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ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui konsentrasi dinatrium 

hidrogen fosfat (Na2HPO4), dan formula yang tepat untuk menghasilkan 

karakteristik bubur jagung instan yang baik agar dapat diterima konsumen. 

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini menggunakan 

pola faktorial 3x3 dalam rancangan acak kelompok (RAK) dengan ulangan 

sebanyak 3 kali, sehingga diperoleh 27 satuan percobaan. Rancangan perlakuan 

yang dilakukan pada penelitian ini terdiri dari dua faktor yaitu dinatrium hidrogen 

fosfat (Na2HPO4) 0,1 %,   0,3 %, 0,5 % dan formula bubur jagung instan. 

Rancangan respon meliputi respon organoleptik dengan atribut tekstur, rasa, dan 

aroma, respon fisik yaitu cooking time, respon kimia yaitu kadar air, kadar 

karbohidrat. Pada perlakuan terpilih dilakukan analisis kimia yaitu kadar air, 

analisi karbohidrat, dan Angka Kecukupan Gizi.  

Berdasarkan hasil penelitian diperoleh konsentrasi dinatrium hidrogen 

phosfat (Na2HPO4) berpengaruh nyata terhadap respon organoleptik tektur rasa  

aroma dan tidak berpengaruh nyata terhadap respon kimia kadar air dan 

karbohidrat. Formula tidak berpengaruh nyata terhadap respon organoleptik 

tekstur, warna, dan terhadap respon kimia kadar air, kadar karbohidrat dan 

berpengaruh nyata terhadap respon organoleptik pada aroma. Interaksi perlakuan 

konsentrasi garam phosfat (Na2HPO4) dan formula tidak berpengaruh terhadap 

respon organoleptik pada tektur, aroma, rasa dan pada respon kimia kadar air dan 

kadar karbohirat. 

Berdasarkan respon-respon yang dilakukan perlakuan terpilih adalah a3b3 

(konsentrasi Na2HPO4 0,5 % dan formula 3) dengan kadar air 15,25 %, 

karbohidrat 23,73%, lemak 4,25%, Protein 9,64%, kalori 171,01 kkal dan %AKG 

7,7%. 

 

 

Kata Kunci: Konsentrasi Na2HPO4, formula, Organoleptik, Kadar Air, Kadar 

Karbohidrat,  AKG, Cooking Time, dan Bubur Jagung Instan. 
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1 I PENDAHULUAN 

Bab ini akan 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 

Jagung merupakan salah satu bahan makanan dasar yang dapat diolah 

menjadi produk lain yang memiliki nilai gizi dan ekonomi yang lebih tinggi dan 

juga merupakan salah satu tanaman pangan dunia yang terpenting selain gandum 

dan padi. Jagung merupakan sumber karbohidrat utama di Amerika Tengah dan 

Selatan, dan menjadi alternatif sumber pangan di Amerika Serikat. Penduduk di 

beberapa daerah di Indonesia (misalnya di Madura dan Nusa Tenggara) juga 

menggunakan jagung sebagai pangan pokok. (Zurha dan Cut, 2012). 

Potensi jagung di Indonesia sangat berkembang karna mudah dibudidayakan 

dan dapat tumbuh disemua jenis tanah kecuali tanah liat dan pasir, secara umum 

pemanfaatan jagung sebagai bahan pangan di Indonesia masih terbatas. Selama ini 

jagung banyak di konsumsi dalam bentuk jagung bakar, jagung rebus, makanan 

kecil (snack) seperti emping jagung, kripik jagung dan beberapa produk lainya. 

Bubur jagung instan merupakan salah satu contoh pengolahan produk berbahan 

jagung. 

Produksi jagung pada tahun 2015 diperkirakan mencapai 976.989 ton 

pipilan kering. Produksi ini mengalami penurunan sebanyak 70.088 ton atau turun 

sebesar 6,69 persen dibandingkan dengan produksi jagung pada tahun 2014 yang 

mencapai 1.047.077 ton pipilan kering. Penurunan produksi jagung disebabkan 



 

 

adanya penurunan luas panen sebesar 9,72 persen atau turun seluas 13.897 hektar 

dari 142.964 hektar tahun 2014 menjadi 129.067 hektar tahun 2015, sedangkan 

produktivitas jagung mencapai 75,70 kuintal per hektar meningkat 3,36 persen 

dibanding produktivitas tahun 2014 yang mencapai 73,24 kuintal per hektar 

(Badan Pusat Statistik Jawa Barat, 2015). 

Jagung sebagai sumber karbohidrat merupakan komoditas strategis yang 

dapat dikembangkan menjadi bahan pangan pokok. Menurut Sugiono dkk (2004), 

dilihat gizi jagung mengandung protein (9.5%) dibanding dengan beras (7.1%), 

selain itu jagung sudah dijadikan makanan pokok oleh sebagian masyarakat. 

Menurut Koswara (2007), komposisi kimia jagung pada umumnya yaitu air 13%, 

protein 10 %, lemak/minyak 4%, Karbohidrat (pati 61%, gula 1,4%, pentosan 6%, 

serat kasar 2,3%) dan abu 1,4%. 

Produk pangan instan sangat mudah disajikan dalam waktu yang relatif 

singkat. Salah satu sifat pangan instan adalah memiliki sifat hidrofilik, yaitu sifat 

mudah menyerap air (Hartomo dan Widiatmoko, 1992). 

Senyawa phosfat 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 phosfat 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 phosfat yang sering digunakan adalah Di-Natrium Hidrogen 

Phosfat (Na2HPO4) dan Sodium Tripoliphosfat (Na5P3O10) (Munawar, 2016). 



 

 

Menurut Isnaeni (2013), tahapan formula adalah tahapan pembuatan 

produk, Formula paling optimal adalah formula dengan nilai desirability paling 

tinggi. Pengertian dari desirability adalah diinginkan atau disenangi, formula akan 

menentukan daya tarik suatu prodak mencakup rasa maupun aroma. 

Formula pada penelitian ini memiliki tiga formula yang berbeda, dimana 

formula tersebut memiliki jenis rasa yang berbeda beda, dengan pengujian 

organoleptik (hedonik) dapat menentukan formula mana yang lebih banyak 

disukai panelis. 

Pada penelitian ini bertujuan untuk melakukan optimasi proses sehingga 

didapatkan menghasilkan bubur jagung instan  yang dapat diterima secara 

organoleptik serta praktis. 

Produk bubur jagung instan diharapkan dapat digunakan sebagai makanan 

pokok alternatif selain bubur beras, sehingga dapat meningkatkan peran jagung. 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian yang terdapat pada latar belakang di atas, sehingga 

masalah yang dapat diidentifikasi adalah sebagai berikut : 

1. Bagaimana pengaruh konsentrasi Dinatrium Hidrogen Phosfat terhadap 

karakteristik bubur jagung instan? 

2. Bagaimana pengaruh formula terhadap karakteristik bubur jagung instan? 

3. Bagaimana pengaruh interaksi antara konsentrasi dinatrium hidrogen phosfat 

dan formula terhadap karakteristik bubur jagung instan yang dihasilkan? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

senyawa phosfat dan formula terhadap karakteristik bubur jagung instan. 



 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan konsentrasi senyawa 

phosfat dan formula yang menghasilkan bubur jagung menjadi produk siap saji. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Memanfaatkan jagung sebagai salah satu alternatif bahan baku dalam 

pembuatan bubur jagung instan sebagai sumber karbohidrat pada masyarakat. 

Memberikan informasi tentang konsentrasi senyawa phosfat dan formula 

dalam peningkatan mutu bubur jagun instan. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Bubur instan merupakan bubur yang telah mengalami proses pengolahan 

lebih lanjut sehingga dalam penyajiannya tidak diperlukan proses pemasakan, 

penyajian bubur instan dapat diseduh air panas ataupun susu, sesuai selera. Pada 

dasarnya tahapan utama dalam pembutan bubur instan adalah pemasakan dan 

pengeringan dimana proses tersebut berhubungan dengan gelatinisasi pati 

(Khairunisa, 2015). 

Produk instan mencakup berbagai perlakuan, baik fisik maupun kimia yang 

akan memperbaiki karakteristik hidrasi dari suatu produk pangan dalam bentuk 

serbuk. Pengolahan makanan instan 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 (Hendy, 2007). 

Ada beberapa kriteria bahan pangan yang harus dipenuhi dalam pembuatan 

produk pangan instan. Menurut Hartomo dan Widiatmoko (1992), kriteria yang 

harus dimiliki bahan makanan agar dapat dibentuk produk pangan instan antara 

lain memiliki sifat hidrofilik, yaitu sifat mudah mengikat air, tidak memiliki 



 

 

lapisan gel yang tidak permeabel sebelum digunakan yang dapat menghambat laju 

pembasahan, dan rehidrasi produk akhir tidak menghasilkan produk yang 

menggumpal dan mengendap. 

Proses instanisasi secara kimia adalah dengan cara menambahkan senyawa 

phosfat untuk membuka porositas bahan sehingga akan meningkatkan daya serap 

air, salah satu perlakuan kimia yang dapat dilakukan untuk membuat tepung 

instan adalah perendaman bahan dalam Dinatrium Hidrogen Phosfat            

(Hendy, 2007). 

Phosfat adalah senyawa fosfor yang anionnya mempunyai atom fosfor yang 

dilengkapi oleh empat atom oksigen yang terletak pada sudut tetrahedron. Phosfat 

total dapat diukur langsung dengan cara kalorimeter atau melalui proses digestasi 

lebih dahulu sebelum pengukuran sampel (Saragih, 2009). 

Secara fisik menunjukan bahwa waktu rehidrasi tepung bubur instan dengan 

bahan perendam Na2HPO4 dengan konsentrasi 0,2% adalah 8 menit. Perendaman 

menggunakan larutan natrium sitrat dengan konsentrasi 1% adalah 4,5 menit 

(Supriadi, 2004). 

Menurut Hendra dkk (2013), semakin tinggi kandungan phosfat maka akan 

semakin lunak nasi instan yang dihasilkan. Jika penggunaan berlebihan 

(konsentrasi >0.5%) menyebabkan ada phosfat bebas didalam produk yang akan 

memberi citarasa menyimpang (pahit dan bersabun), serta pengkelatan pada lidah 

dan rongga mulut (reaksi dengan protein). 

Pemakaian larutan Na2HPO4 (Dinatrium Hidrogen Phosfat) menghasilkan 

nilai cooking time yang lebih rendah apabila dibandingkan dengan bahan 



 

 

perendam Na5P3O10 karena ikatan silang dengan larutan perendam Na2HPO4 lebih 

kuat dan dinding sel pati menjadi lebih terbuka dibanding dengan perendam 

Na5P3O10 sehingga menyebabkan air yang terperangkap kedalam granula menjadi 

lebih banyak dan mudah dipertahankan oleh ikatan silang (Cahyanty, 2015). 

Formula dalam bubur menambah cita rasa khas pada prodak tersebut, 

contohnya formula pada bubur bermerk terkenal di Indonesia (super bubur) yaitu 

diantaranya bubur beras instant, garam, gula, bubuk ayam, daun bawang, bubuk 

bawang putih, penguat rasa (mononatrium glutamat), bubuk lada.  

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran tersebut maka diajukan hipotesis bahwa; 

1. Diduga adanya pengaruh konsentrasi senyawa dinatrium hidrogen phosfat 

terhadap karakteristik bubur jagung instan. 

2. Diduga adanya pengaruh formula terhadap karakteristik bubur jagung 

instan. 

3. Diduga adanya pengaruh interaksi konsentrasi senyawa dinatrium hidrogen 

phosfat dan formula terhadap karakteristik bubur jagung instan. 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini direncanakan dilakukan pada bulan November 2017 hingga 

selesai, bertempat di Laboratorium Penelitian Program Studi Teknologi Pangan, 

Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, Jln. Setiabudi No. 193 Bandung. 
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