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Sirutteok adalah jenis kue beras Korea yang dibuat dari tepung beras, 

kemudian dikukus dan dibentuk menjadi silinder dengan panjang sekitar 2,5 

cm. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari 

pengaruh perbandingan tepung beras dengan tepung kacang kedelai dan 

konsentrasi tapioka terhadap karakteristik kue beras/sirutteok. Manfaat dari 

penelitian ini adalah alternatif bahan dan produk yang berbasis kacang kedelai 

sehingga dapat mengurangi ketergantungan terhadap penggunaan tepung beras 

pada pembuatan kue beras/sirutteok.  

 

Metode penelitian ini dilakukan untuk menentukan pengaruh perbandingan 

tepung beras dengan kacang kedelai dan konsentrasi tapioka. Rancangan yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

yang terdiri dari perbandingan tepung beras dengan tepung kacang kedelai 

yaitu 2:1, 3:1, 4:1 yang terdiri dari 3 taraf serta konsentrasi tapioka yaitu 

sebesar 10%, 15%, dan 20% yang terdiri dari 3 taraf, 9 kombinasi dan 3 kali 

pengulangan sehingga total 27 unit percobaan. Respon yang diamati meliputi 

respon kimia (pengujian kadar karbohidrat, protein, serat), dan organoleptik 

(uji hedonik). 

 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan tepung beras dengan 

tepung kacang kedelai berpengaruh terhadap kadar protein, kadar karbohidrat 

serta  organoleptik (tekstur), tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar serat dan 

organoleptik (warna dan aroma). Konsentrasi tapioka berpengaruh terhadap 

kadar protein, kadar karbohidrat serta organoleptik (tekstur), tetapi tidak 

berpengaruh terhadap kadar serat dan organoleptik (warna dan aroma). 

Interaksi antara perbandingan tepung beras dengan tepung kacang kedelai dan 

konsentrasi tapioka memberikan pengaruh nyata terhadap kadar karbohidrat, 

kadar serat serta organoleptik (warna dan tekstur), tetapi tidak berpengaruh 

terhadap kadar protein dan organoleptik (aroma). 

 

       Kata Kunci : Kue Beras, Tepung Beras, Tepung Kacang Kedelai, Tapioka 
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THE EFFECT OF RICE FLOUR (Oryza sativa L) 

COMPARISON WITH SOYBEAN FLOUR (Glycine max L. 

Merril) AND TAPIOCA CONCENTRATION ON THE 

CHARACTERISTICS OF KOREAN RICE CAKE 

(SIRUTTEOK) 
 

By : 

Dita Maulida Azizah 

203020078 

(Food Technology Study Program) 

 

 

 
Sirutteok is a type of Korean rice cake made from rice flour, then steamed 

and shaped into a cylinder about 2,5 cm long. The aim of this research is to 

determine and study the effect of the ratio of rice flour to soybean flour and tapioca 

concentration on the characteristics of rice cakes/sirutteok. The benefit of this 

research is alternative ingredients and products based on soybeans so that it can 

reduce dependence on the use of rice flour in making rice cakes/sirutteok. 

 

This research method was carried out to determine the effect of the ratio of 

rice flour to soybeans and tapioca concentration. The design used in this research 

was a Randomized Block Design (RAK) which consisted of a ratio of rice flour to 

soybean flour, namely 2:1, 3:1, 4:1, which consisted of 3 levels and a tapioca 

concentration of 10%, 15%. , and 20% consisting of 3 levels, 9 combinations and 3 

repetitions for a total of 27 experimental units. The responses observed include 

chemical responses (testing carbohydrate, protein, fiber levels), and organoleptic 

(hedonic tests). 

 

The research results showed that the ratio of rice flour to soybean flour had 

an effect on protein content, carbohydrate content and organoleptics (texture), but 

had no effect on fiber content and organoleptics (color and aroma). Tapioca 

concentration affects protein levels, carbohydrate levels and organoleptics 

(texture), but does not affect fiber levels and organoleptics (color and aroma). The 

interaction between the ratio of rice flour to soybean flour and tapioca 

concentration had a significant effect on carbohydrate content, fiber content and 

organoleptic (color and texture), but had no effect on protein content and 

organoleptic (aroma). 

 

 Keywords: Rice Cake, Rice Flour, Soybean Flour, Tapioca. 
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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 

Popularitas makanan khas Korea telah banyak digemari oleh masyarakat 

Indonesia, dimana sudah mulai banyak restoran khas Korea yang tersedia di kota-

kota besar dengan jumlah peminat yang cukup banyak dari usia remaja hingga 

dewasa tertarik untuk mencoba makanan khas negeri ginseng tersebut (Masbudi 

dkk, 2014). Gelombang Korea atau yang dikenal dengan Korean Wave, merujuk 

pada fenomena di mana berbagai produk Korea seperti drama, musik, film, fashion, 

makanan, dan lainnya telah tersebar luas dan meraih perhatian dari berbagai 

kalangan usia, mulai dari anak-anak hingga orang dewasa (Wuryanta, 2012). 

Makanan khas Korea sendiri memiliki beragam jenis diantaranya terdapat 

Kimchi, Bulgogi, Bibimbap, Gimbap, Japcha, Seolleongtang, Soodubu Jiggae, 

Samgytang, Miyeok Guk, Tteokbokki. Tteokbokki yang sedang populer saat ini di 

Korea, adalah produk makanan yang terbuat dari beras putih yang diolah menjadi 

rice cake (tteok) berbentuk silinder. Biasanya disajikan dengan saus pedas 

(gochujang) sebagai makanan pelengkap karbohidrat pengganti nasi (Ragate dan 

Auliana, 2020).  

Sirutteok adalah jenis kue beras Korea yang dibuat dari tepung beras, 

kemudian dikukus dan dibentuk menjadi silinder dengan panjang sekitar satu inci. 
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Penggunaan tepung beras dalam pembuatan produk makanan menghasilkan tekstur 

yang lembut, dan karena tepung beras termasuk dalam kategori gluten free, kue 

beras ini tidak menjadi lengket saat dimasak (Ridawati dan Alsuhendra, 2019). 

Beras memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi namun memiliki protein yang 

rendah (Hernawan dan Meylani, 2016). 

Penambahan kacang kedelai pada pembuatan tteokbokki ini dapat 

meningkatkan kandungan gizi dari produk tteokbokki yang dihasilkan, karena 

kacang kedelai dikenal sebagai sumber protein nabati yang tinggi. Kadar protein 

pada kacang kedelai mencapai 40%. Kadar protein dalam kacang kedelai bervariasi 

misalnya tepung kacang kedelai 50%, konsentrat protein kacang kedelai 70% dan 

isolate protein kacang kedelai 90% (Winarsi, 2010). Tingginya protein pada kacang 

kedelai ini dapat dimanfaatkan untuk meningkatkan kandungan gizi dari tteokbokki, 

dimana tteokbokki yang dihasilkan lebih tinggi protein. Sama halnya dengan tepung 

beras, tepung kacang kedelai juga memiliki gluten yang rendah, sehingga untuk 

membuat tekstur tteokbokki yang kenyal maka ditambahkan bahan pengikat untuk 

membentuk tekstur yang lebih baik. 

Bahan pengikat yang digunakan pada pembuatan tteokbokki ini adalah 

tepung tapioka. Salah satu bahan pengikat dalam makanan adalah tepung tapioka. 

Fungsi tepung adalah untuk memperbaiki stabilitas emulsi, menurunkan 

penyusutan akibat pemasakan, memberi warna yang terang, meningkatkan 

elastisitas produk, membentuk tekstur yang padat dan menarik air dari adonan 

(Tanikawa, 1985). Tepung tapioka memiliki kandungan pati 85-87% serta memiliki 

suhu gelatinisasi yaitu 52-64°C (Winarno, 2004). Tepung tapioka mengandung 



 

3 

 
 

amilopektin tinggi, mempunyai daya rekat tinggi, serta tidak mudah pecah atau 

rusak (Aristawati dkk, 2013). 

Berdasarkan penjelasan tersebut, maka perlu dilakukan penelitian mengenai 

pembuatan kue beras/sirutteok berbahan dasar tepung beras yang ditambahkan 

dengan tepung kacang kedelai dan konsentrasi tapioka berbeda terhadap 

karakteristik kue beras/sirutteok yang dihasilkan. 

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang penelitian, maka masalah yang dapat 

diidentifikasi yaitu:  

1. Apakah perbandingan tepung beras dengan tepung kacang kedelai berpengaruh 

terhadap karakteristik kue beras/sirutteok?  

2. Apakah konsentrasi tapioka berpengaruh terhadap karakteristik kue 

beras/sirutteok?  

3. Apakah interaksi perbandingan tepung beras dengan tepung kacang kedelai dan 

konsentrasi tapioka berpengaruh terhadap karakteristik kue beras/sirutteok?  

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian  

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan perbandingan antara 

tepung beras dengan tepung kacang kedelai serta konsentrasi tapioka pada 

pembuatan kue beras/sirutteok.  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari 

pengaruh perbandingan tepung beras dengan tepung kacang kedelai dan konsentrasi 

tapioka terhadap karakteristik kue beras/sirutteok dan pengaruh interaksi 

perbandingan tepung beras dengan tepung kacang kedelai dan konsentrasi tapioka 
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terhadap karakteristik kue beras/sirutteok sehingga diperoleh sirutteok kacang 

kedelai.  

1.4. Manfaat Penelitian  

1. Penganekaragaman produk dari kacang kedelai.  

2. Meningkatkan kandungan gizi pada kue beras/sirutteok. 

3. Meningkatkan alternatif pengolahan kacang kedelai menjadi produk kue 

beras/sirutteok yang dapat diterima secara organoleptik.  

4. Alternatif bahan dan produk yang berbasis kacang kedelai sehingga dapat 

mengurangi ketergantungan terhadap penggunaan tepung beras pada 

pembuatan kue beras/sirutteok.  

1.5. Kerangka Pemikiran 

Tekstur tteokbokki bergantung pada bahan yang digunakan. Menurut Harry 

(2012) tepung beras merupakan tepung lokal yang sama sekali tidak mengandung 

gluten. Dari sisi nutrisi hal ini menguntungkan karena tidak memperberat fungsi 

organ cerna. Tidak adanya gluten membuat tekstur pada bahan yang dihasilkan 

menjadi tidak keras dan lebih lentur. 

Menurut Kuswara (2018), bahan yang digunakan dalam pembuatan 

tteokbokki yaitu tepung beras putih, garam, minyak wijen, dan air. Tepung beras 

menjadi bahan baku utama yang sangat berperan dalam proses pembuatan 

tteokbokki, dimana pati yang dimiliki beras sangat dibutuhkan dalam proses 

gelatinisasi dan pembentukan karakteristik tteokbokki. 

Kaur et al. (2005), menjelaskan penambahan tapioka umumnya berkisar 

antara 5-25% dari berat tepung total pada pembuatan mie. Karakteristik tapioka 
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yaitu suhu gelatinisasi rendah, cepat mengembang, dan viskositas tinggi. 

Penambahan tapioka menghasilkan tekstur yang lebih kenyal dan elastis (Fu, 2008). 

Tapioka pada industri pangan digunakan karena kandungan dan sifat 

patinya yang mudah mengembang dalam air panas dan dapat membentuk 

kekentalan yang dikehendaki. Menurut penelitian Ragate dan Auliana (2020) 

mengenai fortifikasi ikan patin pada pembuatan tteokbokki saus rica-rica diperoleh 

hasil yang menunjukan bahwa tteokbokki dengan fortifikasi 75% dapat diterima 

baik oleh masyarakat dimana tepung tapioka yang digunakan sebagai bahan 

pengikat sebanyak 10%. 

Menurut Manley (2000), tepung kacang kedelai biasa digunakan sebagai 

komponen utama dalam pembuatan makanan yang tinggi protein. Penggunaan 

tepung kacang kedelai juga dapat dikatakan memperbaiki tekstur. Kacang kedelai 

juga biasa digunakan sebagai bahan baku industri pangan. Salah satu bahan baku 

industri dari kacang kedelai adalah isolat protein. Fungsi utama isolat protein 

kacang kedelai dalam bahan adalah untuk memperbaiki kandungan gizi produk 

makanan yang diproduksi.  

Menurut Virgo (2007), tepung kacang kedelai merupakan salah satu bahan 

pengikat yang dapat meningkatkan daya ikat air pada bahan makanan karena di 

dalam tepung kedelai terdapat pati dan protein yang dapat mengikat air. Daya ikat 

air mempengaruhi ketersediaan air yang diperlukan oleh mikroorganisme sebagai 

salah satu faktor penunjang pertumbuhannya. 

Menurut Rudini (2013), penambahan tepung kacang kedelai yang semakin 

tinggi maka kadar protein akan semakin meningkat, kadar protein tertinggi terdapat 
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pada kudapan dengan subtitusi tepung kedelai 75% yaitu 28,014 g/100 g dan kadar 

protein paling rendah adalah kudapan tanpa subtitusi tepung kacang kedelai (0%) 

yaitu 7,508 g/100 g. 

Dalam penelitian Akter et al. (2021) peningkatan kandungan protein pada 

kue dari 12,55% menjadi 21,21%, hal tersebut disebabkan proporsi penambahan 

tepung kedelai pada kue ditingkatkan sehingga kandungan protein pada kue 

meningkat. Hasil penelitian Lestari dkk (2018) juga menunjukkan perlakuan 

penambahan tepung kedelai 5-25% meningkatkan kadar protein pada cookies jika 

dibandingkan tanpa penambahan tepung kedelai (0%), dikarenakan kandungan 

protein tepung kedelai yang cukup tinggi sangat berpengaruh terhadap produk yang 

dihasilkan. 

Nidia (2020) menyebutkan bahwa tepung kedelai memiliki kandungan 

protein sebesar 41,7% yang lebih unggul dari tepung terigu dengan kandungan 

protein sebesar 16%, sehingga tepung kedelai dapat disubstitusikan dengan tepung 

terigu untuk meningkatkan kandungan protein pada brownies. Selain itu tepung 

kedelai merupakan jenis kacang-kacangan yang memiliki kandungan protein paling 

tinggi dibandingkan dengan jenis kacang-kacangan lainnya. 

1.6. Hipotesis Penelitian  

Berdasarkan latar belakang masalah dan didukung oleh kerangka 

pemikiran, maka dapat diperoleh hipotesis sebagai berikut:  

1. Perbandingan tepung beras dan tepung kacang kedelai diduga berpengaruh 

terhadap karakteristik kue beras/sirutteok.  
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2. Konsentrasi tapioka diduga berpengaruh terhadap karakteristik kue 

beras/sirutteok.  

3. Interaksi perbandingan tepung beras dengan tepung kacang kedelai dan 

konsentrasi tapioka diduga berpengaruh terhadap karakteristik kue 

beras/sirutteok.  

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian  

Penelitian dilakukan di Labolatorium Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, 

Universitas Pasundan yang berlokasi di Jalan Dr. Setiabudi No. 193, Gegerkalong, 

Kec. Sukasari, Kota Bandung, Jawa Barat. Waktu penelitian dimulai pada bulan 

Juli – Agustus 2024. 
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