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ABSTRACT

This research aims to determine the effect of soaking medium type and pre-treatment combinations on
the physical, chemical, and organoleptic quality of red bean flour. This research was conducted using a Randomized
Block Design (RBD) with single factor: type of soaking medium and the combination of pre-treatments, as follows:
JIM1 (soaking in distilled water), JIMZ2 (soaking in distilled water and steam-blanching), J2M1 (soaking in 0.25%
baking soda), J2M_2 (soaking in 0.25% baking soda and steam-blanching), J3M1 (soaking in 1.25% baking powder),
and J3M2 (soaking in 1.25% baking powder and steam-blanching). The parameters tested were moisture content,
protein content, yield, fineness, color (L* value and hue angle), and organoleptic properties (appearance, aroma,
taste, and overall quality). The test results were analyzed using analysis of variance (ANOVA) with a significance
level of 5%. If there was a significant effect, it was further tested using the Tukey's Honestly Significant Difference
(HSD) at a 5% level. The best treatment was obtained by soaking in 1.25% baking powder and steam-blanching,
resulting in red bean flour with high sensory quality and acceptance levels for appearance, aroma, taste, and
overall quality, with a flour fineness of 99.99% passing thru a 60-mesh sieve and a moisture content of 5.40%
meeting the quality requirements of BPOM Regulation No. 34 of 2019, a protein content of 24.61%; a yield of
57.21%, high brightness (L*=92.03), and a yellowish color (°hue=69.55).

Keywords: soaking, steam-blanching, red bean flour.

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis medium perendaman dan kombinasi perlakuan
pendahuluan terhadap mutu fisik, kimia, dan organoleptik tepung kacang merah. Penelitian ini dilakukan dengan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor yaitu jenis medium perendaman dan kombinasi perlakuan
pendahuluan sebagai berikut: JIM1 (perendaman dengan aquades), J1IM2 (perendaman dengan aquades dan
pengukusan), J2M1 (perendaman dengan 0,25% baking soda), 12M2 (perendaman dengan 0,25% baking soda
dan pengukusan), J3M1 (perendaman dengan 1,25% baking powder), dan J3M2 (perendaman dengan 1,25%
baking powder dan pengukusan). Parameter yang diuji adalah kadar air, kadar protein, rendemen, kehalusan,
warna (nilai L* dan nilai °hue), serta organoleptik (kenampakan, aroma, rasa, dan kualitas keseluruhan). Hasil uji
dianalisis menggunakan analisis ragam (ANOVA) dengan taraf nyata 5% dan jika berpengaruh signifikan, maka
diuji lanjut dengan Beda Nyata Jujur (BNJ) taraf 5%. Perlakuan terbaik diperoleh dengan perendaman 1,25%
baking powder dan pengukusan, yaitu tepung kacang merah yang memiliki mutu sensori dan tingkat penerimaan
yang tinggi pada parameter kenampakan, aroma, rasa, dan kualitas secara keseluruhan dengan kehalusan tepung
99,99% lolos ayakan 60 mesh dan kadar air 5,40% yang telah memenuhi standar syarat mutu sesuai Peraturan
BPOM No. 34 Tahun 2019; kadar protein 24,61%; serta memiliki rendemen sebesar 57,21%, kecerahan tinggi
(L*=92,03), dan warna cenderung kekuningan (°hue=69,55).

Kata kunci: pengukusan, perendaman, tepung kacang merah.
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PENDAHULUAN

Kacang merah (Phaseolus vulgaris L.)
adalah komoditas lokal yang melimpah dan
bernilai ekonomis tinggi dengan produksi
mencapai 66,2 ribu ton di Indonesia pada 2020
(BPS, 2021). Kacang merah tinggi akan
kandungan protein (22,1 g), karbohidrat (56,3
g), vitamin B (3,32 g), dan mineral, terutama
zat besi (10,3 g), sehingga banyak dikonsumsi
dan digunakan sebagai bahan pangan dalam
berbagai produk (Kambabazi dkk., 2021;
Kemenkes, 2018; Kementan, 2023). Dalam
industri pangan, tepung kacang merah
berkembang sebagai bahan baku alternatif
untuk meningkatkan kandungan protein,
mengatasi defisiensi zat besi, dan menurunkan
indeks glikemik berkat kandungan pati resisten

serta seratnya (Kartaningsih, dkk., 2021;
Sparvoli dkk., 2021).
Namun, pengembangan  tepung

kacang merah masih menghadapi tantangan
seperti kandungan zat anti gizi, aroma langu
dari aktivitas enzim lipoksigenase, serta rasa
pahit akibat senyawa fenolik seperti tanin, yang
dapat menurunkan penerimaan konsumen dan
perlu diatasi melalui perlakuan pendahuluan
yang tepat (Samuel dkk., 2019; Febrianto dkk.,
2016). Oleh karena itu, perlakuan pendahuluan
dalam pengolahan tepung kacang merah
sangat penting untuk mengoptimalkan mutu
produk dan meningkatkan nilai fungsionalnya
dalam industri pangan. Adapun beberapa
perlakuan yang dapat diaplikasikan adalah
perendaman dan pengukusan.

Perlakuan pendahuluan berupa
perendaman pada tepung kacang merah
diketahui memiliki tingkat penerimaan yang
lebih tinggi dibandingkan dengan proses
lainnya (perkecambahan dan autoklaf) (Wodajo
dan Emire, 2022). Selain menggunakan air,
garam dan larutan alkali dapat dimanfaatkan
sebagai medium  perendaman.  Proses
perendaman dengan larutan alkali membantu
memodifikasi pH yang mampu melunakkan biji
kacang vyang keras, mengurangi waktu
pemasakan dan dapat mengubah persentase
nutrisi, rasa, dan memiliki daya terima
konsumen yang tinggi (Avila dkk., 2015; Ziena,
2007). Adapun penelitian Abdel-Aleem, dkk.
(2019) menggunakan baking soda dan baking
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powder sebagai medium perendaman pada
konsentrasi 0,5%—-1% dan ditemukan bahwa
tingkat penerimaan medium 1% baking powder
lebih tinggi dibandingkan dengan 0,5% baking
soda. Meskipun demikian, penggunaan baking
powderini sebagai medium perendaman belum
banyak digunakan, khususnya pada pembuatan
tepung kacang merah.

Adapun metode perlakuan
pendahuluan berupa pengukusan diketahui
efektif untuk menginaktivasi enzim
lipoksigenase (LOX), penyebab aroma langu,
pada kacang-kacangan (Fennema dan Parkin,
2017). Perlakuan hidrotermal ini terbukti lebih
efisien untuk inaktivasi enzim LOX karena
adanya peningkatan kadar air yang
meningkatkan konveksi panas dan penyerapan
energi yang lebih tinggi (Stephany dkk., 2016).
Penelitian Samben dan Puspaningrum (2020)
menyatakan bahwa pengukusan bertekanan
tinggi pada kacang gude pada suhu 115°C
selama 10 menit memiliki daya terima yang
tinggi pada uji hedonik. Namun, masih belum
banyak  yang memanfaatkan metode
konvensional seperti pengukusan (steam-
blanching) yang merupakan metode sederhana

dan mudah dilakukan dengan efek
memperbaiki mutu bagi kacang.
Berdasarkan uraian di atas,

penggunaan kombinasi perlakuan pendahuluan
berupa perendaman dengan beberapa jenis
medium perendaman (air, baking soda, dan
baking powder) dengan kombinasi pengukusan
dapat menjadi salah satu alternatif untuk
menghasilkan produk dengan mutu yang baik.
Hasil penelitian pendahuluan dengan proses
perendaman pada medium 0,25%, 0,5%,
0,75%, 1%, dan 1,25% baking sodadan baking
powder dengan kombinasi  pengukusan
menunjukkan bahwa penggunaan medium
0,25% baking soda dan medium 1,25% baking
powder menghasilkan tepung kacang merah
dengan kenampakan warna sedikit kurang
seragam dan nampak cerah, aroma yang
sedikit langu, dan rasa yang tidak pahit.
Penelitian lebih dalam pada pengolahan tepung
kacang merah menggunakan kombinasi
perlakuan  pendahuluan perlu dilakukan.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh jenis medium perendaman dan
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kombinasi perlakuan pendahuluan terhadap
mutu kimia, fisik, dan organoleptic tepung
kacang merah.

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah aquades merk Brataco
dibeli di toko bahan kimia CV Alpha Solusi
Utama, baking soda Cap Cendrawasih dan
baking powder Cap Cendrawasih dibeli di Toko
Kue Madam, serta kacang merah jenis dark red
kidney bean yang dibeli dari supplier kacang
merah Kecamatan Sembalun, Lombok Timur.

Alat-alat yang digunakan dalam
penelitian ini adalah  blender (Miyako,
Indonesia), food dehydrator (Wirastar,

Indonesia), kompor gas (Rinnai, Indonesia),
ayakan 40 mesh (KZM, Indonesia), ayakan 60
mesh (KZM, Indonesia), sendok, timbangan
analitik (Kern, Jerman), timbangan digital
(SCITEK, Cina) dan thermocouple (HTi, Cina).
Colorimeter CS10 (CHNSpec, Cina), labu
kjeldahl (Gerhardt, Jerman), oven listrik
(Memmert, Jerman), pH meter (SI Analytics,
Jerman), dan steam distiller (Behr, Jerman).

Metode

Metode vyang digunakan dalam
penelitian ini adalah metode eksperimental.
Rancangan penelitian yang digunakan adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) satu faktor
yaitu jenis medium perendaman dengan
kombinasi perlakuan pendahuluan dengan 6
taraf berikut: J1IM1 (perendaman dengan
aquades), J1M2 (perendaman dengan aquades
dan pengukusan), J2M1 (perendaman dengan
0,25% baking soda), J2M2 (perendaman
dengan 0,25% baking soda dan pengukusan),
J3M1 (perendaman dengan 1,25% baking
powder), J3M2 (perendaman dengan 1,25%
baking powder dan pengukusan). Masing-
masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali
dengan banyak ulangan dijadikan sebagai
kelompok pada RAK, sehingga diperoleh 18 unit
percobaan. Faktor perlakuan dianggap sebagai
faktor tunggal untuk memudahkan analisis dan
fokus pada efek kombinasi perlakuan terhadap
parameter yang diukur. Penelitian dilaksanakan
pada bulan Agustus sampai September di
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Fakultas Teknologi Pangan dan Agroindustri

Universitas Mataram (Laboratorium
Pengendalian Mutu dan Laboratorium Teknik
Bioproses,  serta Fakultas  Peternakan

Universitas Mataram.

Pelaksanaan penelitian diawali dengan
pembuatan tepung kacang merah. Masing-
masing perlakuan biji kacang merah (350 g)
melalui tahapan proses sortasi, pencucian,
perendaman (£25°C, 12 jam) sesuai perlakuan
(aquades, 0,25% baking soda, 1,25% baking
powder) dengan rasio biji kacang dengan
medium 1:4 (b/v), penirisan dan pengupasan
kulit ari, pengukusan (100°C, 15 menit) sesuai
perlakuan (dengan/tanpa pengukusan),
pengeringan menggunakan food dehydrator
(60°C, 8 jam), penepungan menggunakan
blender, dan pengayakan menggunakan
ayakan 60 mesh. Sampel disimpan dalam
plastik kedap udara dengan suhu £4°C hingga
penggunaan lebih lanjut.

Parameter yang diujikan pada
penelitian ini meliputi mutu kimia yaitu kadar air
(Sudarmadji dkk., 2010) dan kadar protein
(AOAC, 2001) yang telah dimodifikasi. Mutu
fisik yaitu total rendemen (Sudarmadji dkk.,
2010), uji kehalusan (BSN, 1992), dan uji
warna (CHNSpec, 2015; Hutchings, 1999).
Mutu organoleptik menggunakan uji hedonik
dengan 6 skala (1=sangat tidak suka, 2=tidak
suka, 3=kurang suka, 4=cukup suka, 5=suka,
6=sangat suka) pada atribut kenampakan,
aroma, rasa, dan kualitas keseluruhan dan uji
skor dengan 5 skala pada atribut kenampakan
(1=warna tidak seragam dan sangat kusam,
2=warna tidak seragam dan kusam, 3=warna
kurang seragam dan agak kusam, 4=warna
sedikit kurang seragam dan cerah, 5=warna
seragam dan cerah); aroma (1=amat sangat
beraroma langu, 2=sangat beraroma langu,
3=cukup beraroma langu, 4=sedikit beraroma
langu, 5=tidak beraroma langu); dan rasa
(1=amat sangat pahit, 2=sangat pahit,
3=cukup pahit, 4=sedikit pahit, 5=tidak pahit)
(Poste dkk., 1991; BSN, 2011) dengan 30
panelis semi terlatih dari mahasiswa Fakultas
Teknologi Pangan dan Agroindustri. Data hasil
pengamatan kemudian dianalisis dengan
analisis ragam satu arah (One-Way ANOVA)
dengan taraf nyata 5% menggunakan aplikasi
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IBM SPSS Statistics 27. Apabila antara faktor
yang diuji coba terdapat perbedaan nyata,
maka dilakukan uji lanjut Beda Nyata Jujur
(BNJ) dengan taraf nyata 5%.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Air

Kadar air yang rendah dibutuhkan agar
masa simpan bahan lebih panjang dengan
mengurangi risiko pertumbuhan mikroba dan
aktivitas kimiawi (Wodajo dan Emire, 2022).

Secara uji statistik, diketahui bahwa jenis
medium perendaman dan kombinasi perlakuan
pendahuluan tepung kacang merah
berpengaruh secara signifikan terhadap kadar
air. Kadar air tepung kacang merah (4,43-
6,53%) lebih rendah dibandingkan dengan biji
kacang merah (14,41%) pada Tabel 1. Purata
pengaruh jenis medium perendaman dan
kombinasi perlakuan pendahuluan terhadap
kadar air tepung kacang merah disajikan pada
Tabel 2.

Tabel 1. Purata Kadar Air dan Kadar Protein Biji Kacang Merah
Bahan Baku Kadar Air (%bb)
Biji kacang merah 14,41+1,95

Keterangan: Puratazxstandar deviasi.

Kadar Protein (%bb)
20,52+0,23

Tabel 2. Purata Pengaruh Jenis Medium Perendaman dan Kombinasi Perlakuan Pendahuluan
terhadap Kadar Air dan Kadar Protein Tepung Kacang Merah

Perlakuan Pendahuluan Kadar Air (%bb) Kadar Protein (%bb)

Jim1 4,79+0,262 23,92+0,122
JiM2 6,53+0,57° 24,06+0,09%
J2M1 4,43+0,80° 24,57+0,09b¢
J2mM2 5,75+0,513 25,06+0,26¢
3Mm1 4,96+0,30° 24,56+0,21b¢
J3M2 5,40+0,47% 24,61+0,27"

Keterangan: Purata dengan huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan data tidak berbeda
nyata (BNJ, p < 0,05). J1M1, perendaman dengan aquades; J1M2, perendaman dengan
aquades dan pengukusan; J2M1, perendaman dengan 0,25% baking soda;, 12M2,
perendaman dengan 0,25% baking soda dan pengukusan; J3M1, perendaman dengan
1,25% baking powder; 13M2, perendaman dengan 1,25% baking powder dan pengukusan.

Secara umum, kadar air tepung dengan
perlakuan perendaman saja lebih rendah
dibandingkan dengan tepung yang diberikan
perlakuan pendahuluan perendaman dan
pengukusan. Sementara perbedaan jenis
medium perendaman tidak terlalu
menunjukkan perbedaan kadar air yang besar.
Hal ini menunjukkan bahwa kombinasi
perlakuan pendahuluan cenderung menjadi
pengaruh utama dari perbedaan kadar air antar
perlakuan tepung kacang merah pada
penelitian ini.

Adapun kombinasi perlakuan pendahuluan
berupa proses pengukusan diketahui dapat
menghasilkan tepung kacang merah dengan
kadar air yang lebih tinggi. Hal ini terjadi karena
selama proses hidrotermal, granula pati
menyerap air dan mengembang yang dapat
menyebabkan  meningkatnya kemampuan
kacang untuk menahan air bahkan setelah
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proses pengeringan, sehingga mengandung
kadar air yang lebih tinggi (Majzoobi dkk.,
2016; Mananga dkk., 2022). Oleh karena itu,
tepung tanpa kombinasi pengukusan
memperoleh kadar air yang lebih rendah
dibandingkan dengan pengukusan.

Adapun hasil kadar air tepung dengan
perendaman 0,25% baking soda dan 1,25%
baking powder dengan kombinasi pengukusan
tidak berbeda nyata dengan perlakuan lainnya.
Hal ini menunjukkan bahwa perendaman
dengan kedua jenis medium tersebut efektif
untuk menurunkan kadar air tepung— bahkan
dengan kombinasi pengukusan—karena
hasilnya yang tidak berbeda nyata dengan
perlakuan tanpa pengukusan. Hasil tersebut
kemungkinan disebabkan karena kemampuan
larutan alkali seperti baking soda dan baking
powder yang diketahui dapat merusak struktur
biji, bermigrasi ke bagian dalam biji, dan
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melunakkan biji kacang (Avila dkk., 2015;
Abdel-Aleem dkk., 2019). Hal tersebut yang
menyebabkan biji tidak mampu menahan air
dalam sel dan kehilangan lebih banyak
kandungan airnya selama proses pengeringan
akibat penguapan, meskipun telah melalui
proses pengukusan. Terlepas dari hasil yang
signifikan antar perlakuan, kadar air dari
seluruh tepung kacang merah diketahui masih
dapat diterima berdasarkan syarat karakteristik
dasar dari tepung kacang merah, yakni <£10%
(BPOM, 2019).

Kadar Protein

Kandungan protein tepung kacang merah
merupakan salah satu alasan tepung ini banyak
digunakan sebagai bahan alternatif untuk
mengatasi masalah malnutrisi dan sebagai
pengganti protein hewani pada produk vegan
(Hoxha dkk., 2020; Muhammad dkk., 2025).
Pengaruh jenis medium perendaman dan
kombinasi perlakuan pendahuluan terhadap
kadar protein tepung kacang merah disajikan
pada Tabel 2.

Berdasarkan Tabel 2., kadar protein kasar
tepung kacang merah pada penelitian ini
berbeda secara signifikan berdasarkan jenis
medium perendaman dan kombinasi perlakuan
pendahuluan yang diterapkan. Secara
keseluruhan, kadar protein tepung kacang
merah yang dihasilkan lebih tinggi (23,92-
25,06%) dibandingkan dengan biji kacang
merah yang belum diolah (20,52%) pada Tabel
1. Hal ini menunjukkan bahwa perlakuan
pendahuluan yang diberikan efektif untuk
meningkatkan kandungan protein kacang
merah. Kadar protein tepung kacang merah
yang diperoleh pada penelitian ini lebih tinggi
dibandingkan pada penelitian Ratnawati dkk.
(2019), yakni sebesar 22,53%. Perbedaan ini
dipengaruhi oleh perlakuan selama proses
pengolahan. Penelitian tersebut merendam
kacang pada suhu 60 hingga 70°C selama 3
menit dan mengeringkan tepung pada suhu
50°C selama 12 jam. Berbeda dengan proses
pengolahan yang dilakukan pada penelitian ini,
yang menggunakan perendaman dengan
baking soda dan baking powder, serta
dikombinasikan dengan proses pengukusan.
Kombinasi perlakuan perendaman alkali dan
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pengukusan tersebut dapat mempengaruhi
kelarutan protein, denaturasi, dan mungkin
meningkatkan protein yang dapat dideteksi
dengan melarutkan faktor antinutrisi seperti
tanin yang mengikat protein.

Peningkatan kadar protein yang signifikan
terdapat pada perlakuan perendaman dengan
garam alkali baik baking soda maupun baking
powder, dibandingkan dengan perendaman
dengan aquades. Kadar protein tertinggi
diperoleh dari perlakuan perendaman dengan
0,25% baking soda yang dikombinasikan
dengan pengukusan yakni sebesar 25,06%.
Adapun perlakuan perendaman dengan 0,25%
baking soda tanpa pengukusan dan 1,25%
baking  powder  dengan pengukusan
menghasilkan tepung kacang merah dengan
kadar protein yang tidak berbeda signifikan
dengan perlakuan perendaman dengan 0,25%
baking soda dengan pengukusan dan 1,25%
baking powder tanpa pengukusan. Hal ini
menunjukkan bahwa perbedaan nyata dari
hasil kadar protein tersebut disebabkan karena
penggunaan jenis medium garam alkali dan
didukung dengan kombinasi pengukusan yang
diberikan.

Hasil ini sesuai dengan penelitian Lu dkk.
(2024) yang menyatakan bahwa kondisi pH
basa dan suhu pemanasan (40°C) dapat
memfasilitasi terurainya struktur protein dan
meningkatkan kelarutan, sehingga
meningkatkan rendemen protein kasar pada
tepung kacang faba. Penelitian Mananga dkk.
(2022) juga menghubungkan peningkatan
protein pada kacang merah setelah perebusan

dengan perendaman menggunakan larutan
baking soda pada kadar 0,6%. Hasil ini
menegaskan bahwa perendaman dengan

larutan garam alkali dan proses hidrotermal
secara sinergis meningkatkan kadar protein
kasar tepung kacang merah.

Peningkatan jumlah kadar protein ini diduga
berhubungan dengan peningkatan kelarutan
(solubility) protein. Penggunaan larutan alkali
dengan perlakuan pemanasan bekerja sinergis
untuk memecah matriks protein  dan
menyebabkan protein oligomerik terdisosiasi
menjadi unit-unit yang lebih kecil, sehingga
menjadi lebih larut (Palupi dkk., 2024; Ertas,
2021). Di samping itu, larutan alkali juga
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membantu melarutkan tanin (Patil dkk., 2024),
sehingga melepaskan senyawa nitrogen terikat
dan meningkatkan hasil protein terukur saat
analisis Kjeldahl (Wodajo dan Emire, 2022).

Rendemen

Berdasarkan Tabel 3., tidak terdapat
perbedaan yang signifikan pada total rendemen
tepung kacang merah berdasarkan jenis
medium perendaman dan kombinasi perlakuan
pendahuluan vyang diberikan. Rendemen
tepung kacang merah yang diperoleh berkisar
antara 54,68-57,49% dari jumlah bahan baku
yang digunakan. Total rendemen yang
diperoleh ini sejalan dengan penelitian
Kartaningsih dkk. (2021) yang memperoleh
rendemen tepung kacang merah tanpa kulit

sebesar 56,2% dengan perlakuan perendaman
dan penyangraian. Rendemen tepung kacang
merah yang diperoleh tergolong tinggi
dibandingkan dengan tepung kacang hitam
pada penelitian Purnomo dkk. (2015) yang
direndam selama 12 jam yakni sebesar
49,39%.

Jumlah total rendemen dipengaruhi oleh
kadar pati pada tepung (Fauzi dkk., 2016).
Berdasarkan hasil rendemen tersebut, dapat
diketahui bahwa jenis medium perendaman
dan kombinasi perlakuan pendahuluan dapat
mempengaruhi pelarutan zat anti gizi dan
meningkatkan karena kelarutan protein, tetapi
tidak mengubah massa total rendemen biji
kacang yang dijadikan tepung secara signifikan.

Tabel 3. Purata Pengaruh Jenis Medium Perendaman dan Kombinasi Perlakuan Pendahuluan
terhadap Rendemen, Kehalusan, dan Warna Tepung Kacang Merah
Perlakuan Kehalusan (%) Warna
Pendahuluan Rendemen (%) Lolos Ayakan 40 Lolos Ayakan 60 Nilai L* Nilai °Hue
mesh mesh
JiM1 56,65+1,432 100+0,002 100+0,0042 92,63+0,23*  92,63+0,23°
JiM2 55,11+0,132 100+0,002 99.98+0,004® 90,48+0,36®  90,48+0,36?
J2M1 54,68+0,78? 100+0,002 100+0,003? 92,45+0,42°>  92,45+0,42°
J2M2 55,04+1,78° 100+0,002 99.98+0,0122  92,02+0,39%® 92,02+0,39%°
J3M1 57,49+1,67° 100+0,002 99.99+0,0052  94,69+0,62°  94,69+0,62¢
J3M2 57,21+0,682 100+0,002 99.99+0,0072 92,03+1,34%® 92,03+1,34%
Keterangan: Puratatstandar deviasi. Purata dengan huruf yang sama pada kolom yang sama

menunjukkan data tidak berbeda nyata (BNJ, p < 0,05). J1M1, perendaman dengan
aquades; J1M2, perendaman dengan aquades dan pengukusan; J2M1, perendaman
dengan 0,25% baking soda;, J2M2, perendaman dengan 0,25% baking soda dan
pengukusan; J3M1, perendaman dengan 1,25% baking powder; J3M2, perendaman
dengan 1,25% baking powder dan pengukusan.

Hal ini sesuai dengan temuan Palupi dkk.
(2024) yang menyatakan bahwa penurunan
rendemen yang signifikan akan mulai terjadi
pada suasana yang sangat basa (pH 11)
ionisasi rantai pati tampaknya terjadi pada pH
yang sangat tinggi, yang meningkatkan
kelarutan pati. Dengan demikian, perendaman
biji kacang merah dengan pH yang lebih rendah
dari itu (aquades, pH 7; 0,25% baking soda, pH
8,41; 1,25% baking powder, pH 7,21) tidak
mengurangi jumlah pati secara signifikan.

Hasil rendemen yang tidak signifikan ini
kemungkinan juga  disebabkan karena
penepungan vyang efisien pada setiap
perlakuan. Hal ini dijelaskan oleh Prayudani
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dkk. (2023) dalam penelitiannya di mana
rendemen tepung yang tidak signifikan dapat
diperoleh jika proses penggilingan tepung yang
dilakukan telah efisiensi dan ideal. Berdasarkan
pernyataan tersebut, proses penepungan yang
seragam dan efisien pada tiap perlakuan dapat
menghasilkan total rendemen yang relatif sama
pula.

Kehalusan

Pengaruh jenis medium perendaman dan
kombinasi perlakuan pendahuluan terhadap
kehalusan tepung kacang merah, berdasarkan
Tabel 3., tidak terdapat perbedaan yang
signifikan. Total kehalusan tepung kacang
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merah menggunakan ayakan 40 mesh maupun
60 mesh, memperoleh perbedaan hasil yang
tidak signifikan secara statistik. Seluruh
perlakuan dapat 100% lolos ayakan 40 mesh
dan hanya sedikit saja yang tidak lolos 100%
pada ayakan 60 mesh. Hal ini menunjukkan
bahwa tepung kacang merah yang dihasilkan
telah memenuhi persyaratan mutu kehalusan
tepung kacang merah, yaitu 100% lolos ayakan
40 mesh dan 95% lolos ayakan 60 mesh
(BPOM, 2019). Minimnya perbedaan total
kehalusan ini kemungkinan disebabkan karena
pengayakan dalam proses pengolahan tepung
ini sendiri telah menggunakan ayakan 60 mesh
guna memenuhi persyaratan mutu kehalusan
tersebut.

Kehalusan merupakan salah satu indikator
penentu kualitas produk tepung dan sifat
fungsionalnya (Tiofanny dan Amrinola, 2025).
Tepung dengan kehalusan tinggi (fine powder)
akan menghasilkan tepung yang memiliki
densitas kamba yang tinggi, lebih mudah larut,
dan warna yang lebih cerah (Awuchi dkk.,
2019). Tepung yang halus dapat diperoleh
melalui proses penepungan yang baik. Menurut
Thakur dkk. (2019), penepungan yang lebih
efisien diperoleh apabila menggunakan bahan
baku dengan kadar air yang lebih rendah.
Kadar air di bawah 11% dapat meningkatkan
kekerasan biji (seed hardness) yang akan
memudahkan  proses penepungan dan
meminimalisir penggunaan energi saat proses
penepungan berlangsung. Hal ini sejalan
dengan hasil uji kadar air yang diperoleh pada
penelitian ini, yakni berada di bawah 11%. Oleh
karena itu, total kehalusan dari seluruh
perlakuan  tidak  ditemukan  perbedaan
signifikan sebab proses pengayakan yang
seragam menggunakan ayakan 60 mesh dan
kandungan air rendah memudahkan proses
penepungan yang lebih efisien.

Warna

Pengaruh jenis medium perendaman dan
kombinasi perlakuan pendahuluan terhadap
warna tepung kacang merah disajikan pada
Tabel 3. Parameter warna tepung pada
penelitian ini dilakukan dengan melihat nilai L*
dan °Hue pada masing-masing perlakuan. Nilai
L* mengindikasikan kecerahan dari tepung
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dengan nilai tertinggi mencerminkan tepung
yang lebih cerah (100=putih), sedangkan nilai
terendah mewakili tepung yang lebih gelap
(0=hitam) (Hutchings, 1999). Hasil penguijian
nilai L* pada penelitian ini menunjukkan
adanya perbedaan yang signifikan antara jenis
medium perendaman yang digunakan dan
kombinasi perlakuan pendahuluan terhadap
kecerahan tepung kacang merah. Nilai L* pada
setiap perlakuan berada pada kisaran di atas
90. Hal ini menunjukkan bahwa tingkat
kecerahan tepung kacang merah vyang
dihasilkan cenderung tinggi.

Nilai yang diperoleh tersebut lebih tinggi
dibandingkan dengan tepung kacang merah
yang dihasilkan oleh Ratnawati dkk. (2019)
yakni sebesar 86,74 dengan perlakuan
perendaman selama 3 jam. Hal ini sesuai
dengan temuan Wodajo dan Emire (2022)
bahwa proses perendaman selama 24 jam
dapat meningkatkan kecerahan pada tepung
kacang merah dengan nilai L* hingga 90,54.
Warna yang lebih cerah ini juga dapat diperoleh
karena adanya proses pengupasan kulit biji
(dehulling) kacang merah (Pangastuti dkk.,
2013). Fenomena tersebut disebabkan oleh
pigmen warna biji kacang merah, antosianin,
yang banyak pada kulit biji tidak ikut
ditepungkan, sehingga menghasilkan warna
yang lebih cerah.

Tepung yang memiliki kecerahan paling
tinggi pada penelitian ini diperoleh pada
perlakuan perendaman dengan 1,25% baking
powder (94,69) diikuti oleh tepung dengan
perendaman 0,25% baking soda (92,45) tanpa
pengukusan, sementara yang terendah
didapati pada tepung dengan perendaman
aquades dan pengukusan (90,48). Perbedaan
nilai L* ini diperoleh diduga karena adanya
perbedaan kemampuan pelarutan antara
medium perendaman yang digunakan dan
adanya kombinasi perlakuan pendahuluan
berupa proses pengukusan. Perlakuan
perendaman dan proses hidrotermal
(perebusan) menyebabkan perubahan tingkat
kecerahan pada tepung akibat adanya
kehilangan senyawa polifenol pada kacang
(Locali-Pereira dkk., 2022; Kenar dkk., 2020).
Perendaman dengan larutan yang memiliki pH
di atas 7 dapat mengurangi jumlah senyawa
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polifenol—seperti tanin yang memiliki warna
kemerahan hingga kecoklatan—dan
menurunkan aktivitas enzim polifenol oksidase
(PPO)—penyebab browning (Troszynska dkk.,
2005; Mizobutsi dkk., 2010). Hal ini diduga
menjadi alasan tepung dengan perendaman
dengan 1,25% baking powder menghasilkan
tepung yang lebih cerah dibandingkan dengan
perendaman dengan medium lainnya.
Sementara itu, nilai kecerahan tepung yang
melalui proses kombinasi perendaman dengan
pengukusan memperoleh hasil yang lebih
rendah dibandingkan dengan tepung tanpa
pengukusan. Warna tepung dengan kombinasi
pengukusan pada tiga sampel dengan jenis
medium perendaman yang berbeda ini memiliki
tingkat kecerahan yang relatif lebih rendah
dibandingkan dengan tepung tanpa kombinasi
proses pengukusan, terlepas dari jenis medium
yang digunakan. Hal ini terjadi karena proses
pengukusan selama 15 menit pada suhu 100°C
yang memicu  berlangsungnya  proses
pencokelatan non-enzimatis yakni reaksi
Maillard yang menyebabkan penurunan nilai L*
(Brown, 2011). Adapun menurut Lotfy dkk.
(2021), reaksi Maillard juga dipengaruhi oleh
pH lingkungan terjadinya reaksi dengan
intensitas pencokelatan yang meningkat seiring
meningkatnya pH hingga 8. Kondisi basa
diketahui dapat meningkatkan pembentukan
basa Schiff dan mempercepat proses
berlangsungnya reaksi Maillard, sehingga
menghasilkan warna yang lebih gelap. Hal ini
menjelaskan alasan tingkat kecerahan tepung
dengan perendaman 0,25% baking soda (pH=
8,14) tidak lebih tinggi dari perlakuan dengan

1,25% baking powder (pH= 7,24), pada
perlakuan tanpa pengukusan. Meskipun
demikian, kecerahan tepung secara

keseluruhan masih tergolong tinggi (mendekati
nilai 100) pada setiap perlakuan.

Selain nilai L*, nilai °Hue juga menjadi salah
satu parameter warna yang penting pada
tepung. Menurut Wodajo dan Emire (2022),
nilai °Hue menggambarkan bagaimana warna
pada tepung tersebut akan tampak bagi
manusia. Masing-masing derajat dari nilai °Hue
menggambarkan daerah kisaran warna yang
telah ditentukan (Hutchings, 1999).
Berdasarkan Tabel 4.2, diketahui bahwa tidak
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terdapat perbedaan yang signifikan antara jenis
medium perendaman dan kombinasi perlakuan
pendahuluan yang diterapkan terhadap nilai
°Hue tepung kacang merah yang dihasilkan.
Hal ini sejalan dengan penelitian Leahu dan
Rosu (2014) yang menyatakan bahwa nilai
°Hue memiliki variasi yang kecil pada kacang
merah dengan perlakuan perendaman baking
soda berbagai konsentrasi (1-5%), proses
hidrotermal, dan pengeringan. Hal ini
menunjukkan bahwa kacang merah memiliki
perbedaan nilai °Hue yang rendah terlepas dari
berbagai perlakuan yang diberikan. Adapun
nilai °Hue tepung kacang merah pada
penelitian ini berkisar dari 55,16°-69,55° yang
menandakan bahwa tepung yang dihasilkan
jatuh pada kisaran warna antara kuning—merah
(54°-90°). Nilai °Hue tepung lebih condong
pada kisaran 54° yang menandakan tepung
cenderung tampak berwarna kuning. Dengan
demikian, nilai °Hue tepung kacang merah
diketahui memiliki kisaran warna yang sama
tanpa terpengaruh oleh jenis medium
perendaman dan  kombinasi  perlakuan
pendahuluan yang diberikan. Hasil ini sesuai
dengan pernyataan Brown (2011) terkait
penggunaan proses pengukusan yang dapat
mempertahankan warna bahan baku.

Gambar 1. Warna Tepung Kacang Merah

Organoleptik (Kenampakan)

Pengaruh jenis medium perendaman dan
kombinasi perlakuan pendahuluan terhadap
kenampakan tepung kacang merah disajikan
pada Tabel 4. Kenampakan tepung kacang
merah memperoleh hasil yang berbeda nyata
berdasarkan jenis medium perendaman dan
kombinasi perlakuan pendahuluan tepung yang
diberikan. Tingkat penerimaan tepung kacang
merah pada parameter kenampakan tergolong



EduFood, Vol. 3, No. 4, 2025, Hal. 77-91

cukup tinggi melalui uji hedonik, yaitu berkisar
cukup suka-suka dengan deskripsi tepung,
sesuai dengan uji skor, nampak memiliki warna
yang sedikit kurang seragam dengan
kenampakan yang cerah. Warna yang sedikit
kurang seragam kemungkinan disebabkan
karena adanya kulit biji kacang merah yang
terikut, sehingga warna tepung tampak sedikit
kurang seragam.

tertinggi  diperoleh perlakuan  dengan
perendaman 1,25% baking powder dan 0,25%
baking soda yang dikombinasikan dengan
pengukusan. Sementara itu, tepung dengan
perlakuan perendaman dengan aquades dan
pengukusan, dengan 0,25% baking soda tanpa
pengukusan, dan dengan 1,25% baking
powder tanpa pengukusan memiliki tingkat
penerimaan yang tidak berbeda nyata dengan
perlakuan lainnya. Hal ini menunjukkan bahwa
kombinasi  perlakuan  pengukusan yang
didukung dengan perendaman garam alkali
memberikan pengaruh positif bagi kenampakan
tepung.

Warna tepung yang cerah tersebut
menyebabkan tingkat penerimaan konsumen
menjadi lebih tinggi karena cenderung lebih
disukai oleh konsumen (Purnomo dkk., 2015).
Hasil ini sesuai dengan hasil pengujian tingkat

kecerahan secara objektif pada uji warna, nilai
L* yang diperoleh pada tepung kacang merah
tergolong tinggi, yakni di atas 90. Hal yang
serupa ditemukan pada penelitian Abdel-Aleem
dkk. (2019) diperoleh kacang faba yang
direndam dengan baking soda dan juga baking
powder sebelum dimasak memperoleh tingkat
penerimaan yang lebih tinggi secara warna
dibandingkan dengan perendaman
menggunakan air biasa (tap water).

Organoleptik (Aroma)

Pengaruh jenis medium perendaman dan
kombinasi perlakuan pendahuluan terhadap
aroma tepung kacang merah disajikan pada
Tabel 4. Berdasarkan Tabel 4., diketahui bahwa
jenis medium perendaman dan kombinasi
perlakuan pendahuluan berpengaruh nyata
terhadap mutu aroma tepung kacang merah.
Tingkat penerimaan aroma tepung yang paling
tinggi diperoleh pada perlakuan perendaman
dengan 0,25% baking soda dan 1,25% baking
powder dengan kombinasi pengukusan. Kedua
tepung ini diketahui hanya memiliki aroma yang
sedikit  langu, sedangkan perendaman
menggunakan aquades saja, khususnya tanpa
pengukusan, menghasilkan aroma yang cukup
langu dengan tingkat penerimaan yang rendah.

Tabel 4. Purata Pengaruh Jenis Medium Perendaman dan Kombinasi Perlakuan Pendahuluan
terhadap Kadar Air dan Kadar Protein Tepung Kacang Merah
Perlakuan Kenampakan Aroma Rasa Kualitas

Pendahuluan H S S H S Keseluruhan
JiM1 4,241,382  4,1+1,05% 3,3+1,012 3,2+1,18% 2,7+1,24® 2,9+0,99° 3,241,152
JiM2 4,74£0,88%  4,1+0,94% 4,3+0,85" 4,1+0,94" 4,1+1,08° 4,4+1,41° 4,3+1,04"
J2M1 4,5+0,94®  3,8+1,25° 3,6+1,04° 3,6+0,82% 2,8+1,31® 3,1+1,192 3,5+1,11°
J2M2 4,9+0,77° 4,4+0,91° 4,6+0,97¢ 4,2+0,99¢ 4,3+1,09° 4,3+1,06° 4,4+1,00¢
J3M1 4,5+1,17%  4,1+1,22% 3,8+1,21% 3,8+0,97> 2,8+1,18% 3,2+1,23* 3,6+1,10%
J3M2 5,0+0,86°  4,2+0,87% 4,4+0,81> 4,1+0,82°¢ 4,5+0,82° 4,6+1,17° 4,7+0,84°

Keterangan: Purataxstandar deviasi. Purata dengan huruf yang sama pada kolom yang sama

menunjukkan data tidak berbeda nyata (BNJ, p < 0,05). H, hedonik; S, skor (scoring).
JIM1, perendaman dengan aquades; J1M2, perendaman dengan aquades dan
pengukusan; J2M1, perendaman dengan 0,25% baking soda; 12M2, perendaman dengan
0,25% baking soda dan pengukusan; J3M1, perendaman dengan 1,25% baking powder;
J3M2, perendaman dengan 1,25% baking powder dan pengukusan.

Hal ini sesuai dengan pernyataan King dkk.
(2024) bahwa aroma langu (beany flavor)
merupakan salah satu faktor rendahnya
penerimaan konsumen terhadap produk
kacang-kacangan. Menurut Febrianto dkk.
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(2016), aroma langu ini diketahui timbul akibat
pembentukan senyawa volatil yang disebabkan
oleh aktivitas enzim lipoksigenase (LOX).
Pengukusan terbukti efektif untuk
menginaktivasi enzim LOX karena sangat
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sensitif terhadap perlakuan hidrotermal, seperti
yang dijelaskan pada penelitian Stephany dkk.
(2016) bahwa proses pengukusan pada suhu
80°C selama 7 menit dapat mengurangi
aktivitas enzim lipoksigenase pada biji lupin.

Temuan ini didukung dengan penelitian Lu
dan Al Jasser (1986) yang menyatakan bahwa
produk mie dan roti yang mengandung tepung
kacang kedelai dengan perlakuan perendaman
menggunakan 0,5% baking soda dan
pengukusan memperoleh tingkat penerimaan
yang tinggi pada parameter aroma dan rasa.
Penelitian Chong dkk. (2019) juga memperoleh
hasil aroma langu (beany flavor) yang lebih
lemah pada kacang kedelai dengan perlakuan
pengukusan. Berdasarkan penelitian tersebut,
inaktivasi enzim LOX mencegah reaksi oksidasi
senyawa prekursor aroma langu. Dengan
demikian, senyawa volatil penyebab aroma
langu lebih sedikit dihasilkan dan diperoleh
peningkatan penerimaan konsumen terhadap
tepung.

Organoleptik (Rasa)

Pengaruh jenis medium perendaman dan
kombinasi perlakuan pendahuluan terhadap
rasa tepung kacang merah disajikan pada Tabel
4. Berdasarkan Tabel di atas, diketahui bahwa
jenis medium perendaman dan kombinasi
perlakuan pendahuluan sangatlah berpengaruh
terhadap rasa tepung kacang merah,
khususnya kombinasi perlakuan pendahuluan
berupa pengukusan. Tingkat penerimaan
tertinggi pada parameter rasa diperoleh dengan
perlakuan perendaman 1,25% baking powder
diikuti tepung dengan perendaman 0,25%
baking soda yang dikombinasikan dengan
proses pengukusan. Kedua tepung tersebut
diketahui memiliki rasa yang tidak pahit dan
sedikit pahit secara berurutan, sedangkan
tepung dengan perendaman aquades memiliki
rasa yang cukup pahit dengan penerimaan
yang rendah. Hal ini sesuai dengan pernyataan
Mkanda dkk. (2007) bahwa rendahnya tingkat
penerimaan konsumen terhadap kacang merah
disebabkan oleh adanya rasa pahit yang timbul
akibat tingginya komponen fenolik seperti tanin
pada kacang, khususnya pada kacang yang
berwarna gelap. Menurut penelitian ini,
pengupasan kulit, membuang air rendaman,
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kemudian memasak kacang dengan air yang
baru dapat menurunkan kadar senyawa fenolik
ini.

Penelitian Devi dkk (2018) menyatakan
bahwa perendaman kacang gude pada air alkali
(1% baking soda) mengurangi kadar tanin lebih
tinggi dibandingkan dengan perendaman
dengan aquades. Hal ini disebabkan karena
pelarutan pada medium perendaman yang
menyebabkan difusi tanin dari biji ke air
rendaman yang menyebabkan berkurangnya
rasa pahit, sehingga dapat diterima konsumen
(Patil dkk., 2024). Menurut Godrich dkk.
(2023), penurunan tanin selama proses
perendaman dan hidrotermal disebabkan
karena sifatnya yang larut air, sehingga
menyebabkan tanin dalam kacang larut ke
dalam air rendaman yang selanjutnya ikut
terbuang. Dengan demikian, melalui kedua
kombinasi perlakuan tersebut, rasa pahit yang
secara alami terdapat pada kacang dapat
dikurangi bahkan dihilangkan.

Hasil ini sesuai dengan penelitian Abdel-
Aleem dkk. (2019) dengan perlakuan kacang
faba direndam pada larutan baking powder
sebelum  direbus  memperoleh  tingkat
penerimaan yang paling tinggi pada parameter
rasa dibandingkan dengan perlakuan lainnya.
Rasa tepung kacang merah pada tepung
dengan perendaman 1,25% baking powder
lebih baik dibandingkan dengan perendaman
0,25% baking soda—yang memiliki
kemampuan pelarutan tanin yang lebih kuat.
Hal ini diduga disebabkan perendaman dengan
baking soda atau suasana pH yang tinggi akan
mempengaruhi rasa dan memberikan kesan
pahit. Dengan demikian, perendaman dengan
1,25% baking powder dengan kombinasi
pengukusan lebih efektif untuk meningkatkan
penerimaan konsumen terhadap rasa tepung
kacang merah, sehingga diharapkan tidak
mempengaruhi rasa produk akhir.

Organoleptik (Kualitas Keseluruhan)
Pengaruh jenis medium perendaman dan
kombinasi perlakuan pendahuluan terhadap
kualitas keseluruhan tepung kacang merah
disajikan pada Tabel 4. Berdasarkan Tabel 4.,
diketahui bahwa jenis medium perendaman
dan kombinasi perlakuan pendahuluan
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berpengaruh nyata terhadap  kualitas
keseluruhan tepung kacang merah. Penerimaan
kualitas keseluruhan mencerminkan pengaruh
kumulatif dari seluruh parameter mutu yang
diamati (kenampakan, rasa, dan aroma)
berdasarkan  penilaian  personal panelis
(Shashego, 2019). Hasil penerimaan tertinggi
diperoleh tepung kacang merah dengan
perendaman 1,25% baking powder dan 0,25%
baking soda yang dikombinasikan dengan
pengukusan. Hal ini menunjukkan bahwa
penerimaan kualitas keseluruhan pada tepung
kacang merah dapat dioptimalkan dengan
mengaplikasikan antara perlakuan perendaman
dengan garam dan pengukusan yang bekerja
secara sinergis untuk mempertahankan warna
dan kecerahan, mengurangi aroma langu, serta
mengeliminasi rasa pahit (Abdel-Aleem dkk.,
2019; Shashego, 2019; Chong dkk., 2019).
Hasil ini serupa dengan penelitian Abdel-Aleem
dkk. (2019) vyang menyatakan bahwa
perendaman kacang faba dengan 0,5% dan 1%
baking powder memperoleh nilai sensori yang
paling tinggi terhadap tingkat penerimaan pada
parameter warna, aroma, rasa, dan kualitas
keseluruhan.

KESIMPULAN
Berdasarkan hasil analisis dan uraian
pembahasan, maka dapat ditarik kesimpulan
sebagai berikut:

1. Jenis medium perendaman dan kombinasi
perlakuan pendahuluan memberikan
pengaruh yang signifikan terhadap kadar
air, kadar protein kasar, warna (nilai L*),
dan mutu sensori (kenampakan, aroma,
rasa, dan kualitas keseluruhan) tepung
kacang merah. Namun, tidak berpengaruh
nyata terhadap jumlah  rendemen,
kehalusan, dan warna (°hue) tepung kacang
merah.

2. Tepung kacang merah terbaik diperoleh
pada perlakuan perendaman 1,25% baking
powderdengan kombinasi pengukusan yang
memiliki mutu dan tingkat penerimaan yang
tinggi pada parameter kenampakan, aroma,
rasa, dan kualitas secara keseluruhan
dengan kehalusan tepung 99,99% lolos
ayakan 60 mesh dan kadar air 5,40% yang
telah memenuhi standar syarat mutu
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Peraturan BPOM No. 34 Tahun 2019; kadar
protein 24,61%; serta memiliki rendemen
sebesar 57,21%, kecerahan  tinggi
(L*=92,03), dan warna cenderung
kekuningan (°hue=69,55).
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