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Novita Kristanti (6103012126). Pengaruh Waktu Pengukusan terhadap
Karakteristik Tepung Kacang Merah Hasil Penyangraian
Di bawah bimbingan: 1. Anita Maya Sutedja, S.TP., M. Si

2. Ch. Yayuk Trisnawati, S.TP, M.P.

ABSTRAK

Penepungan kacang merah melibatkan tahapan pengukusan dan
pengeringan yang dilakukan dengan metode penyangraian. Pengukusan
bertujuan untuk mengurangi senyawa anti gizi pada kacang merah,
melunakkan tekstur kacang merah, menguraikan ikatan kompleks struktur
pati dan protein, menggelatinisasi pati, dan mendenaturasi protein.
Pengukusan tersebut dapat menyebabkan perubahan sifat fungsional tepung
kacang merah hasil penyangraian. Panas dari pengukusan dan penyangraian
menyebabkan penurunan sifat fungsional pada tepung kacang merah
sehingga perlu diteliti lebih lanjut tentang waktu pengukusan. Faktor yang
diteliti adalah waktu pengukusan kacang merah yang terdiri atas tujuh taraf,
yaitu 0; 2,5; 5; 7,5; 10; 12,5; dan 15 menit dengan tiga kali ulangan.

Hasil penelitian menunjukkan pengukusan berpengaruh terhadap
karakteristik tepung kacang merah hasil penyangraian. Pengukusan
menyebabkan penurunan kelarutan protein. Kemampuan penyerapan air dan
minyak maksimal ditunjukan oleh tepung kacang merah hasil penyangraian
dengan waktu pengukusan selama 7,5 menit. Tepung kacang merah pada
berbagai waktu pengukusan tidak dapat membentuk gel. Kemampuan
pembentukan buih dan emulsi terbaik dihasilkan oleh tepung kacang merah
tanpa pengukusan. Rendemen tepung kacang merah hasil penyangraian
mengalami penurunan hingga pengukusan selama 7,5 menit, kemudian
mengalami peningkatan pada waktu pengukusan lebih lanjut.

Kata kunci : tepung kacang merah, waktu pengukusan



Novita Kristanti (6103012126). Effect of Steaming Time on the
Characteristic of Kidney Beans Flour from Roasting Method
Advised by: 1. Anita Maya Sutedja, S.TP., M. Si

2. Ch. Yayuk Trisnawati, S.TP, MP

ABSTRACT

Steaming aims to reduce anti nutrition compounds in kidney beans,
soften the texture of kidney bean, decomposite complex bond between
starch and protein structure, gelatinize starch, and denaturate protein.
Steaming can cause change the functional properties of roasted kidney
beans flour. Heat from steaming and roasting causes the decrease of
functional properties of kidney bean flour so that need the research more
about time of steaming. The factor was steaming time of kidney bean that
consisted of seven levels namely 0; 2,5; 5; 7,5; 10; 12,5; dan 15 minutes
with three replications. Conducted parameters included water absorption
capacity, oil absorption capacity, protein solubility, foaming capacity and
stability, emulsion forming capacity and stability, and gel formation.

The results showed the effect of steaming on the characteristic of
kidney bean flour from roasting method. Steaming caused a decrease in
protein solubility. The maximum water and oil absorption showed by 7,5
minutes of steaming. Kidney bean flour in various steaming time could not
form a gel. The best produced foam forming capacity and emulsion forming
capacity was kidney bean flour without steaming. Kidney bean flour yield
results decreased until 7,5 minutes of steaming, then increased in steaming
time further.

Key words: kidney bean flour, steaming time
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