Jurnal Formil (Forum IImiah) KesMas Respati e-ISSN 2550-0864
Vol. 8, No. 3, September 2023, pp. 305-315 p-1SSN 2502-5570

Analisis Biskuit Tepung Kacang Merah (Phaseolus vulgaris L.) Dan Tepung
Kacang Koro Pedang (Canavalia ensiformis)

Aulya Salsabila Awalin?, Susilo Yulianto?*, Ratih Purwasih®

123jurusan Anafarma Poltekkes Kemenkes Surakarta
*Email:sabilaalin75@gmail.com, susilo_yulianto14@yahoo.co.id, ratihpurwasin0509@gmail.com

*Corresponding author : JI. Ksatrian, Danguran, Klaten Selatan

INFO ARTIKEL ABSTRAK

Tepung kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) dan tepung kacang

Riwayat Naskah i i i in tinggi
wayat Haska koro pedang (Canavalia ensiformis) mengandung protein tinggi

BIF;C.T.E%??@"EEE@?%%%% yang dapat diolah menjadi biskuit. Tujuannya yaitu untuk
Diterima (29 Sé’ptemberzozg) mengetahui mutu biskuit kombinasi tepung kacang merah dan

tepung kacang koro pedang. Metodenya deskriptif kuantitatif
Kata Kunci: dengan pengamatan mutu tepung sesuai dengan SNI 3751:2009 dan

pengamatan mutu biskuit sesuai dengan SNI 2973:2011 dan RSNI

Wedang 2973:2018. Hasil uji organoleptik biskuit yaitu berwarna kuning

f;::;lr:pc's kecoklatan, beraroma khas biskuit, rasa gurih dan bertekstur renyah.
Hasil uji organoleptik tepung kacang merah yaitu berwarna putih
kemerahan, beraroma dan berasa khas kacang merah, serta
bertekstur serbuk halus. Hasil uji organoleptik tepung kacang koro
pedang yaitu berwarna putih tulang, beraroma dan berasa khas
kacang koro pedang, serta bertekstur serbuk halus. Hasil uji kadar
air pada tepung kacang merah sebesar 8,74+0,13%, pada tepung
kacang koro pedang sebesar 5,25+0,22% dan pada biskuit sebesar
3,81+0,10%. Hasil uji kadar abu tepung kacang merah sebesar
0,67+0,02% dan tepung kacang koro pedang sebesar 0,62+0,01%.
Hasil uji kadar abu tidak larut asam biskuit sebesar 0,064+0,005%.
Tepung kacang merah, tepung kacang koro pedang, dan biskuit
kombinasi positif mengandung protein dengan ditandai dengan
endapan putih saat ditambah HNOgz dan perubahan warna menjadi
kuning keruh saat dipanaskan. Kadar protein pada tepung kacang
merah sebesar 19,27+0,028%, pada tepung kacang koro pedang
sebesar 18,49+0,028%, pada biskuit kontrol negatif sebesar
5,01+0,014%, dan pada biskuit kombinasi sebesar 10,28+0,025%.
Hasil uji mutu biskuit sesuai dengan SNI 2973:2011 dan RSNI
2973:2018.

PENDAHULUAN
Biskuit adalah jenis kue kering yang mempunyai rasa manis, berbentuk kecil dan diperoleh

dari proses pengovenan dengan bahan dasar tepung terigu, margarin, gula halus dan kuning telur

(1). Tepung terigu merupakan bahan utama dalam pembuatan biskuit. Jenis tepung terigu yang
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digunakan dalam pembuatan biskuit adalah tepung dari jenis gandum lunak (soft wheat) yang
mengandung protein sekitar 7,5-8% (2).

Kandungan gizi dalam 100 gram kacang merah kering terdapat energi sebesar 369,35 kkal,
protein 22,85 gram, lemak 2,4 gram, karbohidrat 64,15 gram, kalsium 502 mg, fosfor 429 mg, zat
besi 10,2 mg, dan serat 4 gram. Kacang merah banyak terdapat di pasar-pasar tradisional sehingga
mudah didapat. Selama ini pemanfaatan kacang merah masih terbatas yaitu sebagai bahan sup,
rendang, dan juga bubur bayi karena kandungan gizi yang tinggi, kacang merah banyak digunakan
sebagai bahan untuk meningkatkan kualitas produk maupun kandungan gizi dalam pengembangan
produk. Substitusi kacang merah dalam pembuatan roti meningkatkan kandungan protein, lemak,
serta daya terima produk tersebut (3).

Pengolahan kacang merah menjadi tepung telah lama dikenal oleh masyarakat dan dapat
meningkatkan daya guna, hasil serta nilai guna. Pengolahan kacang merah menjadi tepung kacang
merah lebih mudah diolah dan dikombinasikan dengan tepung terigu dan bahan tambahan lainnya.
Berdasarkan penelitian, semakin banyak tepung kacang merah maka kadar protein cake akan
semakin tinggi (4). Tepung kacang merah memiliki kandungan protein yang lebih tinggi
dibandingan tepung terigu. Adapun komposisi zat gizi tepung kacang merah adalah kalori 346
kkal, protein 23,1 gr, lemak 21,7 gr, dan karbohidrat 59,5 gr, kalsium 163 mg, fosfor 400 mg, besi
5,0 mg (5).

Selain kacang merah, kacang koro pedang sebagai komoditas lokal juga dapat diolah
menjadi produk yang potensial yaitu tepung kacang koro sebagai bahan penambah protein dalam
biskuit. Kacang koro pedang (Canavalia ensiformis L.) merupakan kearifan tanaman lokal yang
dapat ditemukan dengan mudah di Indonesia. Koro pedang memiliki semua unsur gizi yang cukup
tinggi, yaitu karbohidrat 60,1%, protein 30,36% dan serat 8,3% (6).

METODE

Jenis penelitian ini yaitu penelitian kuantitatif. Penelitian kuantitatif penelitian ini
mengukur kadar air, kadar abu tidak larut asam dan kadar protein dalam biskuit dan tepung kacang
merah (Phaseolus vulgaris L.) dan kacang koro pedang (Canavalia ensiformis) serta datanya diolah
dalam bentuk angka-angka.

Menggunakan variabel tunggal yang terdiri dari lima sub variabel. Variabel tunggal pada
penelitian ini yaitu formula biskuit tepung kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) dan tepung
kacang koro pedang (Canavalia ensiformis). Sub variabel dalam penelitian ini yaitu uji
organoleptik, uji kadar air, uji kadar abu dan abu tidak larut asam, uji identifikasi protein, dan uji
kadar protein pada biskuit dan tepung kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) dan kacang koro
pedang (Canavalia ensiformis).

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain yaitu kacang merah, kacang koro
pedang, tepung terigu (Segitiga Biru), garam (Refina), gula (Gulaku), margarin (Blueband), baking
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powder (Koepoe-Koepoe), air, HCI 10% (Merck), HNOz (Merck), pereaksi Lowry A (Merck),
pereaksi Lowry B (Merck) dan bovin serum albumin (Sigma).

Alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain adalah baskom, pisau, sendok, mixer
(Miyako), loyang, oven (Kirin), saringan, blender (Cosmos), cawan, tabung reaksi, pipet tetes,
sentrifuge (smart), gelas ukur, labu ukur, gelas beaker dan spektrofotometer UV-Vis (Raptor).
Pemilihan bahan baku

Biji kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) yang digunakan yaitu jenis kidney bean atau
kacang merah besar yang sudah tua.

Pembuatan tepung kacang merah (Phaseolus vulgaris L.)

Pembuatan tepung kacang merah mengacu pada (7) yang telah dimodifikasi. Kacang merah
sebanyak 1 kg yang telah disortir kemudian direndam dengan air selama 24 jam, setelah itu dicuci
dengan air dan ditiriskan selama £15-20 menit. Kacang merah dikeringkan di dalam oven selama
+12 jam dengan suhu 60 °C. kacang merah yang sudah dikeringkan kemudian dihaluskan dengan
menggunakan blender dan diayak dengan saringan atau ayakan 80 mesh sehingga diperoleh tepung
kacang merah.

Pembuatan tepung kacang koro pedang (Canavalia ensiformis)

Pembuatan tepung kacang koro pedang mengacu pada (7) yang telah dimodifikasi. Kacang
koro pedang sebanyak 1 kg disortasi untuk mendapatkan kacang koro pedang yang bagus kemudian
direndam dalam air dan ditambahkan NaHCO3s 2,5% selama 3 x 24 jam. Dilakukan pencucian
dengan air mengalir untuk membilas kacang koro pedang dari air rendaman saat mengurangi kadar
HCN setelah itu ditiriskan. Kacang koro pedang yang telah ditiriskan kemudian dilakukan
perebusan pada suhu 100 °C selama 60 menit untuk mengurangi kadar HCN yang masih
terkandung dalam kacang koro pedang, kemudian dilakukan pengukusan pada suhu 100 °C selama
30 menit untuk mengurangi sisa HCN yang masih terdapat dalam kacang koro pedang selanjutnya
dikeringkan dengan menggunakan oven selama +12 jam dengan suhu 60 °C, kemudian dilakukan
penggilingan dengan menggunakan blender sehingga terbentuk serbuk atau partikel halus dan
diayak dengan saringan atau ayakan 80 mesh sehingga diperoleh tepung kacang koro pedang.

Tabel 1. Formula Biskuit

Bahan Kontrol Sampel
Gram % Gram %
Tepung terigu 75,75 50,5 22,725 15,15
Tepung kacang koro - - 22,725 15,15
pedang
Tepung kacang merah - - 30,3 20,2
Garam 0,76 0,51 0,76 0,51
Gula 22,27 15,15 22,27 15,15
Margarin 31,5 21 31,5 21
Baking powder 1,52 1,01 1,52 1,01
Air 17,75 11,83 17,75 11,83

Sumber : Oluwamukomi et al., 2011

Pembuatan biskuit berdasarkan (8) yang telah dimodifikasi. Margarin dan gula diaduk rata
menggunakan mixer sampai terbentuk krim, selanjutnya dilakukan penambahan garam, baking
I
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powder, tepung terigu, tepung kacang koro pedang, tepung kacang merah dan air diaduk sampai
tercampur rata dan membentuk adonan. Pencetakan dilakukan dengan penipisan adonan dan
dibentuk dengan cetakan serta diletakan di atas loyang, kemudian pemanggangan dengan
menggunakan oven dilakukan dengan suhu 150 °C selama 25 menit.

Kontrol negatif berupa biskuit dengan 100% tepung terigu dan sampel biskuit yang
digunakan berupa kombinasi tepung terigu, tepung kacang koro pedang, dan tepung kacang merah
dengan perbandingan 30% : 30% : 40%.

HASIL
Organoleptik
Meliputi aroma, warna, rasa dan tekstur pada tepung kacang merah (Phaseolus vulgaris L.),
tepung kacang koro pedang (Canavalia enformis) dan biskuit kombinasi tepung kacang merah dan
tepung kacang koro pedang. Hasil organoleptik pada Tabel 2.
Tabel 2. Hasil Uji Organoleptik

Sampel Warna Aroma Rasa Tekstur
Tepung kacang Putih Khas Khas kacang Serbuk
merah kemerahan kacang merah halus

merah
Tepung kacang Putih Khas Khas kacang Serbuk
koro pedang tulang kacang koro pedang halus
koro
pedang
Biskuit kombinasi Kuning Khas Gurih Renyah
tepung kacang kecoklatan biskuit

merah dan Tepung
kacang koro
pedang

Organoleptik tepung kacang merah berwarna putih kemerahan, bertekstur serbuk halus,
aroma dan rasa khas kacang merah. Organoleptik tepung kacang koro pedang berwarna putih
tulang, bertekstur serbuk halus, aroma dan rasa khas kacang koro pedang. Organoleptik biskuit
kombinasi tepung kacang merah dan tepung kacang koro pedang berwarna kuning kecoklatan,
bertekstur renyah, aroma khas biskuit dan rasa gurih.

Kadar air
Kadar air tepung kacang merah (Phaseolus vulgaris L.), tepung kacang koro pedang
(Canavalia enformis) dan biskuit kombinasi tepung kacang merah dan tepung kacang koro pedang
pada Tabel 3.
Tabel 3. Hasil Uji Kadar Air

Sampel Kadar Air (%) Rata-rata £
Replikasi  Replikasi  Replikasi Standar
1 2 3 Deviasi %
Tepung kacang merah 8,88 8,61 8,75 8,74 +£0,13
Tepung kacang koro 5,17 5,51 5,09 5,25 +0,22
pedang
Biskuit kombinasi 3,93 3,78 3,72 3,81+0,10

tepung kacang merah
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dan Tepung kacang koro
pedang

Kadar air tepung kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) dengan tiga kali replikasi
didapatkan hasil rata-rata yaitu 8,74 + 0,13 %. Kadar air tepung kacang koro pedang (Canavalia
enformis) dengan tiga kali replikasi didapatkan hasil rata-rata yaitu 5,25 + 0,22 %. Kadar air biskuit
kombinasi tepung kacang merah dan tepung kacang koro pedang dengan tiga kali replikasi
didapatkan hasil rata-rata yaitu 3,81 + 0,10 %.

Kadar abu

Kadar abu tepung kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) dan tepung kacang koro
pedang (Canavalia enformis) pada tabel 4.

Tabel 4. Hasil Uji Kadar Abu
Sampel Kadar Abu (%) Rata-rata £
Replikasi 1  Replikasi 2 Replikasi 3  Standar Deviasi
%

Tepung 0,68 0,65 0,69 0,67 £0,02
kacang merah

Tepung 0,62 0,61 0,63 0,62 +0,01
kacang koro

pedang

Kadar abu tepung kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) dengan tiga kali replikasi
didapatkan hasil rata-rata yaitu 0,67 + 0,02 %. Kadar abu tepung kacang koro pedang (Canavalia
enformis) dengan tiga kali replikasi didapatkan hasil rata-rata yaitu 0,62 + 0,01 %.

Kadar abu tak larut asam

Kadar abu tidak larut asam biskuit kombinasi tepung kacang merah dan tepung kacang koro
pedang. pada tabel 5.

Tabel 5. Kadar Abu Tak Larut Asam
Sampel Kadar Abu Tak Larut Asam (%) Rata-rata £
Replikasi 1  Replikasi 2 Replikasi 3  Standar Deviasi
%
Biskuit kombinasi 0,059 0,066 0,069 0,064 + 0,005
tepung kacang merah
dan tepung kacang
koro pedang

Kadar abu tidak larut asam pada biskuit kombinasi tepung kacang merah dan tepung
kacang koro pedang dengan tiga kali replikasi didapatkan rata-rata yaitu sebesar 0,064 +
0,005%
Kualitatif protein
Tabel 6. Kualitatif Protein

Sampel Warna Standar Keterangan

Tepung kacang merah Kuning Kuning Positif (+)
keruh

Tepung kacang koro pedang Kuning Kuning Positif (+)
keruh
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Biskuit kombinasi tepung Kuning Kuning Positif (+)
kacang merah dan tepung keruh
kacang koro pedang

Kualitatif protein pada tepung kacang merah (Phaseolus vulgaris L.), tepung kacang
koro pedang (Canavalia enformis) dan biskuit kombinasi tepung kacang merah dan tepung
kacang koro pedang positif mengandung protein dengan ditandai adanya warna kuning
keruh dan untuk hasil uji standar kualitatif protein yaitu berwarna kuning.

Kuantitatif protein
Kuantitatif protein yang diukur pada panjang gelombang 736 nm dengan regresi linier
Y = 0,004 + 0,1018 pada tabel 7.
Tabel 7. Kuantitatif Protein

Sampel Kadar protein (%) Rata-rata £ SD %
Replikasi 1 Replikasi 2 Replikasi 3
Tepung kacang merah 19,26 19,26 19,31 19,27 £ 0,028
Tepung kacang  koro 18,51 18,46 18,51 18,49 £ 0,028
pedang
Biskuit kontrol negative 5,03 5,005 5,005 5,01 +£0,014
Biskuit kombinasi 10,305 10,28 10,255 10,28 + 0,025

Kadar protein tepung kacang merah sebesar 19,27 + 0,028 %. Kadar protein tepung kacang
koro pedang sebesar 18,49 + 0,028 %. Kadar protein biskuit kontrol negatif sebesar 5,01 + 0,014
%. Kadar protein biskuit kombinasi tepung kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) dan tepung

kacang koro pedang (Canavalia enformis) sebesar 10,28 + 0,025 %.

PEMBAHASAN

Organoleptik tepung kacang merah berwarna putih kemerahan, bertekstur serbuk halus,
aroma dan rasa khas kacang merah. Organoleptik tepung kacang koro pedang berwarna putih
tulang, bertekstur serbuk halus, aroma dan rasa khas kacang koro pedang.

Kadar air biskuit kombinasi yang telah direplikasi sebanyak tiga kali didapatkan hasil rata-
rata kadar air yaitu 3,81 + 0,10 %. Kadar air biskuit kombinasi tepung kacang merah dan tepung
kacang koro pedang memenuhi syarat mutu karena tidak lebih dari 5 % sesuai dengan parameter
SNI 2973:2011 dan RSNI 42 2973:2018 untuk biskuit.

Kualitatif tepung kacang merah (Phaseolus vulgaris L.), tepung kacang koro pedang
(Canavalia enformis) dan biskuit kombinasi tepung kacang merah dan tepung kacang koro pedang
yang telah direplikasi sebanyak tiga kali, positif mengandung protein dengan menghasilkan warna
kuning keruh.

Kuantitatif menggunakan spektrofotometer UV-Vis metode Lowry. Prinsip kerja metode
Lowry adalah reaksi antara Cu?* dengan ikatan peptida dan reduksi dengan asam fosfotungstat-
fosfomolibdat oleh tirosin dan triftofan akan memberikan warna biru yang intensitasnya tergantung
pada konsentrasi protein yang ditera. Penetapan kadar protein ini dilakukan dengan menggunakan
spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 736 nm.
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Kadar protein yang diperoleh pada biskuit kombinasi tepung kacang merah dan tepung
kacang koro pedang lebih tinggi dibandingkan biskuit kontrol negatif yang didalamnya tidak ada
penambahan tepung kacang merah dan tepung kacang koro pedang. Hal ini menunjukkan bahwa
penambahan tepung kacang merah dan tepung kacang koro pedang dapat meningkatkan protein
sebesar 5,27%.

KESIMPULAN

Organoleptik tepung kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) berwarna putih kemerahan,
bertekstur serbuk halus, aroma dan rasa khas kacang merah. Organoleptik tepung kacang koro
pedang (Canavalia ensiformis) berwarna putih tulang, bertekstur serbuk halus, aroma dan rasa khas
kacang koro pedang. Organoleptik biskuit berwarna kuning kecoklatan, bertekstur renyah, aroma
khas biskuit dan rasa gurih.

Kadar air tepung kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) 8,74 + 0,13 %. Kadar air tepung
kacang koro pedang (Canavalia ensiformis) 5,25 + 0,22 %. Kadar air biskuit kombinasi tepung
kacang merah dan tepung kacang koro pedang yaitu 3,81 + 0,10 %. Kadar abu tepung kacang merah
(Phaseolus vulgaris L.) yaitu 0,67 + 0,02 %. Kadar abu tepung kacang koro pedang (Canavalia
ensiformis) 0,62 + 0,01 %.

Kadar abu tidak larut asam biskuit kombinasi tepung kacang merah (Phaseolus vulgaris L.)
dan tepung kacang koro pedang (Canavalia ensiformis) yaitu 0,064 £ 0,005%. Kandungan protein
tepung kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) positif mengandung protein. Kandungan protein
tepung kacang koro pedang (Canavalia ensiformis) positif mengandung protein. Kandungan
protein biskuit kombinasi tepung kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) dan tepung kacang koro
pedang (Canavalia ensiformis) positif mengandung protein.

Kadar protein tepung kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) 19,27 + 0,028 %. Kadar protein
tepung kacang koro pedang (Canavalia ensiformis) 18,49 £ 0,028 %. Kadar protein biskuit kontrol
negatif 5,01 + 0,014 %. Kadar protein biskuit kombinasi tepung kacang merah (Phaseolus vulgaris

L.) dan tepung kacang koro pedang (Canavalia ensiformis) sebesar 10,28 + 0,025 %.
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