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ABSTRAK

Maksud dari penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi dan
lama perendaman senyawa phospat terhadap karakteristik hanjeli instan dan
tujuan dari penelitian adalah untuk mendapatkan pengaruh konsentrasi dan lama
perendaman senyawa phospat terhadap karakteristik hanjeli instan.

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini menggunakan pola
faktorial 3x4 dalam rancangan petak terbagi (RPT) dengan ulangan sebanyak 3
kali sehingga diperoleh 36 satuan percobaan. Faktor adalah lama perendaman a:
(120 menit), a2 (150 menit) dan as (180 menit) sebagai petak utama dan
konsentrasi senyawa phospat bi (0,1%), b2 (0,2%), bz (0,3%) dan bs (Kontrol)
sebagai anak petak. Respon penelitian meliputi uji hedonik warna, aroma, tekstur
dan rasa. kadar karbohidrat, kadar air, kadar protein, dan kadar amilosa, serta
cooking time, daya rehidrasi dan volume pengembangan.

Hasil penelitian menunjukan bahwa lama perendaman berpengaruh terhadap
warna dan kadar air. Konsentrasi senyawa phospat berpengaruh terhadap kadar
karbohidrat, daya rehidrasi dan volume pengembangan. Interaksi lama
perendaman dan konsentrasi senyawa phospat berpengaruh terhadap kadar protein
dan cooking time. Perlakuan terbaik yaitu perlakuan dengan lam perendaman 180
menit dan konsentrasi Na2HPO4 0,3% (asbs) dengan cooking Time selama 13,37
menit dan sampel dengan warna yang lebih disukai oleh panelis. Kadar
karbohidrat sebesar 69,24%, kadar air sebesar 33,00%, kadar protein 6,07%, kadar
amilosa sebesar 4,78%, daya rehidrasi sebesar 85,20% dan volume pengembangan
sebesar 76,57%.

Kata Kunci : hanjeli instan, konsentrasi senyawa phospat, lama perendaman.



ABSTRACT

The purpose of this research was to find out the effect of concentration
and duration of immersion of phosphate compound on instant hanjeli
characteristics and the goal of this research was to find out and to know the effect
of concentration and duration of immersion of phosphate compound on instant
hanjeli characteristics.

The experimental design in this research used 3x4 factorial design in a
split plot design (RPT) with 3 times replicated and was obtained 36 experiment
units. Factor that used was soaking time a; (120 minute), a> (150 minute) and a3
(180 minute) as main plot and phospate concentration by (0,1%), bz (0,2%), b3
(0,3%) dan bs (Kontrol) as subplot. The analyzed responses iclude hedonic test
color, scent, texture and taste, carbohydrate levels, water content, protein levels,
and amylose levels and also cooking time, rehydration power and volume
develompent.

The results of the research showed that soaking time had an effect on the
color and water content. The concentration of phosphate compounds affects
carbohydrate levels, rehydration power and the volume development. The
interaction of soaking time and the concentration of phosphate compounds affect
the protein content and cooking time. The best treatment were treatment that had
180 minutes duration of soaking time with 0.3% phosphate concentration. The
treatment had the shortest time of cooking time which is 13.37 minutes and colour
of the samples was preferred by panelists in hedonic test. carbohydrate levels was
69,24%, water content was 33,00%, protein levels was 6,07%, amylose levels was
4,78%, rehydration power was 85,20% and volume development was 76,57%.

Keywords: instant hanjeli, concentration of phospat compound, soaking time.



I. PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang Penelitian, (2)
Identifikasi Masalah, (3) Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka

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

1.1. Latar Belakang
Indonesia merupakan salah satu negara penghasil berbagai serealia yang

memiliki nutrisi penting bagi tubuh dan bermanfaat bagi kesehatan. Beragam jenis
serealia memiliki potensi tumbuh di Indonesia. Namun, beragam serealia tersebut
belum dimanfaatkan secara optimal di Indonesia. Konsumsi serealia di Indonesia
masih sangat tergantung pada komoditi beras. Padahal masih banyak jenis serealia
lain yang memiliki potensi untuk bisa dimanfaatkan sebagai bahan baku pangan
berkualitas salah satunya adalah hanjeli (Coix lacryma-jobi L). mejadi

Hanjeli merupakan salah satu serelia yang potensial dan memiliki prospek
yang baik untuk dikembangkan. Tanaman berbiji monokotil ini merupakan serelia
dari ordo Glumifora, family Poaceae, dimana selain sebagai bahan pangan juga
dapat dimanfaatkan untuk pakan, obat dan bahan baku industri kerajinan
(Nurmala, 2003)

Penelitian Nurmala dkk., (2009). Mengenai analisis kandungan nutrisi
hanjeli, biji hanjeli rata — rata mengandung kadar air 11,04%, kadar karbohidrat
71,81 %, kadar protein 10,89 %, kadar abu 1,38 % dan kadar lemak 5,18 %. Hal

ini menunjukan bahwa hanjeli bisa dimanfaatkan sebagai bahan pangan alternatif.



Departemen Pertanian (2007) kriteria sumber bahan pangan yang baik adalah
tersedia dalam jumlah dan jenis yang cukup untuk seluruh penduduk, distribusi
pangan lancar dan merata dan konsumsi pangan setiap individu yang memenuhi
kecukupan gizi dan kaidah kesehatan, maka hanjeli cukup layak untuk dijadikan
salah satu bahan pangan dengan nilai gizi yang tinggi. Biji hanjeli mengandung
karbohidrat lebih rendah dari jagung, beras, sorgum, milet dan barley. Meskipun
biji hanjeli mengandung kadar karbohidrat lebih rendah dibanding serelia lainnya,
akan teapi kandungan protein, lemak dan vitamin B1 serta kalisum lebih tinggi

Data produksi hanjeli di Indonesia belum diketahui dengan pasti, walaupun
begitu hanjeli selama ini sudah cukup banyak dimanfaatkan sebagai makanan
pengganti beras karena strukturnya hampir mirip dengan beras dan apabila
dimasak rasa hampi menyerupai nasi (Triastuti, 2014).

Pemasakan hanjeli biasanya memerlukan waktu cukup lama, dan seiring
dengan perkembangan zaman yang menuntut segala sesuatu serba cepat dan
praktis, hanjeli berpotensi pula untuk dapat dibuat menjadi hanjeli instan
(Oktavia, 2002).

Hanjeli instan adalah modifikasi pemasakan hanjeli secara cepat yaitu dengan
merehidrasi kembali hanjeli kering dengan air mendidih selama beberapa waktu
untuk menjadi hanjeli yang siap dikonsumsi. Waktu pemasakan yang diharapkan
adalah sekitar 5-10 menit atau kurang dari 5 menit (Hubeis, 1984).

Hanjeli instan merupakan sebuah bentuk perkembangan ilmu pengetahuan
dan teknologi bagi masyarakat yang memerlukan segala sesuatu yang dapat

dilakukan secara cepat dan praktis. Orang lebih menghargai waktu sehingga



segala sesuatu yang lambat dan lama akan ditinggalkan. Hanjeli yang dimasak
secara konvensional membutuhkan waktu pemasakan selama 20-30 menit sampai
bisa dikonsumsi atau bahkan sampai satu jam. Oleh karena itu, usaha untuk
membuat hanjeli yang waktu pemasakannya lebih singkat sapat dikembangkan.
Sekarang telah berkembang nasi instan yang dapat langsung dimasak tanpa
pencucian dan pengaronan, salah satu cara mempersingkat cooking time yang
akan menghasilkan struktur beras yang lebih porous sehingga memudahkan
menyerap kembali air adalah dengan perendaman menggunakan senyawa phospat.
(Oktavia, 2002).

Senyawa phospat merupakan zat yang dapat meningkatkan daya serap pada
bahan karena dapat mengakibatkan struktur fisik bahan seperti beras menjadi
lebih porous atau berpori dan penambahan senyawa phospat pada produk yang
berasal dari pati dapat mengakibatkan granula pati produk tersebut tahan terhadap
retrogadasi selama pendinginan dan peningkatan suhu setelah pendinginan. Jenis-
jenis senyawa phospat yang sering digunakan adalah Di-Natrium Hidrogen
Phospat (Na2HPO4) dan Sodium Tripoliphospat (NasP3O10) (Hubeis, 1984)

Berdasarkan aturan Departemen Kesehatan RI membatasi 3% per
penggunaan STPP sesuai adonan bahan campurannya sedangkan berdasarkan
United States Departement of Agriculture (USDA) menyatakan bahwa batas
penggunaan alkali phospat adalah 0,5% (Hubeis, 1984).

Penelitian menujukan bahwa selama proses pembuatan beras instan,

perendaman dengan NapHPOs menyebabkan penurunan kadar pati dan protein



Hal ini disebabkan oleh garam Phospat sebagai perendam tersebut bersifat alkali
dan dapat menyebabkan denaturasi protein, kerusakan thiamin (Ekowati, 2000).

Perendaman dengan NaHPOs; dan NasP3O10 menyebabkan terjadinya
modifikasi pati dikarenakan larutan bersifat alkali, selanjutnya modifikasi ini akan
memperkuat ikatan hidrogen dengan ikatan kimia yang bertanggung jawab
terhadap integritas granula, sehingga penyerapan air akan meningkat. Pada
konsentrasi yang lebih tinggi, maka suasana larutan menjadi semakin basa
sehingga dinding sel lebih membuka dan struktur ikatan antara pati — protein
menjadi renggang sehingga air lebih mudah terperangkap ke dalam granula pati
(Hubeis, 1984).

Perlakuan perendamaan bertujuan untuk mendapatkan struktur fisik hanjeli
menjadi lebih poros, sehingga proses penyerapan air akan lebih pendek pada saat
cooking time. Terbuka lebar pori-pori hanjeli sehingga memudahkan rehidrasi dan
diperoleh waktu sesingkat mungkin merupakan kunci utama terbentuknya hanjeli
siap santap (Oktavia, 2002).

Perendaman meningkatkan keseragaman masuknya air pemasakan ke dalam
butiran beras. Jumlah air perendaman yang masuk ke dalam bulir beras tergantung
pada lamanya waktu perendaman dan suhu air perendaman. Pembesaran air ini
memperkecil kecenderungan butir hanjeli terpisah atau pecah akibat tekanan
osmotik pada butir beras selama pemasakan, dimana pati mulai terlepas ke dalam

air pemasakan (Smith et al., 1985).



1.2. Identifikasi Masalah

1. Apakah pengaruh konsentrasi senyawa phospat (NaoHPOs dan NasP3O10)
terhadap karakteristik hanjeli instan?

2. Apakah pengaruh lama perendaman (120, 150 dan 180 menit) terhadap
karakteristik hanjeli instan?

3. Apakah ada interaksi antara pengaruh perbandingan konsentrasi senyawa

phospat dan lama perendaman terhadap karakteristik hanjeli instan?

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

1. Maksud dari penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi dan
lama perendaman senyawa phospat terhadap karakteristik hanjeli instan.

2. Tujuan dari penelitian adalah untuk mendapatkan pengaruh konsentrasi dan

lama perendaman senyawa phospat terhadap karakteristik hanjeli instan.

1.4. Manfaat Penelitian

1. Menghasilkan produk pangan pengganti beras sebagai makanan pokok di
Indonesia.

2. Memberikan suatu variasi dalam pengolahan hanjeli sehingga dapat
meningkatkan nilai tambah dari hanjeli.

3. Memberikan informasi tentang pengaruh konsentrasi senyawa phospat
terhadap hanjeli instan.

4. Memberikan informasi tentang pengaruh lama perendaman terhadap hanjeli

instan.



1.5. Kerangka Pemikiran

Menurut Hendy (2007), istilah instanisasi mencakup berbagai perlakuan,
baik fisik maupun kimia yang akan memperbaiki karakteristik hidrasi dari suatu
produk pangan. Cara instanisasi secara fisik adalah dengan pragelatinisasi yaitu
memasak pati di dalam air sehingga tergelatinisasi sempurna, kemudian
mengeringkan pasta pati yang dihasilkan, dan pati yang sudah tergelatinisasi
memiliki sifat instan sedangkan proses instanisasi secara kimia adalah dengan
cara menambahkan bahan kimia contohnya senyawa phospat untuk membuka
porositas bahan sehingga akan meningkatkan daya serap air.

Produk pangan yang bersifat instan harus memenuhi Kriteria pangan instan,
antara lain memiliki sifat hidrofilik, tidak memiliki lapisan gel dan rehidrasi
produk akhir tidak menghasilkan produk yang menggumpal dan mengendap.
(Hartomo dan Widiatmoko, 1992).

Berdasarkan hasil penelitian Hubies (1998), perendaman beras dalam larutan
Na;HPOs 0,2% selama 18 jam akan membuat beras lebih porous sehingga
penyerapan air akan lebih pendek.

Berdasarkan hasil penelitian Erywiyatno (2003), perendaman beras dengan
Na,HPO; pada konsentrasi 0,1% menghasilkan cooking time lebih pendek
dibandingkan pada konsentrasi 0,2%.

Berdasarkan hasil penelitian Mudapar (2012), perendaman sorgum dengan
Na;HPO4 pada konsentrasi 0,2% menghasilkan sorgum instan yang lebih disukasi
konsumen dan memiliki spesifikasi cooking time yang paling cepat yaitu 7,21

menit.



Berdasarkan hasil penelitian Jessy (2001), perendaman beras menggunakan
larutan NapHPOasdengan konsentrasi 0,2% selama 2 jam lebih berpengaruh
dibandingkan perendaman beras dalam 1% Natrium sitrat terhadap sifat fisiknya.

Berdasarkan penelitian ~ Widowati  (2010), perendaman sorgum
menggunakan larutan NaoHPO4 dengan konsentrasi 0,2% selama 2 jam lebih
disukai oleh panelis dari segi warna.

Berdasarkan hasil penelitian Erywiyatno (2003) perendaman beras dengan
Na2HPO4 pada konsentrasi 0,1% menghasilkan cooking time lebih pendek
dibandingkan pada konsentrasi 0,2% dan perendaman beras dengan Na5P3010
dengan konsentrasi 0,1% menghasilkan cooking time selama 8,4 menit.

Berdasarkan penelitian Erwiyanto (2003), perendaman beras dengan
NasP3O10 0,1% menghasilkan nasi instan dengan tingkat rehidrasi terendah
(26,7%) dibandingkan beras yang direndam dengan NasHPOa.

Berdasarkan penelitian Erwiyanto (2003), juga menunjukan bahwa beras
instan yang dihasilkan dengan perendaman NasP3Oi0 cenderung lebih disukali
oleh panelis karena beras instan yang dihasilkan berwarna putih menarik akibat
rendahnya pengaruh pencoklatan karena suasana asam perendam yang tidak
mendukung terjadinya proses tersebut.

Menurut Rohajatien (2012), semakin tinggi pemakaian konsentrasi Sodium
TripoliPhospat (batas 0,5%), maka nilai indeks abdorpsi air tepung sorgum
meningkat.

Berdasarkan penelitian Erywiyanto (2003), perbedaan konsentrasi NasP3O1o

dalam perendaman beras varietas IR 64 sangat berpengaruh terhadap karakteristik



beras instan. NasP3O10 dengan konsentrasi 0,1% memerlukan waktu pemasakan
sekitar 8,4 menit, sedangkan perendaman beras dengan larutan NasP3010 dengan
konsentrasi 0,2% memerlukan waktu pemasakan sekitar 10,5 menit.

Berdasarkan penelitian mulyana (1998), menjelaskan bahwa lama
perendaman optimum untuk penyerapan air oleh beras dan pengembangan volume
beras adalah 2 jam pada suhu 26,3 °C.

Berdasarkan Penelitian Keneasten (1974), diketahui bahwa diperlukan
waktu 30-40 menit dari saat pertama perendaman beras sampai mencapai
penyerapan air maksimum (suhu 30 °C) sebanyak 0,20 sampai 0,25 gram air per

gram beras.

1.6. Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka penelitian diatas, maka dapat diperoleh hipotesis :

1. Terdapat minimal satu konsentrasi senyawa phospat terpilin (Na2HPO4 dan
NasP3010) yang berpengaruh terhadap karakteristik hanjeli instan.

2. Terdapat minimal satu lama perendaman (120, 150 dan 180 menit) yang
berpengaruh terhadap karakteristik hanjeli instan.

3. Terdapat interaksi konsentrasi senyawa phospat terpilih (Na2HPO4 dan
NasP3010) dan lama perendaman (120, 150 dan 180 menit) yang berpengaruh

terhadap karakteristik hanjeli instan.

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilakukan pada bulan Januari sampai dengan Maret 2018,
bertempat di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas

Teknik, Universitas Pasundan Bandung, JI. Setiabudhi No. 193.
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