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Abstrak

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari formula dan perbandingan bumbu serbuk dengan santan serbuk
dalam pembuatan bumbu gulai serbuk dengan menggunakan metode foam-mat drying, sehingga diperoleh karakteristik
yang baik yang dapat di manfaatkan untuk bumbu masakan gulai. Penelitian dilakukan dengan menggunakan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 2 faktor A (Formula) yang terdiri dari 2 taraf yaitu al (formula 1),
dan a2 (formula 2) dan faktor B (perbandingan bumbu serbuk dengan santan serbuk) yang terdiri dari 3 taraf yaitu b1 (1
:1,5),b2 (1:1),dan b3 (1,5 : 1). Respon dalam penelitian adalah respon organoleptik (warna, aroma, dan rasa), respon
kimia (kadar air dan kadar lemak), dan respon fisik (uji kadar rendemen). Berdasarkan hasil penelitian, diketahui bahwa
formula berpengaruh terhadap warna, aroma, dan kadar lemak, perbandingan bumbu serbuk dengan santan serbuk
berpengaruh terhadap warna, aroma, rasa, kadar air, dan kadar lemak serta interaksi antara formula dan perbandingan
bumbu serbuk dengan santan serbuk berpengaruh terhadap aroma, rasa dan kadar lemak. Perlakuan terpilih yaitu produk
bumbu gulai dengan menggunakan formula 2 (a2) dan perbandingan bumbu serbuk dengan santan serbuk (1,5 : 1) (b3)
yang memiliki kadar air 10,88%, kadar lemak 10,97% dan kadar rendemen rata-rata untuk formula 2 (a2) sebesar
28,41%.

Abstract

The purpose of this research is to study the formula and comparison of powdered herbs with coconut milk powder in the
manufacture of spice curry powder using the method of foam-mat drying, to obtained good characteristics that can be
utilized for gulai spices cooking. The research was conducted using group randomized design (RAK) consisting of 2
factor A (formula) consisting of 2 levels ie al(formula 1), and a2 (formula 2) and factor B (comparison of powdered
spice with coconut milk powder) consisting of 3 levels ie bl (1: 1,5), b2 (1 : 1), and b3 (1,5 : 1). Response in research is
organoleptic response (color, flavor, and taste), chemical response (moisture content and fat content), and physical
response (test of yield content). Based on the results of the research, it is known that the formula has an effect on color,
aroma, and fat content, the ratio of spice powder with coconut milk The powder affects the color, flavor, taste, moisture
content, and fat content as well The interaction between the formula and the ratio of powdered condiments affected to
coconut milk powder affect the aroma, taste and fat content. The choosen methos for spice product are by using formula
2 (a2) and the ratio of powdered herbs to coconut milk powder (1,5 : 1) (b3) has a moisture content of 10,88%, fat
content of 10,97% and average yield content for formula 2 (a2) of 28,41%.

Keyword: Spice curry powder, formula, comparison of powdered herbs with coconut milk powder

1. Pendahuluan pengaruh sari kunyit. Makanan ini dianggap sebagali
Menurut definisi dari \N|k|ped|al gu|ai adalah bentuk lain dari kari, dan secara internasional Sering
sejenis makanan berbahan baku daging ayam, aneka disebut sebagai kari ala Indonesia.
ikan, kambing, sapi, jenis daging lain, jeroan, atau Menurut Prasetyo (2003), dewasa ini masyarakat
sayuran seperti nangka muda dan daun singkong, yang menginginkan segala sesuatu yang serba cepat, mudah,
dimasak dalam kuah bumbu rempah yang bercitarasa dan praktis. Demikian pula dalam masalah makanan,
gurih. Ciri khas gulai adalah bumbunya yang kaya masyarakat lebih menyukai yang dapat diolah dan
rempah antara lain kunyit, ketumbar, lada, lengkuas, disajikan dengan cepat dan mudah tetapi juga sesuai
jahe, cabai merah, bawang merah, bawang putih, adas, dengan selera mereka. Masakan Indonesia, seperti
pa|al serai, kayu manis dan jinan yang dihaluskan, rawon, soto, rendang, dan Iain-lain, umumnya rumit dan
dicampur, kemudian dimasak dalam santan. Masakan tidak dapat disajikan dengan cepat. Salah satu cara
ini yang memiliki ciri khas berwarna kuning karena untuk menyajikannya dengan cepat dan mudah adalah
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dengan menggunakan bumbu siap pakai berbentuk pasta
atau serbuk.

Bumbu instan di pasaran ada beberapa macam
diantaranya bumbu berbentuk pasta dan bumbu
berbentuk serbuk, bumbu pasta masih mengandung
kadar air yang tinggi sedangkan bumbu serbuk adalah
bumbu yang kadar airnya rendah karena adanya proses
pengeringan dalam pembuatannya, sehingga bumbu
serbuk umur simpannya lebih panjang bila
dibandingkan dengan bumbu yang berbentuk pasta.

Adanya produk bumbu gulai serbuk akan
mempermudah masyarakat dalam pembuatan gulai
sehari-hari, terutama pada waktu hari raya besar seperti
idul fitri, idul adha, dan juga memperpanjang umur
simpan dari bumbu gulai itu sendiri. Namun yang
menjadi kendala dikalangan masyarakat adalah formula
dari setiap bahan yang digunakan untuk membuat
bumbu gulai berbeda-beda setiap orang. Untuk
mendapatkan citarasa yang sesuai membutuhkan
formula yang tepat dari berbagai jenis rempah yang
digunakan. Gulai identik dengan adanya penambahan
santan, penambahan santan yang sesuai dapat
menambah citarasa dari bumbu gulai yang pas.

Salah satu tujuan penggunaan metode foam-mat
drying adalah untuk mempercepat proses pengeringan,
karena pada metode pengeringan ini adanya
penambahan bahan pembusa atau pembuih. Konsentrasi
buih yang semakin banyak akan meningkatkan luas
permukaan dan memberi struktur berpori pada bahan
sehingga akan meningkatkan kecepatan pengeringan.
Jenis-jenis pembusa diantaranya adalah putih telur
(albumin), polysorbat 80, soda kue dan gliserin.

Menurut Kumalaningsih dkk (2005), dengan
adanya busa maka akan mampercepat proses penguapan
air walaupun tanpa suhu yang terlalu tinggi, produk
yang dikeringkan menggunakan busa pada suhu 50-
80°C dapat menghasilkan kadar air 2-3%. Bubuk dari
hasil metode foam-mat drying mempunyai densitas atau
kepadatan yang rendah (ringan) dan bersifat remah.

2. Metode Penelitian

Penelitian dibagi menjadi 2 tahapan meliputi
penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Pada
penelitian  pendahuluan  yang dilakukan yaitu
menentukan konsentrasi putih telur yang digunakan
sebagai bahan pembuih pembuatan bumbu gulai serbuk.
Konsentrasi yang digunakan adalah 10%, 15%, dan
20% dan perbandingan bumbu serbuk dengan santan
yang digunakan adalah (1 : 1,5), (1 : 1) dan (1,5 : 1).

Pengeringan dilakukan pada suhu 60°C dan
waktu pengeringan 4 jam. Untuk menentukan
konsentrasi terpilih dilakukan uji kadar air dan uji
hedonik terhadap tiga konsentrasi tersebut. Pengujian
dilakukan terhadap 30 orang panelis terhadap atribut
mutu warna, aroma dan kenampakan.

Penelitian utama dilakukan untuk menentukan
formula bumbu gulai pada formula 1 dan formula 2, dan
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perbandingan bumbu sebuk dan santan serbuk yaitu (1 :
15),(1:1)dan(1,5:1)

Rancangan perlakuan pada penelitian ini terdiri
dari dua faktor, yaitu : Formula yang terdiri dari 2 taraf
dan perbandingan bumbu serbuk dengan santan serbuk
yang terdiri dari 3 taraf.

Formula (A), terdiri dari 2 taraf, yaitu :

a; = Formula 1

a, = Formula 2

Perbandingan bumbu serbuk dan santan serbuk
(B), terdiri dari 3 taraf, yaitu :

b;=1:15

bz =1:1

b;=15:1

Rancangan percobaan yang digunakan pada
penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan faktorial 2 x 3 dengan 4 kali pengulangan.
Rancangan respon terdiri dari rancangan respon kimia,
fisik dan organoleptik. Rancangan Respon kimia yang
dilakukan terhadap produk bumbu gulai serbuk adalah
penentuan kadar air metode gravimetri (AOAC, 2005),
dan kadar lemak (AOAC, 2005). Respon fisik yang
dilakukan, hanya pada faktor formula yang berbeda
produk bumbu gulai serbuk adalah penentuan nilai
rendemen. Uji organoleptik meliputi warna, aroma, dan
rasa bumbu masak. Uji organoleptik ini dilakukan
dengan metode penerimaan yaitu skala hedonik, dimana
kriteria penilaian berdasarkan tingkat kesukaan panelis
terhadap produk bumbu gulai serbuk yang diaplikasikan
terhadap produk gulai ayam, yang dilakukan oleh 30
orang panelis dengan parameter yang digunakan dalam
uji organoleptik ini meliputi atribut warna, aroma, dan
rasa terhadap bumbu gulai serbuk yang telah
diaplikasikan, dimasak dan disajikan seperti masakan
gulai dengan perbandingan bumbu gulai serbuk dan air
1 : 8. Dengan cara memasak gulai yang pertama adalah
siapkan daging ayam 100 gram kemudian rebus daging
ayam terlebih dahulu sampai daging ayam tersebut
manjadi empuk, kemudian masukan daging ayam ke
dalam panci, tambahkan air 120 ml dan tambahkan
bumbu gulai serbuk yang telah ditambahkan santan
serbuk sebanyak 15 gram kedalam panci, lalu masak
dengan menggunakan api sedang selama 6 menit hingga
kuah agak mengental, maka gulai siap di hidangkan.

3. Hasil dan Pembahasan
Hasil Penelitian Pendahuluan
1. Uji Organoleptik
a. Warna

Hasil analisis sumber variansi (ANAVA),
menunjukkan konsentrasi putih telur tidak berpengaruh
terhadap warna bumbu gulai serbuk. Hal ini disebabkan
karena warna coklat kekuningan pada bumbu gulai
serbuk yang dihasilkan lebih dominan dan menurut
panelis, warna bumbu gulai serbuk yang dihasilkan
memiliki warna yang sama yaitu coklat kekuningan.

Atribut warna pada bumbu gulai serbuk yang

dihasilkan memiliki warna yang mirip satu sama lain
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dikarenakan formula yang digunakan sama dan
persentase setiap bahan yang digunakan tidak berbeda
jauh, warna pada bumbu gulai serbuk dipengaruhi dari
cabai merah yang digunakan, persentase dari cabai
merah yang digunakan cukup tinggi dari bahan yang
lainnya. Menurut Sudaryati (2013) warna bubuk cabai
adalah merah kekuningan karena di dalam cabai
mengandung pigmen karotenoid yaitu pigmen yang
berwarna merah kekuningan. Warna kuning juga
dihasilkan dari kunyit, zat warna kuning pada kunyit
yaitu kurkumin.

b. Aroma

Hasil analisis sumber variansi (ANAVA),
konsentrasi putih telur tidak berpengaruh terhadap
aroma bumbu gulai serbuk. Hal ini disebabkan karena
aroma yang dihasilkan bumbu gulai serbuk memiliki
aroma rempah-rempah yang dominan, dan aroma
bumbu gulai serbuk yang dihasilkan memiliki aroma
yang sama yaitu aroma rempah-rempah.

Atribut aroma pada bumbu gulai serbuk yang
dihasilkan memiliki aroma yang mirip satu sama lain
dikarenakan formula yang digunakan sama dan
persentase setiap bahan yang digunakan tidak berbeda
jauh, aroma pada bumbu gulai serbuk dipengaruhi oleh
beberapa rempah yang terkandung didalamnya.
Semakin tinggi konsentrasi rempah yang diberikan akan
menghasilkan aroma yang lebih harum yang berasal dari
minyak atsiri yang terkandung dalam bumbu seperti
lengkuas, jahe, kunyit dan bawang putih, penambahan
berbagai macam rempah selain dapat menghasilkan
aroma yang khas juga dapat meningkatkan daya awet
bumbu (Raghavan, 2007).

¢. Kenampakan

Hasil analisis sumber variansi (ANAVA),
menunjukkan konsentrasi putih telur tidak berpengaruh
terhadap kenampakan bumbu gulai serbuk. Hal ini
disebabkan karena menurut panelis, kenampakan bumbu
gulai serbuk yang dihasilkan memiliki kenampakan
yang seragam dari segi warna maupun bentuk butiran
yang seragam. Hal ini disebabkan karena bahan baku
yang digunakan pada setiap perlakuan menggunakan
bahan yang sama dengan perbedaan persentase yang
tidak berbeda jauh.

Kriteria kenampakan merupakan parameter
organoleptik yang cukup penting dinilai oleh panelis.
Hal ini disebabkan jika kesan kenampakan baik dan
disukai, maka panelis akan melihat parameter
organoleptik yang lainnya (aroma, tekstur, dan rasa).

Kenampakan juga mempengaruhi penerimaan
konsumen, meskipun kenampakan tidak menentukan
tingkat kesukaan konsumen secara mutlak, keseragaman
dan keutuhan suatu produk tentunya akan menarik
panelis dan lebih disukai jika dibandingkan dengan
produk yang beragam dan tidak utuh (Soekarto, 1985).
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2. Kadar Air

Berdasarkan hasil analisis kadar air dengan
menggunakan metode gravimetri, konsentrasi putih telur
10%, 15% dan 20% menunjukkan hasil kadar air yang
berbeda, dengan kadar air terendah yaitu pada
konsentrasi putih telur 20% dengan 4,33%. Hasil
analisis pendahuluan kadar air rata-rata dapat dilihat
pada tabel 4.

Tabel 4. Hasil Analisis Pendahuluan Uji Kadar Air
Bumbu Gulai Serbuk

Konsentrasi  putih

telur Kadar air (%)
10% 6,00

15% 5,00

20% 4,33

Berdasarkan data pada tabel 4 kadar air dengan
menggunakan gravimetri menunjukkan kadar air dengan
konsentrasi putih telur 10% rata-rata kadar air yang
diperoleh sebesar 6,00%, pada konsentrasi putih telur
15% didapat rata-rata kadar air sebesar 5,00%, dan pada
konsentrasi putih telur 20% menunjukkan kadar air
yang paling rendah vyaitu 4,33%. Dilihat dari hasil
tersebut semakin tinggi konsentrasi putih telur maka
semakin rendah kadar air dari produk bumbu gulai
serbuk. Hal ini disebabkan karena semakin tinggi
konsentrasi putih telur maka semakin banyak molekul
air yang menguap dari bumbu gulai serbuk yang
dikeringkan sehingga kadar air yang diperoleh semakin
rendah. Hal tersebut juga diungkapkan oleh Menurut
Mulyoharjo (1988), bahwa konsentrasi busa (putih
telur) yang semakin banyak akan meningkatkan luas
permukaan dan memberi struktur berpori pada bahan
sehingga akan meningkatkan kecepatan pengeringan.
Lebih lanjut Van Arsdel et al., (1973), menyatakan
bahwa lapisan pada pengeringan busa lebih cepat kering
dari pada lapisan tanpa busa pada kondisi yang sama.

Faktor yang sangat berpengaruh terhadap
penurunan mutu produk pangan adalah perubahan kadar
air dalam produk. Aktivitas air (aw) berkaitan erat
dengan kadar air, yang umumnya digambarkan sebagai
kurva isotermis, serta pertumbuhan bakteri, jamur dan
mikroba lainnya. Makin tinggi aw pada umumnya
makin banyak bakteri yang dapat tumbuh, sementara
jamur tidak menyukai aw yang tinggi, maka semakin
rendah kadar air dalam suatu bahan akan semakin baik
dalam daya tahan dan umur simpan bahan tersebut
(Herawati, 2008).

Berdasarkan uji organoleptik terhadap atribut
warna, aroma, dan kenampakan yang tidak berbeda
nyata dan hasil analisis kadar air yang semakin rendah
akan semakin baik terhadap bahan pangan maka
konsentrasi putih telur 20% yang menunjukkan hasil
kadar air dengan rata-rata terendah yaitu 4,33% akan
digunakan pada penelitian utama pembuatan bumbu
gulai serbuk dengan metode foam-mat drying.
Pemilihan kadar air yang paling rendah yaitu 4,33%
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karena semakin rendah kadar air yang diperoleh akan
membuat umur simpan bumbu gulai serbuk lebih lama,
dan apabila dilakukan penambahan santan serbuk kadar
air bumbu gulai serbuk masih dapat diterima oleh
standar SNI yaitu dibawah 12%.

Hasil Penelitian Utama
1. Uji Organoleptik
a. Warna

Berdasarkan hasil analisis sumber variansi
(ANAVA), menunjukkan perlakuan formula (A) dan
perbandingan bumbu serbuk dengan santan serbuk (B)
berpengaruh nyata terhadap warna bumbu gulai serbuk,
sedangkan interaksi antara formula (A) dan
perbandingan bumbu serbuk dengan santan serbuk (B)
tidak berpengaruh nyata terhadap warna bumbu gulai
serbuk yang telah diaplikasikan. Pengaruh formula (A)
terhadap warna produk bumbu gulai serbuk dapat dilihat
pada tabel 5.
Tabel 5. Pengaruh Formula (A) Terhadap Atribut Warna
Bumbu Gulai Serbuk

Formula (A) Nilai Rata — Rata Atribut
Warna
al (Formula 1) 4,258 a
a2 (Formula 2) 4,614 b

Keterangan : Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf
berbeda menandakan perbedaan nyata pada Uji Lanjut
Duncan 5%

Berdasarkan data pada tabel 5 menunjukkan
bahwa formula 2 (a2) lebih disukai dibandingkan
dengan formula 1 (al) dalam atribut warna, karena
formula 2 memiliki warna coklat tua bila dibandingkan
dengan formula formula 1 yang berwarna kuning
kemerahan. Faktor yang mempengaruhi atribut warna
bumbu gulai serbuk yaitu bahan baku cabai dan kunyit,
pada formula 1 persentase cabai merah lebih banyak
dibandingkan bahan lainnya yang akan membuat warna
dari bumbu gulai lebih kuning kemerahan. Lebih lanjut
Saadah (2016), mengungkapkan bahwa cabai memiliki
kandungan warna B-karoten yang dapat menyebankan
warna merah kekuningan pada olahan bahan pangan.
Kunyit memiliki zat warna kurkumin
(diferuloylmethane) (3-4%) merupakan komponen aktif
dari kunyit yang berperan untuk warna kuning, dan
terdiri dari kurkumin 1 (94%), kurkumin 1l (6%) dan
kurkumin 111 (0,3%) (Fitrikaniawati, 2012). Pengaruh
perbandingan bumbu serbuk dengan santan serbuk (B)
terhadap atribut warna bumbu gulai serbuk dapat dilihat
pada tabel 6.

Berdasarkan data pada tabel 6 menunjukkan
bahwa perbandingan bumbu serbuk dengan santan
serbuk b3 (1,5 : 1) lebih disukai dibandingkan dengan
bl (1 :1,5) dan b2 (1 : 1). Karena warna pada
perbandingan bumbu serbuk dengan santan serbuk b3
(1,5 : 1) memiliki warna coklat, dibandingkan dengan
perlakuan bl (1 :1,5) dan b2 (1 : 1) yang memiliki
warna coklat kehitaman. Penambahan santan dengan
perbandingan yang berbeda dapat mempengaruhi warna
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pada gulai yang telah diaplikasikan dan dimasak, karena
pada proporsi santan yang lebih banyak membuat warna
produk gulai menjadi lebih gelap. Hal tersebut juga
diungkapkan juga oleh Cahyono (2015), penambahan
santan dengan proporsi yang berbeda berpengaruh
terhadap warna penambahan santan yang lebih banyak
mengakibatkan warna masakan terlalu gelap dan tidak
dapat diterima oleh panelis. Diketahui pula bahwa
santan memiliki kandungan protein yang lebih banyak
dan kandungan karbohidrat, adanya kandungan protein
dan karbohidrat dapat menyebabkan terjadinya reaksi
maillard. Raksi maillard merupakan reaksi antara gugus
aldehid dari karbohidrat dengan gugus amino dari
protein yang disebabkan karena adanya pemanasan.
Adanya reaksi maillard tersebut menyebabkan
terjadinya perubahan warna yang disebut dengan
browning (Jing , dkk 2009).

Tabel 6. Pengaruh Perbandingan Bumbu Serbuk
Dengan Santan Serbuk (B) Terhadap Atribut Warna
Bumbu Gulai Serbuk

Perbandingan bumbu serbuk

dengan santan serbuk (B) Nilai Rata — Rata warna

bl (1:15) 4,417 a
b2 (1:1) 4,408 a
b3 (1,5 : 1) 4,483 b

Keterangan : Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf
berbeda menandakan perbedaan nyata pada Uji Lanjut
Duncan 5%

b. Aroma

Tabel 7. Interaksi Antara Pengaruh Faktor Formula (A)
Dengan Perbandingan Bumbu Serbuk Dengan Santan
Serbuk (B) Terhadap Atribut Aroma Bumbu Gulai
Serbuk|

Perbandingan bumbu dengan santan
serbuk
bl (1:1,5) b2 (1:1) p3(1,5:1)
Formula
A B A
4,26 4,48 4,47
al
a b b
A A B
4,58 4,33 4,73
a2
b a b

Keterangan: Huruf kecil dibaca arah horizontal dan
huruf besar dibaca vertikal, huruf yang berbeda
menyatakan perbedaan yang nyata pada taraf 5% uji
lanjut Duncan.

Berdasarkan hasil analisis sumber variansi
(ANAVA), menunjukkan faktor formula (A) dan
perbandingan bumbu serbuk dengan santan serbuk (B)
berpengaruh nyata terhadap aroma bumbu gulai serbuk,
dan interaksi antara faktor formula (A) dan
perbandingan bumbu serbuk dengan santan serbuk (B)
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berpengaruh nyata terhadap aroma bumbu gulai serbuk
yang telah diaplikasikan. Pengaruh formula (A) dan
perbandingan bumbu serbuk dengan santan serbuk (B)
terhadap atribut warna dapat dilihat pada tabel 7.

Berdasarkan data pada tabel 7 menunjukkan
bahwa pada penambahan bumbu serbuk yang lebih
banyak lebih disukai. Pada formula 1 dengan
perbandingan bumbu serbuk dengan santan serbuk (1 :
1) lebih disukai dibandingkan dengan perbandingan
bumbu serbuk dengan santan serbuk (1 : 1,5) dan (1,5 :
1). Pada formula 2 dengan perbandingan bumbu serbuk
dengan santan serbuk (1,5 1) lebih disukai
dibandingkan dengan perbandingan bumbu serbuk
dengan santan serbuk (1 : 1,5) dan (1 : 1), perbandingan
bumbu serbuk yang lebih banyak lebih disukai karena
aroma rempahrempah dari gulai lebih dominan. Faktor
yang mempengaruhi atribut aroma bumbu gulai serbuk
yaitu bahan baku, diantaranya daun salam, serai, daun
jeruk, cengkih dan kapulaga. Pura (2015)
mengungkapkan bahwa daun salam mengandung
minyak atsiri yang mengandung aroma yang khas. Daun
salam dapat menghasilkan minyak atsiri yang memiliki
aroma harum dan dapat digunakan sebagai penyedap
masakan (Sembiring,

2003).

Adanya serai juga mempengaruhi aroma dari
bumbu gulai itu sendiri Menurut Agusta (2002), serai
memiliki aroma yang cukup tajam dikarenakan serai
mengandung minyak atsiri dengan komponen utamanya
sitronelol, geraniol, geranial dan neral. Begitu juga
dengan adanya daun jeruk, menurut Munawaroh (2010)
minyak atsiri yang berasal dari daun jeruk disebut
combava petitgrain (dalam bahasa afrika) yang banyak
digunakan dalam industri makanan yang berfungsi
untuk memberi aroma yang khas pada masakan.
Cengkih juga berperan dalam memberikan aroma yang
khas pada bumbu gulai, senyawa yang terdapat pada
cengkih menurut Kardinan (2005) adalah senyawa
eugenol yang merupakan cairan bening hingga kuning
pucat, dengan aroma menyegarkan dan pedas, yang
memberikan aroma yang khas cengkeh yang terdapat
dalam makanan. Kapulaga juga memberikan aroma
yang khas pada makanan, menurut Nirmagustina
(2011), kapulaga memilika aroma bau sedap. Aroma
sedap ini berasal dari kandungan minyak atsiri pada
kapulaga. Minyak atsiri ini mengandung lima zat utama,
yaitu borneol yang berbau seperti getah pohon kamper
dan limonene yang juga harum seperti bau jeruk, alfa
terpinen yang bau seperti jeruk sitrun, cineol yang sedap
agak pedas menghangatkan seperti minyak kayu putih,
kombinasi inilah yang membentuk bau khas dari
kapulaga.

c. Rasa

Tabel 8. Interaksi Antara Pengaruh Faktor Formula (A)
Dengan Perbandingan Bumbu Serbuk Dengan Santan
Serbuk (B) Terhadap Atribut Rasa Bumbu Gulai Serbuk
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Perbandingan bumbu dengan santan
serbuk
bl1(1:15)| b2(1:1) b3 (15 : 1)
Formula
A B A

al 4,058 | 4,258 4,242

a a a

B A B 5,050

a2 4,358 3,733

b a b

Keterangan: Huruf kecil dibaca arah horizontal dan
huruf besar dibaca vertikal, huruf yang berbeda
menyatakan perbedaan yang nyata pada taraf 5% uji
lanjut Duncan.

Berdasarkan hasil analisis sumber variansi
(ANAVA), menunjukkan faktor formula (A) tidak
berpengaruh nyata terhadap atribut rasa bumbu gulai
serbuk namun perbandingan bumbu serbuk dengan
santan serbuk (B) berpengaruh nyata terhadap warna
bumbu gulai serbuk, dan interaksinya antara faktor
formula (A) dan perbandingan bumbu serbuk dengan
santan serbuk (B) berpengaruh nyata terhadap warna
bumbu gulai serbuk yang telah diaplikasikan.

Berdasarkan data pada tabel 8 menunjukkan
bahwa pada formula 1 (al) dengan perbandingan bumbu
serbuk dengan santan serbuk b2 (1 : 1) lebih disukai
karena memiliki rasa gurih yang pas dan tidak
berlebihan dibandingkan dengan perbandingan bumbu
serbuk dengan santan serbuk bl (1 : 1,5) dan b3 (1,5 :
1). Pada formula 2 (a2) dengan perbandingan bumbu
serbuk dengan santan serbuk b3 ( 1,5 :1) lebih disukai
karena rasa dari rempah-rempah lebih dominan dan rasa
gurih yang di hasasilkan tidak berlebih, bila
dibandingkan dengan perbandingan bumbu serbuk
dengan santan serbuk bl (1 : 1,5) dan b2 (1 : 1) yang
rasa rempah-rempahnya tidak terlalu dominan.

Penambahan bumbu serbuk yang lebih banyak
akan memberikan rasa dari rempah-rempah yang lebih
dominan dan dengan penambahan santan serbuk yang
pas akan membuat rasanya lebih gurih. Hal ini juga
diungkapkan dalam penelitiannya oleh Cahyono (2015),
santan mempunyai rasa lemak dan digunakan sebagai
perasa yang menyedapkan masakan menjadi gurih.
Santan akan menambah rasa gurih karena kandungan
lemaknya  yang  tinggi. Pada  penelitiannya
mengungkapkan bahwa panelis menyukai penambahan
santan yang lebih sedikit dibandingkan penambahan
santan yang lebih banyak menimbulkan rasa gurih yang
berlebih sehingga konsumen tidak dapat menerimanya.

2. Kadar Air

Hasil analisis sumber variansi (ANAVA),
menunjukkan faktor formula (A) tidak berpengaruh
nyata terhadap kadar air bumbu gulai serbuk namun
perbandingan bumbu serbuk dengan santan serbuk (B)
berpengaruh nyata terhadap warna bumbu gulai serbuk,
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dan interaksinya antara faktor formula (A) dengan
santan serbuk (B) tidak berpengaruh nyata terhadap
kadar air bumbu gulai serbuk, pengaruh perbandingan
bumbu serbuk dengan santan serbuk (B) terhadap kadar
air bumbu gulai serbuk dapat dilihat pada tabel 9.

Tabel 9. Pengaruh Perbandingan Bumbu Serbuk
Dengan Santan Serbuk (B) Terhadap Kadar Air Bumbu
Gulai Serbuk

Serbuk (B) Terhadap Kadar Lemak Bumbu Gulai
Serbuk

rdingan bumbu dengan santan serbuk
bl(1:1,5) b2(1:1) | b3(15:1)
Formula
A B B
al 18,68 17,11 14,37
b b a
B A A
a2 19,32 14,56 10,97
b b a

Perbandingan bumbu serbuk
dengan santan serbuk (B) Kadar Air (%)
bl(1:1,5) 9,88a
b2 (1:1) 10,63 ab
b3 (1,5:1) 10,94 b

Keterangan : Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf
berbeda menandakan perbedaan nyata pada Uji Lanjut
Duncan 5%

Berdasarkan data pada tabel 9 menunjukkan
bahwa kadar air pada perlakuan perbandingan bumbu
serbuk dengan santan serbuk bl (1 : 1,5) berbeda nyata
dengan perbandingan bumbu serbuk dengan santan
serbuk b3 (1,5 : 1), namun bl (1 : 1,5) tidak berbeda
nyata dengan b2 (1 : 1) dalam kadar air bumbu gulai
serbuk. Kadar air produk bumbu gulai serbuk pada
perlakuan perbandingan bumbu serbuk dengan santan
serbuk bl (1 : 1,5) memiliki kadar air yang paling
rendah yaitu 9,88 % dibandingkan dengan perlakuan
perbandingan bumbu serbuk dengan santan serbuk b2 (1
: 1) yaitu 10,63 % dan perlakuan perbandingan bumbu
serbuk dengan santan serbuk b3 (1,5 : 1) yaitu 10,94 %.

Semakin tinggi penambahan santan serbuk
semakin rendah kadar air yang terdapat pada bumbu
gulai serbuk, santan serbuk memiliki kadar air yang
sangat rendah bila dibandingkan dengan kadar air
bumbu gulai serbuk yaitu sebesar 1,39 — 3,06 %
(Prasetio, 2014). Bila dibandingkan dengan kadar air
pada bumbu gulai serbuk yang dihasilkan, kadar air
santan serbuk lebih rendah sehingga ketika penambahan
santan yang lebih banyak kadar air yang dihasilkan pada
bumbu gulai serbuk yang telah dicampurkan dengan
santan serbuk akan lebih rendah bila dibandingkan
dengan penambahan santan serbuk yang lebih sedikit.

3. Kadar Lemak

Hasil analisis sumber variansi (ANAVA),
menunjukkan faktor formula (A) dan perbandingan
bumbu serbuk dengan santan serbuk (B) berpengaruh
nyata terhadap kadar lemak bumbu gulai serbuk, dan
interaksi antara faktor formula (A) dan perbandingan
bumbu serbuk dengan santan serbuk (B) berpengaruh
nyata terhadap kadar lemak bumbu gulai serbuk.

Interaksi antara faktor formula (A) dan
perbandingan bumbu serbuk dengan santan serbuk (B)
dapat dilihat pada tabel 10.

Tabel 10. Interaksi Antara Pengaruh Faktor Formula (A)
Dengan Perbandingan Bumbu Serbuk Dengan Santan

Keterangan: Huruf kecil dibaca arah horizontal dan huruf besar dibaca
vertikal, huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang nyata pada

taraf 5% uji lanjut Duncan.

Berdasarkan data pada tabel 10 menunjukkan
bahwa semakin tinggi penambahan santan serbuk maka
kadar lemak yang didapatkan juga semakin tinggi. Pada
formula 1 (al) dengan perbandingan bumbu serbuk
dengan santan serbuk bl (1 : 1,5) kadar lemak lebih
tinggi yaitu 18,68%. Hal yang sama juga terjadi pada
formula 2 (a2) dengan perbandingan bumbu serbuk
dengan santan serbuk bl (1 : 1,5) kadar lemak lebih
tinggi yaitu 19,32%. Sedangkan untuk penambahan
santan yang lebih rendah kadar lemak yang dihasilkan
juga akan lebih kecil yaitu pada perbandingan bumbu
serbuk dengan santan serbuk b3 (1,5 : 1) pada formula 1
(al) sebesar 14,37% dan formula 2 (a2) sebesar 10,97%.

Perbedaan formula 1 dan formula 2 yang paling
membedakan adalah konsentrasi cabai merah yang
digunakan, dimana pada formula 1 menggunakan
konsentrasi cabai merah lebih banyak dibandingkan
dengan formula 2. Menurut Ashari (2006), Cabai merah
mengandung kadar lemak 0,3 gram dalam 100 gram
bahan. Dan semakin tinggi penambahan santan maka
kadar lemak nya yang didapatkan semakin tinggi pula.
Hal ini dikarenakan kandungan lemak pada santan yang
cukup tinggi. Menurut Srihari, dkk (2010) Santan
kelapa mengandung tiga nutrisi utama, yaitu lemak
sebesar 88,3%, protein sebesar 6,1% dan karbohidrat
sebesar 5,6%.

4. Uji Rendemen

Berdasarkan hasil analisis uji kadar rendemen
menunjukkan  hasil  kadar rendemen yang
berbeda, hasil rata-rata analisis kadar rendemen dapat
dilihat pada tabel 11.

Tabel 11. Hasil Analisis Kadar Rendemen Bumbu Gulai
Serbuk

Formula Kadar Rendemen (%)
Formula 1 23,43
Formula 2 28,41
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Berdasarkan data pada tabel 11 menunjukan
bahwa kadar rendemen rata-rata yang dihasilkan oleh
formula 2 lebih tinggi vyaitu sebesar 28,41%
dibandingkan dengan formula 1 yaitu sebesar 23,41 %.
Kadar rendemen yang dihasilkan formula 1 lebih rendah
dikarenakan bahan baku yang digunakan pada formula 1
lebih banyak menggunakan cabai merah, sehingga pada
saat proses pengeringan dengan suhu dan waktu yang
sama hasilnya akan berbeda, karena ketika cabai merah
dikeringkan, berat bahan kering cabai merah akan
sangat ringan dibandingkan dengan berat bahan lainnya.

5. Uji Perlakuan Terpilih

Berdasarkan uji organoleptik terhadap bumbu
gulai serbuk yang telah diaplikasikan, perlakuan a2b3
(formula 2 dan perbandingan bumbu serrbuk dengan
santan serbuk 1,5 : 1) merupakan perlakuan terpilih. Hal
tersebut dikarenakan perlakuan a2b3 (formula 2 dan
perbandingan bumbu serrbuk dengan santan serbuk 1,5 :
1) lebih disukai oleh panelis dalam hal warna, aroma,
dan rasa dan didukung dengan kadar lemak yaitu
sebesar 10,97%, kadar air 10,88% dan nilai rendemen
formula 2 (a2) yaitu 28,41%.

Berdasarkan hasil penelitian,
kesimpulan sebagai berikut :
1. Berdasarkan penelitian pendahuluan, konsentrasi
putih telur sebagai foaming agent yang terpilih adalah
konsentrasi telur 20% yang menunjukkan hasil kadar air
rata-rata yaitu 4,07%.
2. Faktor formula (A) memberikan pengaruh nyata
terhadap warna, aroma, dan kadar lemak, tetapi tidak
berpengaruh nyata terhadap rasa dan kadar air.
3. Faktor perbandingan bumbu serbuk dengan santan
serbuk (B) memberikan pengaruh nyata terhadap warna,
aroma, rasa, kadar air, dan kadar lemak.
4. Interaksi antara faktor formula (A) dan perbandingan
bumbu serbuk dengan santan serbuk (B) memberikan
pengaruh nyata terhadap aroma, rasa dan kadar lemak.
5. Dari keseluruhan respon diperoleh perlakuan terpilih
berdasarkan organoleptik yaitu a2b3 (formula 2 dan
Perbandingan bumbu serbuk dengan santan serbuk 1,5 :
1), dengan kadar air 10,88%, kadar lemak 10,97% dan
nilai rendemen pada formula 2 (a2) yaitu 28,41%.
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