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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh
perbandingan tepung beras merah dengan tepung semolina dan konsentrasi tepung
kacang merah terhadap produk pasta kering Linguine.

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah pola
faktorial (3x3) dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 Kali
ulangan.Rancangan perlakuan yang akan dilakukan pada penelitian ini terdiri dari
dua faktor yaitu perbandingan tepung beras merah dengan tepung semolina (G)
yang terdiri dari 3 taraf yaitu g1 (10%), g2 (20%), dan g3 (30%) dan konsentrasi
tepung kacang merah (H) yang terdiri dari 3 taraf yaitu hy (10%), h2 (15%), dan h3
(20%). Variabel respon organoleptik meliputi warna dan aroma pada produk
mentah, warna, aroma, rasa dan tekstur pada produk matang. Respon kimia
meliputi kadar protein, kadar air dan kadar serat kasar, serta respon fisik yaitu
pengujian daya serap air.

Hasil penelitian menunjukan perbandingan tepung beras merah dengan
tepung semolina (G) berpengaruh terhadap warna dan aroma Linguine mentah
serta warna dan aroma Linguine matang, kadar air, kadar serat kasar, kadar
protein dan daya serap air. Konsentrasi tepung kacang merah (H) berpengaruh
pada warna dan aroma Linguine mentah serta warna dan aroma produk matang,
kadar air, kadar serat kasar, kadar protein dan daya serap air. Interaksi antara
keduanya memberikan pengaruh nyata pada warna dan aroma Linguine matang,
serta warna, dan aroma Linguine matang, kadar protein, kadar serat kasar dan
daya serap air. Berdasarkan analisis yang telah dilakukan dapat diketahui
perlakuan terpilih yaitu perlakuan g:hz dengan konsentrasi tepung beras merah
(10%) dan konsentrasi tepung kacang merah ( yang dilakukan 20%) dengan kadar
protein 13.51%, kadar air 7.2%, kadar serat kasar 0,72%, kandungan vitamin bz
0,75 mg/g , aktivitas antioksidan 7597,92 ppm, kemampuan menyerap air 75,73%,
kadar lemak 1,36%, kadar abu 1,83% dan energi total sebesar 243,56
Kkal/Takaran Saji.

Kata kunci : Tepung Beras Merah, Tepung Kacang Merah, Pasta Kering, Linguine



ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the effect of comparison of red
rice flour with semolina flour and the concentration of red bean flour on Linguine
dry pasta product.

The experiment plan that has been used in this study was the pattern of
factiorial (3x3) in disorderd group plan by three times of repetition. The treatment
plan that has been done in this research consisted of two factors, those are the
comparison of red rice flour with semolina flour (G) consisted of 3 levels namely
g1 (10%), g2 (20%), and g3 (30%) and the concentration of reb bean flour (H)
which consisted of 3 levels hl (10%), h2 (15%), and h3 (20%) . The chemistry
analysis that has been done was conducted toward the amount of protein, water
content and crude fiber. The variable responses of organoleptic consisted of
aroma dan colour for raw Linguine. Colour, taste, aroma, and teksture for mature
Linguine. The physical analysis that has been done was the absorption of water.

The resulf of this research showed that the comparison of red rice flour
with semolina flour (G) had an effect on the color and aroma of raw Linguine and
mature Linguine, water content, crude fiber, protein, and absorption of water.
comparison of red rice flour with semolina flour (G) had an effect on the color
and aroma of raw Linguine and mature Linguine, water content, crude fiber,
protein, and absorption of water. Interaction between the two had an effect on
comparison of red rice flour with semolina flour (G) had an effect on the color
and aroma of raw Linguine and mature Linguine, water content, crude fiber,
protein, and absorption of water. The result of this research showed that the
selected product are glh3 treatment with the concentration of red rice flour
(10%) and the concentration of red bean flour (20%) with protein 13.51%, water
7.2%, ability to absorb water 75.73%, fat content 1.36%, ash content1.83% and
total of energy 243,56 Kkal.

Keyword : Red Rice Flour, Red Bean Flour, Dry Pasta, Linguine
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| PEDAHULUAN
Bab ini akan menguraikan mengenai: (1.1.) Latar Belakang Penelitian,
(1.2.) Identifikasi Masalah, (1.3.) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4.) Manfaat
Penelitian, (1.5.) Kerangka Pemikiran, (1.6.) Hipotesis Penelitian, dan (1.7.)

Waktu dan Tempat Penelitian.

1.1. Latar Belakang Penelitian

Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) No. 01-3777-1995 pasta
merupakan bahan makanan yang dibuat dari campuran tepung terigu dan bahan
makanan lain yang dicetak ke dalam berbagai macam bentuk dan dikeringkan
dengan atau tanpa bahan tambahan makanan. Adapun definisi lain dari pasta yaitu
makanan olahan yang digunakan pada masakan Italia, dibuat dari campuran
tepung, air, telur dan garam yang membentuk adonan yang bisa dibentuk menjadi
berbagai variasi ukuran dan bentuk. Pasta dijadikan hidangan setelah dimasak
dengan cara direbus. Di Indonesia jenis pasta yang paling popular yaitu spaghetti,
macaroni, fettucini dan lasagna (Koswara, 2011).

Pasta Italia terbagi menjadi empat macam golongan yaitu long pasta, short
pasta, egg noodles, dan special pasta. Long pasta diantara yaitu spaghetti,
vernicelli, dan linguine. Short pasta diantaranya yaitu macaroni, rigatoni dan ziti.
Egg noodles merupakan pasta yang dibuat menggunakan telur, sedangkan yang
termasuk special pasta diantaranya yaitu lasagna dan manicotti (Dick dan
Matsuo, 1988).

Pasta kering menjadi popular karena bentuk dan ukuran yang diinginkan

banyak tersedia. Produk pasta kering pada umumnya hanya terdiri dari semolina



dan air, serta produk tersebut dapat dibentuk dalam beberapa macam bentuk yang
membuat masakan menjadi bervariasi (Desrosier,1988).

Pada umumnya pasta dibuat dari bahan baku tepung gandum. Penggunaan
tepung gandum yang tinggi menyebabkan angka impor gandum di Indonesia
tinggi. Salah satu cara yang dilakukan agar menurunkan angka impor gandum di
Indonesia yaitu dengan cara mengurangi konsumsi gandum. Penggunaan tepung
beras merah sebagai bahan tambahan produk pasta diharapkan dapat
menggantikan peran tepung gandum sehingga dapat menurunkan angka impor
gandum di Indonesia.

Beras merah merupakan salah satu komoditas yang sangat potensial
sebagai sumber karbohidrat, senyawa bioaktif dan serat yang penting bagi
kesehatan (Yanuar,2009). Menurut Rahmat (2000), larutan beras merah
mengandung protein dan berbagai asam amino, asam lemak tidak jenuh (12%)
dan sterol yang dapat mengurangi sintesis kolesterol dalam hati. Beras merah, di
samping merupakan sumber utama karbohidrat, juga mengandung protein, beta-
karoten, antioksidan dan zat besi (Frei, 2004).

Beras merah sangat potensial dijadikan sumber bahan pangan fungsional
karena beras merah mengandung vitamin B kompleks yang cukup tinggi, asam
lemak essensial, serat dan zat warna antosianin yang sangat bermanfaat bagi
kesehatan (Lomboan,2002). Kandungan serat beras merah sekitar 5,4%, hal ini
dapat dikatakan cukup tinggi bila dibandingkan beberapa produk padi-padian
seperti ketan hitam yang memiliki kandungan serat sekitar 0,8%, dan bahkan

tepung terigu yang memiliki kandungan serat sebesar 2,7%. Selain serat, beras



merah memiliki kapasitas antioksidan beras merah sebesar 6,08 mg AEAC/100 g
(bk) (Kristin, 2014).

Beras merah diyakini memiliki khasiat sebagai obat. Dibandingkan dengan
beras putih, beras merah memiliki kandungan energi yang lebih tinggi (349 kal :
353 kal), kaya protein (6,8 gr : 8,2 gr), dan memiliki vitamin yang lebih tinggi
(0,22 mg : 0.31 mg) (Tarwotjo,2007).

Beras merah mengandung gen yang memproduksi antosianin, antosianin
yang dihasilkan merupakan sumber warna merah yang terdapat pada kondisi fisik
beras. Senyawa yang terdapat pada lapisan warna merah beras bermanfaat sebagai
antioksidan, anti kanker, anti glikemik tinggi. Beras merah mempunya rasa sedikit
seperti kacang dan lebih kenyal daripada beras putih. Beras merah dikonsumsi
tanpa melalui proses penyosohan, tetapi hanya digiling menjadi beras pecah kulit,
kulit arinya masih melekat pada endosperm. Kulit ari beras merah ini kaya akan
minyak alami, lemak essensial dan serat (Santika dan Rozakurniati,2010).

Komposisi gizi yang terkandung dalam beras merah diantaranya adalah
karbohidrat, protein, lemak, kalsium, fosfor, zat besi dan vitamin B1. Dalam 100
gram beras merah terkandung 77,6 gram karbohidrat, 7,5 gram protein, 0,9 gram
lemak, 16 mg kalsium, 163 mg fosfor, 0,3 gram zat besi dan 0,21 gram vitamin
B1 (Indriyani, 2013).

Berdasarkan data Badan Pusat Statistik produksi beras di Indonesia
semakin tahunnya semakin meningkat bertutut-turut sebagai berikut, 2014

produksi 7,85 juta ton, 2015 produksi 8,12 juta ton, 2016 produksi 7,9 juta ton,



pada tahun 2017 mengalami kenainan sebesar 290 ribu ton dan pada tahun 2018
produksi beras mencapai 8,8 juta ton dengan tingkat konsumsi 2,5 juta ton.

Di Indonesia pemanfaatan beras merah saat ini masih kurang, biasanya
beras merah digunakan sebagai bahan baku bubur MP ASI dan angkak. Salah satu
bentuk olahan beras merah yang paling sederhana adalah pembuatan tepung beras
merah. Produk olahan beras merah berbentuk tepung akan mempermudah dan
memperlama penyimpanan hingga dapat tahan berbulan-bulan bahkan hingga
tahunan. Selain itu dalam bentuk tepung akan mempermudah penggunaan
pengolahannya menjadi berbagai jenis makanan siap saji dan menyesuaikan
dengan selera masing-masing.

Berdasarkan hasil penelitian, tepung beras merah dapat dimanfaatkan
menjadi beragam produk pangan seperti mie, cookies, dan nugget (Purba et al.,
2017 ; Supriyanto, 2017 ; Pramita, 2014). Tepung beras merah berpotensi
menurukan angka impor gandum , karena dapat dijadikan tepung pengganti terigu
dan bahan bakunya banyak terdapat di Indonesia.

Penggunaan tepung beras merah sebagai bahan pembuatan pasta kering
akan menurunkan penggunaan tepung gandum pada formulasi yang digunakan.
Tepung gandum mengandung beberapa zat gizi salah satunya protein, untuk
menggantikan protein dari tepung gandum maka ditambahkan tepung kacang
merah pada pasta beras merah agar kebutuhan protein tetap terpenuhi.

Kacang merah merupakan jenis kacang-kacangan yang memiliki kadar
karbohidrat yang tertinggi, kadar protein yang setara kacang hijau, kadar lemak

yang jauh lebih rendah dibandingkan kacang kedelai dan kacang tanah, serta



memiliki kadar serat yang setara dengan kacang hijau, kedelai dan kacang tanah.
Kadar serat pada kacang merah jauh lebih tinggi dibandingkan beras, jagung,
sorgum dan gandum (Astawan,2009).

Kacang merah kering merupakan sumber protein nabati, karbohidrat
kompleks, serat, vitamin B, folasin, tiamin, kalsium, fosfor dan zat besi. Seratus
gram kacang merah kering dapat menghasilkan empat gram serat yang terdiri dari
serat larut air dan serat tidak larut air. Serat larut air mampu menurunkan kadar
kolesterol dan kadar gula (Afriansyah, 2010).

Kandungan karbohidrat kompleks dan serat yang tinggi dalam kacang
merah membuatnya dapat menurunkan kadar kolesterol darah. Hal ini yang
menyebabkan kacang merah aman untuk dikonsumsi oleh semua golongan
masyarakat dari berbagai kelompok umur (Khattab, 2016).

Kacang merah memiliki kandungan protein tertinggi kedua setelah kacang
kedelai, yaitu sebesar 24,37 %. Kandungan asam amino pada kacang merah,
antara lain lisin 72 mg/gram, metionin 10,56 mg/gram, triptofan 10,08 mg/gram
(Afifah dan Annisaa, 2015).

Institute of Medicine’s Food and Nutrition menyatakan bahwa salah satu
indikator protein berkualitas adalah memiliki kandungan protein leusin minimal
25 mg/gram protein. Pada kacang merah terkandung kadar leusin yang mencapai
76,61 mg/gram protein. Jumlah tersebut termasuk jumlah yang cukup banyak
sehingga menjadikan kacang merah sebagai salah satu sumber makanan yang

memiliki sumber protein yang baik.



Kelemahan dari kacang merah adalah tingginya kandungan senyawa
nirgizi yang sebagian besar didominasi oleh asam fitat (Astawan, 2009) dan
tingginya bau langu yang mengakibatkan produk akhir menjadi kurang diterima
masyarakat (Yodatama, 2011).

Berdasarkan data statistik tingkat produksi kacang merah di Indonesia
pada dari tahun 2009 sampai tahun 2014 berturut-turut yaitu 110,5 ton, 116,3 ton,
92,5 ton, 93,4 ton, 103,3 ton, dan 100,3 ton.

Penggunaan tepung beras merah dalam pembuatan pasta kering dapat
meningkatkan kualitas gizi dari produk pasta kering. Selain itu, penambahan
tepung kacang merah juga dapat meningkatkan kandungan protein pada produk,
sehingga produk pasta yang dihasilkan sehat, memiliki kualitas gizi yang baik dan
aman dikonsumsi oleh segala kriteria umur. Penggunaan tepung beras merah dan
kacang merah pada pembuatan pasta kering juga dapat dijadikan sebagai upaya
menurunkan angka impor terigu dan pemanfaatan sumber pangan lokal.

1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang penelitian, maka masalah yang dapat
identifikasi yaitu :

1. Adakah pengaruh perbandingan tepung beras merah dengan tepung semolina
terhadap Linguine ?

2. Adakah pengaruh konsentrasi tepung kacang merah terhadap Linguine ?

3. Adakah pengaruh interaksi perbandingan tepung beras merah dengan tepung

semolina dan konsentrasi tepung kacang merah terhadap Linguine ?



1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengurangi penggunaan tepung
gandum dan menciptakan produk pangan yang tinggi kandungan gizi dari bahan
baku lokal, serta untuk menambah ragam produk berbahan baku tepung beras
merah dan tepung kacang merah.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui banyaknya
perbandingan tepung beras merah dengan tepung semolina dan konsentrasi tepung
kacang merah dalam pembuatan pasta kering.

1.4. Manfaat Penelitian

1. Memberikan informasi tentang pemanfaatan tepung beras merah dan tepung
kacang merah.

2. Memberikan nilai tambah dan nilai guna ekonomi dari beras merah dan
kacang merah.

3. Meningkatkan diversifikasi pangan pasta kering menggunakan tambahan
bahan baku lokal.

4. Menciptakan produk pasta kering terbaik dengan tekstur yang diinginkan

dapat diterima secara sensori oleh kosumen dan memiliki nilai gizi yang baik.

1.5. Kerangka Pemikiran

Pasta kering yaitu makanan olahan yang digunakan pada masakan Italia,
dibuat dari campuran tepung, air, telur dan garam yang membentuk adonan yang
bisa dibentuk menjadi berbagai variasi ukuran dan bentuk. Pasta dijadikan
hidangan setelah dimasak dengan cara direbus. Di Indonesia jenis pasta yang

paling popular yaitu spaghetti, macaroni, fettucini dan lasagna (Koswara, 2011).



Pada umumnya pasta dibuat dari bahan baku gandum. Penggunaan tepung
beras merah sebagai bahan subtitusi produk pasta diharapkan dapat menggantikan
peran tepung gandum dan meningkatkan kandungan gizi pada produk pasta
kering, sehingga pasta yang dihasilkan memiliki nilai gizi yang tinggi.
Penambahan tepung kacang merah dilakukan untuk mengganti protein dari tepung
gandum sehingga pasta yang dihasilkan tetap memiliki nilai protein tinggi.

Semakin tinggi substitusi tepung beras merah pada produk mie basah akan
berpengaruh negatif pada tekstur mie basah. Mie basah dengan substitusi tepung
beras merah tinggi memiliki tekstur kurang kenyal dan mudah putus, hal ini
disebabkan karena tepung beras merah tidak memiliki gluten (Pramita, 2014).

Menurut Ullah (2016) penambahan tepung beras pada produk mie
berpengaruh positif pada kecerahan dan tekstur mie. Penambahan tepung beras
terlalu tinggi menyebabkan pembengkakan pada permukaan mie dan
meningkatkan angka cooking lost.

Penggunan tepung beras pada produk mie laksa mempengaruhi sifat
sensoris dari mie laksa yang dihasilkan. Pengunaan tepung beras mempengaruhi
aroma, kenampakan, rasa, dan tekstur. Secara keseluruhan mie laksa yang dibuat
menggunakan tepung beras dapat diterima oleh panelis (Kharidah, 2011).

Berdasarkan penelitian Ullah (2016) penggunaan tepung beras sebanyak
48% berpengaruh baik terhadap tekstur dan kecerahan mie. Menurut Kharida
(2011) mie laksa dengan konsentasi tepung beras 40% paling bisa diterima oleh

panelis dari segala aspek.



Menurut Pramita (2014) dari keempat konsentrasi tepung beras merah
0%,30%,40%,50% yang ditambahkan pada pembuatan mie basah maka
konsentrasi 30% memberikan pengaruh terhadap tekstur dengan kategori kenyal
dan agak mudah putus. Dan hasil uji hedonik menunjukkan bahwa konsentrasi
30% paling disukai dari segi warna dan konsentrasi 50% paling di sukai dari segi
rasa.

Bahan baku yang mengandung sedikit protein seperti beras, jagung, ubi
jalar dan tapioka atau yang sama sekali tidak mengandung protein, pembuatan
produk pasta harus dilakukan dengan merangsang pembentukan struktur yang
khusus dari patinya. Dari penelitian- penelitian yang telah dilakukan untuk
pembuatan pasta dari bahan bukan konvensional diperlukan perlakuan pemanasan
dengaan suhu tinggi terhadap sebagian adonan, kemudian bagian tersebut
dicampurkan kembali dengan keseluruhan bagian (Pagani, 1985).

Pasta yang terbuat dari kacang-kacangan memiliki 2 sampai 6 Kkali
kandungan serat yang lebih besar daripada pasta gluten tetapi kandungan protein
melemah karena proses pengeringan dan pemasakan. Jika dilihat dari tekstur,
pasta kacang-kacangan memiliki tekstur yang lemah terutama dalam hal
kekenyalan (Laleg, 2016).

Semakin meningkat penambahan tepung kacang merah maka aroma mie
akan semakin langu. Bau langu pada kacang merah memberikan aroma khusus
pada produk yang dihasilkan, bau tersebut berasal dari enzim lipoksigenase yang

secara alami terdapat di dalam kacang-kacangan, sehingga semakin banyak



jumlah tepung kacang merah yang digunakan semakin tercium aroma langu dari
kacang merah (Pertiwi, 2016).

Menurut Wang (2013) penambahan tepung kacang pada mie instan dapat
mempengaruhi kandungan protein, serat kasar, dan nutrisi lainnya. Penambahan
tepung kacang juga mepengaruhi tekstur dan warna mie instan menjadi lebih
menarik.

Berdasarkan penelitian Sulistyowati dari 4 konsentrasi tepung kacang
merah yang ditambahkan yaitu 0%,10%,20%,30%, konsentrasi 20% memberikan
pengaruh lebih baik terhadap kandungan lemak karena kandungan lemak rendah
dibanding konsentrasi lain. Konsentrasi 30% memberikan pengaruh lebih baik
terhadap kandungan protein dan karbohidrat karena kandungan protein paling
tinggi diantara konsentrasi lain dan kandungan karbohidrat lebih rendah
dibandingkan konsentrasi lain. Berdasarkan sifat fiisk dan kesukaan keseluruhan
penambahan konsentrasi yang disukai adalah konsentrasi 0% dan 20%.

1.6. Hipotesis Penelitian

1. Diduga bahwa perbandingan tepung beras merah dengan tepung semolina
berpengaruh terhadap karakteristik Linguine.

2. Diduga bahwa konsentrasi tepung kacang merah berpengaruh terhadap
karakteristik Linguine.

3. Diduga bahwa interaksi perbandingan tepung beras merah dengan tepung
semolina dan konsentrasi tepung kacang merah berpengaruh terhadap

karakterisik Linguine.



1.7. Tempat dan Waktu Penelitian
Tempat penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan,
Universitas Pasundan dan Laboratorium Sibaweh, dimulai pada bulan Oktober

sampai dengan November 2018.
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