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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan mempelajari perbandingan 

tepung jagung (Zea mays)dengan daging ikan patin dan konsentrasi putih telur pada 

pembuatan sup krim jagung instan metode foam-mat drying. 

 Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) dengan pola faktorial (3x3) dalam rancangan acak kelompok (Gaspersz, 

1995), dengan 3 kali ulangan, sehingga diperoleh sebanyak 27 kombinasi 

perlakuan. Faktor pertama yaitu konsentrasi perbandingan tepung jagung dengan 

daging ikan patin (a) dengan taraf a1 (1:1), a2 (2:1), dan a3 (3:1). Faktor kedua 

yaitu konsentrasi putih telur (b) dengan taraf b1 (15%), b2 (20%), dan b3 (25%). 

Respon kimia meliputi uji kadar air, kadar protein, kadar karbohidrat gula 

pereduksi, respon fisik meliputi uji viskositas dan respon organoleptik meliputi uji 

hedonik atribut warna, rasa, aroma dan kekentalan. 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa  perbandingan tepung jagung dengan 

daging ikan patin (a) dan konsentrasi putih telur (b) berpengaruh terhadap kadar air, 

kadar protein, viskositas, aroma, rasa, dan kekentalan. Interaksi antara 

perbandingan tepung jagung dengan daging ikan patin dan konsentrasi putih telur 

(ab) berpengaruh terhadap kadar air, viskositas, rasa dan kekentalan.  

Kata kunci : Sup krim jagung instan, tepung jagung, ikan patin, putih telur, foam-

mat drying. 
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ABSTRACT 

 

 This study aims to determine and study the comparison of corn flour (Zea 

mays) with catfish meat and egg white concentration in the manufacture of instant 

corn cream soup using foam-mat drying method. 

 The experimental design used was a Randomized Block Design (RBD) with 

a factorial pattern (3x3) in a randomized block design (Gaspersz, 1995), with 3 

replications, so that 27 treatment combinations were obtained. The first factor is 

the concentration ratio of corn flour with catfish meat (a) with levels a1 (1:1), a2 

(2:1) and a3 (3:1). The second factor is the concentration of egg white (b) with 

content test, protein content, carbohydrate content of reducing sugar, physical 

response includes viscosity test and organoleptic response includes hedonic test of 

color, taste, aroma and viscosity attributes. 

 The results showed that the ratio of corn flour to catfish meat (a) and egg 

white concentration (b) had and effect on water content, protein content, viscosity, 

aroma, taste, and viscosity. The interaction between the ratio of corn flour to catfish 

meat and the concentration of egg white (ab) affects the water content, viscosity, 

taste and thickness. 

Keywords : Instant corn cream soup, corn flour, catfish, egg white, foam-mat 

drying. 
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I. PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1 Latar Belakang 

Produksi jagung di Indonesia pada tahun 2015 sebesar 19,61 juta ton, 

sedangkan kebutuhan akan jagung di Indonesia mencapai 21,81 juta ton. Selisih 

antara produksi dan kebutuhan jagung sebesar 2,20 juta ton. Target pemerintah 

Indoesia pada 2019 yaitu sebesar 24,70 juta ton. Target produksi yang cukup tinggi 

tersebut merupakan proyeksi produksi yang deterministik. Suatu proyeksi 

memperhatikan faktor-faktor yang mempengaruhi variabel yang digunakan dan 

mempertimbangkan faktor ketidakpastian yang berupa perkiraan selang pada 

peluang tertentu. Mengingat produksi pangan khususnya jagung nasional belum 

mampu memenuhi kebutuhan, maka perlu dilakukan suatu proyeksi, agar dapat 

memprediksi tingkat produksi jagung yang mengetahui apakah target pemerintah 

yang tertuang dalam Rencana Pembangunan Jangka Menengah Nasional (RPJMN) 

periode 2015-2019 akan terpenuhi (FAO, 2015). Menurut Cahyadinata (2010), 

faktor-faktor produksi jagung meliputi luas panen, benih, tenaga kerja, pestisida, 

pupuk, dan lainnya.  
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Di Indonesia, daerah-daerah penghasil utama tanaman jagung adalah Jawa 

Tengah, Jawa Barat, Jawa Timur, Madura, Sulawesi Utara, Sulawesi Selatan, dan 

Maluku. Perkembangan produksi jagung di Indonesia mengalami peningkatan dan 

penurunan setiap tahun, akan tetapi produksi jagung cenderung mengalami 

peningkatan. Sebelum tahun 1980, penggunaan jagung di Indonesia hanya untuk 

memenuhi kebutuhan konsumsi langsung sebesar 94,00% sedangkan hanya 6,00% 

digunakan untuk industri pangan. Pada periode 1989-2002, telah terjadi pergeseran 

penggunaan jagung walaupun masih dominan untuk kebutuhan konsumsi langsung 

(Kasryono, Pasandaran, Sunyato, dan Adyana 2002). 

Setelah tahun 2002, penggunaan jagung lebih banyak untuk memenuhi 

industri pakan. Penggunaan jagung untuk industri pakan dan industri pangan ini 

terus meningkat. Berdasarkan data perkembangan produksi dan luas panen jagung 

tahun 1961-2015 (Gambar 1.) menunjukan bahwa perkembangan produksi 

mengikuti arah perkembangan luas panen. Secara umum, luas panen jagung dari 

tahun 1961 hingga 2015 mengalami peningkatan. Pada periode 1961-1982 rata-rata 

luas panen jagung sebesar 2,76  juta hektar dengan laju pertumbuhan 2,57% per 

tahun. Periode 1982-2004 rata-rata luas panen jagung sebesar 3,23 juta hektar 

dengan laju pertumbuhan 1,50% per tahun. Periode 2005-2015 rata-rata luas panen 

jagung sebesar 3,83 juta hektar dengan laju pertumbuhan 0,54% per tahun (BPS, 

2015). Perkembangan produksi jagung di Indonesia periode 1961 hingga 2015 

dapat dilihat pada gambar 1.  
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Gambar 1. Perkembangan produksi dan luas panen jagung di Indonesia tahun 

1961-2015. 

(Sumber: Badan Pusat Statistik,2015). 

 

Alternatif produk yang dapat dikembangkan dari jagung mencakup produk 

olahan segar, produk primer (beras jagung, tepung dan pati), produk siap santap 

(marning, emping), dan produk instan (beras jagung instan, pati jagung untuk gula, 

sirup glukosa, sirup fruktosa, maltosa, sorbitol, bioethanol), sedangkan limbah 

jagung dapat digunakan sebagai pakan ternak (Richana, dan Suarni, 2007).  

Kebutuhan jagung terus meningkat seiring dengan meningkatnya bahan baku untuk 

pangan maupun pakan. Di Indonesia, produksi jagung sebagai bahan pangan pokok 

berada di urutan ketiga setelah padi dan ubi kayu (Badan Pusat Statistik, 2012). 

Pemanfaatan jagung di Indonesia sebesar 60% digunakan sebagai bahan 

baku industri, 57% diantaranya untuk pakan. Untuk pangan, jagung lebih banyak 

dikonsumsi dalam bentuk olahan atau bahan setengah jadi seperti bahan campuran 

pembuatan kue, bubur instan, campuran kopi dan produk minuman rendah kalori 

(Resmisari, 2014). 
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Pengolahan jagung menjadi produk setengah jadi oleh petani merupakan 

salah satu cara pengawetan hasil panen. Keuntungan lain dari pengolahan setengah 

jadi ini, yaitu sebagai bahan baku industri pengolahan lanjutan, aman dalam 

distribusi serta menghemat ruangan dan biaya penyimpanan. Teknologi tepung 

merupakan salah satu proses alternatif produk setengah jadi karena lebih tahan 

disimpan, mudah dicampur (dibuat komposit), diperkaya zat gizi (fortifikasi), 

mudah dibentuk dan lebih cepat dimasak. Penggunakan tepung jagung kini masih 

terbatas untuk campuran pembuatan kue-kue, roti, dan biskuit (Resmisari, 2014). 

Jagung (Zea mays) merupakan salah satu jenis biji-bijian sumber pangan 

yang banyak mengandung karbohidrat. Kandungan gizi pada jagung cukup baik 

untuk dijadikan bahan pangan. Komposisi jagung sebagian besar terdiri atas pati 

54,1-71,7%, protein 11,1-26,6%, lemak 5,3-19,6%, serat 2,6-9,5%, abu 1,4-2,1%. 

Jagung merupakan sumber pangan berenergi dan potensial yaitu selain sebagai 

sumber gula atau karbohidrat juga mengandung protein dan lemak (Richana, 

Ratnaningsih, Winda, 2012). Kandungan gizi jagung seperti pada Tabel 1.  

 Tabel 1. Kandungan Zat Gizi Jagung per 100 gram 

(Sumber: Suarni dan Firmansyah, 2005).  

No. Zat Gizi Jagung Biasa Jagung Manis 

1. Energi (cal) 129 96,0 

2. Protein (gram) 4,1 3,5 

3. Lemak (gram) 1,3 1,0 

4. Karbohidrat (gram) 30,3 22,8 

5. Kalsium (mg) 5,0 3,0 

6. Fosfor (mg) 108,0 111 

7. Besi (mg) 1,1 0,7 

8. Vitamin A (SI) 117,0 400 

9. Vitamin B (mg) 0,18 0,15 

10. Vitamin C (mg) 9,0 12,0 

11. Air (gram) 63,5 72,7 
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Salah satu jenis jagung yang banyak dimanfaatkan adalah jagung manis 

(Zea mays saccharata). Jagung mengandung sekitar 70% pati dari bobot biji jagung 

yang merupakan komponen penting tepung jagung. Komponen karbohidrat lain 

adalah gula sederhana, yaitu glukosa, sukrosa dan fruktosa, sekiatar 1,3% dari bobot 

biji. Jagung manis juga kaya akan komponen antioksidan dalam bentuk betakaroten 

dan isoflavon, tinggi asam lemak esensial, mineral dan komposisi asam amino yang 

baik. Cita rasa yang khas serta komposisi gizi yang baik dari jagung manis bisa 

dioptimalkan menjadi pangan olahan instan diantaranya adalah sup krim instan 

(Suarni dan Yasin, 2011). 

Umumnya umur panen jagung manis adalah 70-85 hari setelah tanam di 

dataran menengah dan 60-70 hari setelah tanam di dataran rendah. Jagung manis 

umumnya dikonsumsi dalam keadaan segar sehingga harus tersedia dalam keadaan 

segar setiap saat dan tidak dapat disimpan dalam waktu relatif lama (Syukur dan 

Rifato, 2014). Surtinah (2007) melaporkan bahwa jagung manis yang dipanen pada 

umur lebih dari 75 hari menghasilkan biji dengan tekstur yang lebih keras dan biji 

berkerut sehingga menurunkan kualitas produksi. 

Komposisi kimia yang ada pada jagung bervariasi tergantung umur dan 

varietasnya. Jagung manis mengandung vitamin A, B, C, E, mineral dan 

berkarbohidrat. Karbohidrat pada jagung manis mengandung gula pereduksi 

(glukosa dan fruktosa), sukrosa, polisakarida, dan pati (Iskandar, 2007). 

Jagung banyak dimanfaatkan sebagai sumber pakan dan juga dapat diolah 

menjadi berbagai produk pangan yang bernilai ekonomis seperti tepung jagung, 
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minyak jagung, dan produk makanan ringan dari jagung. Jagung juga dimanfaatkan 

sebagai pengganti atau mensubstusi makanan yang berasal dari tepung beras 

ataupun terigu. Jagung dapat diolah menjadi jenis kerupuk atau yang sering disebut 

sebagai tortilla (Koswara, 2009). 

 Terdapat 5 varietas jagung di Indonesia, yaitu super sweet, sweet lady, sweet 

boy, master sweet dan bicolour sweet. Varietas jagung manis yang digunakan pada 

penelitian ini adalah varietas jagung manis super sweet yaitu jagung yang 

berkembang di wilayah tropis. Jagung super sweet memiliki batang yang tegak dan 

kuat dan paling sesuai ditanam di daerah tropis. Biji jagung berwarna kuning 

dengan ukuran tongkol yang besar dan terisi penuh. Panjang tongkol mencapai 20-

22 cm dan diameter 5-6 cm tanpa kelobot. Dapat ditanam di dataran rendah maupun 

dataran tinggi dengan masa panen 72 hari untuk dataran rendah dan 104 hari untuk 

dataran tinggi. Jagung varietas ini termasuk tahan terhadap hama penyakit dan bisa 

menghasilkan 12,4 ton jagung per hektar. 

Menurut SNI 01-3727-1995, tepung jagung adalah tepung yang diperoleh 

dengan cara menggiling biji jagung yang bersih dan baik melalui proses pemisahan 

kulit, endosperm, lembaga dan tip cap. Menurut Tam et.al., (2004), polisakarida 

pada tepung merupakan campuran dari rantai linear (amilosa) dan rantai bercabang 

(amilopektin). Basar rasio kedua fraksi tersebut menentukan sifat granula tepung 

yang akan berpengaruh terhadap aplikasinya dalam produk pangan. Tepung jagung 

memiliki kandungan amilosa sebesar 27-29% dan amilopektin sekitar 71-73%, 

tergantung pada varietas jagung. 
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Tepung jagung merupakan butiran-butiran halus yang berasal dari hasil 

penggilingan biji jagung kering. Tepung jagung berbeda dengan pati jagung 

(maizena). Pada tepung jagung, selain pati juga masih terkandung polisakarida 

lainnya dan juga serat. Tepung jagung merupakan produk antara yang dapat diolah 

lebih lanjut menjadi produk makanan jadi seperti roti, kue kering, mie, keripik, dan 

lain sebagainya. Baik jagung kuning maupun jagung putih dapat diolah menjadi 

tepung jagung. Perbedaan produk hanya terletak pada warna tepung yang 

dihasilkan. Penggunaan tepung jagung sebagai bahan pensubstitusi terigu dalam 

pengolahan pangan dapat dilakukan pada kisaran 20 hingga 70%, tergantung jenis 

dan sifat produk pangan itu sendiri (Ambarsari, Dewi Anomsari, N. Oktaningrum, 

2015).  

Tepung jagung juga mengandung protein (8-11%). Tepung jagung memiliki 

tekstur agak kasar dan kandungan gluten relatif rendah (< 1%). Kandungan gizi 

tepung jagung tidak kalah dengan terigu, bahkan jagung memiliki keunggulan 

karena tepung jagung merupakan pangan fungsional seperti serat pangan, unsur Fe, 

dan beta karoten yang merupakan pro vitamin A (Suarni, 2008). Karakteristik 

tepung jagung dapat berbeda-beda, tergantung pada jenis jagung itu sendiri. 

Muhandri et.al., (2012) melakukan karakterisasi terhadap kandungan nutrisi tepung 

dari beberapa varietas jagung kuning unggul di Indonesia Tabel 2. 
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 Tabel 2. Karakteristik tepung dari beberapa varietas jagung kuning di Indonesia 

(Sumber: Muhandri et.al., 2012). 

Selama proses pengolahan tepung jagung, cara-cara penanganan yang 

diterapkan oleh pekerja akan berdampak terhadap mutu jagung. Cara-cara yang 

kasar, tidak bersih dan higenis akan menyebabkan penurunan mutu dan 

tercemarnya jagung hasil olahan. Untuk dapat menjangkau pasaran secara luas, 

maka ketentuan persyaratan kualitas tepung jagung harus terpenuhi sesuai dengan 

SNI (Standar Nasional Indonesia).  

Dari segi kimia, kualitas tepung jagung ditentukan oleh beberapa parameter 

seperti kadar air, kadar abu, silikat, serat kasar, derajat asam, dan keberadaan 

cemaran logam berat. Produk dalam bentuk tepung dianjurkan memiliki tingkat 

kadar air yang rendah, mengingat produk ini sangat riskan terhadap pertumbuhan 

jamur selama proses penyimpanan (Ambarsari et.al., 2009). Syarat mutu tepung 

jagung meliputi keadaan bau, rasa, warna, cemaran benda asing, kehalusan, kadar 

air, abu, serat kasar, derajat asam, kandungan logam, dan mikroba. Syarat mutu 

tepung jagung menurut SNI 01-3727-1995 dapat dilihat pada Tabel 3. 

 

 

Varietas 

Jagung 

Kadar 

Protein (%) 

Kadar 

Lemak (%) 

Kadar 

Pati (%) 

Kadar 

Amilosa (%) 

Srikandi Kuning 9,12 1,69 71,69 23,06 

Bisma 8,84 1,73 72,40 27,59 

Sukmaraga 9,22 1,81 75,10 23,67 

Lamuru 9,20 1,85 74,96 27,68 

Arjuna 8,96 1,62 74,92 27,14 
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Tabel 3. Persyaratan Mutu Tepung Jagung menurut SNI 01-3727-1995 

(Sumber: SNI 01-3727-1995). 

Pengembangan industri perikanan akan berjalan seiring dengan peningkatan 

konsumsi ikan nasional. Pada tahun 2014, capaian sementara rata- rata konsumsi 

ikan per kapita nasional adalah sebesar 37,89 kg per kapita per tahun. Selama 

periode 2010- 2014, tingkat konsumsi ikan per kapita nasional terus meningkat. Hal 

tersebut mengindikasikan bahwa program- program peningkatan konsumsi ikan 

yang dilaksanakan berhasil meningkatkan konsumsi ikan tetap harus dilaksanakan 

dan ditingkatkan, terutama di daerah- daerah yang konsumsi ikannya masih rendah 

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

1. Keadaan : 

1.1. Bau  

1.2. Rasa 

1.3. Warna 

 

- 

- 

- 

 

Normal 

Normal 

Normal 

2. Benda-benda asing - Tidak boleh ada 

3. Serangga dalam bentuk stadia 

dan potong- potongan 

- Tidak boleh ada 

4. Jenis pati lain selain pati 

jagung 

- Tidak boleh ada 

5. Kehalusan : 

5.1. Lolos ayakan 80 mesh 

5.2. Lolos ayakan 60 mesh 

 

% 

% 

 

Min. 70 

Min. 99 

6.  Air % b/b Maks. 10 

7. Abu % b/b Maks. 1,5 

8. Silikat % b/b Maks. 0,1 

9. Serat Kasar % b/b Maks. 1,5 

10. Derajat Asam mlN.NaOH/100 g Maks. 4,0 

11.  Cemaran Logam : 

11.1. Timbal (Pb) 

11.2. Tembaga (Cu) 

11.3. Seng (Zn) 

11.4. Raksa (Hg) 

 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

 

Maks. 1,0 

Maks. 10,0 

Maks. 40,0 

Maks. 0,05 

12. Cemaran Arsen (As) mg/kg Maks. 0,5 

13. Cemaran Mikroba : 

13.1. Angka lempeng total 

13.2. Eschericia coli 

13.3. Kapang 

 

koloni/g 

APM/g 

koloni/g 

 

Maks. 5x106 

Maks. 10 

Maks. 104 
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mengingat tingkat konsumsi ikan masyarakat belum merata (Kementrian Kelautan 

dan Perikanan, 2015). 

Ikan patin merupakan komoditas hasil budidaya perikanan yang pasarnya 

cukup menjajikan. Ikan patin memiliki berbagai kelebihan, yaitu pertumbuhannya 

cepat, memiliki kemampuan beradaptasi terhadap lingkungan yang tinggi, rasanya 

enak dan kandungan gizinya cukup tinggi (Kementrian Kelautan dan Perikanan, 

2011). Ikan patin merupakan jenis ikan air tawar yang dapat diolah menjadi bahan 

baku pasta kering karena memiliki rasa daging yang lezat dan gurih (Andriani, 

2014). Jumlah produksi ikan patin hingga tahun 2014 tercatat mencapai 403.132,80 

ton dengan kenaikan prdouksi rata-rata setiap tahunnya adalah 30,73% (Fauziah, 

2017). 

Ikan patin merupakan bahan pangan yang baik karena memiliki protein 

yang cukup tinggi. Daging ikan patin mengandung protein 16% - 20%, lemak 2% - 

22%, karbohidrat 0,5% - 1,5%, abu 2,5% - 4,5%, vitamin A 50.000 IU/g, vitamin 

D 20- 200.000 IU/g, kolesterol 70 mg/g, air 56,79%, asam amino esensial 10%, 

asam amino non esensial 10% (Nurimala, dkk, 2014).  

Dalam daging ikan mengandung lemak yang terdiri dari 95% senyawa 

trigliserida dan asam-asam lemak penyusunnya berantai lurus. Pada daging ikan 

juga mengandung protein dan vitamin serta mineral. Jumlah mineral dalam daging 

ikan hanya sedikit. Garam-garam mineral yang terdapat pada daging ikan ini 

terutama adalah garam fosfat yang merupakan komponen-komponen terikat dengan 

adenosine trifosfat (ATP) atau merupakan senyawa yang berperan dalam proses 
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glikolisis, serta dalam daging ikan juga terdapat senyawa kalsium, besi, tembaga 

dan iodium (Sulastri, 2004).  

Kandungan omega-3 pada bagian perut ikan lebih tinggi dibandingkan 

dengan bagian-bagian lain. Hal ini disebabkan karena fungsi perut sebagai bagian 

organ pencernaan yang memerlukan energi yang cukup besar, sehingga cadangan 

lemak tidak jenuh ganda ini sangat potensial sebagai sumber energi yang cepat dan 

menunjang fungsi tersebut (Salamah,dkk, 2004). Kandungan protein pada daging 

ikan cukup tinggi, mencapai 20% dan tersusun atas sejumlah asam amino yang 

berpola mendekati pola kebutuhan asam amino di dalam tubuh manusia (Adawyah, 

2007). 

Sup diklasifikasikan menjadi dua kelompok utama yaitu sup bening (thin 

soup) dan sup kental (thick soup). Sup bening diolah dari bahan dasar kaldu jernih, 

baik disajikan polos (plain) atau diberi isi (garnish) bahan makanan lain, sedangkan 

sup kental (thick soup) diolah dengan menggunakan bahan pengental di dalamnya, 

dapat berupa bahan lain yang mengandung pati, salah satu contoh adalah sup krim 

(Dewi, 2017). 

Sup krim instan adalah makanan kering yang dibuat dari tepung yang diberi 

bahan tambahan untuk meningkatkan nutrisi, rasa, aroma, warna, dan tekstur yang 

penyajiannya terlebih dahulu harus diseduh atau dipanaskan dengan air. 

Masyarakat pada umumnya mengkonsumsi sup krim sebagai sarapan (Setiawati, 

2017). 
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Jenis-jenis sup krim dipasaran dalam bentuk semi pasta dan serbuk. Sup 

krim yang bersifat semi pasta umumnya memiliki tingkat keawetan yang rendah 

karena kadar air yang tinggi sehingga resiko tumbuhnya mikroorganisme lebih 

besar. Untuk meningkatkan daya awet dari sup krim maka dilakukan proses untuk 

megurangi kadar air suatu bahan sampai mencapai kadar air tertentu dan akan 

mempunyai umur simpan yang lebih lama (Dewi, 2017). 

Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-0222-1995 sup krim instan 

adalah produk makanan olahan tepung nabati dan hewani, dengan tambahan 

makanan lain dan atau tanpa Bahan Tambahan Makanan (BTM) yang diizinkan, 

yang siap dikonsumsi setelah diseduh atau dimasak dengan air mendidih menjadi 

larutan kental. Produk instan harus dikemas dalam wadah tertutup rapat, tidak 

dipengaruhi atau mempengaruhi isi, aman selama penyimpanan dan pengangkutan 

(SNI 01-4967-1999). Syarat mutu sup krim instan, kadar protein minimum sebesar 

10,00%, kadar lemak minimum sebesar 5% dan kadar air maksimal 8,00% (SNI 01-

4967-1999). 

Pembuatan sup krim instan memerlukan salah satu metode pengeringan 

yang dapat meminimalisir kerusakan yang terjadi akibat proses yang terjadi pada 

umumnya karena suhu pemanasan tinggi (lebih 70oC) seperti hilangnya atau 

rusaknya komponen flavor serta terjadinya pengendapan pada saat bubuk dilarutkan 

dalam air, sehingga untuk mengantisipasi hal tersebut perlu dicarimetode 

pengeringan yang baik dan penggunaan bahan pengisi yang berfungsi melapisi 

komponen bahan akibat proses pengeringan (Kumalaningsih, 2005). 
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Pembuatan sup instan membutuhkan bahan pengisi untuk mencegah 

terjadinya kerusakan akibat mikroba pada saat proses pengeringan, mempercepat 

proses pengeringan, meningkatkan rendemen, melapisi komponen, flavor dan 

mencegah kerusakan akibat panas (Master dalam Baharuddin, 2006). Syarat mutu 

sup krim instan menurut SNI 01-0222-1995 seperti pada Tabel 4.  

 Tabel 4. Spesifikasi Persyaratan Mutu Sup Krim Instan 

(Sumber: SNI 01-0222-1995). 

No. Jenis Uji Satuan Persyaratan 

1. 

1.1. 

1.2. 

1.3. 

Keadaan 

Bau 

Rasa 

Tekstur 

 

- 

- 

- 

 

Normal 

Normal 

Berbentuk larutan kental setelah dimasak 

dengan air mendidih 

2. Protein % Min. 10 

3. Lemak % Min. 5 

4. Air % Maks. 8 

5. 

5.1. 

5.2. 

BTM 

Pengawet 

Penyedap rasa 

 

- 

- 

 

Sesuai SNI 01-0222-1995 

Sesuai SNI 01-0222-1995 

6. 

6.1. 

6.2. 

6.3. 

6.4. 

6.5. 

Cemaran logam 

Timbal (Pb) 

Tembaga (Cu) 

Seng (Zn) 

Raksa (Hg) 

Arsen (As) 

 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

 

Maks. 1 

Maks. 10 

Maks. 40 

Maks. 0,05 

Maks. 0,5 
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Teknik pengeringan yang menggunakan teknologi tinggi dan menggunakan 

alat yang besar diantaranya drum dryer, freeze dryer, spray dryer, dan vacum dryer 

(Wijayanto dan Wenggo, 2017). Pengeringan bahan pangan sampai kadar airnya 

dibawah 5% akan dapat mengawetkan rasa dan nutrisi serta dapat disimpan untuk 

jangka waktu yang lama. Sedangkan karakteristik bahan pangan bubuk memiliki 

kadar air 2-4% (Kumalaningsih, 2005). 

Menurut Kadam dan Balasubramanian (2011) dalam Kurniasari, dkk 

(2019), salah satu metode pengeringan yang menggunakan teknologi sederhana 

yaitu metode foam-mat drying. Metode ini memiliki keunggulan yakni merupakan 

metode yang mudah diaplikasikan serta bahan tambahan yang digunakan mudah 

ditemui dan relatif murah.  

Menurut Histifarina dan Murtiningsih (2004) dalam proses pengeringan, 

suhu pengeringan memegang peranan sangat penting. Jika suhu pengeringan terlalu 

tinggi akan mengakibatkan penurunan nilai gizi dan perubahan warna produk yang 

dikeringkan. Sedangkan bila suhu yang digunakan terlalu rendah, maka produk 

yang dihasilkan basah dan lengket atau berbau busuk, sehingga memerlukan waktu 

pengeringan yang terlalu lama. 

Salah satu metode pengeringan yang digunakan untuk membuat sup krim 

instan adalah metode foam- mat drying. Ratti dan Kudra (2006) mengemukakan 

bahwa metoda pengeringan foam- mat drying merupakan metode pengeringan yang 

cukup memberikan keuntungan, antara lain penghilangan air lebih cepat, 
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memungkinkan penggunaan suhu lebih rendah, produk yang dihasilkan memiliki 

kualitas, warna, dan rasa yang baik serta mudah larut dalam air.  

Putih telur memiliki harga relatif lebih murah dan lebih mudah diperoleh. 

Penelitian oleh Pulungan et.al (2003) pada pembuatan minuman instan kunyit 

sinom menggunakan putih telur sebanyak 2,5% sebagai bahan pembentuk foam, 

mampu menghasilkan produk dengan kelarutan 99,94%. Sedangkan bahan pengisi 

yang dapat ditambahkan untuk memberikan rendemen tinggi adalah maltodekstrin, 

mempunyai sifat mudah larut dalam air dan memiliki kekentalan yang relatif rendah 

dibandingkan dengan pati, memiliki struktur spiral helix sehingga menekan 

kehilangan komponen volatile selama proses pengolahan (Lastriningsih, 1997).  

Telur ayam ras mengandung 10,5 g protein/ 100 g putih telur dan 95% 

diantaranya adalah albumin (9,83 g). putih telur mengandung protein ovomusin 

yang mampu membentuk lapisan atau film yang tidak larut dalam air dan dapat 

menstabilkan busa yang terbentuk (Koswara, 2009). 

Metode foam- mat drying (pengeringan busa) adalah suatu teknik 

pengeringan dengan pembentukan busa pada bahan cair atau semi cair yaitu dengan 

penambahan foaming agent (bahan pembusa), serta perlakuan pengeringan pada 

suhu rendah sekitar 50-75oC (Amalina, 2017). Pengeringan dengan bentuk busa 

(foam) mampu memperluas area interface, sehingga mengurangi waktu 

pengeringan dan mempercepat proses penguapan serta dilakukan pada suhu rendah, 

sehingga tidak merusak jaringan sel dengan demikian nilai gizi dapat 

dipertahankan. Pembentukan foam tergantung berbagai parameter seperti 
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komposisi dari cairan, metode pembusaan yang digunakan temperatur dan lama 

pembuihan. Metode pembuihan mempengaruhi kualitas dan kuantitas foam (Asiah, 

Rangkum,S dan Aji 2012). 

Foam-mat drying adalah metode pengeringan yang melibatkan 

pencampuran material yang akan dikeringkan dengan bahan pembusa untuk 

menghasilkan busa yang stabil dan dikeringkan dengan udara panas pada suhu yang 

berkisan antara 50-80oC. Teknologi foam-mat drying membutuhkan adanya bahan 

pembusa (foaming agent) dan bahan pengisi (filler) (Maria de Carvalho et.al., 

2017). 

Bahan pembusa adalah suatu bahan aktif yang dapat menurunkan tegangan 

permukaan dan memfasilitasi pembentukan busa (Sharada, 2013). Penelitian 

menggunakan putih telur sebagai bahan pembusa dengan variasi konsentrasi 

penambahan sebesar 15%, 20%, dan 25%. Penambahan putih telur akan 

memperbesar volume dari bubur, hal tersebut menyebabkan transfer panas semakin 

besar sehingga mempercepat proses pengeringan (Wahyu, 2016). 

Kualitas dan kuantitas foam dipengaruhi oleh penambahan foaming agent 

(bahan pembusa). Beberapa bahan pembuih yang biasa digunakan yaitu putih telur, 

gliserin, soda kue, ovalet (digliserida) dan tween 80 (Kusumaningrum dan Hartati, 

2019). Bahan pembusa yang digunakan pada penelitian ini adalah putih telur karena 

dalam konsentrasi tertentu dapat berfungsi sebagai pendorong pembentuk buih dan 

mudah didapatkan. Dalam bentuk buih permukaan partikel menjadi luas sehingga 

dapat mempercepat pengeringan (Susanti dan Putri, 2014). 
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Metode pengeringan busa (foam- mat drying) memiliki kelebihan daripada 

metode pengeringan lain karena relatif sederhana dan prosesnya tidak mahal 

dibandingkan dengan spray drying dan freeze drying. Foam- mat drying berguna 

untuk memproduksi produk-produk kering dari bahan cair yang peka terhadap 

panas atau mengandung kadar gula tinggi (Purnamasari, 2016). 

Keberhasilan foam- mat drying ditentukan oleh foaming agent yang 

digunakan. Foaming agent atau pembusa adalah bahan tambahan pangan yang 

berfungsi untuk membentuk atau memelihara homogenitas dispersi fase gas dalam 

bahan pangan berbentuk cair atau padat. Foam - mat drying sangat ditentukan oleh 

foaming agent yang digunakan (Purnamasari, 2016). 

Foaming agent yang akan digunakan adalah putih telur (albumin). 

Penggunaan putih telur sebagai pembusa dikarenakan harga yang terjangkau, 

mudah didapatkan dan bersifat alami. Apabila konsentrasi pembusa yang semakin 

banyak akan meningkatkan kecepatan pengeringan. Kestabilam foaming agent pada 

metode foam-mat drying adalah dengan suhu pengeringan antara 50-80oC serta 

penambahan putih telur 3% - 20% (Febrianto, Kumalaningsih, dan Aswari, 2012). 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang penelitian, maka masalah yang dapat 

diidentifikasi adalah sebagai berikut : 

1. Apakah perbandingan tepung jagung dengan daging ikan patin berpengaruh 

terhadap karakteristik Sup Krim Jagung Instan metode foam- mat drying? 
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2. Apakah konsentrasi putih telur berpengaruh terhadap karakteristik Sup Krim 

Jagung Instan metode foam- mat drying? 

3. Apakah interaksi antara perbandingan tepung jagung dengan daging ikan patin 

dan konsentrasi putih telur berpengaruh terhadap karakteristik Sup Krim Jagung 

Instan metode foam- mat drying? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan perbandingan tepung 

jagung dengan ikan patin dan konsentrasi putih telur pada pembuatan sup krim 

jagung instan metode foam- mat drying. 

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh 

perbandingan tepung jagung dengan daging ikan patin dan konsentrasi putih telur 

terhadap karakteristik sup krim jagung instan dengan menggunakan metode foam- 

mat drying.  

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah:  

1. Penganekaragaman hasil olahan dari komoditi jagung berupa produk pangan. 

2. Memperkaya jenis produk olahan ikan patin. 

3. Sedikit mempermudah masyarakat dalam pembuatan sup krim. 
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1.5 Kerangka Pemikiran 

Menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia (1989) pangan instan merupakan 

peoduk pangan yang dapat langsung dimakan atau diminum tanpa dimasak lama. 

Proses pembuatan pangan instan atau instanisasi mencakup perlakuan kimia 

ataupun fisika yang dapat memperbaiki karakteristik hidrasi dari produk pangan. 

Salah satu contoh instanisasi secara fisik adalah dengan pragelatinisasi, yaitu 

memasak pati didalam air sehingga tergelatinisasi sempurna, kemudian 

mengeringkan pasta pati yang dihasilkan, dan pati yang sudah tergelatinisasi 

memiliki sifat instan. 

Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-0222-1995 sup krim instan 

adalah produk makanan olahan tepung nabati dan hewani, dengan tambahan 

makanan lain dan atau tanpa Bahan Tambahan Makanan (BTM) yang diizinkan, 

yang siap dikonsumsi setelah diseduh atau dimasak dengan air mendidih menjadi 

larutan kental. Produk instan harus dikemas dalam wadah tertutup rapat, tidak 

dipengaruhi atau mempengaruhi isi, aman selama penyimpanan dan pengangkutan 

(SNI 01-4967-1999). 

Sunyoto dan Futiawati (2012) menyatakan bahwa Sup krim instan pada 

umumnya dapat dibuat dari bahan-bahan seperti: susu bubuk full cream, “Rasi” 

(produk samping dari singkong), kaldu sapi, minyak jagung, garam, gula, lada, dan 

bubuk bawang putih. 

Pembuatan sup krim jamur instan dengan basis 1000 gram bahan terdiri dari 

campuran bahan-bahan seperti susu skim sebanyak 11,67%, air sebanyak 76,74%, 

pati ubi jalar terfermentasi sebanyak 6,0%, jamur kuping kering sebanyak 0,4%, 
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jamur tiram sebanyak 1,0%, minyak sebanyak 1,0%, garam sebanyak 0,5%, tepung 

lada sebanyak 0,04%, tepung bawang putih sebanyak 0,08%, penyedap rasa 

sebanyak 0,4%, daun bawang sebanyak 0,5%, dan bawang bombay sebanyak 

1,67%. Kemudian dilakukan uji hedonik pada konsentrasi yang berbeda, sup krim 

dengan pati ubi jalar 6% yang memiliki skor kekentalan 5,40 dan parameter overall 

5,10 dari skala 7 dipilih untuk dianalisis lebih lanjut. Hasil analisis pada formula 

terpilih diketahui bahwa sup instan memiliki kadar air 5,84%, kadar abu 7,35%, 

kadar protein 13,74%, kadar lemak 4,74%, kadar karbohidrat 68,65%, total serat 

pangan 9,40%. Sup instan pati ubi jalar formula terpilih juga memiliki rendemen 

21,25%, daya rehidrasi 4,85 ml/g dan viskositas 665 cP (Jenifer, 2015). 

Farhana (2017) menyatakan bahwa sup krim dengan formulasi daging 

keong mata lembu sebanyak 30%, tepung terigu sebanyak 28%, tepung maizena 

sebanyak 9%, minyak jagung sebanyak 10%, susu skim sebanyak 8%, garam 

sebanyak 4%, gula sebanyak 9%, bawang putih sebanyak 1,43%, lada putih 

sebanyak 0,57% dengan kadar proksimat kandungan protein 14,34%, lemak 8,20%, 

air 1,67%, abu 6,69%, karbohidrat 69,11%, tembaga (Cu) 2.62±0.21 ppm, nilai 

densitas kamba sup krim 0.43±0.01 g/ml dan nilai indeks penyerapan airnya 

3.61±0.02. Menurut Haryanto (2016), pada pembuatan bubuk instant ekstrak kulit 

manggis dengan metode foam-mat drying, konsentrasi terbaik sebagai foam agent 

yang menghasilkan bubuk instant kulit manggis terbaik diperoleh pada perlakuan 

putih telur 15%. 
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Ditinjau dari aspek ketahanan pangan, jagung merupakan pangan sumber 

karbohidrat kedua setelah beras di Indonesia. Jagung dikonsumsi oleh lebih dari 18 

juta penduduk di Indonesia. Selain itu jagung mengandung karbohidrat, lemak dan 

protein yang cukup dalam memenuhi kebutuhan gizi masyarakat. 

Pengolahan jagung menjadi produk setengah jadi oleh petani merupakan 

salah satu cara pengawetan hasil panen. Keuntungan lain dari pengolahan setengah 

jadi ini, yaitu sebagai bahan baku industri pengolahan lanjutan, aman dalam 

distribusi serta menghemat ruangan dan biaya penyimpanan. Teknologi tepung 

merupakan salah satu proses alternatif produk setengah jadi karena lebih tahan 

disimpan, mudah dicampur (dibuat komposit), diperkaya zat gizi (fortifikasi), 

mudah dibentuk dan lebih cepat dimasak. Penggunaan tepung jagung kini masih 

terbatas untuk campuran pembuatan kue-kue (nagasari), roti dan biskuit. Tepung 

jagung juga dapat dicampur dengan berbagai macam tepung sebagai substitusi 

penggunaan terigu dalam produk pangan. Hal ini merupakan salah satu alternatif 

mengatasi kelangkaan terigu dan dapat mengurangi impor terigu (Ambarsari, Dewi 

Anomsari, dan N.Oktaningrum, 2015). 

Salah satu ikan yang memilikipotensi adalah ikan patin. Ikan patin 

(Pangasius sp) merupakan salah satu ikan air tawar yang cukup dikenal di 

Indonesia, serta mempunyai nilai ekonomis. Kandungan gizi dalam 100 gram 

daging ikan patin diantaranya: air 82,22%, protein 14,53%, lemak 1,09% dan abu 

0,74% (Subagja, 2009). 
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Semua jenis ikan patin mengandung asam amino lisin dalam jumlah 

berlebih. Lisin merupakan jenis asam amino esensial yang dibutuhkan tubuh 

sebagai bahan dasar antibody dan mempertahankan pertumbuhan sel- sel normal. 

Ikan patin juga mengandung asam lemak tak jenuh tunggal sekitar 27,29%- 43,49% 

dan asam lemakjenuh ganda berkisar 6,93%- 13,07%. Asam lemak tak jenuh 

tunggalnya didominasi oleh oleat atau omega 9. Omega 9 memiliki daya 

perlindungan yang mampu menurunkan LDL, meningkatkan HDL kolesterol dan 

lebih stabil dibandingkan omega 3 dan 6. sedangkan asam lemak tak jenuh 

gandanya didominasi linoleat, arakhidonat, EPA sangat kecil, yakni kurang dari 

1%. Kandungan omega 3 pada ikan patin berkisar 2,58%- 6,69% dan omega 6 

berkisar 5%- 12,50% (Suryaningrum, Muljanah, dan Suryati, 2013). 

Menurut Kumalaningsih dkk, (2005), dengan adanya busa maka akan 

mempercepat proses penguapan air walaupun tanpa suhu yang terlalu tinggi, produk 

yang dikeringkan menggunakan busa pada suhu 50-80oC dapat menghasilkan kadar 

air 2-3%. Salah satu kesulitan yang telah dilaporkan dalam proses ini adalah 

kurangnya kestabilan busa selama proses pemanasan. Jika busa tidak stabil terjadi 

kerusakan seluler yang menyebabkan kerusakan selama pengeringan. 

Amalina (2017) menyatakan bahwa Foam-Mat Drying dalam pembuatan 

tepung pisang matang sampel perlakuan terbaik ditentukan berdasarkan parameter 

stabilitas dan densitas busa. Penggunaan 8% (v/v pasta pisang) putih telur dan 

waktu buih 20 menit secara signifikan memberikan pengaruh kepada densitas busa 

serta menghasilkan busa yang stabil, sehingga sampel tersebut dikeringkan.  
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Salah satu metode yang sering digunakan dalam pembuatan produk pangan 

berbentuk serbuk adalah pengeringan busa (foam- mat drying). Foam- mat drying 

merupakan cara pengeringan bahan berbentuk cair dan peka terhadap panas yang 

sebelumnya dijadikan busa terlebih dahulu dengan menambahkan zat pembuih 

yang diaduk atau dikocok, kemudian dituangkan di atas loyang atau wadah. 

Selanjutnya, dikeringkan dengan oven blower atau tunnel dryer sampai larutan 

kering dan proses berikutnya adalah penepungan untuk menghancurkan lembaran-

lembaran kering (Ramadhani, 2016). Menurut Sebranek (2009), tinggi atau 

rendahnya nilai protein yang terukur dapat dipengaruhi oleh besarnya kandungan 

air yang hilang (dehidrasi) dari bahan. Nilai protein yang terukur akan semakin 

besar jika jumlah air yang hilang semakin besar. 

Suhu pengeringan adalah salah satu faktor eksternal yang mempengaruhi 

mutu produk. Jika suhu pengeringan yang digunakan terlalu tinggi, maka akan 

mengakibatkan penurunan nilai gizi dan perubahan warna dari produk yang 

dikeringkan (Histifarina, dkk, 2004). 

Rozi, dkk (2013) menyatakan bahwa suhu pengeringan antara 50-75oC 

adalah suhu terbaik yang digunakan dalam mempertahankan kualitas serbuk. 

Penggunaan suhu yang terlalu rendah akibat pada saat proses pengeringan yang 

lama (Resmi, 2014). Pratiwi dan Suharto (2015) menyatakan bahwa suhu 

pengeringan berpengaruh terhadap kadar air disebabkan karena dengan semakin 

tingginya suhu maka semakin banyak molekul air yang menguap sehingga kadar 

air yang diperoleh semakin rendah.  
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Menurut penelitian Kurniasari. F, Hartati, dan Kurniasari. L (2019), waktu 

pengeringan dapat dipercepat dengan adanya penambahan zat pembuih (putih telur) 

dengan aplikasi metode foam- mat drying. Penggunaan putih telur dengan 

mengetahui jumlah konsentrasi yang tepat, maka akan meningkatkan luas 

permukaan dan memberi struktur berpori pada bahan sehingga akan meningkatkan 

kecepatan pengeringan (Wilde dan Clark, 1996). 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran yang diuraikan di atas, diduga: 

1. Perbandingan tepung jagung dengan daging ikan patin berpengaruh terhadap 

karakteristik Sup Krim Patin Instan metode foam- mat drying. 

2. Konsentrasi putih telur berpengaruh terhadap karakteristik Sup Krim Patin 

Instan metode foam- mat drying. 

3. Terdapat interaksi antara perbandingan tepung  jagung dengan daging ikan patin 

dengan konsentrasi putih telur terhadap karakteristik Sup Krim Patin Instan 

metode foam- mat drying.  

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian bertempat di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik 

Universitas Pasundan, Jalan Doktor Setiabudhi No. 193 Bandung – Jawa Barat dan 

waktu penelitian dimulai pada bulan Maret 2022. 
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