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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini mempelajari pengaruh suhu pengeringan dan jenis
perendaman yang bervariasi terhadap karakteristik tepung kacang lupin (Lupinus
angustifolius). Manfaat penelitian ini adalah menghasilkan tepung kacang lupin
yang tinggi protein dengan kandungan lemak dan gula reduksi yang rendah.

Penelitian ini menggunakan rancangan percobaan faktorial 3 x 3 dalam
rancangan petak terbagi (RPT) dengan ulangan sebanyak 3 kali. Faktornya meliputi:
Anak petak yaitu jenis perendaman (B) dalam tiga taraf yaitu b; (kontrol), b,
(perendaman dengan ekstrak daun jambu), dan bz (perendaman dengan n-heksana)
serta petak utama yaitu suhu pengeringan (A) yang terdiri dari 3 taraf yaitu a;
(50°C), a; (60°C), dan a3 (70°C). Respon pada penelitian ini adalah respon kimia,
fisik, dan organoleptik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu pengeringan berpengaruh nyata
terhadap kadar air, kadar gula reduksi, kadar protein, swelling power, water holding
capacity, warna tepung, warna cookies kacang lupin, dan aroma cookies kacang
lupin. Jenis perendaman berpengaruh terhadap kadar air, kadar gula reduksi, kadar
protein, solubility, swelling power, water holding capacity, warna tepung, warna
tepung kacang lupin secara organoleptik, warna cookies kacang lupin, tekstur
cookies, dan rasa cookies kacang lupin. Interaksi antara suhu pengeringan dan jenis
perendaman berpengaruh terhadap kadar gula reduksi, kadar protein, solubility,
water holding capacity, warna tepung, warna cookies, aroma cookies, tekstur
cookies, dan rasa cookies kacang lupin.

Kata Kunci: Kacang lupin, tepung, perendaman, pengeringan, karakteristik tepung.



ABSTRACT

The purpose of this study was to find out and study the effects of drying
temperature and the type of immersion that effect the characteristics of lupine bean
flour (Lupinus angustifolius). The benefit of this research is to produce lupine bean
flour which is high in protein but low in fat and reducing sugars.

This study used a factorial 3 x 3 trial design in divided plot design (RPT)
with replications 3 times. The factors included: subplot is type of immersion (B)
consists in three levels, namely b; (control), b, (immersion with guava’s leaf’s
extract), and bz (soaking with n-hexane) and the main plot is the drying temperature
(A) which consists of 3 levels namely a; (50 ° C), a, (60 ° C), and a3 (70 ° C) . The
response in this study was chemical, physical, and organoleptic responses.

The results showed that the drying temperature significantly affected the
water content, reducing sugar content, protein content, swelling power, water
holding capacity, flour color, the color of lupine bean cookies, and the aroma of
lupine bean cookies. The type of immersion affects water content, reducing sugar
content, protein content, solubility, swelling power, water holding capacity, flour
color, organoleptic color of lupine bean flour, color of lupine bean cookies, texture
of cookies, and lupine bean cookies. The interaction between the drying temperature
and the type of immersion has an effect on reducing sugar levels, protein content,
solubility, water holding capacity, flour color, color of cookies, aroma of cookies,
texture of cookies, and taste of lupine bean cookies.

Keywords: Lupine bean, flour, soaking, drying, flour characteristics.



I PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang; (2) Identifikasi Masalah;
(3) Maksud dan Tujuan Penelitian; (4) Manfaat Penelitian; (5) Kerangka Pemikiran;
(6) Hipotesis Penelitian; dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.
1.1 Latar Belakang

Tepung merupakan salah satu bahan pangan yang merupakan hasil dari
proses penggilingan atau penepungan, yang kemudian dilakukan proses pengayakan
sehingga menghasilkan ukuran produk yang seragam. Tepung memiliki kenampakan
bubuk atau serbuk, yang memiliki kadar air rendah yang akan berpengaruh terhadap
keawetan tepung. Sifat fisik dan kimia tepung dipengaruhi oleh bahan baku asal
tepung tersebut dibuat, serta bergantung pada proses pengolahan yang dilakukan.

Teknologi tepung merupakan salah satu proses alternatif produk setengah
jadi yang dianjurkan karena lebih tahan disimpan, mudah dicampur (dibuat
komposit), diperkaya zat gizi (difortifikasi), dibentuk, dan lebih cepat dimasak
sesuai tuntuntan kehidupan modern yang ingin serba praktis (Ditjen PPHP, 2012).

Tepung sendiri banyak digunakan oleh masyarakat karena mudah untuk
dilakukan proses pengolahan. Hal ini dikarenakan bentuk tepung yang berupa
serbuk, sehingga memiliki luas permukaan yang besar dan mudah dilakukan
fortifikasi. Pembuatan tepung membutuhkan air relatif sedikit dan ramah lingkungan
dibandingkan dengan pembuatan pati (Astawan, 2004).

Keuntungan mengolah bahan baku pangan menjadi bentuk tepung, yaitu

daya simpan lebih lama, menghemat ruang simpan dan mempermudah transportasi



meningkatkan nilai guna karena bentuk tepung mudah diolah menjadi berbagai
jenis produk makanan dan dapat diformulasi menjadi tepung komposit, dalam
upaya untuk meningkatkan nilai gizi produk olahan (Suhardi, 2006).

Salah satu jenis tepung yang umum banyak digunakan di masyarakat
adalah tepung terigu. Menurut Matz (1972) dalam Sartika (2013), tepung terigu
merupakan tepung yang diperoleh dari biji gandum (Triticum vulgare) yang
digiling. Banyaknya penggunaan tepung terigu disebabkan karena keistimewaan
tepung terigu yang tidak dimiliki oleh banyak tepung lainnya, yaitu adanya
kandungan protein gliadin, glutenin, dan prolamin yang akan membentuk struktur
elastis jika tepung dibasahi dengan air dan membentuk gluten. Gluten ini yang
memiliki peranan dalam menentukan kekenyalan beberapa produk pangan, seperti
roti atau mie, serta membantu adonan tidak mudah hancur pada proses pemanasan
dan pencetakan.

Berdasarkan data dari Asosiasi Produsen Tepung Terigu Indonesia
(APTINDO, 2013), konsumsi terigu Indonesia meningkat sangat signifikan dari
9,9 kg per kapita pada tahun 2002, menjadi 17,11 kg per kapita pada 2007 atau
sekitar 12% dari konsumsi pangan Indonesia dan pada tahun 2009 mencapai 17,9
kg per kapita. Hal ini menyebabkan impor gandum juga terus mengalami
peningkatan, di mana pada tahun 2003 hanya sekitar 3,736 ton, pada tahun 2005
mencapai 4,5 juta ton, kemudian mengalami peningkatan mencapai 4.770.000 ton
(US$ 697.524.000) pada tahun 2007 dan pada tahun 2010 mencapai level 5 juta
ton (Asmawan et al, 2014).

Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (2011), konsumsi tepung terigu di

Indonesia pada tahun 2010 sebanyak 4,3 juta ton, sedangkan pada tahun 2011



meningkat menjadi 4,6 juta ton. Selain itu juga didukung dengan adanya data BPS
tentang peningkatan volume impor tepung terigu. Tahun 2010, Indonesia
mengimpor beras sebanyak 4,8 juta ton dan pada tahun 2011 angka tersebut
meningkat menjadi 5,2 juta ton (Badan Pusat Statistik, 2011).

Berdasarkan data Asosiasi Tepung Terigu Indonesia (APTINDO) volume
impor gandum Indonesia pada 2017 meningkat sekitar 9% menjadi 11,48 juta ton
dari tahun sebelumnya. Demikian pula nilainya meningkat 9,9% menjadi US$
2,65 miliar dari sebelumnya. Impor gandum terbesar berasal dari Australia, yakni
mencapai 4,23 juta ton atau sekitar 37% dari total impor. Terbesar kedua dari
Ukraina seberat 1,98 juta ton atau sekitar 17% dan ketiga dari Kanada mencapai
14,7% dari total impor (Databoks, 2018).

Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk mengurangi konsumsi
tepung terigu antara lain dengan memanfaatkan jenis legume, umbi, maupun
kacang-kacangan lain yang memiliki kandungan gizi yang mendekati atau bahkan
lebih baik dari kandungan gizi tepung terigu. Beberapa produk tepung yang sudah
banyak dipasarkan antara lain tepung kacang-kacangan dan tepung umbi-umbian.

Tepung kacang-kacangan merupakan tepung yang dihasilkan dari kacang
yang telah dikeringkan, digiling, lalu diayak dengan menggunakan mesh yang
berkisar antara 80-100 mesh. Salah satu contoh tepung kacang meliputi tepung
kacang kedelai, tepung kacang hijau, dan tepung kacang tanah. Selain dari tepung-
tepung kacang tersebut, masih banyak jenis kacang yang memiliki potensi untuk
dijadikan tepung, salah satunya adalah kacang lupin Australia (Lupinus

angustifolius).



Menurut Department of Agriculture and Food Government of Australia
(2008), kacang lupin memiliki kandungan protein yang relatif lebih tinggi
dibandingkan dengan kacang kedelai dan kacang koro pedang. Kacang lupin
memiliki protein sebesar 41%, lemak 7,9%, dan karbohidrat sebesar 7,2%. Kadar
lemak dan karbohidrat kacang lupin jauh lebih rendah dibandingkan dengan
kacang kedelai.

Kacang lupin terutama memiliki kandungan gula reduksi yang cukup
besar. Kandungan gula reduksi yang besar memungkinkan produk mudah
mengalami pencoklatan pada saat proses pengolahan. Selain itu, kandungan lemak
yang ada dalam kacang Ilupin walaupun dalam jumlah sedikit dapat
memungkinkan terjadinya ketengikan dan tepung yang cepat menggumpal,
sehingga untuk menghasilkan kualitas tepung yang baik, sebagian kandungannya
perlu dikurangi lagi. Pengurangan kadar lemak dilakukan dengan menggunakan n-
heksana, dan pengurangan kadar gula reduksi menggunakan ekstrak daun jambu
biji.

Proses pengurangan kandungan lemak dalam kacang lupin dapat dilakukan
dengan cara ekstraksi menggunakan pelarut non-polar jenis heksana. Pelarut non-
polar ini akan memisahkan lemak yang terdapat dalam kacang lupin sehingga
dihasilkan tepung kacang yang optimal. Pengurangan kadar gula reduksi dalam
kacang lupin dilakukan dengan cara melakukan perendaman kacang dengan air
yang sudah ditambahkan ekstrak daun jambu. Hal ini diperkuat dengan teori
bahwa pada daun jambu terdapat senyawa tanin yang dapat menghambat
metabolisme karbohidrat sehingga dapat menurunkan kadar karbohidrat dalam

bahan pangan (Setiawan, 2018).



Tahapan penting dalam proses penepungan adalah pengeringan bahan
baku hingga kadar air tertentu. Proses pengeringan ini dilakukan untuk
memudahkan proses penggilingan atau penghancuran dan proses pengayakan.
Pengeringan adalah suatu metoda untuk mengeluarkan atau menghilangkan air
dari suatu bahan dengan cara menguapkan air tersebut menggunakan energi panas.
Biasanya kandungan air bahan tersebut dikurangi sampai suatu batas tertentu agar
mikroorganisme tidak dapat tumbuh lagi di dalamnya (Buckle et al, 1987).

Menurut Winarno (1981) dalam Amalia (2007), metoda pengeringan pada
umumnya menggunakan panas, sehingga mempunyai beberapa kerugian yaitu
karena sifat asal dari bahan yang dikeringkan dapat berubah seperti perubahan
fisik (warna dan bentuk), sifat kimia dan kandungan zat gizi sehingga mutu
menjadi menurun, oleh karena itu harus dicari interaksi dalam menetapkan suhu
dan waktu yang optimum agar didapat mutu bahan yang baik.

Proses pembuatan tepung kacang lupin yang optimal diperlukan
penyesuaian suhu pengeringan serta komposisi kimia produk, dalam hal ini lemak
dan gula reduksi, yang berperan penting dalam kenampakan dan kualitas produk
akhir Dengan demikian, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh suhu
pengeringan dan jenis perendaman terhadap karakteristik tepung kacang lupin.
1.2 Identifikasi Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang tersebut maka rumusan masalah yang
dikemukakan adalah sebagai berikut.

1. Apakah jenis perendaman berpengaruh terhadap karakteristik tepung

kacang lupin?



1.3

Apakah suhu pengeringan yang bervariasi berpengaruh terhadap
karakteristik tepung kacang lupin?

Apakah ada interaksi antara jenis perendaman dan suhu pengeringan
terhadap karakteristik tepung kacang lupin?

Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud penelitian ini adalah untuk melakukan kajian mengenai pengaruh

suhu pengeringan dan jenis perendaman terhadap karakteristik tepung kacang

lupin.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu pengeringan

dan jenis perendaman yang bervariasi terhadap karakteristik tepung kacang lupin.

1.4

1.5

Manfaat Penelitian

Manfaat yang diperoleh dari penelitian ini antara lain:

Salah satu bentuk diversifikasi pangan yang dapat mensubstitusi
kebutuhan masyarakat akan konsumsi tepung terigu.

Menghasilkan tepung dengan kandungan protein yang tinggi namun
rendah lemak dan rendah gula reduksi.

Meningkatkan daya guna kacang lupin dan mengurangi penggunaan
terigu.

Kerangka Pemikiran

Menurut Tambunan et al (2017), suhu merupakan salah satu faktor yang

penting dalam proses pengeringan bahan. Perbedaan suhu pengeringan akan

memberikan pengaruh yang berbeda pula terhadap mutu produk olahan bahan

pangan. Suhu yang terlalu tinggi akan dapat menyebabkan kerusakan pada produk



pangan, baik dari segi nilai gizi juga penampakan. Kondisi pengeringan dengan
suhu yang terlalu tinggi dapat merusak bahan.

Menurut Susanti et al (2014), lama blansing dan suhu pengeringan
berpengaruh terhadap kadar air tepung kecambah kacang hijau. Penelitian
dilakukan dengan dua faktor, yaitu faktor lama blansing (B) dengan tiga taraf
yaitu 0 menit (b1), 2,5 menit (b2), dan 5 menit (b3), serta faktor suhu pengeringan
(T) dengan tiga taraf yaitu 50°C (t1), 60°C (t2), dan 70°C (t3). Kadar air pada
kombinasi faktor B1T1 sebesar 7,94%, kadar air pada kombinasi faktor b1t2
sebesar 8,93%, kadar air pada kombinasi faktor b1t3 sebesar 7,90%, kadar air
pada kombinasi faktor b2tl sebesar 8,75%, pada kombinasi faktor b2t2 sebesar
9,09%, pada kombinasi faktor b2t3 sebesar 9,44%, pada kombinasi faktor b3tl
sebesar 9,19%, pada kombinasi faktor b3t2 sebesar 8,38%, dan pada kombinasi
faktor b3t3 sebesar 8,92%.

Menurut Famurewa dan Raji (2011), tingkat penerimaan organoleptik
konsumen terhadap tepung kedelai berbeda-beda tergantung metode dan suhu
pengeringan. Tepung kacang kedelai yang direbus dan dikeringkan dengan oven
pada suhu 60°C selama 13 jam memiliki tingkat penerimaan 58%. Suhu
pengeringan 60°C selama 13 jam memiliki kadar protein, kadar abu, kadar lemak,
kadar serat, dan kadar karbohidrat berturut-turut sebesar 40,544%, 8,496%,
18,787%, 7,631%, dan 24,842%.

Menurut Arifin (2003), perlakuan suhu pengeringan berpengaruh sangat
nyata terhadap rasio rehidrasi, kadar air, warna, dan organoleptik tepung kacang
hijau instan. Perlakuan interaksi antara suhu pengeringan dan lama pengeringan

berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air dengan hasil terbaik pada suhu



pengeringan 70°C dan lama pengeringan 17 jam yang menghasilkan kadar air
terkecil. Kombinasi perlakuan yang terbaik berdasarkan uji kesukaan terhadap
rasa adalah tepung kacang hijau dengan suhu pengeringan 65°C dan lama
pengeringan 15 jam yang memiliki rasio rehidrasi 6,41, kadar air 7,65%, dan
kecerahan warna 63,60%.

Menurut Correia et al (2009), suhu pengeringan berpengaruh terhadap
jumlah kehilangan kadar air dalam chestnut. Chestnut varietas Longal memiliki
kadar air awal 48,2% dan chestnut varietas Martainha memiliki kadar air awal
47,9%. Chestnut varietas Longal yang dikeringkan pada suhu 40°C kehilangan
kadar air sebesar 84,2%, pada suhu 50°C kehilangan kadar air 86,3%, pada suhu
60°C kehilangan kadar air sebesar 86,9%, pada suhu 70°C kehilangan kadar air
sebesar 88,8%. Chestnut varietas Martainha yang dikeringkan pada suhu 40°C
kehilangan kadar air sebesar 81,6%, pada suhu 50°C kehilangan kadar air sebesar
82,9%, pada suhu 60°C kehilangan kadar air sebesar 83,5%, dan pada suhu 70°C
kehilangan kadar air sebesar 86,6%. Chestnut varietas Longal mengandung pati
sebesar 46,8% dan varietas Martainha mengandung pati sebesar 48,6%.
Penggunaan suhu pengeringan yang berbeda akan mempengaruhi kandungan pati
chestnut. Varietas Longal yang dikeringkan pada suhu 40°C memiliki pati sebesar
42,2%, pada suhu 50°C memiliki pati sebesar 34,7%, pada suhu 60°C memiliki
pati sebesar 32,3%, dan pada suhu 70°C memiliki pati sebesar 36,2%. Varietas
Martainha yang dikeringkan pada suhu 40°C memiliki kadar pati sebesar 44,1%,
pada suhu 50°C memiliki kadar pati sebesar 33,4%, pada suhu 60°C memiliki
kadar pati sebesar 31,7% dan pada suhu 70°C sebesar 35,3%. Presentase pati rusak

pada tepung chestnut varietas Longal dan Martainha yang dikeringkan pada suhu



60°C lebih rendah dibandingkan dengan suhu lain, dan presentase pati rusak
tertinggi diperoleh pada suhu pengeringan 40°C.

Menurut Manuhara et al (2016), suhu pengeringan berpengaruh terhadap
kadar air dan kelarutan dari tepung sorgum tanpa modifikasi. Pengeringan pada
suhu 40°C menghasilkan kadar air sebesar 10,38%, pengeringan pada suhu 50°C
menghasilkan kadar air sebesar 9,06% dan pengeringan pada suhu 60°C
menghasilkan kadar air sebesar 8,14%. Suhu pengeringan juga berpengaruh
terhadap tepung sorgum termodifikasi, dimana pengeringan pada suhu 40°C
memiliki kadar air 9,73%, pengeringan pada suhu 50°C memiliki kadar air sebesar
8,66% dan pengeringan pada suhu 60°C memiliki kadar air sebesar 8,11%.
Kelarutan tepung sorgum tanpa modifikasi yang dikeringkan pada suhu 40°C
sebesar 2,74%, pada suhu pengeringan 50°C sebesar 2,53%, dan pada suhu
pengeringan 60°C sebesar 1,92. Kelarutan tepung sorgum termodifikasi yang
dikeringkan pada suhu 40°C sebesar 4,45%, pada suhu 50°C sebesar 3,87%, dan
pada suhu 60°C sebesar 2,14%.

Menurut Mustakas (1971), proses pengurangan kadar lemak menggunakan
n-heksana berpengaruh terhadap komposisi kimia dari kacang kedelai. Kacang
kedelai yang mengalami proses defatting memiliki kandungan protein kasar
sebesar 50,5%, kadar lemak sebesar 1,5%, kadar serat 3,2%, kadar abu 5,8%, dan
total karbohidrat sebesar 34,2%. Kacang kedelai kontrol atau yang tidak
mengalami proses defatting memiliki kandungan protein kasar sebesar 41,0%,
kadar lemak sebesar 20,5%, kadar kadar serat 2,8%, kadar abu 5,3%, dan total

karbohidrat sebesar 25,2%.
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Menurut Siulapwa dan Mwambungu (2014), kacang kedelai yang
diekstraksi dengan pelarut n-heksana memiliki kadar air sebesar 6,7%, kadar abu
6,0%, kadar lemak 2,7%, kadar serat 4,5%, kadar protein 48,9%, dan energi total
2241 Kcal/kg. Kadar air dan kadar protein kacang kedelai hasil ekstraksi lebih
tinggi dibandingkan dengan kedelai mentah dan kedelai yang dilakukan proses
ekstruksi, sedangkan kadar lemak dan kadar serat kacang kedelai hasil ekstraksi
pelarut lebih rendah dibandingkan kedelai mentah dan kedelai yang diekstruksi.

Menurut Zaker et al (2012), tepung kedelai rendah lemak (defatted soy
flour) memiliki kadar air 8,64%, kadar protein 62,73%, kadar lemak 0,79%, total
abu 6,43%, dan total karbohidrat 21,18%.

Menurut Setiawan (2018), lama perendaman dan konsentrasi ekstrak daun
jambu biji berpengaruh terhadap karakteristik beras merah. Konsentrasi ekstrak
daun jambu biji berpengaruh terhadap kadar glukosa, nilai kecerahan, intensitas
warna merah, intensitas warna kuning, dan rasa nasi merah. Lama perendaman
berpengaruh terhadap kadar glukosa dan rasa nasi merah. Interaksi antara
konsentrasi ekstrak daun jambu biji dan lama perendaman terhadap beras merah
berpengaruh terhadap kadar glukosa pada nasi merah. Perlakuan a;b; (ekstrak
daun jambu biji 7% dengan lama perendaman 60 menit) merupakan perlakuan
terpilih dari keseluruhan respon yang memiliki kadar pati 30,788%, kadar glukosa
2,685%, kadar protein 4,506%, kadar lemak 1,5%, kadar tanin 1,56%, kadar air
56%, dan kalori sebesar 183,092 kkal/100 gram.

1.6  Hipotesis Penelitian
Berdasarkan pemaparan kerangka pemikiran di atas, maka diduga:

1. Suhu pengeringan berpengaruh terhadap karakteristik tepung kacang lupin.
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2. Jenis perendaman berpengaruh terhadap karakteristik tepung kacang lupin.
3. Interaksi suhu pengeringan dan jenis perendaman berpengaruh terhadap
karakteristik tepung kacang lupin.
1.7 Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan
Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung. Waktu penelitian

dimulai pada bulan Januari 2019 hingga selesai.
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