. RO :
! Pak
\ﬁ E
3 4 5

{ ST
e 2R

SKRIPSI

PEMBUATAN TEPUNG KACANG MERAH
MENGGUNAKAN METODE FOAM-MAT DRYING

PRODUCTION OF RED KIDNEY BEAN FLOUR
BY USING FOAM-MAT DRYING METHOD

/L
MU AL AT PENGABO‘P‘

Tri Tauhid Jemiter
05091003033

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
‘ FAKULTAS PERTANIAN

o UNIVERSITAS SRIWIJAYA
3 2014




é% A R Yo (2586~

4 SKRIPSI

PEMBUATAN TEPUNG KACANG MERAH
MENGGUNAKAN METODE FOAM-MAT DRYING

PRODUCTION OF RED KIDNEY BEAN FLOUR
BY USING FOAM-MAT DRYING METHOD

1
UaLat penG a8

Tri Tauhid Jemiter
05091003033

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2014



SKRIPSI

PEMBUATAN TEPUNG KACANG MERAH
MENGGUNAKAN METODE FOAM-MAT DRYING

PRODUCTION OF RED KIDNEY BEAN FLOUR
BY USING FOAM-MAT DRYING METHOD

Sebagai Salah Satu Syarat Untuk Memperoleh Gelar
Sarjana Teknologi Pertanian

¢ n
MU AL a7 penG A

Tri ATauhid Jemiter
05091003033

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2014




SUMMARY

PRODUCTION OF RED KIDNEY BEAN FLOUR BY USING FOAM-MAT

DRYING METHOD
Scientific paper in the form of skripsi, September 2014

Tri Tauhid Jemiter; supervised by Gatot Priyanto and Friska Syaiful
Pembuatan Tepung Kacang Merah Menggunakan Metode Foam-Mat Drying
xvii + 69 pages, 20 tables, 8 pictures, 10 attachements

The objective of this research was to determine the physical and chemical
characteristics of red kidney bean flour by different composition of filler and
foaming agent. This research used a Factorial Completely Randomized Design.
Factorials using two treatments and three replications for each treatment. A factor
was concentrations of foaming agent using microcrystalline celullose (2%, and
5%) and B was the concentrations of filler material using dextrin (10%, 15%, and
20%).

The results showed that concentrations of microcrystalline celullose had
significant effect on the water content, ash content, browning index, lightness,
chroma and hue. The concentrations of dextrin had significant effect on the yield,
water content, ash content,browning index and lightness. Interaction
concentrations of microcrystalline cellulose and concentrations of dextrin had
significant effect on the yield, water content, ash content,browning index,
lightness, chroma, and hue. A;B; treatment (microcrystalline cellulose 2%,
dextrin 20%) was the best treatment with characteristics (yield values
25,12%,water content 1,30%, ash content 2,34%, browning index 0,72%,
lightness 69,77%, chroma 13,63%, and hue 54,47°.

Keywords  :red kidney bean flour, microcrystalline celullose, dextrin.
Cititations  :41 (1962-2013)



RINGKASAN

PEMBUATAN TEPUNG KACANG MERAH MENGGUNAKAN METODE

FOAM-MAT DRYING
Karya tulis ilmiah berupa skripsi, September 2014

Tri Tauhid Jemiter; Dibimbing oleh Gatot Priyanto dan Friska Syaiful.
Production of Red Kidney Bean Flour by Using Foam-Mat Drying Method
xvii + 69 halaman, 20 tabel, 8 gambar, 10 lampiran

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia tepung
kacang merah dengan konsentrasi bahan pengisi dan agen pembusa yang berbeda.
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan
Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya Indralaya pada
bulan Januari 2014 hingga Maret 2014. Percobaan ini dilaksanakan dengan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL).

Faktor perlakuan yang digunakan yaitu konsentrasi selulosa mikrokristal (A) yang
terdiri dari 2 taraf perlakuan dengan konsentrasi 2 % dan 5 % sedangkan
konsentrasi dekstrin (B) yang terdiri atas 3 taraf perlakuan dengan konsentrasi 10
%, 15 %, dan 20 %. Parameter yang diamati meliputi rendemen, kadar air, kadar
abu, indeks kecoklatan, kadar serat kasar, dan warna. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa konsentrasi agen pembusa yang digunakan berpengaruh
nyata terhadap kadar air, kadar abu, indeks kecoklatan, /ightness, chroma, dan
hue. Konsentrasi dekstrin berpengaruh nyata terhadap rendemen, kadar air, kadar
abu, indeks kecoklatan dan lightness. Interaksi perlakuan berpengaruh nyata
terhadap rendemen, kadar air, kadar abu, indeks kecoklatan, lightness, chroma,
dan hue. Tepung kacang merah dengan perlakuan selulosa mikrokristal 2 % dan
dekstrin 20 % merupakan perlakuan terbaik berdasarkan mutu tepung, dengan
karakterisitik nilai rendemen 25,12 %, kadar air 1,30 %, kadar abu 2,34 %, indeks
kecoklatan 0,72 %, lightness 69,77 %, chroma 13,63 %, dan hue 54,47°.

Kata Kunci : tepung kacang merah, selulosa mikrokristal, dekstrin
Kepustakaan : 41 (1964 —2013)
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) merupakan salah satu jenis dari
polong-polongan yang memiliki banyak manfaat untuk tubuh. Kacang merah
merupakan salah satu sumber protein, serat, berbagai vitamin dan mineral.
Kacang merah juga merupakan sumber karbohidrat kompleks, vitamin B
(terutama asam folat dan vitamin B1), kalsium, dan zat besi. Setiap 100 gram
kacang merah dapat memenuhi asupan protein sebanyak 17 % dari angka
kecukupan protein harian (Sunarjono, 2012).

Menurut Celleno (2007), kacang merah memiliki manfaat untuk
menurunkan kadar kolesterol, mencegah resiko diabetes, membantu menurunkan
berat badan, dan masih banyak lagi manfaat lainnya. Resistant starch yang tinggi
pada kacang merah menjadikan kacang merah dapat menurunkan kadar kolesterol
total dan trigliserida serum karena memiliki sifat serat terlarut maupun tidak
terlarut. Serat pangan dengan efek hipokolesterolemia mampu menurunkan kadar
kolesterol total 10,37 %, kolesterol LDL 13,61 %, trigliserida 13,53 %, dan
mampu meningkatkan kolesterol HDL 3,2 % (Jenkins ef al., 2010). Pada kacang
merah juga terdapat senyawa isoflavon. Kandungan senyawa isoflavon yang
terdapat di dalam kacang merah sebesar 3.741 pg/g mampu memperbaiki kadar
kolesterol total dan trigliserida serum, walaupun tidak sebanyak kandungan
isoflavon pada kedelai (Taku ez al., 2007).

Kacang merah di Indonesia umumnya hanya dijadikan sebagai bahan
tambahan pada es, sup sayuran, dan isi dalam roti, padahal jika dilihat dari
kandungan gizinya kacang merah sangat baik untuk dikonsumsi. Kurangnya
pemahaman tentang pengolahan kacang merah menyebabkan masyarakat jadi
kurang tertarik untuk mengkonsumsi kacang merah. Hal ini merupakan salah satu
alasan untuk mengolah kacang merah menjadi produk lain sehingga dapat
disimpan lebih lama dan dapat dikonsumsi secara praktis, salah satu alternatif
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pengolahannya adalah dengan membuat tepung kacang merah sehingga dapat
diolah lebih lanjut.

Pengolahan tepung kacang dapat dilakukan dengan proses pemanggangan
yang kemudian selanjutnya dilakukan pengecilan ukuran. Pengolahan dengan
pemanggangan pada suhu 140 °C selama 20 menit akan menurunkan jumlah serat
0,2 %, thiamin sebanyak 9 %, dan kalsium sebanyak 76 %, serta meningkatkan
lemak hingga 26 % (Ejigui ef al., 2005). Selain pemanggangan dapat juga
dilakukan pemasakan dengan cara perebusan terlebih dahulu sebelum dilakukan
pengecilan ukuran. Pemasakan dengan cara perebusan dapat menurunkan
kandungan senyawa asam fitat pada faba beans yang bersifat sebagai senyawa
antinutrisi, akan tetapi pemasakan dengan cara melakukan perebusan pada suhu
100 °C selama 35 menit dapat menurunkan kandungan pati hingga 7 %, kalsium 7
%, fruktosa 32 %, dan sukrosa 36 %, serta hemiselulosa 45 % yang dapat
berfungsi sebagai dietary fiber (Sotomayor et al., 1998). Untuk itu perlu
dilakukan proses pengolahan yang dapat dilakukan pada suhu rendah agar dapat
mempertahankan senyawa gizi pada kacang merah. Salah satu metode yang dapat
digunakan yaitu dengan menggunakan metode foam-mat drying.

Foam-mat drying merupakan metode pengeringan yang sederhana dengan
menggunakan suhu rendah antara 50 — 80 °C dan memiliki kemampuan
peningkatan penguapan air yang sangat tinggi. Proses pengeringan ini
menggunakan bahan pengisi (filler) dan agen pembusa (foaming agent)
(Kandasamy et al., 2012).

Menurut Kandasamy et al. (2012) hal penting yang perlu diperhatikan
pada metode foam-mat drying ini yaitu pemilihan dan konsentrasi bahan pengisi
dan agen pembusa yang digunakan. Bahan pengisi yang umum digunakan dalam
pengeringan dengan metode foam-mat drying adalah dekstrin.  Dekstrin
merupakan jenis bahan pengisi yang paling sering digunakan dalam pengolahan
bubuk karena mampu melindungi kandungan gizi produk selama pengeringan dan
menambah volume tepung yang dihasilkan, selain itu dekstrin lebih mudah
didapat serta harganya yang terjangkau. Agen pembusa (foaming agent) yang
biasa digunakan pada metode pengeringan adalah putih telur, CMC, xanthan gum,
selulosa mikrokristal, dan fween80 yang berguna sebagai pembentukan buih pada
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adonan dan memperluas permukaan untuk mempermudah peguapan air
(Muthukumaran, 2007). Jenis agen pembusa yang digunakan dalam penelitian ini
yaitu selulosa mikrokristal. Pemilihan jenis bahan pengisi ini karena terbuat dari
serat alami dan merupakan hasil isolasi dari bahan nabati sehingga nantinya dapat
dikonsumsi oleh konsumen vegetarian. '

Estiasih dan Eva (2009) berpendapat bahwa produk yang diubah dalam
bentuk tepung akan meningkatkan umur simpan, mudah dalam penyimpanan dan
transportasi, serta praktis dalam penyajiannya. Kamsiati (2006) juga
menambahkan bahwa bentuk tepung lebih awet, ringan dan volumenya lebih kecil
sehingga dapat mempermudah pengemasan dan pengangkutan. Pemanfaatan
kacang merah menjadi tepung dengan menggunakan metode foam-mat drying ini
diharapkan akan meningkatkan nilai ekonomi produk, meningkatkan umur simpan
produk, dan menambah variasi sumber pangan berbasis kacang merah.

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia

tepung kacang merah dengan konsentrasi bahan pengisi dan agen pembusa yang
berbeda.

1.3. Hipotesis

Konsentrasi bahan pengisi dan agen pembusa yang berbeda diduga

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik dan kimia tepung kacang merah
yang dihasilkan.
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