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ABSTRAK

Rahmawatiningrum, Nisa Ayu. 2019. “Eksperimen Pembuatan Bihun dengan
Substitusi Tepung Singkong (Manihot utilissima) dan Tepung Kacang Merah
(Vigna umbellata)”. Skripsi Jurusan Pendidikan Kesejahteraan Keluarga Fakultas
Teknik Universitas Negeri Semarang. Dosen Pembimbing: Bapak Ir. Bambang
Triatma, M.Si., dan Ibu Dra. Dyah Nurani S., M.Kes.

Tepung singkong merupakan bahan pangan yang mudah didapat dan
banyak mengandung sumber energi, sedangkan tepung kacang merah merupakan
bahan pangan dengan kandungan protein dan kalsium tinggi. Tepung singkong
dan tepung kacang merah merupakan bahan pangan bernilai gizi tinggi yang dapat
dimanfaatkan sebagai bahan substitusi dalam pembuatan bihun. Bihun merupakan
salah satu jenis makanan Tiongkok, memiliki bentuk seperti mie tetapi lebih tipis
daripada mie, berbahan dasar tepung beras. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh komposisi tepung terhadap karakteristik bihun ditinjau dari
aspek warna, aroma, dan tekstur; untuk mengetahui kandungan protein, kalsium,
kadar abu dan kadar air pada bihun; untuk mengetahui tingkat kesukaan
masyarakat terhadap bihun hasil eksperimen.

Obyek penelitian dalam penelitian ini adalah bihun dengan substitusi
tepung singkong dan tepung kacang merah. Desain eksperimen yang digunakan
dalam penelitian ini adalah Desain Acak Sempurna. Variabel bebas dalam
penelitian ini adalah penggunaan substitusi yakni TSoTKMo, TSi0TKMazo,
TS1sTKMis, dan TS20TKMio. Variabel terikat dalam penelitian ini adalah kualitas
inderawi bihun dengan indikator warna, aroma, dan tekstur, kualitas organoleptik
bihun dengan indikator berupa tingkat kesukaan, serta kandungan kimiawi bihun.
Variabel kontrol adalah jenis bahan dan alat yang digunakan, ukuran bahan, dan
proses pembuatannya. Metode pengumpulan data dengan melakukan penilaian uji
inderawi, uji kesukaan, dan uji laboratorium. Analisi data dalam penelitian ini
adalah Analisis Varian Klasifikasi Tunggal (ANAVA) untuk menguji inderawi,
analisis deskriptif presentase untuk uji kesukaan, dan analisis secara kimiawi
untuk mengetahui kandungan gizi bihun.

Hasil penelitian menunjukkan adanya pengaruh komposisi tepung
terhadap karakteristik bihun ditinjau dari aspek warna, tekstur, dan aroma;
keseluruhan sampel bihun menunjukkan kriteria disukai oleh masyarakat. Nilai
rerata presentase pada keseluruhan sampel dari yang tertinggi sampai terendah
bertutut-turut yaitu TSeTKMo dengan 82%, TSioTKMa2o dengan 69%, TSisTKMs
dengan 66%, dan TS:TKMio dengan 64%; untuk sampel TSoTKMo protein
12,547%, kalsium 3.141 mg/L, kadar air 13,10%, kadar abu 0,135%; sampel
TS10TKM20 protein 22,453%, kalsium 6.044 mg/L, kadar air 13,33%, kadar abu
0,598%; sampel TS:sTKM;s protein 20,538%, kalsium 4.536 mg/L, kadar air
13,29%, kadar abu 0,074%; sampel TS2TKM.o protein 19,453%, kalsium 3.249
mg/L, kadar air 13,23%, kadar abu 0,396%.

Saran dari penelitian ini adalah perlu diadakan penelitian lebih lanjut agar
dapat dilakukan reformula bihun hasil eksperimen terutama untuk mengatasi
tesktur yang mudah patah dan mudah hancur serta warna agar lebih menarik.

Kata kunci : Bihun, Tepung Singkong, Tepung Kacang Merah, Substitusi
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BAB |

PENDAHULUAN

Pada bab pendahuluan ini memberikan gambaran secara umum mengenai
isi skripsi meliputi latar belakang, rumusan masalah, tujuan penelitian, manfaat
penelitian, penegasan istilah, dan sistematika skripsi.

A. LATAR BELAKANG

Indonesia memiliki potensi sumber daya lokal yang sangat berlimpah,
salah satunya adalah jenis umbi-umbian dan kacang-kacangan. Pemanfaatan
jenis umbi-umbian dan kacang-kacangan sebagai bahan pangan adalah
dengan menjadikannya tepung. Singkong merupakan salah satu bentuk dari
umbi-umbian yang dapat dimanfaatkan untuk aneka olahan dan kacang merah
merupakan salah satu bentuk dari kacang-kacangan yang dapat dimanfaatkan
untuk aneka olahan.

Selama ini singkong hanya dimanfaatkan untuk olahan makanan
tradisional, misalnya gethuk, tiwul, gathot, dan lain-lain. Dengan adanya
modifikasi pembuatan bihun dengan menggunakan singkong yang telah
dijadikan tepung dapat menjadi salah satu alternatif lain dalam memodifikasi
bahan dasar pembuatan bihun tersebut.

Untuk pembuatan tepung singkong sendiri dilakukan seperti halnya
pada pembuatan tepung pada umumnya, yakni tepung yang terbuat dari
singkong yang dipotong tipis-tipis dan dikeringkan kemudian dihaluskan dan

diayak sehingga didapatkan tepung singkong.



Singkong tergolong polisakarida yang mengandung pati dengan kandungan
amilopektin yang tinggi tetapi lebih redah daripada ketan yaitu amilopektin
83% dan amilosa 17% (Winarno, 2004). Sedangakan tepung singkong
mengandung amilopektin 73% dan amilosa 27% (Nur Alam, 2006).

Kacang merah selama ini hanya diolah sebagai campuran dalam
olahan sayur, misalnya soup kacang merah, tumis sayuran, dan lain-lain.
Dengan adanya modifikasi pembuatan bihun dengan menggunakan kacang
merah dapat menjadi salah satu alternatif lain dalam memodifikasi bahan
dasar pembuatan bihun tersebut. Dalam memodifikasi bihun tersebut, kacang
merah yang akan digunakan diolah menjadi tepung kacang merah terlebih
dahulu sehingga memudahkan dalam proses pengolahannya.

Pada proses pengolahan tepung kacang merah, kacang merah disini
dipilih kacang merah yang memiliki kualitas yang baik, serta melalui proses
perendaman, perebusan, dan penghalusan. Perebusan kacang merah dilakukan
guna meminimalisir rasa dan aroma langu yang terdapat pada kacang merah
tersebut. Kacang merah yang digunakan termasuk kedalam varietas kidney
bean (kacang merah berukuran besar). Kacang merah berukuran besar atau
kidney bean memiliki bentuk menyerupai ginjal, memiliki ukuran yang kebih
besar, tekstur yang lembut, berwarna merah daging dan memiliki rasa yang
hambar. Kacang merah dengan varietas ini mudah dijumpai di pasar—pasar
tradisional maupun pasar modern di lingkungan masyarakat. Kandungan
amilosa dan amilopektin pada tepung kacang merah yakni amilosa 39% dan

amilopektin 61% ( Taggart, 2004).



Singkong dan kacang merah merupakan salah satu sumber pangan
alternatif yang bisa mendukung suksesnya gerakan diversifikasi pangan.
Kandungan protein dan kalsium dari singkong dan kacang merah selain dapat
digunakan untuk penganekaragaman menu rakyat, juga mempunyai aspek
penting sebagai bahan dasar industri.

Untuk mewujudkan diversifikasi pangan (penganekaragaman pangan)
melalui pengembangan pangan alternatif berbasis sumber daya lokal,
singkong dan kacang merah yang merupakan tanaman yang masih banyak
dijumpai di sekitar masyarakat, pada penelitian ini singkong dan kacang
merah akan digunakan sebagai salah satu bahan dasar dalam pembuatan
bihun yang menggantikan tepung beras yang berfungsi sebagai bahan pokok
dalam pembuatan bihun.

Bihun atau rice vermicelli atau rice noodles merupakan nama salah
satu jenis makanan Tiongkok, memiliki bentuk seperti mie tetapi lebih tipis
daripada mie. Bahan dasar pembuatan bihun yakni menggunakan tepung
beras. Pada pembuatan bihun, beras digiling menjadi tepung kemudian
dimasak dan dicetak menjadi benang-benang, lalu dilipat dalam bentuk empat
persegi panjang, kemudian dikeringkan. Jenis beras yang baik untuk diproses
menjadi bihun adalah beras pera (kadar amilosa 27-30%), misalnya PB5,
PB36, IR42, dan IR66. Beras pera akan menghasilkan bihun yang tidak
lengket bila dimasak, sedangkan penggunaan beras pulen (kadar amilosa 15-
18%) akan menghasilkan bihun yang lembek dan lengket. Beras yang

digunakan sebagai bahan baku sebaiknya beras giling dari gabah yang baru



dipanen agar bihun tidak mudah tengik. (Astawan, 1999). Dalam pembuatan
bihun diperlukan karakteristik tepung beras yang memiliki kandungan
amilosa yang tinggi. Kandungan amilosa yang tinggi pada bihun
mempengaruhi kualitas bihun yang dihasilkan yakni bihun tidak mudah putus
saat proses pemasakan.

Peneliti telah melakukan percobaan pendahuluan pada pembuatan
bihun dari tepung singkong dan kacang merah dengan perbandingan tepung
singkong (TS) dan tepung tapioka (TT) 1 : 1 ( jumlah penggunaan tepung
tapioka sama dengan penggunaan tepung singkong) dan kacang merah disini
menggunakan kacang merah rebus (KMR) yakni TS 25 gram ; TT 25 gram :
KMR 50 gram , dan air biasa 100ml. Hasil yang didapatkan pada percobaan
pertama yakni bihun yang dihasilkan memiliki tekstur mudah patah dan
lengket, memiliki warna coklat, dan tidak memiliki aroma atau tidak berbau.

Pada percobaan pendahuluan kedua pengggunaan TS : TT : KMR
sama dengan percobaan pertama hanya saja pada percobaan ini tanpa
penambahan air. Hasil yang didapatkan pada percobaan kedua yakni bihun
yang dihasilkan memiliki tektur mudah patah dan mudah hancur, memiliki
warna putih kecoklatan, dan tidak memiliki aroma atau tidak berbau.

Pada percobaan pendahuluan ketiga penggunaan TS : TT : KMR
masih sama pada percobaan kedua, hanya pada penambahan air biasa yang
berbeda yakni 100ml, 80ml, dan 60ml. Hasil yang didapatkan pada percobaan
ketiga yakni bihun yang didapatkan memiliki tekstur mudah hancur, memiliki

warna putih kecoklatan, dan tidak memiliki aroma atau tidak berbau.



Pada percobaan pendahuluan keempat yakni KMR 40% ( TS 30gram:
TT 30gram : KMR 40gram), KMR 50% ( TS 25gram : TT 25gram : KMR
50gram), dan KMR 60% ( TS 20gram ; TT 20gram : KMR 60gram) dengan
masing-masing penggunaan air biasa sebanyak 100 ml. Hasil yang didapatkan
pada percobaan ini yakni bihun yang dihasilkan memiliki tekstur masih
lengket, memiliki warna kecoklatan, dan tidak memiliki aroma atau tidak
berbau.

Pada keempat percobaan pendahuluan tersebut menghasilkan bihun
yang tidak memiliki aroma atau tidak berbau, memiliki warna kecokelatan,
tekstur yang mudah patah dan lengket atau tidak dapat diuraikan.

Berdasarkan hasil percobaan sebelumnya, peneliti melihat bahwa
dalam penggunaan tepung tapioka tidak dapat menjadikan tekstur bihun yang
dihasilkan lebih baik dari bihun dengan bahan dasar tepung beras. Dan
penggunaan kacang merah rebus disini juga tidak dapat menjadikan bihun
menjadi lebih baik dari segi tekstur yang dihasilkan, maka dari itu peneliti
merubah komposisi penggunaan tepung tapioka menjadi tepung beras, kacang
merah rebus menjadi tepung kacang merah, dan penggunaan air biasa menjadi
air hangat.

Pada percobaan pendahuluan kelima yang dilakukan peneliti dengan
menggunakan formula bihun dengan perbandingan tepung beras (TB) :
tepung singkong (TS) : tepung kacang merah (TKM) yakni TB 60gram : TS

20gram : TKM 20gram dan air hangat 100ml, sehingga mendapat hasil yakni



tidak memiliki aroma atau tidak berbau, memiliki tekstur tidak mudah patah
dan dapat diuraikan atau tidak lengket, meiliki warna kecokelatan.

Dari uraian diatas, peneliti tertarik untuk membuat bihun dengan
substitusi tepung singkong dan tepung kacang merah. Dengan substitusi
perbandingan antara tepung beras (TB) : tepung singkong (TS) : tepung
kacang merah (TKM) yakni tepung beras 100% /kontrol (TSeTKMo), tepung
beras 70% : tepung singkong 10% : tepung kacang merah 20% (TS10TKM>o),
tepung beras 70% : tepung singkong 15% : tepung kacang merah 15%
(TS:1sTKM:s), dan tepung beras 70% : tepung singkong 20% : tepung kacanng
merah  10% (TS20TKMio). Dari penjelasan tersebut peneliti ingin
mengangkatnya sebagai judul skripsi sebagai berikut “EKSPERIMEN
PEMBUATAN BIHUN DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG SINGKONG
(Manihot utilissima) DAN TEPUNG KACANG MERAH (Vigna

umbellata) “.

PERUMUSAN MASALAH
Berdasarkan  judul “EKSPERIMEN PEMBUATAN BIHUN
DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG SINGKONG (Manihot utilissima) DAN
TEPUNG KACANG MERAH (Vigna umbellata)“ dapat dirumuskan
permasalahan yang akan dijawab dengan penelitian yaitu:
a. Bagaimana pengaruh kualitas bihun substitusi tepung singkong dan tepung
kacang merah dengan perbandingan yakni TS¢TKMo ( 100% tepung

beras/kontrol), TS10TKM2o (70% tepung beras : 10% tepung singkong :



20% tepung kacang merah), TSisTKMis ( 70% tepung beras : 15% tepung
singkong : 15% tepung kacang merah), dan TS20TKMio ( 70% tepung
beras : 20% tepung singkong : 10% tepung kacang merah) ditinjau dari
aspek warna, aroma, dan tekstur ?

b. Bagaimana kandungan protein, kalsium, kadar abu dan kadar air pada
bihun hasil eksperimen ?

c. Bagaimana tingkat kesukaan masyarakat terhadap bihun substitusi tepung
singkong dan tepung kacang merah yakni TSeTKMo ( 100% tepung
beras/kontrol), TS10TKM2o (70% tepung beras : 10% tepung singkong :
20% tepung kacang merah), TSisTKM.s ( 70% tepung beras : 15% tepung
singkong : 15% tepung kacang merah), dan TS20TKMio ( 70% tepung
beras : 20% tepung singkong : 10% tepung kacang merah) ditinjau dari

aspek warna, aroma, dan tekstur?

C. TUJUAN PENELITIAN

Sesuai permasalahan diatas, maka pembuatan skripsi dengan
“EKSPERIMEN PEMBUATAN BIHUN DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG
SINGKONG (Manihot utilissima) DAN TEPUNG KACANG MERAH (Vigna

umbellata) mempunyai tujuan sebagai berikut:
a. Untuk mengetahui ada tidaknya pengaruh kualitas bihun substitusi tepung
singkong dan tepung kacang merah dengan perbandingan yakni TSoTKMo
( 100% tepung beras/kontrol), TS10TKMz (70% tepung beras : 10%

tepung singkong : 20% tepung kacang merah), TSisTKMis ( 70% tepung



beras : 15% tepung singkong : 15% tepung kacang merah), dan
TS20TKMio ( 70% tepung beras : 20% tepung singkong : 10% tepung
kacang merah) ditinjau dari aspek warna, aroma, dan tekstur.

b. Untuk mengetahui kandungan protein, kalsium, kadar abu dan kadar air
pada bihun hasil eksperimen.

c. Untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat terhadap bihun substitusi
tepung singkong dan tepung kacang merah yakni TSoTKMo ( 100% tepung
beras/kontrol), TS10TKMzo (70% tepung beras : 10% tepung singkong :
20% tepung kacang merah), TS1sTKM:s ( 70% tepung beras : 15% tepung
singkong : 15% tepung kacang merah), dan TS20TKMio ( 70% tepung
beras : 20% tepung singkong : 10% tepung kacang merah) ditinjau dari

aspek warna, aroma, dan tekstur.

D. MANFAAT PENELITIAN
1. Manfaat Langsung Hasil Penelitian
a. Hasil eksperimen dapat digunakan untuk meningkatkan pemanfaatan
singkong dan kacang merah dalam pembuatan bihun.
b. Hasil eksperimen dapat digunakan untuk melakukan diversifikasi
pangan dari bahan singkong dan kacang merah.
2. Manfaat Tidak Langsung Hasil Penelitian
a. Hasil penelitian dapat digunakan untuk menambah wawasan dan
pengetahuan masyarakat mengenai pemanfaatan singkong dan kacang

merah dalam pembuatan bihun.



b. Hasil penelitian dapat disumbangkan sebagai tambahan referensi bagi
perpustakaan Jurusan Pendidikan Kesejahteraan Keluarga, Fakultas

Teknik, UNNES.

E. PENEGASAN ISTILAH
Untuk menghindari terjadinya kesalahan dalam mengartikan judul,
serta untuk cakupan penelitian ini maka perlu diberikan batasan pada istilah
“EKSPERIMEN PEMBUATAN BIHUN DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG
SINGKONG (Manihot utilissima) DAN TEPUNG KACANG MERAH
(Vigna umbellata) .
1. Eksperimen
Eksperimen adalah suatu cara untuk mencari hubungan sebab
akibat (hubungan kausal) antar dua faktor yang sengaja ditimbulkan oleh
peneliti dengan mengeliminasi atau mengurangi atau menyisihkan faktor-
faktor lain yang mengganggu (Arikunto, 2006). Dalam eksperimen yang
akan dilakukan peneliti yakni dengan mensubstitusikan tepung beras
dengan tepung singkong dan tepung kacang merah sehingga dapat
menambah nilai gizi khususnya pada protein, kalsium, kadar abu dan
kadar air pada bihun hasil eksperimen.
2. Bihun
Bihun atau vermicelli atau rice noodles merupakan nama salah satu
jenis makanan dari Tiongkok, bentuknya seperti mi namun lebih tipis.

Bihun berasal dari bahasa Tionghoa, yaitu “Bi” artinya beras dan “hun”
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artinya tepung. Bahan baku bihun sendiri terbuat dari tepung beras. Pada
penelitian disini peneliti akan memodifikasi sebagian bahan dasar tepung
beras tersebut dengan bahan yang berasal dari tepung singkong dan tepung
kacang merah sebagai tepung yang disubstitusikan dengan tepung beras.
3. Substitusi
Substitusi merupakan pergantian sebagian (Kamus Besar Bahasa
Indonesia). Substitusi merupakan upaya pengadaan penggantian bahan
dasar dalam pembuatan makanan untuk memberikan suatu inovasi.
Substitusi yang dimaksud pada penelitian ini adalah penggantian
sebagian bahan dasar pembuatan bihun yakni tepung beras dengan
tepung singkong dan tepung kacang merah dengan perbandingan yakni
TS16TKM20 (70% tepung beras : 10% tepung singkong : 20% tepung
kacang merah), TS:sTKM:s ( 70% tepung beras : 15% tepung singkong :
15% tepung kacang merah), dan TS2TKMaioe ( 70% tepung beras : 20%
tepung singkong : 10% tepung kacang merah).
Tepung Singkong
Tepung singkong adalah tepung yang terbuat dari singkong yang
dipotong tipis-tipis dan dikeringkan hingga kadar air yang ada didalam
singkong tersebut berkurang kemudian dihaluskan dan diayak sehingga
didapatkan tepung singkong. Jenis singkong manis yang digunakan pada
penelitian ini yakni menggunakan singkong manis jenis mangi atau

manggu. Di dalam penelitian ini peneliti menggunakan singkatan TS untuk
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menyebutkan bahwa singkatan TS tersebut merupakan singkatan dari
tepung singkong.
5. Tepung Kacang Merah

Kacang merah adalah salah satu makanan yang banyak
mengandung protein dan kalsium. Dalam penelitian ini kacang merah
termasuk kedalam substitusi yang digunakan sebagai peningkat protein
dan kalsium pada bihun tersebut sehingga kandungan protein dan kalsium
yang terdapat didalam bihun dapat terpenuhi. Dalam penelitian ini kacang
merah yang digunakan termasuk kedalam varietas kidney bean (kacang
merah berukuran besar). Kacang merah yang akan digunakan dalam
pembuatan bihun terlebih dahulu kacang merah akan disortir sehingga
mendapat kacang merah yang baik, kemudian direndam, lalu direbus agar
aroma langu yang terdapat pada kacang merah dapat berkurang, kemudian
kacang merah dijemur hingga benar-benar kering, dan baru kacang merah
kering dapat dihaluskan atau diblender sehingga didapatkan tepung kacang
merah. Di dalam penelitian ini peneliti menggunakan singkatan TKM
untuk menyebutkan bahwa singkatan TKM tersebut merupakan singkatan

dari tepung kacang merah.

F. SISTEMATIKA SKRIPSI
Sistematika skripsi terdiri dari tiga bagian yaitu bagian pendahuluan,

bagian isi, dan bagian akhir.
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Bagian Awal Skripsi
Bagian awal skripsi berisikan halaman judul, halaman abstrak,
halaman pengesahan, halaman motto dan persembahan, kata pengantar,
daftar isi, daftar tabel, daftar gambar, daftar grafik, dan daftar lampiran
untuk memudahkan membaca dan mencari bagian penting skripsi.
Bagian Isi
Bagian ini terdiri dari lima bab yaitu pendahuluan, landasan teori,
metode penelitian, hasil penelitian dan pembahasan, serta simpulan dan
saran.
a. Bab | Pendahuluan
Pendahuluan berfungsi memberikan gambaran umum kepada
pembaca tentang isi skripsi. Pada pendahuluan disini, berisi tentang
alasan pemilihan judul, rumusan masalah, tujuan penelitian, manfaat
penelitian, penegasan istilah, dan sistematika skripsi.
b. Bab Il Landasan Teori
Bab ini memuat teori-teori dan hipotesis yang digunakan sebagai
landasan untuk melakukan penelitian. Landasan teori ini berisi tentang
tinjauan mengenai bihun, tepung singkong, tepung kacang merah,
tepung beras, kerangka berfikir, dan hipotesis.
c. Bab Il Metode Penelitian
Metode penelitian ini berfungsi untuk menentukan langkah-
langkah dalam kegiatan penelitian sebagai pedoman untuk menganalisis

data dan menguji kebenaran hipotesis. Bab ini berisikan metode
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penentuan objek penelitian dan variable penelitian, metode pendekatan
penelitian, prosedur pelaksanaan eksperimen, metode pengumpulan
data, alat pengumpulan data, dan metode analisis data.
d. Bab IV Hasil Penelitian dan Pembahasan
Pada bab ini disajikan data yang diperoleh, kemudian data
tersebut dianalisis untuk membuktikan kebenaran hipotesis, dan
diakhiri dengan pembahasan mengenai hasil penelitian.
e. Bab V Simpulan dan Saran
Bab ini berisi simpulan hasil penelitian yang ditarik dari
analisis data dan pembahasan, serta saran berupa masukan-masukan
dari penelitian untuk perbaikan yang berkaitan dengan penelitian.
Bagian Akhir
Pada bagian ini berisi daftar pustaka dan lampiran. Daftar pustaka
berisi tentang daftar buku dan literatur yang berkaitan dengan penelitian.
Lampiran berisi dokumentasi yang perlu dimasukkan yang berkaitan

dengan penelitian.



BAB Il

LANDASAN TEORI

Pada bagian landasan teori berisi teori-teori yang mendasari skripsi
yang terdiri atas : tinjauan tentang bihun, tinjauan tentang tepung beras
sebagai bahan dasar pembuatan bihun, tinjauan tentang tepung singkong
sebagai substitusi bahan pembuatan bihun, dan tinjauan tentang tepung
kacang merah sebagai substitusi bahan pembuatan bihun, pertimbangan
penggunaan tepung singkong dan tepung kacang merah sebagai substitusi
pada pembuatan bihun, serta akan dilampirkan kerangka berfikir dan jawaban
sementara dari penelitian pembuatan bihun dengan substitusi tepung singkong
dan tepung kacang merah.

Tinjauan Tentang Bihun

Pada tinjauan tentang bihun ini akan dibahas mengenai sekilas tentang
bihun, jenis-jenis bihun, faktor-faktor yang mempengaruhi kualitas bihun,
standart mutu bihun, dan proses pembuatan bihun.

1. Bihun
Bihun atau rice vermicelli atau rice noodles merupakan nama salah
satu jenis makanan Tiongkok, memiliki bentuk seperti mie tetapi lebih
tipis daripada mie. Bahan dasar pembuatan bihun yakni menggunakan
tepung beras. Pada pembuatan bihun, beras digiling menjadi tepung
kemudian dimasak dan dicetak menjadi benang-benang, lalu dilipat dalam

bentuk empat persegi panjang, kemudian dikeringkan. Jenis beras yang

15
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baik untuk digunakan adalah beras pera (kadar amilosa 27-30%), misalnya
PB5, PB36, IR42, dan IR66. Beras pera akan menghasilkan bihun yang
tidak lengket bila dimasak, sedangkan penggunaan beras pulen (kadar
amilosa 15-18%) akan menghasilkan bihun yang lembek dan lengket.
Beras yang digunakan sebagai bahan baku sebaiknya beras giling dari
gabah yang baru dipanen agar bihun tidak mudah tengik (Astawan, 1999).
Bahan baku tepung beras merupakan salah satu sumber karbohidrat

maka dari itu bihun dapat dijadikan sebagai salah satu sumber energi.
Menurut Daftar Komposisi Bahan Makanan yang dikeluarkan oleh
PERSAGI (2009), kandungan gizi dalam setiap 100 gram bihun adalah
energi 348 kkal, karbohidrat 82,1gram, protein 4,7 gram, dan kalsium 6 mg,
sedangkan Menurut Daftar Komposisi Bahan Makanan yang dikeluarkan
olen PERSAGI (2009), kandungan gizi dalam setiap 100 gram tepung beras
adalah energi 353 kkal, karbohidrat 80 gram, protein 7 gram, dan kalsium 5
mg. Dalam pembuatan bihun diperlukan karakteristik tepung beras yang
memiliki kandungan amilosa yang tinggi. Kandungan amilosa yang tinggi
pada bihun mempengaruhi kualitas bihun yang dihasilkan yakni bihun tidak

mudah putus saat proses pemasakan.

. Jenis-jenis Bihun
Ada dua jenis bihun yang berada dipasaran, yakni bihun kering dan
bihun instan. Menurut SNI No. 0228-79 tahun 1979, bihun merupakan suatu

bahan makanan yang terbuat dari tepung beras dengan atau tanpa bahan
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tambahan dan berbentuk benang-benang. Menurut SNI No. 01-3742-1995
tahun 1995, bihun instan adalah produk makanan kering yang dibuat dari
tepung beras dengan atau tanpa bahan tambahan makanan yang diizinkan,
berbentuk benang-benang, dan matang setelah dimasak atau diseduh dengan
air mendidih paling lama 3 menit.
. Faktor-faktor yang mempengaruhi kualitas bihun

Adapun beberapa faktor yang dapat mempengaruhi kualitas bihun,
antara lain:
a. Uji Derajat Keutuhan

Daya patah adalah sifat fisik yang berhubungan dengan tekanan
untuk mematahkan produk. Daya patah mie atau bihun menggambarkan
ketahanan mie / bihun selama penanganan produksi terutama terhadap
perlakuan mekanis (Kusrini, 2008).

Uji derajat keutuhan dapat dicari dengan cara menimbang awal
sampel total bihun kemudian sampel diayak pelan atau dipisahkan
antara sampel yang utuh dengan sampel yang patah — patah. Kemudian
sampel yang telah diayak pelan atau dipisahkan tadi dapat ditimbang
lagi antara sampel utuh dengan sampel yang patah — patah lalu dibagi
dengan barat total.

b. Uji Kadar Air

Penetapan kandungan air (kadar air) dapat dilakukan dengan

beberapa cara. Hal ini tergantung pada sifat bahannya. Pada umumnya

penentuan kadar air dilakukan dengan mengeringkan bahan dalam oven
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pada suhu 105 ° C — 110 ° C selama tiga jam atau sampai didapat berat
yang konstan. Selisih berat sebelum dan sesudah pengeringan adalah
banyaknya air yang diuapkan (Winarno, 2002).

Pada uji kadar air disini sampel bihun pada awal pembuatan
adonan ditimbang terlebih dahulu, kemudian setelah pengukusan tahap
1 sampel bihun ditimbang kembali untuk mengetahui apakah sampel
memiliki berat yang sama atau tidak. Hal serupa juga dilakukan pada
pengukusan tahap 2 yakni untuk mengetahui adanya perbedaan berat
yang berbeda atau tidak. Kemudian pada saat setelah pengeringan
dengan sinar matahari selam 2-3 hari sampel bihun kembali ditimbang.
Uji kadar air pada sampel bihun yakni selisih antara sebelum dan
sesudah proses pengeringan bihun tersebut.

Uji Daya Tahan Bihun

Secara fisik, bihun memiliki tekstur yang keras sebelum
dimasak dan akan menjadi lebih lunak jika setelah dimasak. Hal ini
dimungkinkan karena rongga-rongga di dalam bihun digantikan dengan
minyak. Akibatnya bihun memiliki tekstur yang lebih lunak (Kusrini,
2008).

Pada daya tahan bihun disini dilakukan uji penyerapan minyak
dimana sampel bihun basah yang telah direbus atau direndam dengan
air panas kemudian ditiriskan dan ditimbang. Setelah itu sampel bihun
basah digoreng kedalam minyak panas selama beberapa detik,

kemudian ditiriskan dan ditimbang. Uji penyerapan bisa dilakukan
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hanya setelah uji daya serap air. Hal tersebut dikarenakan pada saat
waktu penggorengan sampel bihun sebagian air akan menguap dan
posisi rongga yang semula diisi oleh air akan digantikan dengan minyak
goreng.
Uji Daya Serap Air

Rasio pengembangan sangat dipengaruhi oleh kemampuan
bihun dalam menyerap air. Nilai rasio pengembangan yang terlalu
tinggi tidak diinginkan karena semakin tinggi rasio pengembangan
maka granula pati akan mudah pecah dan menyebabkan kebocoran
amilosa. Nilai rasio pengembangan berkorelasi positif dengan nilai
hidrasi. Semakin tinggi hidrasi mie kering maka semakin besar pula
nilai rasio pengembangan mie kering (Kusrini, 2008). Gelatinisasi
terjadi pada tahap pengukusan (steaming) pada pembuatan mie.
Semakin tinggi derajat gelatinisasi maka mie akan memiliki waktu
pemasakan yang lebih rendah (semakin instant) (Widjanarko, 2008).
Hal ini dikarenakan tidak semua granula pati mengembang di waktu
yang sama. Granula pati yang berukuran besar akan tergelatinisasi
terlebih dahulu dibandingkan granula pati yang berukuran lebih kecil.
Faktor- faktor yang mempengaruhi gelatinisasi antara lain: sumber pati,
konsentrasi pati, pH larutan, ukuran granula, dan kandungan amilosa.

Uji daya serap air juga perlu dilakukan dengan mengacu pada
prosedur bihun instan sesuai dengan SNI. Pada uji daya serap air ini

sampel bihun direndam atau direbus kedalam air panas selama beberapa
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menit, biasanya tidak lebih dari 3 menit waktu yang dibutuhkan untuk

proses perebusan atau perendaman sampel bihun tersebut. Setelah

sampel bihun direbus atau direndam dengan air panas kemudian

ditiriskan. Untuk mengetahui daya serap air pada sampel bihun dapat

diketahui dengan adanya selisin antara berat sampel bihun basah

dengan berat sampel bihun kering.

4. Standart Mutu Bihun

Kriteria penilaian mutu bihun yang utama adalah penampakan dan

tektur. Bihun yang baik mempunyai penampakan yang putih bersih,

berbentuk silinder yang licin dan seragam, serta terpisah satu dengan yang

lainnya. Tekstur bihun yang baik adalah tidak mudah patah dan tidak mudah

hancur bila direndam dalam air selama 10 menit. Disamping itu, bau atau

aroma dan rasanya pun harus khas bihun (Astawan, 2008)

Syarat dalam pembuatan bihun di Indonesia selain diatur dalam

Standart Industri Indonesi (SII) ada juga syarat bihun menurut Standart

Nasional Indonesia (SNI) sebagai berikut :

Tabel 2.1 Syarat Mutu Bihun menurut SNI No. 10-3742-1995

No. Kriteria Uji Satuan Bihun
1. | Keadaan
a. Bau - Normal (dapat diterima)
b. Rasa - Normal (dapat diterima)
c. Warna - Normal (dapat diterima)
2. | Benda asing - Tidak boleh ada
3. | Keutuhan % ,b/b Min. 90
4. | Uji kematangan Menit Maks. 3
(bihun : air = 1:5) b/b
5. | Air % ,b/b Maks. 11
6. | Abu tanpa garam % ,b/b Maks. 2
7. | Protein (Nx6,25) % ,b/b Min. 6
8. | Derajat asam mg KOH/100 | Maks. 3
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g
9. | Bahan tambahan - Sesuai SNI No. 01-0222-1995 dan peraturan
makanan MenKes No. 722/Men.Kes/Per/1X/88
10. | Pencemaran logam
a. Timbal (Pb) mg/kg Maks. 1,0
b. Tembaga (Cu) mag/kg Maks. 10,0
c. Seng (Zn) mg/kg Maks. 40,0
d. Raksa mag/kg Maks. 0,05
11. | Arsen (As) mg/kg Maks. 0,5
12. | Cemaran mikroba
a. Angka Lempeng | mg/kg Maks.
Total (ALT) 1,0x 10°%
b. E.colli APM/g Dibawah 3
c. Kapang Koloni/g Maks.
1,0x10%

Sumber: SNI 01-3551-2000 (http://sisni.bsn.go.id)

5. Proses pembuatan bihun

Pada umumnya proses pembuatan bihun melalui beberapa tahap

yaitu: tahap persiapan alat, tahap persiapan bahan, dan tahap proses

pembuatan bihun. Berikut tahapan yang dilakukan dalam proses pembuatan

bihun kering (bihun biasa):

f. Tahap persiapan alat

Alat-alat yang digunakan dalam proses pembuatan bihun yakni

sebagai berikut:

1) Pengayak

Pengayak digunakan untuk mengayak beras sehingga beras bebas dari

kotoran-kotaran seperti krikil, dan gabah. Pengayak dapat berupa

nyiru atau mesin pengayak.
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2) Wadah perendam
Wadah ini digunakan untuk merendam beras menjadi lunak.

3) Penggiling
Penggiling ini digunakan untuk menggiling beras menjadi tepung
beras.

4) Penyaring
Alat ini digunakan untuk menyaring tepung sehingga diperoleh tepung
dengan kehalusan 100 mesh.

5) Filter press
Alat ini digunakan untuk memeras tepung beras sehingga
menghasilkan padatan basah seperti cake.

6) Screw extruder
Alat ini digunakan untuk menggiling cake menjadi rata, kemudian
membentuknya adonan yang menyerupai benang-benang panjang dan
tipis.

7) Pengukus
Pengukus digunakan untuk mengukus adonan hingga masak.

8) Pengering
Pengering digunakan untuk mengeringkan bihun basah yang sudah
masak. Penggunaan alat ini biasanya digunakan pada saat cuaca

mendung atau sinar matahari kurang mencukupi.
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g. Tahap persiapan bahan

Bahan-bahan yang digunakan pada proses pembuatan bihun yakni

meliputi dua bahan yang akan dipersiapkan meliputi bahan baku utama

pada proses pembuatan bihun dan bahan tambahan pada proses

pembuatan bihun. Adapun bahan-bahan menurut Astawan (2008) dalam

buku yang berjudul “Membuat Mie dan Bihun” adalah sebagai berikut:

1)

2)

Bahan Baku Utama Pembuatan Bihun

Bahan baku utama pembuatan bihun adalah tepung beras.
Beras yang baik untuk pembuatan tepung beras yakni beras yang
pera, misalnya PB 5, PB 36, PB 42, IR 26, IR 36, semeru, Asahan,
beras Hongkong, beras Siam, beras Birma. Beras pera ini akan
menghasilkan bihun yang tidak lengket bila dimasak, memperingan
kerja mesin penggiling dan pencetak bihun, serta memudahkan
pengontrolan tiap proses pengolahan. Adapun penggunaan beras
pulen akan menghasilkan bihun yang lembek dan lengket. Beras
yang digunakan sebaiknya beras giling yang baru dipanen agar bihun
tidak mudah tengik.
Bahan Tambahan Pembuatan Bihun

Bahan tambahan yang digunakan dalam pembuatan bihun
yakni, air, sodium bisulfit, dan air kan-sui.
a) Air

Bahan tambahan utama dalam industri bihun adalah air bersih.

Kegunaan air bersih yang utama yakni digunakan untuk
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melunakkan butir-butir beras selama perendaman. Hal tersebut

bertujuan agar beras dapat dengan mudah digiling. Selain itu, air

juga dipergunakan sebagai pencuci beras dan peralatan yang

digunakan.

b) Sodium bisulfit

Sodium bisulfit digunakan dalam pembuatan bihun untuk

meminimalkan pertumbuhan mikroba.

Tabel 2.2 Bahan-bahan pembuatan bihun

Bahan Jumlah
Beras 100 kg
Air 100 liter
Sodium bisulfit 5 gram

Sumber: Astawan (2008)

h. Tahap proses pembuatan bihun

Pada tahapan proses pembuatan bihun ini setelah melalui tahap

persiapan alat dan bahan, maka sebelum tepung beras diolah menjadi

bihun akan melalui beberapa tahapan pada proses pembuatan bihun

sehingga akan menjadi suatu produk yang dapat dipasarkan. Adapaun

beberapa tahapan dalam proses pembuatan bihun, menurut Astawan

(2008) dalam buku yang berjudul “Membuat Mie dan Bihun” sebagai

berikut:

1) Pencucian beras

Beras dimasukkan ke dalam bak cuci dan dicuci dengan air

bersih. Proses pencucian dilakukan sampai warna air tidak keruh lagi
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(bening/jernih). Dalam proses pencucian ini diusahakan agar beras
yang ikut terbuang dapat sedikit mungkin agar rendemennya tinggi.

Pencucian yang kurang bersih akan menyebabkan hasil bihun
dengan warna yang kusam atau tidak bening, dan kadang-kadang
berbau asam. Padahal warna putih merupakan ciri khas dari bihun
yang disukai di pasaran. Cara pencucian tidak sama pada setiap
tempat pengolahan bihun antar tempat pengolahan yang satu dengan
yang lainnya.

Setelah bersih, beras direndam selama satu jam. Tepung yang
berasal dari beras tanpa direndam mempunyai tingkat kelarutan yang
lebih rendah daripada yang direndam. Beras yang telah direndam
ditiriskan selama 1-1,5 jam. Hal ini dilakukan dengan tujuan untuk
mempermudah dalam proses pembuatan tepung dan memperingan
kerja mesin penggiling.

Penggilingan

Setelah melalui tahap pencucian beras, kemudian beras
digiling dengan cara basah. Alat yang digunakan berupa mesin
giling. Pada saat penggilingan, sedikit demi sedikit air ditambahkan
melalui sebuah pipa atau kran. Air yang ditambahkan menyebabkan
terbentuknya suspense tepung hasil penggilingan. Hasil penggilingan
berbentuk cairan kental yang langsung disaring dan dialirkan ke

dalam bak penampungan. Tepung yang tidak lolos pengayakan akan
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dikembalikan ke dalam mesin penggiling dan akan melalui tahap
sebelumya.

Berdasarkan ukuran partikelnya, tepung diklasifikasikan
menjadi beberapa tingkatan, yakni sebagai berikut:

Tabel 2.3 Klasifikasi Jenis Tepung

Jenis Tepung Ukuran Partikel Tepung
Butiran > 10 mesh
Tepung kasar atau bubuk < 40 mesh
Tepung agak halus 65 — 80 mesh
Tepung halus > 80 mesh

Sumber: Astawan (2008)

Jika tepung yang digunakan dalam proses pembuatan bihun
semakin halus, maka bihun akan semakin baik mutu bihun yang
dihasilkan. Tepung yang terbaik dalam proses pembuatan bihun
yakni tepung dengan ukuran partikel 100 mesh.

Pengepresan

Hasil penggilingan beras ditampung dalam bak-bak
penampungan yang dilapisi dengan kain saring atau kain dengan
pori-pori yang sangat kecil. Pengepresan dilakukan didalam bak
pengepresan yang berukuran 1 x 1 x 1 m3 atau 2 x 0,75 x 0,75 m3.
Sebagai beban dalam proses pengepresan yakni menggunakan beban
yang berasal dari beton yang memiliki berat berkisar 1 — 2,5 kuintal
yang dipasang pada sebuah bilik kayu. Pengepresan ini berlangsung
selama sehari atau 24 jam. Hasil pengepresan berupa cake yang

masih basah dan mengandung air sekitar 40%.
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4) Pemasakan tahap pertama

5)

Tepung hasil pengepresan berupa cake kemudian dimasak
hingga matang sekitar lebih kurang 1 jam. Pemasakan dilakukan
dengan uap yang berasal dari ketel uap yang dialirkan melalui pipa-
pipa panjang. Tempat pemasakan (retort) berbentuk seperti kamar
dengan memilki ukuran sebesar 1 x 2 m=.

Pengukusan yang terlalu lama akan menyebabkan tepung
terlalu matang. Hal ini akan menyulitkan pada tahap pengolahan
berikutnya dikarenakan konsistensi dari tepung terlalu lembek.
Bihun yang dihasilkan dari pengukusan yang terlalu lama akan
menghasilkan kualitas bihun yang mudah patah. Apabila tepung
beras dikukus masih terlalu mentah juga akan mempersulit pada
proses pengolahan bihun selanjtnya. Tepung beras yang masih
terlalu  mentah masih memiliki sifat pera sehingga akan
mengakibatkan benang bihun yang dihasilkan akan lebih mudah
patah. Kerja mesin pencetak bihun pun akan lebih ekstra bekerja.
Hal ini menyebabkan mesin pencetak bihun bekerja lebih ekstra
karena sifat tepung yang cukup kasar.

Pembentukkan lembaran (roll press)

Adonan yang telah dimasak kemudian dibentuk menjadi
lembaran-lembaran. Caranya, adonan dilewatkan ke alat roll press
dan diputar sehingga diperoleh lembaran dengan tebal kira-kira 0,5

cm. pembentukkan menjadi lembaran - lembaran dimaksudkan untuk
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meratakan adonan agar lebih kompak dan ulet, serta meratakan
kandungan air.

Hal yang perlu dalam proses penggilingan ini adalah tepung
setengah matang tidak boleh terlalu lama diangin-anginkan karena
akan menjadi kering dan keras sehingga sukar dicetak.

Pencetakkan bihun dengan ekstruder

Bahan yang sudah siap dicetak dimasukkan ke dalam mesin
pencetak bihun. Bihun digunting setelah satu kali lipatan. Pada
beberapa pabrik untuk mempermudah pencetakkan bihun,
dilakukkan pengolesan minyak kelapa pada bagian dalam tabung
agar kerja mesin tidak terlalu berat.

Pada mesin pencetak bihun yang menggunakan prinsip
ekstruksi, lembaran-lembaran adonan masak dilipat empat dan
diekstruksi menjadi benang-benang bihun. Mesin ini (ekstruder)
beroperasi dengan system hidrolik. Benang-benang bihun lalu
diletakkan dia atas rak-rak bamboo sambil dilipat dengan ukuran
panjang 25 cm, dan lebar 15 cm.

Pemasakkan tahap kedua

Bihun-bihun yang telah dicetak kemudian dimasak.
Pemasakkan kedua biasanya lebih lama dari pada pemasakkan
pertama, yaitu sekitar 1,5 jam. Hasil bihun masak kemudian
dikeluarkan dari tempat pemasakkan.

Penjemuran
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Bihun yang telah dimasak lalu didinginkan. Bihun-bihun
yang lengket dipisahkan secara manual, kemudian dijemur dibawah
sinar matahari. Jika cuaca bagus dan matahari bersinar terang,
penjemuran dilakukan selama 5 jam, yakni mulai pukul 08.00-13.00.

Apabila cuaca buruk karena mendung atau hujan, bihun yang
sudah masak ditutup dengan menggunakan karung goni untuk
menjaga agar bihun tetap hangat dan tidak kering dengan sendirinya.
Jika dibiarkan terbuka, permukaan bihun akan kering dan mengeras,
tetapi kadar airnya masih tetap tinggi. Kadar air bahan yang tinggi
dan kelengasan nisbi yang tinggi memungkinkan tumbuhnya
mikroorganisme pada produk tersebut. Adanya pertumbuhan
mikroorganisme dapat diketahui dengan adanya perubahan warna
bihun dari putih menjadi kehitam-hitaman.

Pengemasan

Setelah kering dengan kadar air sekitar 12%, bihun siap
dikemas dengan plastic HDPE berkapasitas 5 kg dan 10 kg. Setelah
dikemas, bihun disimpan dalam ruang penyimpanan dengan
penerangan yang redup untuk mencegah kenaikan suhu ruang

penyimpanan.
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Berikut skema proses pembuatan bihun, menurut Astawan (2008) dalam

buku yang berjudul “Membuat Mie dan Bihun:

Pencucian Beras
Penggilingan beras (beras + Pengemasan bihun
air)
Pengepresan (selama 24 Penjemuran bihun (selama 5
jam) jam dengan sinar matahari)
Pemasakan tahap pertama Pemasakan tahap ke dua
(selama 1 jam) (selama 1,5 jam)
Pembentukan lembaran (roll .| Pencetakan bihun dengan
press) - alat ekstruder

Gambar 2.1 Skema Proses Pembuatan Bihun
B. Tinjauan Tentang Tepung Beras

Pada tinjauan tentang beras ini akan dibahas mengenai beras, tepung
beras, proses pembuatan tepung beras, kandungan gizi pada tepung beras, serta

kadar amilosa dan amilopektin pada tepung beras.

1. Beras

Beras merupakan salah satu makanan pokok di beberapa Negara
Asia khususnya pada masyarakat Indonesia. Beras adalah biji-bijian
(serealia) dari famili rumput-rumputan (gramine) yang kaya akan
karbohidrat sehingga menjadi makanan pokok manusia, pakan ternak dan
industry yang mempergunakan karbohidrat sebagai bahan baku. Terdapat
juga jenis biji-bijian yang mengandung minyak. Jagung merupakan jenis

biji-bijian yang mengandung minyak untuk bahan baku industri minyak
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nabati. Biji-bijian yang tergolong dalam serealia antara lain padi (Oryza
sativa), jagung (Zea mays), gandum (Triticum sp), cantel (Sorghum sp),
dan yang jarang dijumpai di Indonesia adalah barley (Horgeum vulgare),
rey (Secale cereale), oat (Avena sativa). Satu sama lain mempunyai
struktur kimia yang sangat mirip (Muchtadi, 1992).

Hasil panen padi berasal dari sawah disebut gabah. Gabah tersusun
dari 15-30% kulit luar (sekam) dan lembaga (embrio). Kulit biji padi
disebut sekam, sedangkan butir biji dan embrio dinamakan butir beras.
Beras sendiri secara biologi adalah bagian biji padi yang terdiri dari
aleuron (lapisan terluar yang sering kali ikut terbuang dalam proses
pemisahan kulit), endospermia (tempat sebagian pati dan protein berada) ,
embrio (merupakan calon tanaman baru , dalam beras tidak dapat tumbuh
lagi kecuali dengan bantuan teknik kultur jaringan, dalam bahasa sehari-
hari embrio disebut sebagai mata beras) (Muchtadi, 1992). Darmayanthi
(2004) dalam Tuankotta (2015), beras adalah gabah yang pada bagian
kulitnya telah terbuang dengan cara digiling dan disosoh.

Berdasarkan kadar amilosa, beras diklasifikasikan menjadi ketan
dan beras beramilosa sangat rendah (<10%), beras beramilosa rendah (10-
20%), beras beramilosa sedang (20-24%), dan beras beramilosa tinggi
(>25%) (Bambang, 1989). Perbandingan komposisis kedua golongan pati
ini sangat menentukan warna (transparan atau tidak) pada beras, dan

tekstur nasi (lengket, lunak, keras atau pera).
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Berdasarkan macam-macam perlakuan dalam proses pengolahan
dari gabah hingga menjadi beras dibedakan menjadi 2 macam beras, yakni
beras pecah kulit dan beras giling. Berikut penjelasan dari masing-masing
perlakuan beras menurut Resita Wahyu (2010) yakni sebagai berikut:

a. Beras pecah kulit
Beras pecah kulit (brown rice) adalah beras yang hanya
dihilangkan sekamnya, namun tidak dipoles menjadi beras putih.
Beras ini hanya membuang lapisan terluar (gabah), sehingga
kandungan zat gizi yang kaya pada kulit arinya (kulit terluar beras)

masih utuh.

b. Berasgiling

Beras giling (milled rice) adalah proses pengelupasan lapisan
kulit ari, sehingga didapatkan biji beras yang putih bersih. Biji beras
yang putih bersih ini sebagian terdiri dari pati. Makin tinggi derajat
penyosohan dilakukan makin putih warna beras giling yang
dihasilkan, namun makin rendah zat-zat gizinya.

Penggunaan beras pera pada proses pembuatan bihun disini
merupakan penggunaan jenis beras yang baik. Beras pera memiliki
kandungan amilosa 27-30%, misalnya PB5, PB36, IR42, dan IR66.
Beras pera akan menghasilkan bihun yang tidak lengket bila dimasak,
sedangkan penggunaan beras pulen (kadar amilosa 15-18%) akan

menghasilkan bihun yang lembek dan lengket. Beras yang digunakan
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sebagai bahan baku sebaiknya beras giling dari gabah yang baru

dipanen agar bihun tidak mudah tengik (Astawan, 1999).

Tepung beras

Tepung beras merupakan hasil penggiligan beras. Penggilingan
beras menjadi bentuk tepung dapat dilakukan dengan dua cara, yaitu cara
kering dan cara basah. Prinsip dari kedua cara ini adalah berusaha
memisahkan lembaga dari bagian tepung. Penggilingan secara kering
dapat dilakukan melalui tahapan pembersihan bahan, pengeringan (sangria
atau oven) hingga kadar air 14%, dan penggilingan kasar untuk
memisahkan lembaga dan endospermnya. Hasil penggilingan tersebut
kemudian dikeringkan kembali hingga mencapai kadar air 14% -16%.
Setelah itu, dilakukan penggilingan halus dengan alat penggilas. Hasil
penggilingan diayak dengan pengayak bertingkat untuk mendapatkan
berbagai tingkat kehalusan, yaitu butir halur (65 — 80 mesh), dan tepung
halus (> 100 mesh) (Hubeis, 1984).

Tepung beras dapat dihasilkan dari beras patah maupun menir, baik
dari beras pratnak maupun beras biasa. Selain itu, dapat pula diguakan
beras berbutir panjang, sedang, maupun pendek. Tepung beras yang dibuat
dari beras patah mempunyai komposisi kimia yang sama dengan tepung
beras yang dibuat dari beras utuh. Namun, anatar varietas terdapat
perbedaan terutama dalam kandungan protein, lemak, pati, dan rasio

amilosa dengan amilopektin. Perbedaan komposisi kimia beras turut
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menentukan keragaman sifat fisikokimia tepung beras (Luh dan Liu,
1980).

Tepung beras yang digunakan dalam penelitin ini yakni sebagai
bahan dasar dalam proses pembuatan bihun, sehingga bihun yang
dihasilkan tidak mudah patah, serta dapat menyerupai bihun yang berada
dipasaran. Tepung beras dengan merk dagang “Rose Brand” tersebut
selain mudah didapat dan banyak dijual dipasaran serta juga memiliki
harga jual yang relative terjangkau. Oleh sebab itu, tepung beras yang
digunakan dalam eksperimen pembuatan bihun dengan substitusi tepung
singkong dan tepung kacang merah yakni menggunakan tepung beras
dengan merk dagang “Rose Brand” yang banyak terdapat dipasaran.
Proses pembuatan tepung beras

Adapun langkah kerja pada pengolahan tepung beras adalah sortasi
atau pemilihan beras, pencucian beras, perendaman beras, pengeringan
beras, penggilingan / penepungan beras, dan pengayakan beras.

a) Sortasi atau pemilihan beras
Untuk mendapatkan tepung beras yang baik, maka bahan atau
beras yang digunakan harus mempunyai kualitas yang baik pula. Sortasi
dilakukan dengan tujuan memisahkan beras dengan kotoran atau benda-
benda asing yang terdapat pada beras tersebut, sehingga akan didapatkan

beras yang benar-benar bersih dan siap untuk diproses selanjutnya.
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b) Pencucian beras
Proses pencucian beras dilakukan untuk menghilangkan sisa
kotoran yang masih menempel pada beras. Proses ini dilakukan
sebaiknya menggunakan air yang mengalir sehingga kotoran dari beras
tersebut dapat secara langsung hilang. Proses pencucian beras dilakukan
sebanyak 3 kali sehingga beras benar-benar bersih.
c) Perendaman beras
Setelah melalui proses pencucian, yakni proses perendaman,
proses ini dilakukan guna mempermudah dalam proses penepungan beras
tersebut. Lamanya proses perendaman yakni memakan waktu selama 2
jam.
d) Pengeringan beras
Beras yang telah melalui proses perebusan selanjutnya ditiriskan.
Setelah beras yang telah ditiriskan tersebut kemudian beras disangrai
hingga benar-benar kering. Beras yang disangrai bertujuan agar air yang
terdapat pada beras tersebut dapat berkurang maupun hilang sehingga
akan didapatkan hasil beras yang benar-benar kering.
e) Penggilingan / penepungan beras
Langkah selanjutnya yakni penggilingan / penepungan, beras
yang telah kering secara merata dan maksimal akan dihaluskan
menggunakan blender untuk mengubah beras yang telah kering menjadi

partikel yang lebih kecil dan halus untuk dijadikan tepung beras.
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f) Pengayakan tepung beras
Proses pengayakan merupakan proses yang terakhir pada
pembuatan tepung beras. Beras yang telah dihaluskan, selanjutnya akan
diayak menggunakan ukuran mesh 80 terlebih dahulu untuk
mendapatkan tepung beras dengan tektur yang lebih halus sebelum
digunakan sebagai bahan dasar pembuatan produk eksperimen.
Berikut skema proses pembuatan tepung beras yang digunakan

dalam proses pembuatan bihun hasil eksperimen:

Sortasi / pemilihan beras

y

Pencucian beras

v

Pengayakan tepung beras

T

Penggilingan / penepungan
beras

T

Perendaman beras (selama 2
jam)

Pengeringan Beras

A 4

Gambar 2.2 Skema Proses Pembuatan Tepung Beras

Kandungan gizi pada tepung beras

Penggilingan beras menjadi tepung beras dapat meningkatkan daya
guna beras selain masa simpannya yang lama dan memudahkan dalam
proses pengolahan lainnya yang mesnggunakan bahan dasar tepung beras,
meskipun kandungan gizinya menjdi lebih rendah diabandingkan pada saat
utuh berupa beras. Berikut beberapa kandungan gizi yang terdapat pada

tepung beras:
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Tabel 2.4 Komposisi zat gizi tepung beras dalam 100 gram

No. Zat Gizi Satuan Tepung beras
1. Air gram 12
2. Energy kkal 353
3. Protein gram 7
4. Lemak gram 0,5
5. Karbohidrat gram 80
6. Serat gram -
7. Abu gram 0,5
8. Kalsium mg 5
9. Besi mg 0,8
10. Natrium mg 5

Sumber: Daftar Komposisi Bahan Makanan (2008)
Kandungan amilosa dan amilopektin pada tepung beras.

Pati beras terdiri dari dua fraksi utama yaitu amilosa dan
amilopektin. beras beramilosa tinggi dapat digunakan sebagai bahan baku
pembuatan bihun. Siwi dan Damardjati (1986) dalam Dimas (2012), beras
jenis ini mempunyai stabilitas dan daya tahan untuk tetap utuh dalam
pemanasan tinggi, serta mempunyai sifat retrogradasi yang kuat, sehingga
setelah dingin pasta yang terbentuk menjadi kuat, tidak mudah hancur atau
remuk. Berikut kandungan amilosa dan amilopektin yang terdapat pada
tepung beras adalah sebagai berikut:

Tabel 2.5 Kandungan amilosa dan amilopektin pada tepung beras.

Komponen Presentase (%) tepung beras
Kadar amilosa 30
Kadar amilopektin 70

Sumber: Astawan (1999).
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C. Tinjauan Tentang Tepung Singkong
Pada tinjauan tentang tepung singkong ini akan dibahas mengenai
singkong, tepung singkong, cara pembuatan tepung singkong kandungan gizi
pada tepung singkong, serta kandungan amilosa dan amilopektin pada tepung
singkong.
1. Singkong

Singkong (Manihot utilissima) biasa disebut ubi kayu atau ketela
pohon ini berasal dari Brazil dan mulai dibudidayakan di Indonesia sejak
abad ke-17. Singkong merupakan salah satu tanaman palawija yang mudah
dibudidayakan, bahkan di tanah yang tandus tanaman ini dapat
memberikan hasil. Singkong memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi,
sehingga dapat digunakan sebagai bahan makanan pengganti beras
terutama pada musim kemarau.

Singkong yang akan dipanen sebaiknya pada saat kadar tepung
dalam umbi telah mencapai ukuran maksimum. Apabila singkong yang
akan dipanen telah melampaui batas maksimum, maka kualitas dari
singkong tersebut akan berkurang. Hal tersebut disebabkan karena
sebagian tepung telah berubah menjadi serat atau kayu. Umur panen
singkong yang tepat tergantung dari varietas, iklim, dan ketinggian tempat
menanam singkong tersebut. Semakin tinggi tempat untuk menanam,
maka semakin lama pula waktu umbi singkong mencapai kadar tepung

maksimum.
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Masa panen singkong yang biasa dimanfaatkan masyarakat dengan
tujuan dikonsumsi yakni sekitar umur 9-10 bulan, sedangkan singkong
yang dimanfaatkan untuk tujuan bahan pembuatan tepung tapioka maupun
tepung singkong yakni yang berurmur sekitar 12 bulan. Beberapa varietas
singkong yang biasa ditanam di masyarakat, antara lain Mangi, Andira 1,
Adira 2, Malang 1, Malang 2, Gading, Valenca, Betawi, Muara, dan SPP.
Berikut penjelasan mengenai masing-masing dari varietas singkong
tersebut menurut Titik Sundari (2010) dalam buku yang berjudul
“Pengenalan Varietas Unggul dan Teknik Budidaya Ubi Kayu”:

a. Adira 1, Gading, Valenca, Betawi, Malang 1, dan Malang 2.

Jenis singkong ini memeiliki kadar HCN sebanyak < 40
mg/kg. Memiliki beberapa karakteristik yakni memiliki umbi
singkong yang tidak pahit (sesuai untuk pangan), memiliki warna
umbi kuning dan putih. Umbi bagian kulit luar berwarna cokelat dan
umbi bagian dalam berwarna kuning dan putih, daging umbi berwarna
kuning dengan kadar pati 45%. Singkong jenis ini agak dapat bertahan
dari tungau merah (ltetranichus bimaculatus). Selain itu, singkong
jenis ini juga tahan terhadap bakteri hewan daun, penyakit layu
(Pseudomonas solanacearum), dan (Xantromonas manihotis).

b. Adira 2, SPP, dan Muara.

Jenis singkong ini memeiliki kadar HCN sebanyak 80 - 150

mg/kg. Memiliki beberapa karakteristik yakni memiliki umbi

singkong memiliki rasa yang pahit, sesuai untuk bahan baku industry,
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memiliki warna umbi putih. Umbi bagian kulit luar berwarna putih
kecokelatan dan umbi bagian dalam berwarna ungu muda, dengan
kadar pati 41%. Singkong jenis ini cukup tahan terhadap tungau
merah (Itetranichus bimaculatus), dan juga tahap tarhadap penyakit
layu (Pseudomonas solanacearum).

Mangi

Jenis singkong ini memeiliki kadar HCN sebanyak 40 mg/kg.
Memiliki beberapa karakteristik yakni memiliki umbi singkong yang
tidak pahit (sesuai untuk pangan), memiliki warna umbi putih, berasal
dari Brasil. Berumbi panjang, dengan kadar pati 30 - 37%.

Pada eksperimen pembuatan bihun dengan substitusi (tepung
singkong dan tepung kacang merah) yakni menggunakan singkong
yang berasal dari varietas singkong mangi atau mangu. Varietas
singkong mangi atau mangu tersebut dipilih dalam eksperimen
pembuatan bihun ini karena varietas singkong tersebut memiliki umbi
yang lumayan panjang dan besar serta memiliki warna umbi yang
putih sehingga dalam proses pembuatan tepung singkog dapat
dihasilkan tepung singkong yang memiliki warna putih bersih. Selain
dari segi ukuran dan warna umbi singkong varietas mangi atau mangu
tersebut, peneliti mempertimbangkan penggunaan singkong tersebut
dari kandungan HCN yang terkandung didalam umbi singkong

tersebut masih dalam batas normal dan aman untuk dikonsumsi.
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b. Tepung Singkong

Singkong memiliki beberapa keunggulan yakni memiliki banyak
kandungan karbohidrat dan dapat dijadikan bahan makanan pengganti
beras, singkong juga memiliki beberapa kelemahan yakni singkong yang
telah dipanen mudah mengalami kerusakan dalam jangka waktu 2-3 hari
bila dibiarkan begitu saja tanpa mendapat perlakuan lain. Untuk
menghindari proses kerusakan pada singkong pasca panen yakni dengan
cara langsung diolah setelah panen atau pun dapat disimpan dengan
keadaan kering maupun dapat diolah menjadi produk olahan terlebih
dahulu sehingga singkong yang telah dipanen dapat terhindar dari
kerusakan fisik dan tahan lebih lama. Selain itu, untuk mengatasi
kelemahan dan meningkatkan nilai ekonomis dari singkong itu sendiri,
maka singkong dapat diolah menjadi tepung singkong.

Tepung singkong adalah tepung yang terbuat dari singkong yang
dipotong tipis-tipis dan dikeringkan hingga kadar air yang ada didalam
singkong tersebut berkurang kemudian dihaluskan dan diayak sehingga
didapatkan tepung singkong. Waktu yang dibutuhkan untuk proses
pengeringan singkong yang akan diolah menjadi tepung singkong yakni
memakan waktu 5-7 hari dibawah sinar matahari, apabila cuaca sangat
terik pada proses penjemurannya dapat memakan waktu lebih singkat
yakni 3-4 hari lamanya. Kandungan gizi pada tepung singkong hampir
sama dengan tepung beras sehingga dapat digunakan sebagai bahan

pengganti tepung beras pada proses pembuatan bihun. Kandungan
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karbohidrat tepung singkong (88,2 gram / 100 gram) lebih tinggi
dibandingkan dengan tepung beras (80 gram / 100 gram), kandungan
energi pada tepung singkong (363 gram / 100 gram) juga lebih tinggi
dibandingkan dengan tepung beras (353 gram / 100 gram), dan kandungan
protein pada tepung singkong (1,1 gram / 100 gram) lebih kecil
dibandingkan dengan tepung beras (7 gram / 100 gram). Dalam proses
pembuatan tepung singkong yakni menggunakan singkong dengan varietas
singkong atau ketela pohon manis. Rasa manis pada singkong disebabkan
oleh kandungan asam sianida yang rendah, hanya sebesar 0,04% atau
40mg HCN/kg singkong. Dirjen Tanaman Pangan Departemen Pertanian
(1989) dalam Suprapti (2005). Jenis singkong manis yang digunakan yakni
singkong manis jenis mangi atau manggu. Jenis singkong mangi atau
manggu ini memiliki umbi singkong yang tidak pahit (sesuai untuk
pangan), memiliki warna umbi putih, memiliki umbi yang panjang, dengan
kadar pati 30 - 37% sehingga dapat diolah menjadi beragam makanan

tradisional.

. Proses pembuatan tepung singkong

Adapun langkah kerja pada pembuatan tepung singkong adalah
sortasi atau pemilihan singkong, pengupasan kulit singkong, pencucian
singkong, pengirisan singkong, pengeringan singkong, penggilingan
singkong (penepungan), dan pengayaan singkong.

1) Sortasi atau pemilihan singkong
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Untuk mendapatkan tepung singkong yang baik, maka bahan
atau singkong yang digunakan harus mempunyai kualitas yang baik
pula. Sortasi dilakukan dengan tujuan memisahkan singkong yang
memiliki kondisi baik dengan singkong yang memiliki kondisi yang
kurang baik.

Singkong yang memiliki kondisi kurang baik, seperti: cacat
fisik (terdapat luka terbuka pada bagian daging singkong yang
diakibatkan goresan atau bagian singkong yang terpotong, serta
memiliki warna kebiruan pada bagian daging singkong yang dapat
mengakibatkan rasa pahit pada singkong pada saat diolah), sebaiknya
jangan digunakan karena akan menghasilkan tepung singkong yang
memiliki kualitas yang kurang baik, seperti rasa pahit, dan menjadikan
warnanya kurang menarik.

Pengupasan kulit singkong

Setelah melakukan sortasi pada singkong, langkah selanjutnya
adalah pengupasan kulit singkong. Hal tersebut dilakukan untuk
memisahkan antara kulit singkong dengan bagian daging singkong
yang akan diolah menjadi tepung singkong.

Pencucian singkong

Proses pencucian dilakukan untuk menghilangkan sisa kotoran
yang masih menempel pada bagian singkong yang telah dikupas.
Proses ini dilakukan sebaiknya menggunakan air yang mengalir

sehingga kotoran dari singkong tersebut dapat secara langsung hilang
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dan tidak memerlukan waktu lebih banyak lagi untuk mengulang
proses pencucian yang sama.
Pengirisan singkong

Setelah melalui proses pencucian, yakni proses pengirisan,
proses ini dilakukan guna memperkecil ukuran singkong yang
awalnya masih utuh berbentuk singkong menjadi potongan yang lebih
kecil dan tipis. Potongan kecil dan tipis tersebut guna mendapatkan
tingkat kekeringan yang maksimal dari singkong tersebut.
Pengeringan singkong

Singkong yang telah dipotong mejadi ukuran kecil dan tipis
tesebut kemudian dilakukan proses pengeringan. Sebelumnya
potongan singkong tadi ditata diatas loyang atau diatas wadah yang
dapat membantu mempercepat proses pengeringan. Pengeringan dapat
menggunakan berbagai cara yakni dengan cabinet dryer maupun
dengan menggunakan sinar matahari. Pengeringan menggunakan
cabinet dryer memiliki keunggulan yakni membutuhkan waktu yang
lebih cepat, juga dapat menghindari kontaminasi dari mikroba secara
langsung dibandingkan dengan sinar matahari yang bergantung pada
cuaca yang terang sehingga mendapatkan sinar secara maksimal, dan
apabila cuaca yang tidak mendukung maka waktu yang dibutuh untuk
proses pengeringannya semakin lama, serta dapat dengan mudah

terkena mikroba secara langsung.
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Penggilingan / penepungan singkong

Langkah selanjutnya yakni penggilingan / penepungan,
potongan singkong yang telah kering secara merata dan maksimal
akan dihaluskan menggunakan blender untuk mengubah singkong
menjadi partikel yang lebih kecil dan halus untuk dijadikan tepung
singkong.
Pengayakan tepung singkong

Proses pengayakan merupakan proses yang terakhir pada
pembuatan tepung singkong. Singkong yang telah dihaluskan,
selanjutnya akan diayak menggunakan ukuran mesh 80 terlebih
dahulu untuk mendapatkan tepung singkong dengan tektur yang lebih
halus sebelum digunakan sebagai bahan dasar pembuatan produk
eksperimen.

Berikut skema proses pembuatan tepung singkong yang

digunakan dalam proses pembuatan bihun hasil eksperimen:

Sortasi / pemilihan
singkong

v

Pengayakan tepung

Pengupasan kulit singkong singkong (ukuran mesh 80)

v 1

Penggilingan / penepungan

Pencucian singkong singkong

v 1

Pengeringan singkong (selama
7 hari dengan sinar matahari)

Pengirisan singkong

Gambar 2.3 Skema Proses Pembuatan Tepung Singkong



46

d. Kandungan gizi pada tepung singkong

Singkong merupakan sumber karbohidrat yang terbesar dari pada
biji-bijian lainnya. Berdasarkan berat segar singkong dapat menghasilkan
energi sebesar 154 kkal / 100 gram, dan tepung singkong dapat
menghasilkan energi sebesar 363 kkal / 100 gram.

Dari berbagai keunggulan dan kelemahan yang dimiliki singkong
dan tepung singkong, berikut komposisi kandungan gizi yang terdapat
pada tepung singkong, yakni sebagai berikut:

Tabel 2.6 Komposisi zat gizi tepung singkong dalam 100 gram.

No. Zat Gizi Satuan Tepung singkong
1. Air gram 9,1
2. Energy kkal 363
3. Protein gram 1,1
4. Lemak gram 0,5
5. Karbohidrat gram 88,2
6. Serat gram -
7. Abu gram 1,1
8. Kalsium mg 84
9. Besi mg 1
10. Natrium mg -

Sumber: Daftar Komposisi Bahan Makanan (2005)

e. Kandungan amilosa dan amilopektin pada tepung singkong
Amilum merupakan homopolimer glukosa dengan ikatan o-
glikosidik. Amilum terdiri dari dua fraksi yang dapat dipisahkan dengan
air panas. Fraksi terlarut disebut amilosa dan fraksi tidak larut disebut
amilopektin. Amilosa mempunyai struktur lurus sedangkan amilopektin

mempunyai cabang (Zulfikar, 2008).
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Rasio kadar kandungan amilosa dan amilopektin pada suatu bahan
sangat mempengaruhi kualitas produk yang dihasilkan. Kadar amilosa dan
amilopektin sangat berperan pada saat proses gelatinisasi, retrogradasi, dan
lebih menentukan karakteristik pasta amilum (Jane, 1999).

Amilum yang berkadar amilosa tinggi mempunyai kekuatan ikatan
hydrogen yang lebih besar karena jumlah rantai lurus yang besar dalam
granula, sehingga membutuhkan energi yang lebih besar untuk gelatinisasi
(Smith, 1982).

Untuk mencapai gelatinisasi ditentukan dengan besarnya suhu pada
masing-masing ikatan granula pada pati. Jumlah pati yang dihasilkan
dengan beberapa perbandingan amilosa dan amilopektin bergantung pada
masing-masing tanaman atau bahan baku yang digunakan. Pati terdiri dari
2 komponen yakni amilosa dan amilopektin. Amilopektin merupakan
fraksi pati yang tidak larut air, sedangkan pada amilosa berlawanan dengan
amilopektin yakni termasuk pada fraksi pati yang larut air. Menurut
penjelasan diatas, kandungan amilosa dan amilopektin yang terkandung
pada tepung singkong, yakni sebagai berikut:

Tabel 2.7 Kandungan amilosa dan amilopektin pada tepung singkong

Komponen Presentase (%) tepung singkong
Kadar amilosa 27
Kadar amilopektin 73

Sumber: Taggart (2004)
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D. Tinjauan Tentang Tepung Kacang Merah
Pada tinjauan tentang tepung kacang merah ini akan dibahas mengenai
kacang merah, tepung kacang merah, proses pembuatan tepung kacang
merah, kandungan gizi pada tepung kacang merah, serta kadar amilosa dan

amilopektin pada tepung kacang merah.

1. Kacang Merah

Kacang merah merupakan salah satu varietas dari kacang buncis
(Phaseolus vulgaris L.) yang termasuk dalam jenis polong-polongan
(leguminoceae), dan dapat dipanen setelah berumur 40-60 hari setelah
masa tanam. Tanaman ini termasuk tanaman semusim (annual) yang dapat
dibedakan atas dua tipe pertumbuhan yaitu buncis tipe merambat (pole
bean) atau sering disebut french bean atau snap beans, dan buncis tipe
tegak (bush bean). Buncis tipe tegak dibedakan menjadi dua macam yaitu
kacang jago atau kacang merah (rad bean) dan kacang coklat (bruine
bean).

Kacang merah memiliki warna merah atau merah muda berbintik-
bintik merah tua pada kulitnya dan memilki bentuk yang bervariasi sesuai
dengan jenisnya. Pada Negara di Asia, kacang dengan genus Phaseolus
lebih dikenal dengan Vigna. Oleh karena itu, di daerah Asia nama lain dari
kacang merah adalah Vigna angularis meskipun termasuk dalam

kelompok Phaseolus.
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Menurut Hieronymus (1994) dalam Amaliyah (2009), kacang
merah mengandung beberapa zat-zat yang bermanfaat bagi tubuh yakni
kacang merah dapat digunakan untuk pencegah berbagai penyakit,
diantaranya mengurangi kanker pembuluh darah, konsentrasi gula darah,
mengurangi kanker usus besar dan kanker payudara.

Varietas kacang merah yang beredar di pasaran jumlahnya sangat
banyak dan beranekaragam. Kacang merah memiliki beberapa jenis
varietas, diantaranya yakni kacang adzuki (kacang merah kecil), red bean,
dan kidney bean (kacang merah ukuran besar). Berbagai varietas kacang
merah memilki kandungan gizi yang hampir sama.

a. Jenis-jenis varietas kacang merah
1) Kacang adzuki
Kacang jenis ini memiliki ukuran yang kecil, dengan warna
merah tua. Kacang ini berasal dari Asia, terutama Jepang dan China.
Polong tumbuh 4-5 inchi (10 — 12,5 cm) dan masa panennya pada
bulan November — Desember. Kacang ini memiliki rasa manis
sehingga sering dibuat menjadi pasta kacang merah untuk bahan
isian roti atau kue, sebagai makanan penutup, maupun di
fermentasikan.
2) Red bean
Kacang jenis ini memiliki ukuran sedang, memiliki bentuk
seperti ginjal, dan warna merah gelap. Kacang ini memiliki tekstur

yang lebih halus dibandingkan kidney bean dan berasal dari Amerika
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Tengah dan Selatan. Olahan yang disukai di Amerika yaitu hidangan
kacang merah yang dikombinasikan dengan nasi.
3) Kidney bean atau cannellini bean (kacang merah ukuran besar)

Kacang merah jenis ini memiliki bentuk menyerupai ginjal,
dengan ukuran yang lebih besar dan tektur yang lembut. Kacang ini
memiliki warna merah daging dan memiliki rasa yang hambar.
Kidney bean diolah sebagai salad maupun soup, dan direbus.

Pada eksperimen pembuatan bihun dengan substitusi tepung
singkong dan tepung kacang merah yakni menggunakan kacang
merah yang berasal dari varietas kidney bean (kacang merah
berukuran besar). Varietas kacang merah kidney bean tersebut dipilih
dalam eksperimen pembuatan bihun ini karena varietas kacang
merah tersebut mudah ditemukan dan dijual di pasar-pasar sekitar.

Tepung Kacang Merah

Tepung kacang merah merupakan tepung yang berasal dari
penggilingan kacang merah yang telah dikupas kulit ataupun tidak dikupas
kulit, dicuci, direndam, direbus, dikeringkan, dan digiling atau
penepungan. Pembuatan tepung kacang merah dilakukan bertujuan untuk
mempermudah dalam pemanfaatan dan penggunaan kacang merah
sehingga dapat berkontribusi dalam pemenuhan kandungan gizi pada
tubuh.

Pengolahan biji kacang merah telah lama dikenal oleh masyarakat,

namun diperlukan sentuhan teknologi untuk meningkatkan mutu tepung
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kacang merah yang diberikan. Wayan (2009) dalam Wulan (2015), ada
beberapa cara dalam pembuatan tepung kacang merah salah satunya
dengan cara perendaman biji kacang merah selama 48 jam, pencucian,
penirisan selama 20 menit, pengeringan, pengelupasan kulit, sangria,
penggilingan, dan pengayakan menjadi tepung.

Keunggulan dari pengolahan kacang merah menjadi tepung kacang
merah adalah meningkatkan daya guna, serta memudahkan proses
pengolahan menjdi produk yang memiliki nilai ekonomi tinggi dan
memudahkan dalam proses pengolahannya.

Proses pembuatan tepung kacang merah

Adapun langkah kerja pada pengolahan tepung kacang merah
adalah sortasi atau pemilihan kacang merah, pencucian tahap 1 kacang
merah, perendaman kacang merah, pencucian tahap 2 kacang merah,
perebusan kacang merah, pengeringan kacang merah, penggilingan /
penepungan kacang merah, dan pengayakan kacang merah.

1) Sortasi atau pemilihan kacang merah
Untuk mendapatkan kacang merah yang baik, maka bahan atau
kacang merah yang digunakan harus mempunyai kualitas yang baik
pula. Sortasi dilakukan dengan tujuan memisahkan kacang merah yang
memiliki kondisi baik dengan kacang merah yang memiliki kondisi
yang kurang baik.
Kacang merah yang memiliki kondisi kurang baik, seperti: cacat

fisik (terdapat jamur pada kacang merah atau kacang merah memiliki
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warna yang lebih gelap atau menghitam), sebaiknya jangan digunakan
karena akan menghasilkan kacang merah yang memiliki kualitas yang
kurang baik, seperti rasa pahit, dan menjadikan warnanya kurang
menarik.
Pencucian tahap 1 kacang merah

Proses pencucian 1 dilakukan untuk menghilangkan sisa kotoran
yang masih menempel pada kacang merah. Proses ini dilakukan
sebaiknya menggunakan air yang mengalir sehingga kotoran dari
kacang merah tersebut dapat secara langsung hilang dan tidak
memerlukan waktu lebih banyak lagi untuk mengulang proses
pencucian yang sama.
Perendaman kacang merah

Setelah melalui proses pencucian, yakni proses perendaman,
proses ini dilakukan guna mempercepat dalam proses selanjutnya dalam
pengolahan kacang merah yakni proses perebusan kacang merah.
Lamanya proses perendaman yakni memakan waktu selama 2 jam.
Pencucian tahap 2 kacang merah

Proses pencucian 2 dilakukan untuk menghilangkan sisa kotoran
yang masih menempel pada kacang merah. Proses pencucian kedua ini
dilakukan sama seperti proses pencucian yang pertama.
Perebusan kacang merah

Pada proses ini kacang merah yang telah mengalami proses

tahapan sebelumnya akan mengalami proses perebusan. Proses
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perebusan ini bertujuan untuk mematangkan kacang merah,
melunakkan kacang merah, dan menghilangkan aroma langu yang
terdapat pada kacang merah tersebut. Lamanya proses perebusan
berlangsung selama lebih kurang 1 jam.
6) Pengeringan kacang merah

Kacang merah yang telah melalui proses perebusan selanjutnya
ditiriskan, kemudian ditata diatas wadah berupa loyang atau tampah
yang membantu dalam proses pengeringan kacang merah. Pengeringan
dapat menggunakan berbagai cara yakni dengan cabinet dryer maupun
dengan menggunakan sinar matahari. Pengeringan menggunakan
cabinet dryer memiliki keunggulan yakni membutuhkan waktu yang
lebih cepat, juga dapat menghindari kontaminasi dari mikroba secara
langsung dibandingkan dengan sinar matahari yang bergantung pada
cuaca yang terang sehingga mendapatkan sinar secara maksimal, dan
apabila cuaca yang tidak mendukung maka waktu yang dibutuh untuk
proses pengeringannya semakin lama, serta dapat dengan mudah
terkena mikroba secara langsung. Waktu yang dibutuhkan dalam proses
pengeringan kacang merah yakni memakan waktu selama 7 hari dengan
sinar matahari, namun apabila cuaca sangat terik proses pengeringan
kacang merah dengan sinar matahari dapat lebih singkat yakni selama

3-4 hari.
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7) Penggilingan / penepungan kacang merah
Langkah selanjutnya yakni penggilingan / penepungan, biji
kacang merah yang telah kering secara merata dan maksimal akan
dihaluskan menggunakan blender untuk mengubah kacang merah
kering menjadi partikel yang lebih kecil dan halus untuk dijadikan
tepung kacang merah.
8) Pengayakan tepung kacang merah
Proses pengayakan merupakan proses yang terakhir pada
pembuatan tepung kacang merah. Kacang merah yang telah dihaluskan,
selanjutnya akan diayak menggunakan ukuran mesh 80 terlebih dahulu
untuk mendapatkan tepung kacang merah dengan tektur yang lebih
halus sebelum digunakan sebagai bahan dasar pembuatan produk
eksperimen.
Berikut skema proses pembuatan tepung kacang merah yang digunakan

dalam proses pembuatan bihun hasil eksperimen:

Sortasi / pemilihan kacang
merah

Pengayakan tepung kacang
merah (ukuran mesh 80)

y

T

Pencucian kacang merah
tahap pertama

Penggilingan / penepungan
kacang merah

v

T

Perendaman kacang merah
(selama 2 jam)

Pengeringan kacang merah (selama
7 hari dengan sinar matahari)

v

T

Pencucian kacang merah
tahap kedua

Perebusan kacang merah
(selama 1 jam)

Gambar 2.4 Skema Proses Pembuatan Tepung Kacang Merah
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b. Kandungan gizi pada tepung kacang merah

Kacang merah memiliki kandungan gizi yang lengkap diantaranya
adalah protein, karbohidrat, vitamin, serat, kalsium dan mineral. Bila
dilihat kandungan gizinya, kacang merah cukup berpotensi sebagai bahan
makanan yang sehat dan murah. Selain itu kadungan gizi pada tepung
kacang merah juga sama lengkapnya dengan kacang merah Kering.
Kelayakan tepung kacang merah sebagai bahan pangan dapat dilihat dari
kandungan gizinya. Berikut beberapa kandungan gizi yang terdapat pada
tepung kacang merah:

Tabel 2.8 Komposisi zat gizi tepung kacang merah dalam 100 gram

No. Zat Gizi Satuan | Tepung kacang merah
1. Air gram 7
2. Energy kkal 73,87
3. Protein gram 4,57
4. Lemak gram 0,48
5. Karbohidrat gram 12,83
6. Serat gram -
7. Abu gram 3,91
8. Kalsium mg 86,04
9. Besi mg -
10. Natrium mg -

Sumber: Institut Pertanian Bogor (2010) dalam Wulan (2015).

c. Kandungan amilosa dan amilopektin pada tepung kacang merah.
Tingkat gelatinisasi pati kacang merah membutuhkan waktu yang
lebih lama dibandingkan pati tepung terigu karena ukuran pati kacang
merah yang lebih besar yakni sekitar 20 — 60 mikron, serat adanya rasio

pada kandungan amilosa dan amilopektin pada kacang merah dan tepung
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kacang merah. Kandungan amilosa dan amilopektin yang terdapat pada
kacang merah dan tepung kacang merah adalah sebagai berikut:

Tabel 2.9 Kandungan amilosa dan amilopektin pada kacang merah dan
tepung kacang merah.

Komponen Presentase (%) tepung kacang merah
Kadar amilosa 39
Kadar amilopektin 61

Sumber: Nur Alam (2006)
E. Pertimbangan penggunaan tepung singkong dan tepung kacang kacang
merah sebagai substitusi pada pembuatan bihun.

Pada bagian ini akan dibahas mengenai pertimbangan perlunya
menggunakan tepung singkong dan tepung kacang merah sebagai bahan
substitusi pada pembuatan bihun, pertimbangan tersebut sebagai berikut:
kandungan gizi, karakteristik inderawi, biaya, kesehatan, diversisifikasi
pangan
1. Pertimbangan penggunaan tepung singkong dan tepung kacang merah

dari karakteristik inderawi

Pemilihan tepung singkong dan tepung kacang merah untuk
dijadikan bahan dasar pengganti tepung beras pada pembuatan bihun
memiliki pertimbangan pada karakteristik inderawi. Dari segi rasa,
singkong dan kacang merah memiliki rasa yang gurih. Warna putih
kecoklatan pada singkong dan bintik-bintik kecoklatan pada kacang
merah akan mempengaruhi warna adonan yang didapat akan berbeda dari
bihun sebelumnya. Selain dari segi warna yang didapat, dalam pemilihan

tepung singkong dan tepung kacang merah dalam pembuatan bihun dapat
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dilihat dari segi rasa yang hampir sama dengan bihun tepung beras yakni
sama-sama memiliki rasa yang hambar atau tidak memiliki rasa.
Pertimbangan penggunaan tepung singkong dan tepung kacang merah
dari kandungan gizi

Singkong merupakan salah satu jenis umbi-umbian yang banyak
digemari masyarakat dan mudah didapatkan, sedangkan kacang merah
merupakan sumber protein dan kalsium yang bagus dan dapat juga
melindungi tubuh dari berbagai penyakit. Mutu gizi singkong dan kacang
merah yang tinggi diharapkan dapat meningkatkan nilai gizi pada suatu
produk makanan dengan menjadikannya tepung yang kemudian akan
dijadikan bahan dasar pada pembuatan bihun. Tepung singkong dan
tepung kacang merah diharapkan dapat meningkatkan nilai gizi dari
bihun itu sendiri, dan dapat menghasilkan bihun yang rendah kalori,
tinggi protein, dan tinggi kalsium.
Pertimbangan penggunaan tepung singkong dan tepung kacang merah
dari segi biaya

Harga singkong dan kacang merah yang tergolong murah dan
mudah dijangkau olah masyarakat menjadikan alasan mengapa singkong
dan kacang merah dipilih untuk diolah dan sebagai bahan

pengsubstitusian tepung beras pada pembuatan bihun.
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4. Pertimbangan penggunaan tepung singkong dan tepung kacang merah
dari segi kesehatan
Selama ini singkong dan kacang merah banyak dikonsumsi oleh
masyarakat dan bahkan singkong telah menjadikan makanan pokok bagi
beberapa masyarakat dan dijadikan pengganti karbohidrat dari nasi pada
program diet. Sedangkan kacang merah mengandung zat-zat berkhasiat
untuk mencegah berbagai penyakit, diantaranya mengurangi kanker
pembuluh darah, konsentrasi gula darah, mengurangi kanker usus besar
dan kanker payudara (Hieronymus, 1994).
5. Pertimbangan penggunaan tepung singkong dan tepung kacang merah dari
segi diversifikasi pangan
Singkong dan kacang merah merupakan makanan yang digemari
dari berbagai lapisan masyarakat. Selain harganya yang mudah dijangkau
olah masyarakat, singkong dan kacang merah memiliki kandungan gizi
yang tinggi. Singkong dan kacang merah sangat penting dalam tatanan
penganekaragaman (diversifikasi) produk olahan makanan. Oleh karena
itu, peneliti mencoba membuat bihun dengan substitusi tepung koposit

(tepung singkong dan tepung kacang merah).

F. KERANGKA BERFIKIR
Bihun merupakan jenis makanan khas China, memiliki bentuk seperti
mie tetapi lebih tipis dibandingkan dengan mie. Bahan dasar dalam

pembuatan bihun yakni menggunakan tepung beras. Berdasarkan hasil
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pengamatan yang telah dilakukan peneliti, pada saat ini bahan dasar
pembuatan bihun yakni dengan menggunakan tepung beras dan ada pula yang
telah menggunakan bahan lain pengganti beras yakni dengan menggunakan
jagung. Jika dalam pembuatan bihun dengan menggunakan beras maka
penyediaan beras akan semakin menipis apalagi ditambah dengan beras
merupakan bahan makanan pokok di sebagian besar wilayah Indonesia.
Melihat dari kecenderungan masyarakat akan tingginya tingkat konsumsi
pada beras dan kurangnya pemanfaatan terhadap bahan lainnya sebagai bahan
baku pembuatan bihun selain beras dan jagung, peneliti ingin melakukan
pemanfaatan bahan lain sebagai bahan baku pembuatan bihun.

Hal tersebut dilatarbelakangi oleh banyaknya singkong dan kacang
merah yang hanya diolah dengan olahan yang itu-itu saja. Singkong yang
terdapat dimasyarkat memiliki harga jual yang relatif murah dengan
ketersediaan bahan baku yang melimpah dan dapat dijadikan bahan pengganti
karbohidrat pada bihun tepung beras, sedangkan kacang merah memiliki
kandungan gizi yang baik bagi kebutuhan tubuh akan protein dan kalsium.
Dari kedua bahan tersebut yakni singkong dan kacang merah apabila
digabungkan akan menjadikan bihun yang memiliki kandungan protein dan
kalsium yang baik bagi kebutuhan gizi tubuh. Untuk membuktikan asumsi
ini, maka peneliti melakukan eksperimen.

Untuk menjawab permasalahan diatas peneliti memandang perlu
melakukan eksperimen pada pembuatan bihun dengan cara melakukan

pensubstitusian bahan dasar bihun yang berasal dari beras dengan
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penggunaan tepung singkong dan tepung kacang merah sebagai bahan
pensubstitusi dalam pembuatan bihun. Peneliti memprediksi kualitas bihun
hasil ekperimen menjadi lebih baik dan adanya peningkatan nilai gizinya
yang tidak hanya mengandung karbohidrat melainkan ada kandungan gizi
lainnya yakni protein dan kalsium.

Pada eksperimen ini peneliti menggunakan kelompok eksperimen
dengan perbandingan substitusi antara tepung beras : tepung singkong :
tepung kacang merah yakni TKoTKMo, TKioTKMa2, TKisTKMis, dan
TK20TKMio. Dalam eksperimen ini terdapat variabel bebas yang akan
mempengaruhi atau yang menjadi sebab perubahan atau timbulnya variabel
terikat. Variabel bebas dalam penelitian ini adalah penggunaan tepung
singkong dan tepung kacang merah yang digunakan sebagai bahan substitusi
pembuatan bihun. Variabel terikat dalam penelitian ini adalah kualiatas
inderawi dari bihun hasil eksperimen, tingkat kesukaan masyarakat terhadap
bihun hasil eksperimen, dan kandungan protein dan kalsium yang terdapat
pada bihun hasil eksperimen. Peneliti akan melakukan pengujian dengan
menggunakan penelitian obyektif ( uji laboratorium protein, kalsium, kadar
abu dan kadar air) dan penelitian subyektif (uji organoleptik dan uji
inderawi), kemudian menganalisa data dari hasil pengujian untuk mengetahui
kualitas inderawi serta bagaimana penerimaan masyarakat terhadap bihun
hasil ekperimen. Selain itu juga untuk mengetahui kandungan gizi bihun

berupa protein dan kalsium pada bihun hasil eksperimen.
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Bihun di pasaran

/\

Hal negatif :

1. Kadar protein dan kalsium relatif rendah
(protein 4,7 gram dan kalsium 6 mg)

2. Menggunakan bahan dasar beras

Hal positif :
1. Relatif disukai masyarkat
2. Mudah didapat
3. Mudah diolah

\4

pembuatan bihun.

Permasalahan
Kandungan protein dan kalsium pada bihun rendah,
ketergantungan penggunaan beras sebagai bahan dasar bihun, dan
kurangnya pemanfaatan bahan-bahan lainnya sebagai bahan dasar

A

Pemecahan Masalah

Pemanfaatan bahan lain sebagai bahan dasar pembuatan bihun,
yakni dengan menggunakan tepung singkong dan tepung kacang

Variabel bebas: merah sehingga kebutuhan akan kandungan gizi protein, dan Variabel terikat:
Tepung singkong kalsium dapat tercukupi. Kualitas inderawi,
dan tepung tingkat kesukaan,
kacang merah l kandungan
< » protein dan
Ekspefrimen kalsium
v v
Sampael TS10TKM;o dengan Sampael TS;sTKMis dengan Sampel TS;0TKM;o dengan
perbandingan penggunaan tepung perbandingan penggunaan tepung perbandingan penggunaan tepung
beras, tepung singkong, dan tepung beras, tepung singkong, dan tepung beras, tepung singkong, dan tepung
kacang merah (70% ; 10% ; 20%) kacang merah (70% ; 15% ; 15%) kacang merah (70% ; 20% ; 10%)
| |
Penilaian obyektif : y Penilaian subyektif :
(uji laboratorium < Produk bihun » (uji organoleptik dan
protein dan kalsium) v uji inderawi )
Analisa data
v
Simpulan

Gambar 2.5 Skema Kerangka Berfikir
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H. HIPOTESIS PENELITIAN
Hipotesis adalah jawaban sementara terhadap rumusan masalah
penelitian, dimana rumusan masalah penelitian telah dinyatakan dalam bentuk
kalimat pertanyaan (Sugiyono,2010). Berdasarkan teori yang diuraikan maka
hipotesis penelitian ini adalah sebagai berikut:
1. Hipotesis kerja (Ha)

Ada pengaruh komposisi tepung terhadap karakteristik bihun
dilihat dari aspek warna, tekstur, dan aroma dengan perbandingan tepung
beras : tepung singkong : tepung kacang merah yakni TSeTKMo,
TS10TKMao, TS1sTKMis, dan TS20TKMo.

2. Hipotesis Nol (Ho)

Tidak ada pengaruh komposisi tepung terhadap karakteristik bihun
dilihat dari aspek warna, tekstur, dan aroma dengan perbandingan tepung
beras : tepung singkong : tepung kacang merah yakni TSe¢TKMo,

TS10TKMoao, TS15TKMis, dan TS20TKMio.



BAB V

SIMPULAN DAN SARAN

Pada bab ini merupakan bagian akhir dari penelitian, maka dapat disimpulkan
beberapa uraian untuk menjawab rumusan masalah sesuai dengan penelitian, yang
meliputi simpulan dan saran.

A. Simpulan
Berdasarkan hasil penelitian ini, maka dapat ditarik kesimpuylan
sebagai berikut :

1. Adanya pengaruh komposisi tepung terhadap karakteristik bihun dengan
substitusi tepung singkong dan tepung kacang merah ditinjau dari
indikator warna bihun mentah dan warna bihun matang, sedangkan pada
indikator aroma tepung singkong, aroma tepiung kacang merah, dan
tekstur bihun tidak menunjukkan adanya pengaruh komposisi tepung
terhadap bihun baik mentah maupun matang.

2. Keseluruhan sampel bihun dengan substitusi tepung singkong dan tepung
kacang merah menunjukkan kriteria disukai oleh masyarakat. Pada sampel
TSeTKMo mendapatkan nilai dengan presentase 82% dengan kriteria suka.
Sampel TS 0TKMa2o mendapatkan nilai dengan presentase 69% dengan
kriteria suka. Sampel TS:sTKM:s mendapatkan nilai dengan persentase
66% dengan kriteria cukup suka. Dan yang terakhir sampel TS20TKM.o

mendapatkan nilai dengan persentase 64% dengan kriteria cukupsuka
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Kandungan protein pada sampel TSoTKMo Yyaitu sebanyak 12,547%, pada
sampel TS10TKM2o Yaitu sebanyak 22,453%, pada sampel TSi:sTKMis
yaitu sebanyak 20,538%, dan pada sampel TS2TKMio Yaitu sebanyak
19,453%. Kandungan kalsium pada sampel TSoTKMo, yaitu sebanyak
3.141 mg/L, pada sampel TS1:TKM2o yaitu sebanyak 6.044 mg/L, pada
sampel TSisTKMis vyaitu sebanyak 4.536 mg/L, dan pada sampel
TS20TKMio Yaitu sebanyak 3.249 mg/L. Kadar air pada sampel TSoTKMo
yaitu sebanyak 13,10%, pada sampel TS10:TKMa2o Yyaitu sebanyak 13,33%,
pada sampel TS:sTKM:s yaitu sebanyk 13,29%, dan pada sampel
TS20TKMio Yyaitu sebanyak 13,23%. Kadar abu pada sampel TSoTKMo
yaitu sebanyak 0,135%, pada sampel TS10cTKM2o Yaitu sebanyak 0,598%,
pada sampel TSisTKMis yaitu sebanyak 0,074%, dan pada samppel

TS20TKMio Yaitu sebanyak 0,396%.

B. Saran

Adapun saran yang didapat peneliti berikan terkait dengan hasil

penelitian dan pembahsan, yaitu :

1.

Perlu diadakan penelitian lebih lanjut agar dapat dilakukan reformula
bihun dengan substitusi tepung singkong dan tepung kacang merah
terutama untuk mengatasi tesktur yang mudah patah dan mudah hancur
serta warna agar lebih menarik.

Perlu diadakan penelitian lebih lanjut terkait dalam mengetahui faktor-

faktor yang berkaitan dengan kandungan gizi terutama pada kandungan
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protein dan kalsium dari produk bihun dengan substitusi tepung singkong
dan tepung kacang merah agar semakin akurat karena mempunyai manfaat
yang baik bagi tubuh.

. Dalam cara pengolahan bihun dengan substitusi tepung singkong dan
tepung kacang merah sebelum diolah menjadi berbagai hidangan, terlebih
dahulu bihun direndam dengan menggunakan air biasa selama lebih
kurang 2 hingga 3 menit, kemudian bihun yang telah direndam tersebut
dikukus selama lebih kurang 2 hingga 3 menit. Hal ini dilakukan karena
apabila bihun direndam dengan air seperti pada cara pengolahan bihun di
pasaran maka hasil yang didapatkan yakni bihun akan lembek atau mudah

patah dan mudah hancur.
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