333cC 3,9333bcBC 4,0444abABC 4,0778abAB 4,1889aA 
Tekstur ayam goreng 3,7222dC 3,9000cBC 4,1444abAB 4,0222bcAB 4,2556aA 
Rasa ayam goreng 3,9333bC 4,0000bBC 4,1778aAB 4,2889aA 4,2778aA 

Skor tekstur ayam goreng 3,5222dC 3,3667eD 3,8667bB 3,7556cB 4,2778aA 
Keterangan: Angka yang diikuti dengan huruf kecil yang berbeda dalam satu baris menunjukkan berbeda nyata 

(P<0,05)(huruf kecil) dan berbeda sangat nyata (P<0,01)(huruf besar) dengan uji LSR. 
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Tabel 4. Pengaruh tingkat kehalusan tepung pada pembuatan tepung bumbu terhadap parameter yang 
diamati 

Parameter mutu 

Tingkat kehalusan tepung 

H1 
(60 mesh) 

H2 
(80 mesh) 

H3 
(100 mesh) 

Daya serap air (g/g) 1,1257b 1,2048ab 1,2543a 
Daya serap minyak (g/g) 1,1909bB 1,2700abAB 1,3435aA 
Kadar air (%) 9,4793 9,6341 9,7984 
Kadar abu (%) 0,4783 0,4758 0,4709 
Kadar protein (%) 2,1552aA 1,9031bB 1,6112cC 
Kadar lemak (%) 3,4277 3,2855 3,2561 
Kadar serat (%) 3,2173 3,0871 2,9712 
Kadar lemak tepung 
goreng (%) 

22,1289cC 36,8214bB 49,4843aA 

Kadar karbohidrat (%) 84,4155 84,7633 84,9290 
Total mikroba(CFU/g) 1,8x105 1,7x105 1,9x105 

Nilai Hedonik 3,9600 3,8600 3,9000 
Warna 4,3200 4,3133 4,2533 
Aroma 3,9867 4,0667 4,1933 
Tekstur 3,9867bB 4,0533bAB 4,2267aA 
Tekstur 4,2133aA 4,0000aAB 3,8533bB 
Warna ayam goreng 3,9733 4,0200 4,0533 
Aroma ayam goreng 3,9933 3,9933 4,0400 
Tekstur ayam goreng 3,9000cC 4,0867bB 4,4200aA 

Rasa ayam goreng 3,5667cC 3,7000bB 4,0067aA 

Keterangan: Angka yang diikuti dengan huruf kecil yang berbeda dalam satu baris menunjukkan berbeda nyata 
(P<0,05)(huruf kecil) dan berbeda sangat nyata (P<0,01)(huruf besar) dengan uji LSR. 

Daya Serap Air 
Perbandingan tepung komposit (terigu, 

mocaf dan tepung jagung terfermentasi) 
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata 
(P<0,01) terhadap daya serap air tepung bumbu 
(Tabel 3). Pengaruh tingkat kehalusan tepung 
memberikan pengaruh berbeda nyata (P<0,05) 
terhadap daya serap air tepung bumbu (Tabel 4). 
Interaksi antara perbandingan tepung (terigu, 
mocaf, dan tepung jagung terfermentasi) dan 
tingkat kehalusan memberikan pengaruh 
berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap daya 
serap air tepung bumbu. 

Tabel 3 menunjukkan bahwa seiring 
dengan penurunan konsentrasi terigu dan 
meningkatnya konsentrasi mocaf, maka daya 
serap air tepung bumbu semakin meningkat. Hal 
ini disebabkan oleh pati mocaf yang terhidrolisis 
pada proses pembuatan mocaf itu sendiri dan 
terbentuknya komponen yang lebih sederhana, 
dimana produk turunan pati memiliki daya serap 
air dan kelarutan dalam air yang lebih baik 
dibanding pati asal (Hidayat, dkk., 2009). Kadar 
serat mocaf tergolong tinggi di mana kadar serat 
yang tinggi akan mempengaruhi tingkat 
penyerapan air. Menurut Setyowati dan Nisa 
(2014), bahan pangan yang memiliki kadar serat 
yang tinggi dapat menyerap air lebih banyak. 
Diketahui kadar serat mocaf sebesar 3,1080%. 

Tabel 4 menunjukkan bahwa peningkatan 
daya serap air tepung bumbu dipengaruhi oleh 
peningkatan mesh dimana semakin besar mesh, 
luas permukaan partikel tepung juga akan 
semakin besar, maka daya serap air tepung 
bumbu akan semakin tinggi. Hal ini disebabkan 
semakin kasarnya partikel tepung maka semakin 
sedikit kemungkinan air yang dapat diserap oleh 
bahan selama pembuatan adonan, begitu juga 
sebaliknya, semakin halusnya partikel tepung 
atau semakin besar luas permukaan partikel, 
maka semakin banyak kemungkinan air yang 
dapat diserap oleh bahan (Nurani, dkk., 2013). 
 
Daya Serap Minyak 

Perbandingan tepung komposit (terigu, 
mocaf dan tepung jagung terfermentasi) serta 
tingkat kehalusan tepung memberikan pengaruh 
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap daya 
serap minyak tepung bumbu yang dapat dilihat 
pada Tabel 3 dan Tabel 4, sedangkan interaksi 
kedua faktor perlakuan memberikan pengaruh 
berbeda tidak nyata (P>0,05). 

Tabel 3 menunjukkan bahwa seiring 
dengan penurunan konsentrasi terigu dan 
meningkatnya konsentrasi mocaf, maka daya 
serap minyak tepung bumbu semakin meningkat. 
Rendahnya daya serap minyak oleh tepung 
bumbu yang terbuat dari terigu dipengaruhi oleh 
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kadar protein tepung bumbu. Semakin besar 
kadar protein yang terkandung dalam tepung, 
maka daya serap minyak akan semakin kecil. 
Zulfahmi, dkk. (2014) menyatakan bahwa protein 
terikat pada granula-granula pati sehingga 
semakin tinggi kadar protein maka akan semakin 
banyak juga protein yang terikat pada granula, 
yang mana akan mengurangi kemampuan 
granula dalam menyerap minyak. 

Tabel 4 menunjukkan bahwa peningkatan 
daya serap air tepung bumbu dipengaruhi oleh 
peningkatan mesh dimana semakin besar mesh 
maka daya serap minyak tepung bumbu akan 
semakin tinggi. Menurut Nurani, dkk., (2013) 
rendahnya tingkat kehalusan partikel tepung 
menyebabkan semakin kecil luas permukaan 
partikel, sehingga semakin sedikit kemungkinan 
air yang dapat diserap oleh bahan, lebih sedikit 
pula minyak yang dapat terserap dan 
terperangkap di dalam tepung. Begitu juga 
sebaliknya. 

 
Kadar Air 

Perbandingan tepung terigu, mocaf, dan 
tepung jagung terfermentasi memberikan 
pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01) 
terhadap kadar air tepung bumbu (Tabel 3), 
sedangkan tingkat kehalusan tepung serta 
interaksi kedua faktor perlakuan memberikan 
pengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05). 

Tabel 3 menunjukkan bahwa semakin 
banyak pemakaian mocaf, kadar air akan 
semakin rendah, sedangkan semakin banyak 
penggunaan terigu maka kadar airnya semakin 
tinggi. Penyerapan air pada tepung dipengaruhi 
oleh kadar serat, kadar pati, dan kadar amilosa. 
Kadar serat, kadar pati, dan kadar amilosa terigu 
lebih sedikit jika dibandingkan dengan kadar pati 
dan kadar amilosa mocaf. Tingginya kadar serat 
dan kadar pati pada bahan maka akan semakin 
kuat menyerap air, selain itu makin tinggi kadar 
amilosa pada bahan maka kadar air bahan makin 
rendah, karena amilosa memiliki sifat mudah 
menyerap dan melepaskan air                  
(Nurani, dkk., 2014). Dari Tabel 3 diketahui kadar 
air mocaf lebih sedikit dibanding kadar air terigu. 
Nurani, dkk., (2013) menyatakan bahwa proses 
pengolahan singkong menjadi mocaf salah 
satunya adalah dengan pra-gelatinisasi yang 
akan meningkatkan daya ikat air pada tepung 
tapi menurunkan air bebas yang terdapat pada 
tepung itu sendiri sehingga jumlah air yang 
menguap yang diketahui sebagai kadar air pada 
bahan menjadi lebih rendah. 

 
 
 

Kadar Abu 
Perbandingan tepung (terigu, mocaf, dan 

tepung jagung terfermentasi) dan tingkat 
kehalusan tepung, serta interaksi kedua faktor 
perlakuan memberikan pengaruh berbeda tidak 
nyata (P>0,05) terhadap kadar abu tepung 
bumbu. 

 

Kadar Protein 
Perbandingan tepung (terigu, mocaf, dan 

tepung jagung terfermentasi) serta tingkat 
kehalusan tepung memberikan pengaruh 
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar 
protein tepung bumbu yang dapat dilihat pada 
Tabel 3 dan Tabel 4, sedangkan interaksi kedua 
faktor perlakuan memberikan pengaruh berbeda 
tidak nyata (P>0,05). 

Tabel 3 menunjukkan semakin besar 
persentase terigu maka semakin besar kadar 
proteinnya. Riganakos dan Kontominas (1995) 
menyatakan kadar protein tepung terigu sudah 
tergolong besar dan kadar protein mocaf 
tergolong sedikit, sehingga dengan 
menggunakan terigu yang banyak dapat 
menambah nilai protein dari tepung bumbu itu 
sendiri. 

Tabel 4 menunjukkan bahwa Semakin 
besar mesh ayakan maka kadar protein tepung 
bumbu akan semakin rendah. Hal ini berkaitan 
dengan sifat protein yang mudah mengikat air. 
Menurut Sihotang, dkk., (2015) protein memiliki 
sifat yang mudah mengikat air, dengan protein 
memiliki sifat tersebut maka antara satu partikel 
tepung dengan partikel lainnya akan menempel 
sehingga tidak lolos ayakan dengan mesh yang 
lebih besar dan hal ini juga dikarenakan gaya 
gesek yang akan menimbulkan panas sehingga 
terjadinya gelatinisasi pati pada butiran tepung. 
 
Kadar Lemak dan Kadar Serat Kasar 

Perbandingan tepung (terigu, mocaf, dan 
tepung jagung terfermentasi) dan tingkat 
kehalusan tepung serta interaksi kedua faktor 
perlakuan memberikan pengaruh berbeda tidak 
nyata (P>0,05) terhadap kadar lemak dan kadar 
serat kasar tepung bumbu. 
 
Kadar Karbohidrat 

Perbandingan tepung (terigu, mocaf, dan 
tepung jagung terfermentasi) memberikan 
pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01) 
terhadap kadar karbohidrat tepung bumbu  
(Tabel 3), sedangkan tingkat kehalusan tepung 
serta interaksi kedua faktor perlakuan 
memberikan pengaruh berbeda tidak nyata 
(P>0,05). 
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Tabel 3 menunjukkan bahwa dengan 
proporsi mocaf yang meningkat akan 
meningkatkan kadar karbohidrat dari tepung 
bumbu yang dihasilkan. Kadar karbohidrat yang 
tepung bumbu diperoleh dengan cara by 
difference. Kadar karbohidrat dalam tepung 
bumbu dengan perbandingan mocaf lebih besar 
memiliki kadar karbohidrat yang lebih tinggi 
dibanding tepung bumbu dengan perbandingan 
terigu lebih besar. Hal ini disebabkan karena 
adanya penurunan kadar air, kadar protein, dan 
kadar lemak pada tepung bumbu yang dihasilkan 
(Fransisca, 2010). 
 
Kadar Lemak Tepung Bumbu Goreng 

Perbandingan tepung komposit (terigu, 
mocaf dan tepung jagung terfermentasi) dan 
tingkat kehalusan tepung memberikan pengaruh 
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar 
lemak tepung bumbu goreng yang dapat diihat 
pada Tabel 3 dan Tabel 4, sedangkan interaksi 
kedua faktor perlakuan memberikan pengaruh 

berbeda nyata (P<0,05) seperti terlihat pada 
Gambar 1. 

Gambar 1 menunjukkan peningkatan kadar 
lemak tepung bumbu goreng dipengaruhi oleh 
semakin tinggi penggunaan mocaf dan semakin 
tinggi mesh yang digunakan. Menurut Nurani, 
dkk., (2013) tingkat penyerapan minyak goreng 
yang bervariasi dapat disebabkan oleh 
perbedaan jenis tepung, kadar protein, dan 
tingkat kehalusan tepung. Zulfahmi, dkk., (2014) 
menyatakan bahwa sebagian protein terikat pada 
granula pati sehingga ketika granula menyerap 
minyak, volume minyak yang terserap tidak 
banyak karena sebagian pati terlapisi oleh 
protein. Semakin kasar partikel tepung, maka 
akan semakin rendah tingkat penyerapan minyak 
goreng oleh bahan pada proses penggorengan. 
Hal ini disebabkan semakin halusnya partikel 
tepung atau semakin besarnya luas permukaan 
partikel, maka semakin banyak pula minyak 
goreng yang dapat terserap dan terperangkap di 
dalam tepung bumbu (Nurani, dkk., 2013). 

 
 

 
 

Gambar 1.  Hubungan interaksi perbandingan terigu, mocaf, tepung jagung terfermentasi dan tingkat 
kehalusan tepung dengan kadar lemak tepung bumbu goreng 

 
Total Mikroba 

Perbandingan tepung (terigu, mocaf, dan 
tepung jagung terfermentasi) dan tingkat 
kehalusan tepung memberikan pengaruh 
berbeda tidak nyata (P>0,05) seperti yang dapat 
dilihat pada Tabel 3 dan Tabel 4, serta interaksi 
kedua faktor perlakuan juga memberikan 
pengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap 
total mikroba tepung bumbu. 

 

Nilai Hedonik Warna Tepung Bumbu 
Perbandingan tepung komposit (terigu, 

mocaf dan tepung jagung terfermentasi) 
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata 
(P<0,01) terhadap nilai hedonik warna tepung 
bumbu (Tabel 3). Tingkat kehalusan tepung serta 
interaksi kedua faktor perlakuan memberikan 
pengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap 
nilai hedonik warna tepung bumbu. 
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Tabel 3 menunjukkan bahwa semakin 
tinggi persentase terigu dalam tepung bumbu 
maka semakin tinggi nilai hedonik warna tepung 
bumbu. Hal ini disebabkan karena tepung terigu 
memiliki warna yang cenderung lebih gelap 
dibanding mocaf (Wahid dan Martina, 2009). 
Secara organoleptik warna mocaf lebih putih 
disebabkan karena kandungan protein mocaf 
yang lebih rendah dibandingkan dengan tepung 
terigu (Sejati, 2010). Panelis cenderung 
menyukai tepung bumbu dengan persentase 
terigu lebih banyak karena warna yang dihasilkan 
cenderung menarik yaitu berwarna akibat bumbu 
yang ditambahkan. Menurut Putra, dkk., (2014) 
produk seperti makanan dan minuman yang 
berwarna-warni akan lebih menarik perhatian 
konsumen dan akan mengundang selera. 
 
Nilai Hedonik Aroma Tepung Bumbu 

Perbandingan tepung komposit (terigu, 
mocaf dan tepung jagung terfermentasi) 
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata 
(P<0,01) terhadap nilai hedonik aroma tepung 
bumbu (Tabel 3). Tingkat kehalusan tepung serta 
interaksi kedua faktor perlakuan memberikan 
pengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05). 

Tabel 3 menunjukkan bahwa bahwa 
semakin banyak penggunaan mocaf dalam 
pembuatan tepung bumbu maka tingkat 
kesukaan panelis terhadap aroma akan semakin 
meningkat. Mocaf merupakan produk turunan 
dari tepung singkong yang akan membentuk 
asam-asam organik. Senyawa asam-asam 
organik ini akan bercampur dalam tepung 
sehingga akan menghasilkan aroma dan cita 
rasa yang khas dan dapat menutupi aroma dan 
cita rasa ubi kayu yang cenderung tidak disukai 
konsumen (Subagio, dkk., 2008). Flavor dan 
aroma mocaf tidak hanya dapat menutupi aroma 
ubi kayu itu sendiri, tetapi juga dapat menutupi 
aroma tepung terigu atau tepung yang lainnya. 
 
Nilai Hedonik Tekstur Tepung Bumbu 

Perbandingan tepung (terigu, mocaf, dan 
tepung jagung terfermentasi) dan tingkat 
kehalusan tepung, serta interaksi kedua faktor 
perlakuan memberikan pengaruh berbeda tidak 
nyata (P>0,05) terhadap nilai hedonik tekstur 
tepung bumbu. 
 
Nilai Skor Tekstur Tepung Bumbu 

Perbandingan tepung (terigu, mocaf, dan 
tepung jagung terfermentasi) memberikan 
pengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap 
nilai skor tekstur tepung bumbu (Tabel 3). 
Tingkat kehalusan tepung memberikan pengaruh 
berbeda sangat nyata (P<0,01), dapat dilihat 

pada Tabel 4, sedangkan interaksi kedua faktor 
perlakuan memberikan pengaruh berbeda tidak 
nyata (P>0,05). 

Tabel 3 menunjukkan bahwa nilai skor 
tekstur tepung bumbu dipengaruhi oleh 
peningkatan mesh. Semakin banyak jumlah 
lubang pada luasan 1 inchi persegi jaring pada 
ayakan maka nilai skor tekstur tepung bumbu 
akan semakin tinggi. Imanningsih (2012) 
menyatakan nomor ayakan yang semakin besar 
maka tepung semakin halus dan panelis lebih 
suka tepung halus. 
 
Nilai Hedonik Warna Aplikasi Tepung Bumbu 
Pada Ayam Goreng 

Perbandingan tepung (terigu, mocaf, dan 
tepung jagung terfermentasi) dan tingkat 
kehalusan tepung memberikan pengaruh 
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai 
hedonik warna ayam goreng yang dihasilkan 
dapat dilihat pada Tabel 3 dan Tabel 4, 
sedangkan interaksi kedua faktor perlakuan 
memberikan pengaruh berbeda tidak nyata 
(P>0,05). 

Tabel 3 menunjukkan bahwa semakin 
tinggi persentase mocaf yang digunakan maka 
semakin disukai oleh panelis. Hal ini besar 
dipengaruhi oleh kadar protein tepung. Semakin 
besar protein maka semakin cepat perubahan 
warna ketika digoreng. Perubahan warna ini 
disebabkan oleh reaksi pencokelatan non-
enzimatik yaitu reaksi Maillard. Menurut 
Ubadillah dan Hersoelistyorini (2010), reaksi 
Maillard merupakan pencokelatan (browning) 
makanan akibat pemanasan, biasanya 
diakibatkan oleh reaksi kimia antara gula reduksi 
dengan asam amino bebas. Warna dari tepung 
bumbu dengan mocaf lebih disukai dari segi 
warna juga dikarenakan warna mocaf yang lebih 
putih dari tepung terigu sehingga ketika digoreng 
menghasilkan warna yang lebih cerah. 

Tabel 4 menunjukkan bahwa semakin 
halus maka tingkat kesukaan panelis semakin 
menurun. Hal ini dikarenakan penyerapan 
minyak yang berlebih oleh tepung yang lebih 
halus sehingga tampilan ayam goreng cenderung 
oily (berminyak). Menurut Nurani, dkk., (2013) 
tepung yang menyerap minyak berlebih akan 
memiliki tampilan lebih gelap  dan memiliki 
tampilan oily (berminyak) dan tingkat kesukaan 
produk juga cenderung semakin rendah. 
 
Nilai Hedonik Aroma Aplikasi Tepung Bumbu 
Pada Ayam Goreng 

Perbandingan tepung (terigu, mocaf, dan 
tepung jagung terfermentasi) memberikan 
pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01) 
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terhadap nilai hedonik aroma ayam goreng 
(Tabel 3), sedangkan tingkat kehalusan tepung 
serta interaksi kedua faktor perlakuan 
memberikan pengaruh berbeda tidak nyata 
(P>0,05). 

Tabel 3 menunjukkan bahwa semakin 
banyak mocaf yang digunakan maka tingkat 
kesukaan panelis juga akan meningkat. Subagio, 
dkk., (2008) menyatakan bahwa mocaf memiliki 
aroma yang netral jika dibandingkan dengan 
tepung lain. Aroma mocaf yang netral dapat 
menguatkan aroma bumbu yang ditambahkan 
sehingga kuatnya aroma bumbu lebih disukai 
panelis. 
 
Nilai Hedonik Tekstur Aplikasi Tepung Bumbu 
Pada Ayam Goreng 

Perbandingan tepung (terigu, mocaf, dan 
tepung jagung terfermentasi) memberikan 
pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01) 
terhadap nilai hedonik tekstur ayam goreng 
(Tabel 3), sedangkan tingkat kehalusan tepung 
serta interaksi kedua faktor perlakuan 
memberikan pengaruh berbeda tidak nyata 
(P>0,05). 

Tabel 3 menunjukkan bahwa semakin 
banyak penggunaan mocaf dalam tepung 
bumbu, maka semakin disukai oleh panelis. Hal 
ini besar kaitannya dengan kerenyahan ayam 
goreng yang dihasilkan. Rahman dkk., (2017) 
menyatakan hal ini dipengaruhi oleh beberapa 
faktor seperti daya serap air dan minyak tepung 
pelapis serta kadar amilosa tepung. Reputra 
(2009) menyatakan bahwa rasio amilosa dan 
amilopektin sangat memengaruhi hasil akhir 
produk gorengan. Amilosa memberikan sifat 

keras sedangkan amilopektin memberikan sifat 
lengket.  
Nilai Skor Tekstur Aplikasi Tepung Bumbu 
Pada Ayam Goreng 

Perbandingan tepung (terigu, mocaf, dan 
tepung jagung terfermentasi), tingkat kehalusan 
tepung, dan interaksi kedua faktor perlkuan 
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata 
(P<0,01) terhadap nilai skor tekstur ayam goreng, 
seperti pada Gambar 2. 

Gambar 2 menunjukkan bahwa nilai skor 
tekstur meningkat seiring dengan tingginya 
penggunaan mocaf dan semakin halus tepung. 
Tekstur akhir dari suatu produk gorengan sangat 
ditentukan oleh jenis tepung. Menurut Aini, dkk., 
(2016), tekstur tepung termodifikasi lebih halus 
dibanding tepung aslinya sehingga mocaf sedari 
awal memiliki tekstur yang halus dan seperti 
yang diketahui cocok untuk produk gorengan 
seperti tepung bumbu ayam goreng. Ayam 
goreng yang dilapisi dengan tepung bumbu 
berbasis terigu dan memiliki partikel tepung yang 
lebih besar, memiliki tekstur yang cenderung 
tidak renyah jika dibanding dengan tepung 
bumbu berbasis mocaf. Partikel tepung yang 
lebih besar akan membutuhkan waktu yang lebih 
lama untuk pengembangan dan gelatinisasi 
(Waniska, dkk., 1999). Terigu dengan partikel 
yang lebih besar tidak mampu menyerap dan 
menahan air sebanyak mocaf yang halus 
sehingga pada saat pemanasan dengan 
penggorengan, air akan menguap dan tidak 
banyak pori-pori yang tercipta akibat proses 
gelatinisasi yang lebih sulit. Semakin sedikit pori-
pori yang kosong menyebabkan produk akhir 
tidak terasa porus atau renyah saat dimakan 
(Sejati, 2010). 

 

 
Gambar 2. Hubungan interaksi antara perbandingan terigu, mocaf, tepung jagung terfermentasi dan tingkat 

kehalusan tepung dengan nilai skor tekstur ayam goreng 
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Nilai Hedonik Rasa Aplikasi Tepung Bumbu 
Pada Ayam Goreng 

Perbandingan tepung (terigu, mocaf, dan 
tepung jagung terfermentasi) dan tingkat 
kehalusan tepung memberikan pengaruh 
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai 
hedonik rasa ayam goreng, dapat dilihat pada 
Tabel 3 dan Tabel 4, sedangkan interaksi kedua 
faktor perlakuan memberikan pengaruh berbeda 
tidak nyata (P>0,05). 

Tabel 3 menunjukkan bahwa panelis 
menyukai rasa ayam goreng dengan tepung 
bumbu berbasis mocaf dibanding tepung bumbu 
berbasis terigu, hal ini disebabkan oleh 
banyaknya minyak yang terserap oleh mocaf. Hal 
ini sesuai dengan Yuyun (2007), yang 
menyatakan bahwa teknik memasak dengan 
penggorengan akan menghasilkan rasa yang 
gurih karena kandungan lemak dalam minyak 
masuk ke dalam bahan yang digoreng, semakin 
banyak yang masuk maka akan menghasilkan 
rasa yang gurih. 

Tabel 4 menunjukkan bahwa peningkatan 
nilai kesukaan panelis seiring dengan semakin 
halusnya tepung. Semakin halus tepung maka 
nilai kesukaan panelis semakin meningkat. Hal 
ini diketahui akibat banyaknya penyerapan 
minyak pada tepung halus. Ayam goreng dengan 
tepung bumbu mocaf kehalusan 100 mesh 
memiliki tekstur yang renyah dan rasa bumbu 
yang dominan, banyaknya minyak yang terserap 
pada saat penggorengan dapat memengaruhi 
rasa dari produk akhir gorengan. Menurut 
Rahmawati (2016), bahan yang mengandung 
banyak minyak nabati seperti sawit dan kelapa 
akan memiliki nilai gurih yang intens dibanding 
menggunakan minyak lain. 
 
Analisis Kadar Pati dan Kadar Amilosa 
Perlakuan Terbaik 

Perlakuan terbaik yang didapat pada 
penelitian ada tepung bumbu ayam goreng 
perlakuan P3H1 dengan perbandingan terigu, 
mocaf, tepung jagung terfermentasi 
(42%:42%:16%) dan tingkat kehalusan tepung 60 
mesh. Pemilihan perlakuan terbaik berdasarkan 
nilai skor tekstur ayam goreng dan kadar lemak 
tepung goreng. Perlakuan P3H1 dipilih karena 
memiliki nilai skor tekstur ayam goreng yang 
cukup tinggi (3,7667) dan kadar lemak tepung 
goreng yang tidak terlalu tinggi (20,3460%). 

Kadar pati dari tepung bumbu perlakuan 
P3H1 adalah sebesar 78,2562% dan kadar 
amilosa sebesar 15,7698%. Rahman (2007) 
menyatakan kandungan pati mocaf berkisar 75% 
sedangkan kadar amilosa mocaf berkisar 11%. 

Kadar amilosa dari tepung bumbu perlakuan 
P3H1 tergolong tinggi jika dibandingkan dengan 
kandungan kadar amilosa mocaf, hal ini 
disebabkan karena adanya penambahan tepung 
jagung terfermentasi yang mana memiliki kadar 
amilosa sebesar 22,0530%. Kadar amilosa yang 
tinggi akan memberikan tekstur akhir yang 
renyah. 

 

KESIMPULAN 
 
1. Perbandingan terigu, mocaf, dan tepung 

jagung terfermentasi memberikan pengaruh 
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap 
semua parameter, kecuali kadar abu, kadar 
lemak, kadar serat, total mikroba, nilai 
hedonik tekstur tepung, dan nilai skor tekstur 
tepung. 

2. Tingkat kehalusan tepung memberikan 
pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01) 
terhadap daya serap air, daya serap minyak, 
kadar protein, kadar lemak tepung goreng, 
nilai skor tekstur tepung, nilai hedonik warna 
ayam goreng, nilai skor tekstur ayam goreng, 
dan nilai hedonik rasa ayam goreng. Namun 
memberikan pengaruh berbeda tidak nyata 
(P>0,05) terhadap parameter lainnya. 

3. Interaksi antara perbandingan terigu, mocaf, 
dengan tepung jagung terfermentasi dan 
tingkat kehalusan tepung memberikan 
pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01) 
terhadap kadar lemak tepung goreng dan 
nilai skor tekstur ayam goreng. Namun 
memberikan pengaruh berbeda tidak nyata 
(P>0,05) terhadap parameter lainnya. 

4. Dari hasil penelitian yang dilakukan, 
diperoleh formulasi pembuatan tepung 
bumbu ayam goreng bermutu baik pada 
perlakuan P3H1 dengan perbandingan terigu, 
mocaf, dengan tepung jagung terfermentasi 
sebesar 42% : 42% : 16% dan tingkat 
kehalusan tepung yang diayak pada ayakan 
60 mesh yang ditinjau dari kadar lemak 
tepung goreng dan nilai skor tekstur ayam 
goreng. 

5. Dari hasil penelitian pembuatan tepung 
bumbu ayam goreng dengan perlakuan 
terbaik P3H1 diperoleh kadar pati 78,2562% 
dan kadar amilosa 15,7698%. 
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