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ABSTRAK 
 

PENGARUH WAKTU AUTOCLAVING COOLING SATU 

SIKLUS TERHADAP KARAKTERISTIK TEPUNG HANJELI 

(Coic lacryma-jobi L.,) 

 
Oleh 

 

Silviyani Wijaya 

193020027 

Program Studi Teknologi Pangan 

 

 

 Hanjeli (Coix lacryma-jobi L.) atau umumnya dikenal sebagai jali dalam 

bahasa Indonesia, merupakan salah satu jenis tanaman serealia dari famili 

Poaceae Salah satu metode pengolahan yang dapat dilakukan adalah dengan 

menggunakan proses autoclaving cooling. Proses ini dilakukan dengan merebus 

tepung hanjeli dalam kondisi tertutup pada suhu dan tekanan tertentu, kemudian 

cepat didinginkan untuk menghentikan proses pemasakan. Proses autoclaving 

cooling dapat meningkatkan sifat fungsional tepung hanjeli seperti daya serap 

air, kemampuan pengikatan gluten, dan viskositas adonan.Tujuan dari penelitian 

ini adalah untuk mendapatkan waktu autoclaving dan waktu cooling serta 

interaksi waktu autoclaving dan waktu cooling yang tepat terhadap karakteristik 

tepung hanjeli yang dihasilkan. Rancangan percobaan yang digunakan pada 

penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok pola faktorial 3 x 3 yang 

terdiri dari perlakuan waktu autoclaving (20’,30’,40’) (A) dan waktu cooling 

(60’,90’,120’) 

(B) dan masing-masing faktor terdiri dari 3 taraf. Perbandingan waktu autoclave 

(faktor A) dan waktu cooling (faktor B) berpengaruh nyata terhadap kadar air, 

daya serap air, kelarutan, ukuran partikel dan amilografi tepung hanjeli alami. 

Perbandingan waktu autoclave (faktor A) berpengaruh nyata terhadap kadar air, 

daya serap air, kelarutan, ukuran partikel dan amilografi tepung hanjeli 

termodifikasi. 

 

 
 

Kata Kunci : Autoclaving, Cooling, Hanjeli. Tepung. 

 



 

 

 
 

ABSTRACT 

 

EFFECT OF AUTOCLAVE COOLING TIME ON THE CYCLE 

ON THE CHARACTERISTICS OF HANJELI FLOUR  

(Coic lacryma-jovi L.,) 
By 

Silviyani Wijaya 

193020027 

 

 

 

 Hanjeli (Coix lacryma-jobi L.) or commonly known as jali in Indonesian, is one 

type of cereal plant from the Poaceae family One processing method that can be 

done is to use the autoclaving cooling process. This process is done by boiling 

hanjeli flour in closed conditions at a certain temperature and pressure, then 

quickly cooled to stop the cooking process. The autoclaving cooling process can 

improve the functional properties of hanjeli flour such as water absorption, gluten 

binding ability, and dough viscosity.The aim of this research is to obtain the correct 

autoclaving time and cooling time as well as the interaction of autoclaving time 

and cooling time on the characteristics of the hanjeli flour produced. The 

experimental design used in this research was a 3 x 3 factorial randomized block 

design consisting of treatment with autoclaving time (20', 30', 40') (a) and cooling 

time (60', 90', 120') (b) and each factor consists of 3 levels. The comparison of 

autoclave time (factor a) and cooling time (factor b) has a significant effect on 

water content, water absorption capacity, solubility, particle size and amylography 

of natural hanjeli flour. The comparison of autoclave time (factor a) has a 

significant effect on water content, water absorption capacity, solubility, particle 

size and amylography of modified hanjeli flour. 
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I PENDAHULUAN 

 

 

Bab ini menjelaskan 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 
 

Indonesia dengan sumber daya alamnya yang melimpah, merupakan negara 

yang memberikan kemakmuran bagi rakyatnya, jika sumber alam ini dimanfaatkan 

dan dikelola dengan benar. Potensi agroindustri yang mengembangkan sumber 

daya alam belum dimanfaatkan secara optimal. Kesadaran akan pentingnya 

agroindustri dan sektor pertanian pada umumnya, akan meningkatkan 

pembangunan dan kesejahteraan masyarakat.  

Hanjeli (Coix lacryma-jobi L.) atau umumnya dikenal sebagai jali dalam 

bahasa Indonesia, merupakan salah satu jenis tanaman serealia dari famili Poaceae 

(Handayani dkk., 2019). Hanjeli merupakan tumbuhan tahunan yang termasuk ke 

dalam tumbuhan biji-bijian berkeping satu (Nurmala, 2003). Di Indonesia hanjeli 

dikenal dengan nama lokal yang berbeda-beda diantarnya adalah hanjeli (Jawa 

Barat), jelai (Kalimantan Timur), anjalai (Sumatera Barat), dan jelim (Aceh) 

(Handayani dkk., 2019).Di Cina, hanjeli telah digunakan sebagai bahan makanan 

(Liu et al., 2018). Biji hanjeli var. ma-yuen dapat diolah menjadi beras hanjeli dan 

dikonsumsi sebagai pangan fungsional pengganti beras. Hanjeli memiliki 

keunggulan dibandingkan serealia lainnya jika dilihat dari kandungan gizinya. 

Penelitian yang dilakukan oleh Qosim dan Nurmala (2011), menyatakan 

 

1 



2 
 

 

 

 

 

 

bahwa biji hanjeli mengandung protein, lemak, dan vitamin B1 yang lebih tinggi 

dibandingkan beras, jagung, milet, dan sorgum, sementara kandungan 

karbohidratnya lebih rendah. Biji hanjeli mengandung 14% protein, 5% lemak, 65% 

karbohidrat, 3% serat, 0,07% kalsium, 0,242% fosfor, dan 0,001% besi (Yu et al., 

2017). 

 

Tepung hanjeli merupakan salah satu jenis tepung umbi-umbian yang kaya 

akan serat, vitamin, dan mineral. Namun, tepung hanjeli memiliki sifat fungsional 

yang kurang baik jika dibandingkan dengan tepung terigu, seperti rendahnya daya 

serap air dan kemampuan pengikatan gluten. Oleh karena itu, perlu dilakukan 

pengolahan pada tepung hanjeli untuk meningkatkan sifat fungsionalnya. Oleh 

karena itu, untuk memenuhi berbagai kebutuhan industri, sifat-sifat pati perlu 

dimodifikasi dengan berbagai macam metode. Modifikasi dapat digunakan secara 

fisik, kimia, biologis dan enzimatis (Miyazaki dkk, 2006). 

Salah satu metode pengolahan yang dapat dilakukan adalah dengan 

menggunakan proses autoclaving cooling. Proses ini dilakukan dengan merebus 

tepung hanjeli dalam kondisi tertutup pada suhu dan tekanan tertentu, kemudian 

cepat didinginkan untuk menghentikan proses pemasakan. Proses autoclaving 

cooling dapat meningkatkan sifat fungsional tepung hanjeli seperti daya serap air, 

kemampuan pengikatan gluten, dan viskositas adonan. 

Untuk mengetahui pengaruh proses autoclaving cooling pada sifat fisik 

tepung hanjeli, perlu dilakukan analisis sifat fisik seperti kadar air, kadar abu, 

ukuran partikel, dan warna. Dengan mengetahui sifat fisik tepung hanjeli setelah 

proses autoclaving cooling, dapat diketahui apakah proses tersebut efektif dalam 

meningkatkan sifat fungsional tepung hanjeli dan dapat digunakan sebagai bahan 
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alternatif pada produk pangan. 

 

1.2 Identifikasi Masalah 
 

Berdasarkan latar belakang penelitian di atas, maka dapat diidentifikasi sebagai 

berikut: 

1. Bagaimana pengaruh waktu autoclaving satu siklus terhadap karakteristik tepung 

hanjeli yang dihasilkan? 

2. Bagaimana pengaruh waktu cooling satu siklus terhadap karakteristik tepung 

hanjeli yang dihasilkan? 

3. Bagaimana pengaruh interaksi waktu autoclaving dengan waktu cooling satu 

siklus terhadap karakteristik tepung hanjeli yang dihasilkan? 

 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 
 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mempelajari efek perubahan perlakuan 

pada sifat fisikokimia dan fungsional tepung hanjeli alami yang telah dimodifikasi 

autoclaving cooling. 

Tujuan penelitian ini adalah : (1) untuk mendapatkan waktu autoclaving dan 
 

(2) waktu cooling serta (3) interaksi waktu autoclaving dan waktu cooling yang tepat 

terhadap karakteristik tepung hanjeli yang dihasilkan. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 
 

Manfaat dari penelitian ini adalah : 
 

1. Untuk meningkatkan penggunaan bahan lokal yang dimodifikasi secara auto 

claving cooling diharapkan mengurangi penggunaan tepung terigu. 

2. Meningkatkan gairah petani untuk bercocok tanam hanjeli yang memberikan nilai 
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tambah pada komoditaas tersebut serta pada akhirnya meningkatkan komoditas 

petani. 

1.5 Kerangka Pemikiran 
 

Hanjeli atau jali-jali (Coix lacryma-jobi L). Merupakan tanaman serelia dari 

famili germineae yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan dan pakan, beberapa 

varietas memiliki biji yang dapat dimakan dan dijadikan sumber karbohidrat serta obat 

herbal (Nurmala, 1998). 

Menurut Nurmala, (1998) kandungan gizi hanjeli hampir setara dengan beras, 

yakni dalam 100 gram bahan terdapat karbohidrat (76,4%), protein (14%), bahkan kaya 

dengan kandungan lemak nabati (7,9%) dan kalsium yang tinggi (54mg). Sedangkan 

menurut data dari Tabel Komposisi Pangan Indonesia (2009), 100 gram hanjeli 

mengandung energi 289 kalori, protein 11 gram, lemak 4 gram, karbohidrat 61 gram, 

kalsium 213 mg, fosfor 176 mg, besi 11 mg, thiamin 0,14 mg, serta air 23 gram. Data- 

data diatas menunjukkan hanjeli lebih banyak mengandung protein dan zat gizi lainnya, 

sehingga diharapkan dapat dijadikan alternatif pemenuhan kalori dan protein. 

Salah satu sumber tepung pati lokal yang terdapat di Indonesia dan belum 

dimanfaatkan secara optimal adalah biji hanjeli (Coix lacryma-jobi L.) telah lama 

tersebar di Asia Selatan dan Asia Timur. Tanaman ini dapat tumbuh di dataran rendah 

maupun di dataran tinggi (hingga ketinggian 1000 m dpl). Hanjeli juga dapat 

beradaptasi pada daerah tropis dan juga daerah kering yang bersuhu sekitar 9,6-27,8 

0C. Kandungan gizi dalam biji hanjeli juga cukup tinggi. Hanjeli memiliki kandungan 

pati sebesar 58,3-77,2%, sedangkan kandungan protein, lemak, dan mineral relatif 

lebih tinggi bila dibandingkan dengan biji-bijian dari tanaman serelia lainnya. Biji 

hanjeli juga memiliki khasiat medis (Yang, dkk., 2008), sehingga penggunaannya 



5 
 

 

 

 

 

 

sebagai sumber pangan memiliki manfaat lebih dibandingkan dengan sumber pangan 

lainnya. Metode autoclaving-cooling dapat memperbaiki sifat fisik, kimia dan 

fungsional berbagai varietas pati hanjeli (Nazrah dkk., 2014). Siklus autoclaving- 

cooling yang berulang menyebabkan perubahan penyusunan ulang molekul-molekul 

pati antara amilosa-amilosa dan amilosa- amilopektin yang berakibat pada pengutan 

ikatan pada pati (Shin 2004).  

Menurut Sajilata dkk. (2006), metode autoclaving-cooling atau yang disebut 

dengan teknik pemanasan suhu tinggi-pendinginan dapat mengubah karakteristik 

gelatinisasi pati yaitu meningkatkan suhu gelatinisasi, meningkatkan viskositas pasta 

pati, membatasi pembekakan, meningkatkan stabilitas pasta pati dan meningkatkan 

kecenderungan pati untuk mengalami retrogradasi. 

 

1.6 Hipotesis Penelitian 
 

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan di atas, maka dapat 

diambil hipotesis sebagai berikut : 

1. Satu siklus waktu autoclaving dalam modifikasi pati tepung berbeda pengaruhnya 

terhadap karakteristik tepung hanjeli yang dihasilkan. 

2. Satu silus waktu cooling dalam modifikasi pati tepung berbeda pengaruhnya 

terhadap karakteristik tepung hanjeli yang dihasilkan. 

3. Satu siklus interaksi waktu autoclaving dengan cooling dalam modifikasi pati 

tepung berbeda pengaruhnya terhadap karakteristik tepung hanjeli yang 

dihasilkan. 
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1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 
 

Tempat Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan 

Universitas Pasundan Jalan Setiabudi No. 193 Bandung dengan waktu penelitian mulai 

20 Februari 2023 sampai dengan selesai. 
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