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ABSTRAK 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari 

pengaruh konsentrasi tepung bekatul beras merah dalam pembuatan bubur instan 

ubi jalar ungu sehingga diperoleh karakteristik bubur instan yang baik sehingga 

bubur instan yang dihasilkan dapat diterima dan dikonsumsi oleh masyarakat. 

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk menjadikan bubur instan sebagai produk 

olahan pangan yang berbahan dasar ubi jalar ungu dengan penambahan tepung 

bekatul beras merah dan satu penganeka ragaman (diversifikasi) pangan sumber 

karbohidrat, protein, dan serat sehingga mendapatkan produk pangan instan dengan 

komposisi yang lebih baik. 

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan 

acak kelompok (RAK) yang terdiri dari 1 faktor dengan 7 taraf sebanyak 4 kali 

ulangan yang dilanjutkan dengan uji Duncan. Variabel percobaan pada penelitian 

ini yaitu konsentrasi tepung bekatul beras merah dengan variasi 7,5%, 10,5%, 

12,5%, 15%, 17,5%, 20%, 22,5%. Respon dalam penelitian ini meliputi kadar air, 

kadar karbohidrat total, kadar protein, kadar lemak, kadar abu, dan kadar serat serta 

organoleptik terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi tepung bekatul beras 

merah berpengaruh terhadap seluruh respon, baik respon kimia maupun respon 

organoleptik yang meliputi kadar air, kadar karbohidrat total, kadar protein, kadar 

lemak, kadar abu, dan kadar serat serta terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur. 

Perlakuan k3 dengan konsentrasi tepung bekatul beras merah 12,5% merupakan 

perlakuan yang paling disukai dengan kadar air 3,98%, kadar karbohidrat total 

73,59%, kadar protein 12,89%, kadar lemak 6,78%, kadar abu 2,76%, dan kadar 

serat 8,05%. 

 

Kata kunci: bubur instan, ubi jalar ungu, tepung bekatul beras merah.



 

 

ABSTRACT 

The purpose of this research was to find out and study the effect of the 

concentration of red rice bran flour in the manufacture of purple sweet potato 

instant porridge so that the characteristics of good instant porridge were obtained 

so that the resulting instant porridge could be accepted and consumed by the public. 

The benefit of this research is to make instant porridge a processed food product 

made from purple sweet potato with the addition of brown rice bran flour and a 

variety (diversification) of food sources of carbohydrates, protein and fiber to get 

instant food products with a better composition. 

The experimental design used in this study was a randomized block design 

(RBD) consisting of 1 factor with 7 levels with 4 replications followed by Duncan's 

test. The experimental variable in this study was the concentration of brown rice 

bran flour with variations of 7.5%, 10.5%, 12.5%, 15%, 17.5%, 20%, and 22.5%. 

Responses in this study included moisture content, total carbohydrate content, 

protein content, fat content, ash content, and fiber content as well as organoleptic 

to color, taste, aroma and texture. 

The results showed that the concentration of red rice bran flour affected all 

responses, both chemical responses and organoleptic responses which included 

water content, total carbohydrate content, protein content, fat content, ash content, 

and fiber content as well as color, taste, aroma and texture. Formula k3  with brown 

rice bran flour concentration of 12.5% is the most preferred treatment with a 

moisture content of 3.98%, total carbohydrate content of 73.59%, protein content 

of 12.89%, fat content of 6.78%, ash content of 2 .76%, and 8.05% fiber content. 

 

Keywords: instant porridge; purple sweet potatoes; brown rice bran flour. 
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I PENDAHULUAN 

Bab ini akan menjelaskan mengenai: (1) Latar Belakang Masalah, (2) 

Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) 

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

1.1 Latar Belakang Masalah 

Bubur adalah sup kental dengan tekstur yang lunak sehingga mudah untuk 

dicerna. Bubur dapat dibuat dari beras, kacang-kacangan, umbi, ataupun dari 

beberapa campuran penyusun. Pengolahan bubur dilakukan dengan memasak 

bahan penyusun dengan air, santan ataupun susu (Larasati, 2011). 

Saat ini dengan semakin pesatnya kemajuan teknologi, maka kehadiran 

makanan siap saji semakin memanjakan konsumen dalam memenuhi kebutuhan 

sehari-hari karena bersifat instan, menarik, terjangkau harganya, dan menjadi 

pilihan yang banyak disukai masyarakat karena dapat disajikan dengan hanya 

menambahkan air panas atau air dingin. 

Pola makan yang sehat dan seimbang terdiri dari 15% protein, 20% lemak, 

dan 65% karbohidrat dari total energi yang dibutuhkan (Irianto dan Kusno, 2007). 

Konsumsi pangan pokok sebagai sumber karbohidrat memberi konstribusi energi 

terbesar jika dibandingkan dengan protein hewani, protein nabati, buah dan sayur 

terhadap total energi individu sehari. Untuk mencapai status gizi yang baik 

diperlukan pangan yang mengandung zat gizi cukup dan aman untuk dikonsumsi. 

Kecukupan asupan serat kini dianjurkan semakin tinggi, mengingat banyak 

manfaat yang menguntungkan untuk kesehatan tubuh. Menurut Hardinsyah dan 



 

 

 

Tambunan (2004) angka kecukupan serat bagi orang dewasa adalah 25–30 g/hari 

dan untuk anak-anak adalah 10–14 g/hari. Asupan serat yang rendah dapat 

mengakibatkan banyak kolestrol mengumpul di pembuluh darah sehingga 

menghambat aliran darah dan berdampak pada kesehatan (King, et al., 2005). 

Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L. Poir) merupakan hasil tanaman yang telah 

dibudidayakan di Indonesia dan berdaya hasil cukup tinggi dengan potensi hasil 

15–27 ton/ha (Yusuf, dkk., 2008). Ubi jalar ungu dapat berperan sebagai makanan 

pokok ataupun sebagai bahan makanan tambahan dengan kandungan karbohidrat 

22,64% dalam 100 gram sehingga dapat digunakan sebagai sumber alternatif 

karbohidrat dan mengandung serat pangan polisakarida yang tidak dapat dicerna 

oleh enzim pencernaan manusia dan sampai ke dalam usus besar dalam keadaan 

utuh (Ginting, dkk., 2011). 

Ubi jalar ungu mempunyai berbagai kandungan nutrisi yang lebih tinggi 

dibandingkan dengan ubi jalar putih maupun ubi jalar kuning. Keunggulan dari ubi 

jalar ungu ini adalah kandungan pigmen alami antosianin yang terkandung di 

dalamnya yang berperan sebagai antioksidan dan memiliki kualitas pewarna alami 

makanan yang tinggi (Terahara, dkk., 2004). Rendemen tepung ubi jalar ungu 

dilaporkan 29% cukup tinggi dibandingkan dengan rendemen tepung yang berkisar 

antara 18–30% dari varietas ubi jalar putih dan ubi jalar kuning (Ginting, dkk., 

2011). 

Senyawa antioksidan alami mampu memperlambat, menunda, ataupun 

mencegah proses oksidasi. Ubi jalar ungu mengandung antosianin dalam jumlah 

yang lebih besar daripada ubi jalar berwarna kuning atau putih, dilaporkan bahwa 



 

 

 

kandungan antosianin pada ubi jalar ungu mencapai 519 mg/100 g berat basah 

sehingga berpotensi besar sebagai sumber antioksidan untuk kesehatan manusia 

(Kumalaningsih, 2007).  

Bekatul beras merah (rice bran) adalah hasil samping pengolahan beras 

merah yang merupakan sumber protein, serat, lemak dan vitamin E yang baik. 

Bekatul merupakan sumber serat pangan (dietary fiber) yang dapat menurunkan 

kadar kolesterol darah dengan mengikat asam empedu yang dikeluarkan bersama 

tinja. Berdasarkan sumbernya, protein yang terdapat di dalam bekatul dapat 

dimanfaatkan untuk menghasilkan suatu produk yang dapat mengatasi masalah 

kekurangan gizi. Selain memiliki kandungan protein yang cukup tinggi, bekatul 

juga tergolong sebagai bahan makanan yang aman untuk dikonsumsi (Wulandari 

dan Handarsari, 2010). 

Proses penambahan bekatul bertujuan untuk meningkatkan kandungan gizi 

terutama protein dapat memberikan nilai tambah tersendiri bagi bekatul. Bekatul 

memiliki kandungan lisin yang cukup tinggi, dimana karena adanya asam amino 

pembatas lisin ini, maka penambahan bekatul dapat meningkatkan nilai gizi dari 

produk tersebut (Wulandari dan Handarsari, 2010). 

Bekatul beras merah memiliki kandungan protein yang lebih tinggi 18,25% 

dibandingkan beras putih 15,34%, serat yang terkandung dalam bekatul beras 

merah juga relatif tinggi yaitu 8,8% yang dapat membantu memperlancar 

pencernaan dalam usus. Selain itu, minyak pada bekatul memiliki antioksidan alami 

yang dapat menurunkan kadar kolestrol darah (Indrasari, 2006). Selain itu, bekatul 



 

 

 

mengandung asam amino lisin yang lebih tinggi dibandingkan beras (Hardiyanti 

dan Nisah, 2019). 

Masalah utama dalam pemanfaatan bekatul yaitu tidak tahan lama dan mudah 

mengalami ketengikan. Ketengikan dapat memengaruhi kualitas sensori bekatul 

sebagai bahan pangan dikarenakan rasa pahit atau off flavor yang ditimbulkan. 

Bekatul dapat digunakan sebagai substitusi pada makanan ringan yang mana 15% 

memberikan hasil maksimal dan dapat diterima masyarakat (Budijanto, dkk., 2016). 

Berdasarkan latar belakang masalah di atas, maka dirasa perlu dilakukan 

penelitian lebih lanjut untuk mendapatkan konsentrasi tepung bekatul beras merah 

yang tepat pada pembuatan bubur instan ubi jalar ungu dengan memperhatikan 

aspek gizi, sehingga produk yang dihasilkan memiliki cita rasa yang manis dan 

dapat memenuhi kebutuhan karbohidrat, protein dan serat harian sesuai dengan 

permintaan konsumen dari berbagai kalangan umur. 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang permasalahan di atas dapat diidentifikasi 

masalahnya adalah apakah ada pengaruh konsentrasi tepung bekatul beras merah 

terhadap karakteristik bubur instan ubi jalar ungu? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian yang dilakukan adalah untuk membuat dan 

menghasilkan produk bubur instan dengan mengetahui pengaruh konsentrasi 

tepung bekatul beras merah terhadap karakteristik bubur instan ubi jalar ungu. 



 

 

 

Tujuan dari penelitian yang dilakukan adalah untuk mengetahui dan 

mempelajari pengaruh konsentrasi tepung bekatul beras merah dalam pembuatan 

bubur instan ubi jalar ungu sehingga diperoleh karakteristik yang baik. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari hasil penelitian yang dilakukan adalah: 

1. Menghasilkan bubur instan sebagai produk olahan pangan yang berbahan 

dasar ubi jalar ungu dengan penambahan tepung bekatul beras merah. 

2. Salah satu penganeka ragaman (diversifikasi) pangan sumber karbohidrat, 

protein, dan serat sehingga mendapatkan produk pangan instan dengan 

komposisi yang lebih baik. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Bubur instan dalam penyajiannya tidak memerlukan proses pemasakan 

karena telah mengalami proses pengolahan sebelumnya. Proses pengolahan bubur 

instan dilakukan dengan cara memasak campuran bahan-bahan penyusun bubur 

dalam bentuk tepung sampai menjadi adonan kental (Perdana, 2003).  

Produk instan harus mudah untuk terdispersi di dalam air, oleh sebab itu 

penting dilakukan proses pra-gelatinisasi. Gelatinisasi terjadi karena proses 

pemanasan dengan kadar air tinggi sehingga menghasilkan melting yang disertai 

dengan hidrasi dan pengembangan kembali (Winarno, 2002). Pada ubi jalar ungu, 

pati akan tergelatinisasi total pada suhu 60–70oC selama 45 menit dan proses 

gelatinisasi sebagian akan terjadi jika pati dipanaskan dengan kondisi air yang 

terbatas (Nurdjanah dan Yuliana, 2019). 



 

 

 

Pada proses pembuatan bubur instan terdapat salah satu cara yang dapat 

digunakan untuk mengoptimalisasikan proses penyerapan air pada waktu 

penambahan air panas, yaitu dengan perendaman ubi jalar ungu menggunakan 

senyawa fosfat. Penambahan senyawa fosfat akan mempengaruhi karakteristik fisik 

molekul pati, yaitu dengan meningkatkan jumlah porositas (pori-pori) bahan 

(Hendy, 2007). 

Menurut penelitian Guswaraputri (2015) bahwa penggunaan Na2HPO4 

konsentrasi 0,5% berbeda nyata dengan konsentrasi 0,3% dan 0,1%. Hal ini 

disebabkan karena semakin tinggi konsentrasi fosfat yang diberikan pada saat 

perendaman ubi jalar, maka dinding sel pati pada ubi jalar akan semakin terbuka, 

sehingga terjadi pemutusan ikatan hidrogen dan penyerapan air akan meningkat. 

Penggunaan senyawa fosfat dalam bahan pangan diatur oleh Peraturan 

Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik Indonesia Nomor 16 Tahun 

2013, dimana batas maksimum penggunaan Di-Natrium Hidrogen Fosfat 

(Na2HPO4) adalah 9000 mg/kg berat badan sebagai total fosfor (BPOM, 2013) 

sedangkan berdasarkan aturan dari United States Departement of Agriculture 

(USDA) batas penggunaan alkali fosfat adalah 0,5%. 

Ubi jalar ungu mempunyai berbagai kandungan nutrisi yang lebih tinggi 

dibandingkan dengan ubi jalar putih maupun ubi jalar kuning. Ubi jalar ungu 

mengandung karbohidrat yang terdapat dalam bentuk pati sehingga pengolahan ubi 

jalar ungu dalam bentuk tepung akan mempermudah pemanfaatannya sebagai 

bahan pangan berkarbohidrat tinggi karena lebih fleksibel, dapat diperkaya gizinya, 

dan daya tahan simpan yang lebih lama (Nurdjanah dan Yuliana, 2019). Rendemen 



 

 

 

tepung ubi jalar ungu dilaporkan 29% cukup tinggi dibandingkan dengan rendemen 

tepung yang berkisar antara 18–30% dari varietas ubi jalar kuning dan ubi jalar 

kuning (Ginting, dkk., 2011).  

Bekatul biasa dimanfaatkan sebagai substitusi bahan dasar untuk pembuatan 

makanan ringan karena kaya akan protein, serat dan vitamin sehingga dapat 

meningkatkan kandungan gizi. Beberapa penelitian mengenai fungsionalitas 

bekatul bagi kesehatan antara lain adalah bersifat anti kanker, anti 

hipokolestrolemik, dan anti aterogenik (Henderson, dkk., 2012). 

Menurut Azzmi (2012), saat proses penggilingan padi, bekatul yang 

dihasilkan mencapai 8–12%. Kelebihan bekatul adalah mengandung karbohidrat 

yang cukup tinggi, yaitu 51–55 g/100 g, kandungan protein  sebesar 11–13 g/100 g. 

Bila dibandingkan dengan beras, bekatul memiliki kandungan asam amino lisin 

yang lebih tinggi. Kandungan lemak pada bekatul adalah sebesar 10–20 g/100 g. 

Bekatul beras merah dapat diolah menjadi tepung bekatul. Keunggulan dari 

tepung bekatul yaitu memiliki masa simpan yang panjang, mudah dicampur, dan 

mudah untuk diolah menjadi produk olahan (Damardjati, dkk., 2000). 

Menurut penelitian Yustiyani dan Setiawan (2013), pembuatan bubur instan 

dilakukan dengan mencampurkan bahan-bahan seperti bahan utama sebanyak 60%, 

bahan pendamping protein seperti bubuk skim sebanyak 20%, dan bahan penunjang 

seperti pemanis 19,8%, garam 0,1% beserta perisa/flavor 0,1% dengan 

menggunakan metode dry mixing. 



 

 

 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka diduga bahwa terdapat adanya 

pengaruh konsentrasi tepung bekatul beras merah terhadap karakteristik bubur 

instan ubi jalar ungu. 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni 2022 – selesai, bertempat di 

Laboratorium Penelitian Program Studi Teknologi Pangan Universitas Pasundan 

Jl. Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung.
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