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ABSTRAK

Kacang merah merupakan salah satu bahan pangan di Indonesia
yang memiliki jumlah produksi tinggi sehingga memiliki potensi untuk
diaplikasikan menjadi produk pangan yang lebih inovatif. Pengaplikasian
kacang merah menjadi produk pangan dapat dimaksimalkan dengan
mengetahui sifat fungsional kacang merah. Sifat fungsional kacang merah
sangat erat kaitannya dengan komponen pati dan protein yang terkandung di
dalamnya. Komponen pati dan protein pada kacang merah mentah secara
struktural masih berbentuk senyawa kompleks sehingga dapat menghambat
sifat fungsional kacang merah. Pengukusan merupakan salah satu perlakuan
pemanasan yang dapat membuka struktur kompleks pati-protein, sehingga
protein mengalami denaturasi dan pati mengalami gelatinisasi. Oleh karena
itu perlu dipelajari pengaruh waktu pengukusan terhadap sifat fungsional
yang dimiliki oleh kacang merah. Tujuan penelitian ini adalah untuk
mengetahui pengaruh waktu pengukusan terhadap sifat fungsional kacang
merah.

Penelitian yang dilakukan adalah penelitian deskriptif. Faktor yang
diteliti adalah waktu pengukusan kacang merah yang terdiri dari 6
perlakuan yaitu 0 menit, 6 menit, 12 menit, 18 menit, 24 menit dan 30 menit
dengan pengulangan sebanyak tiga kali. Sampel yang digunakan tiap
perlakuan sebanyak 100 g. Parameter yang diuji meliputi kelarutan protein,
daya serap air, daya serap minyak, pembentukan gel, kapasitas dan stabilitas
buih, kapasitas dan stabilitas emulsi, dan kadar air. Parameter tersebut
didukung oleh pengujian hardness dan profil granula pati kacang merah
kukus.Data yang diperoleh akan dihitung rata-rata dan standard deviasinya
untuk menentukan profil dari sifat fungsional kacang merah kukus.

Kata kunci: kacang merah, sifat fungsional, waktu pengukusan
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ABSTRACT

Kidney bean is one of the foodstuffs in Indonesia which have high
amount of production that potentially to applied in producing innovative
food products. Application of kidney bean into a food product can be
maximized by knowing the functional properties of kidney bean. Functional
properties of kidney bean are closely associated with starch and protein
components of the bean. Starch and protein in the raw kidney bean are still
in complex substances that can inhibit the functional properties of kidney
bean. Steaming is one of treatment that can open the complex structure of
starch-protein beside gelatinized starch and denaturized protein. Therefore
there needs to studying the effect of steaming duration on the functional
properties owned by the kidney beans. The purpose of this research is to
determine the effect of steaming duration on the functional properties of red
beans

This research is a descriptive research. Factor which will be
studied is steaming duration of kidney bean. This factor consists of six
levels those are 0 minute, 6 minute, 12 minutes, 18 minutes, 24 minutes,
and 30 minutes with three times of replication. The samples used for each
level as much as 100 g. Conducted parameters include protein solubility,
water binding capacity, oil binding capacity, gel formation, foam forming
capacity and stability, emulsion forming capacity and stability, and moisture
content. Those parameters are supported by hardness analysis and starch
granule morphology observation. Data obtained will be calculate mean and
deviation standard to determined the profile of kidney bean functional
properties.

Keyword: kidney bean, functional properties ,steaming duration
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