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ABSTRAK

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui karakteristik produk
diversifikasi bubur instan hanjeli yang dibuat dengan bahan baku beras hanjeli
varietas Mayuen yang direndam dengan menggunakan senyawa Na;HPOa.
Penelitian terdiri dari penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian
pendahuluan bertujuan untuk menentukan perlakuan yang tepat untuk dijadikan
acuan pada penelitian utama. Penelitian utama bertujuan untuk mengetahui
pengaruh konsentrasi Na,HPO4 dan lama perendaman terhadap karakteristik bubur
instan hanjeli. Konsentrasi Na;HPO4 yang digunakan adalah 0,1%, 0,3%, dan 0,5%,
sedangkan lama perendaman yang digunakan adalah 5 jam, 10 jam, dan 15 jam.
Respon penelitian utama mencakup respon kimia yang terdiri dari kadar pati, kadar
air, kadar protein, kadar lemak, dan kadar serat kasar, lalu respon fisik yang terdiri
dari cooking time dan daya rehidrasi, dan respon inderawi terhadap warna, aroma,
tekstur, dan rasa.

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa konsentrasi
Na:HPO, berpengaruh terhadap tekstur dan kadar pati, namun tidak berpengaruh
terhadap warna, aroma, rasa, kadar air, kadar lemak dan kadar serat, lama
perendaman berpengaruh terhadap kadar air namun tidak berpengaruh terhadap
warna, aroma, tekstur, rasa, kadar pati, kadar lemak, dan kadar serat, dan interaksi
konsentrasi Na,HPOs dengan lama perendaman berpengaruh terhadap cooking
time, daya rehidrasi, dan kadar protein.

Kata Kunci: Bubur Instan, Hanjeli, Konsentrasi Na2HPO4, Lama Perendaman.



ABSTRACT

The purpose of this research is to find out the characteristic of
diversification product of pouridge instant that was made with raw material hanjeli
rice variety Mayuen, soaked using NaoHPO4 compounds.The preliminary research
was done to determine the best treatment to make porridge instant hanjeli. The main
research was done to know impact of using concentrate Na;HPO4 and soaking time
towards characteristic of porridge instant hanjeli. The consentration of Na;HPO4
that was used is 0,1%, 0,3%, and 0,5%, whereas the comparasion of soaking time
that was used is 5 hour, 10 hour, and 15 hour. The main research repsponse include
chemical response that consisted of water content, starch content, protein content,
fat content, and crude fiber content, the sensory response is colour, texture,
fragrant, and flavour, and the physic response is cooking time and ability to
rehidration.

Based on the result of research, it can be concluded that Na2HPO4
consentration affected to texture and starch of porridge instant hanjeli but not
affected to colour, smell, taste, water content, fat content, and fiber content, the
soaking time affected to water content but not affected to colour, smell, texture,
taste, starch content, fat content, and fiber content, and the interaction of Na2HPOg4
consentration and the soaking time was affected to rehydration time, cooking time
and protein of porridge instan hanjeli.

Keywords: Concentrate NaoHPO4, Hanjeli, Porridge Instant, soaking duration.
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| 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) Waktu dan Tempat Penelitian.

1.1. Latar Belakang

Ketersediaan sumber pangan menjadi salah satu masalah utama di dunia.
Khususnya di Negara berkembang termasuk Indonesia. Hal ini terjadi karena
kurangnya akses untuk mendapatkan bahan pangan sehingga harga bahan pangan
menjadi tinggi, serta meningkatnya jumlah penduduk yang dapat meningkatkan
kebutuhan akan ketersediaannya bahan pangan. Faktor penyebab utamanya adalah
ketergantungan masyarakat terhadap bahan pangan beras. Di sisi lain Indonesia
memilki potensi yang besar dalam pengembangan sumber pangan alternative (non
beras) seperti sorgum, ubi-ubian, dan lainnya (Nurmala, 2003).

Hanjeli (Coix lacryma-jobi L.) merupakan tanaman serealia dari famili
gramineae yang keberadaanya jarang dimanfaatkan sebagai produk olahan pangan,
padahal hanjeli memiliki potensi untuk diolah menjadi produk pangan dengan
kandungan gizi yang cukup tinggi. Hanjeli dapat menjadi pangan alternatif sebagai
salah satu usaha diversifikasi pangan karena memiliki sumber karbohidrat yang
cukup tinggi, dimana dalam 100 gram hanjeli terkandung karbohidrat sebesar
76,4%, protein 14,1%, lemak 7,9%, vitamin B1 0,48 mg, kalsium 54 mg dan serat

0,9% (Grubben dan Partohardjono, 1996).



Di Jawa Barat, tanaman hanjeli ditanam petani masih secara konvensional
sebagai tanaman langka, dan dapat ditemukan di Punclut; Cipongkor, Gunung Halu
Kabupaten Bandung; Kiarapayung, Rancakalong, Tanjungsari, dan Wado Kabupaten
Sumedang; serta berkembang juga di beberapa kabupaten, yaitu Ciamis, Indramayu,
dan Sukabumi. Masyarakat setempat sudah biasa menikmatinya hasil olahan hanjeli ini
sebagai bubur, tape, dodol dan sebagainya. Namun sampai saat ini pengolahan bahan
hanjeli secara modern masih dalam tahap pengembangan dan penelitian. (Nurmala,
2003).

Bubur merupakan makanan dengan tekstur yang lunak sehingga mudah untuk
dicerna. Bubur dapat dibuat dari beras, kacang hijau, beras mentah, ataupun dari
beberapa campuran penyusun. Pengolahan bubur dilakukan dengan memasak bahan
penyusun dengan air, (bubur nasi), mencampurkan santan, (bubur kacang hijau), dan
mencampurkan susu, (bubur susu) ( Larasati, 2011).

Pembuatan bubur instan dengan perlakuan kimia salah satunya dapat dilakukan
dengan perendaman dengan menggunakan senyawa fosfat. Tujuannya adalah untuk
menghasilkan butiran beras yang porous, sehingga proses penyerapan air menjadi lebih
cepat pada waktu penambahan air panas. Proses pembuatan bubur instan tersebut
dilakukan perendaman dengan senyawa fosfat selama 10 jam, dengan suhu
perendaman terbaik sebesar 35°C. Suhu dan lamanya perendaman ini bertujuan untuk
menghasilkan beras yang bersifat porous, hal ini bertujuan untuk membuat pori-pori
beras menjadi porous sehingga dapat mempercepat proses pemasakan beras tersebut

(Erywiyatno, dkk., 2003).



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 (Na;HPQOa)
(Hubeis, 1984).

Penambahan senyawa phospat dalam konsentrasi yang cukup tinggi akan
berdampak pada pecahnya butir beras dan berpengaruh terhadap rasa yang dihasilkan.
Berdasarkan aturan dari United States Departement of Agriculture (USDA) batas
penggunaan alkali phospat adalah 0,5%, sementara itu Departemen Kesehatan RI
membatasi 3% per penggunaan STPP sesuai adonan bahan campurannya (Hubeis,
1984).

Perendaman dengan Na2HPO4 dan Na5P3010 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
Plebih 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).

Semakin lama proses perendaman Di-Natrium Hidrogen Fosfat semakin banyak

dinding sel pati yang terbuka dan semakin kuat ikatan hydrogen dengan ikatan kimia



yang bertanggung jawab terhadap integritas granula. Maka ikatan antara pati dan
protein akan semakin rengga sehingga air lebih mudah terperangkap ke dalam granula
pati. Hasilnya produk akan lebih banyak dan cepat dalam hal kemampuan menyerap

air (Ekowati, 2000)

1.2. Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang diatas maka dapat diidentifikasi masalah sebagai

berikut :

1. Apakah konsentrasi dinatrium hydrogen phospat berpengaruh terhadap karakteristik
bubur instan hanjeli ?

2. Apakah lama perendaman hanjeli oleh dinatrium hydrogen phospat berpengaruh
terhadap karakteristik bubur instan hanjeli ?

3. Apakah interaksi antara konsentrasi dinatrium hydrogen phospat dan lama
perendaman oleh dinatrium hydrogen phospat berpengaruh terhadap karakteristik

bubur instan hanjeli ?



1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

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

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan konsentrasi senyawa
phospat dan lama perendaman senyawa Dinatrium Hidrogen Phospat paling tepat yang
dapat menghasilkan bubur instan hanjeli dengan karakteristik yang baik dan dapat

diterima dengan baik oleh masyarakat.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah :

1.  Memanfaatkan beras hanjeli sebagai salah satu alternatif bahan baku dalam
pembuatan bubur instan hanjeli sebagai sumber karbohidrat pada masyarakat.

2.  Memberikan informasi tentang konsentrasi senyawa phospat dalam proses
pembuatan bubur instan hanjeli.

3. Memberikan informasi tentang waktu perendaman senyawa phospat dalam

proses pembuatan bubur instan hanjeli.

1.5. Kerangka Pemikiran
Menurut Hendy (2007), istilah instanisasi mencakup beberapa perlakuan, baik
fisik maupun kimia yang akan merubah dan memperbaiki karakteristik hidrasi dari

suatu produk pangan dalam bentuk serbuk, sehingga pangan instan merupakan bahan



makanan yang mengalami proses pengeringan (dehidrasi) sehingga akan mudah larut
dan mudah untuk penyajiannya cukup dengan menambahkan air.

Menurut Hartomo dan Widiatmoko (1992) kriteria yang harus dimiliki oleh
produk makanan instan adalah memiliki sifat hidrofilik yaitu sifat yang mudah untuk
mengikat air, tidak memiliki lapisan gel yang tidak permeabel sebelum digunakan
karena dapat menghambat laju pembasahan yang akan berpengaruh terhadap cooking
time, dan rehidrasi produk akhir tidak menghasilkan produk yang menggumpal dan
mengendap.

Menurut Hendy (2007) proses instanisasi secara kimia adalah dengan cara
menambahkan senyawa phospat 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 Di-Natrium Hidrogen
Phospat.

Proses perendaman hanjeli menggunakan senyawa Di-Natrium Hidrogen Fosfat
menyebabkan terjadinya modifikasi pati, 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 dan protein menjadi renggang sehingga air lebih mudah
terperangkap ke dalam granula pati (Ekowati, 2000).

Seperti yang dijelaskan oleh Hubies (1998), dilakukan dengan merendam beras

dalam larutan Na;HPO4 0,2% selama 18 jam akan membuat beras lebih porous



sehingga penyerapan air akan lebih cepat. Penambahan phospat sebagai senyawa yang
mengion pada produk yang berasal dari pati dapat mengakibatkan granula pati produk
tersebut tahan terhadap retrogadasi selama pendinginan dan peningkatan suhu setelah
pendinginan.

Menurut Jessy (2001) perendaman beras menggunakan larutan Na;HPOasdengan
konsentrasi 0,2% selama 2 jam lebih berpengaruh dibandingkan perendaman beras
dalam 1% Natrium sitrat terhadap sifat fisiknya.

Berdasarkan hasil penelitian Supriadi (2004) secara fisik menunjukan bahwa
waktu rehidrasi tepung bubur instan dengan bahan perendam NaHPO. dengan
konsentrasi 0,2% adalah 8 menit, sedangkan perendaman menggunakan larutan
natrium sitrat dengan konsentrasi 1% adalah 4,5 menit.

Menurut 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
NaHPO4 pada konsentrasi 0,1% menghasilkan cooking time lebih cepat dibandingkan
pada konsentrasi 0,2% dan perendaman beras dengan NasP3O10 dengan konsentrasi
0,1% menghasilkan cooking time selama 8,4 menit.

Menurut Erywiyatno, dkk., (2003) pada proses pembuatan bubur instan
dilakukan perendaman dengan senyawa phospat selama 10 jam dengan suhu
perendaman terbaik sebesar 35°C.

Penggunaan senyawa Na2HPO4 0.5% saat perendaman beras dengan disodium

fosfat lebih baik karena terjadi peningkatan kadar air pada biji beras sehingga selama



proses gelatinisasi, granula pati akan pecah dan amilosa-amilopektin pati berdifusi
keluar dan terjadi pemutusan ikatan hidrogen terutama pada fraksi amilosanya
sehingga banyak amilosa yang larut dalam larutan perendam. Dengan menurunnya
kadar amilosa menyebabkan perbandingan amilosa-amilopektin beras menjadi lebih
kecil, sehingga nasi yang dihasilkan menjadi lebih lunak karena berkurangnya
kemungkinan terjadinya retrogradasi. Maka semakin tinggi kandungan fosfat tersebut
maka akan semakin lunak nasi instan yang dihasilkan (Hendra, dkk., 2013)
Berdasarkan uraian diatas, pada penelitian ini akan dikaji pengaruh konsentrasi
jenis perendam untuk beras hanjeli menggunakan NaHPO, dengan konsentrasi 0,1%,
0,3%, dan 0,5% dan waktu perendaman senyawa phospat selama 5 jam, 10 jam, dan
15 jam
1.6. Hipotesis Penelitian
Berdasarkan latar belakang permasalahan dan didukung oleh kerangka pemikiran
dapat diambil hipotesis sebagai berikut :
1.  Diduga konsentrasi senyawa Dinatrium Hidrogen Phospat berpengaruh terhadap
karakteristik bubur instan hanjeli.
2. Diduga lama perendaman senyawa Dinatrium Hidrogen Phospat berpengaruh
terhadap karakteristik bubur instan hanjeli.
3. Diduga terdapat interaksi antara konsentrasi senyawa phospat dan lama
perendaman senyawa Dinatrium Hidrogen Phospat terhadap karakteristik bubur

instan hanjeli.



1.7.  Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian ini dimulai dari bulan Maret 2019. Tempat yang digunakan dalam
penelitian ini adalah Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan Universitas

Pasundan, JI. Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung.
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