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SEMINAR NASIONAL DAN PERINGATAN TAHUN EMAS 

PERHIMPUNAN AHLI TEKNOLOGI PANGAN INDONESIA 
Bandar Lampung, 10-12 Oktober 2017 

Sekretariat:  Gedung Teknologi Hasil Pertanian Universitas Lampung 
Jl. Sumantri Brojonegoro No. 1. Bandar Lampung, Phone/fax,  0721700682, 

semnas.patpi2017@gmail.com 

   
 
 
 

 
 

        Bandar Lampung, 31 Agustus 2017 

Nomor  : 121/17/B/SEMNAS-PATPI/VIII/2017 

Perihal  : Penerimaan abstrak untuk dipresentasikan 

 

Kepada Yth. Bapak/Ibu 

Susi S.TP, M.Si 

Di Universitas Lambung Mangkurat 

 

Dengan hormat, 

Bersama ini kami beritahukan bahwa abstrak yang Bapak/Ibu kirim, dengan judul : 

“Pengaruh Steaming Terhadap Karakateristik Kimia dan Daya Rehidrasi Tepung 

Kacang Nagara sebagai Bahan Baku Breakfast Cereal”  

diterima untuk dipresentasikan pada kegiatan Seminar Nasional dalam rangka Pertemuan 

Ilmiah Tahunan Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan Indonesia (PATPI) dan Perayaan Ulang 

Tahun PATPI yang ke-50 (Tahun Emas), yang akan diselenggarakan pada tanggal 10-11 

Oktober 2017 di Bandar Lampung. 

Makalah lengkap kami terima paling lambat hari Kamis, 28 September 2017. 

Bagi Bapak/Ibu yang belum melakukan pelunasan biyaya seminar, mohon segera melakukan 

pembayaran dengan transfer pada No. Rekening 0484752471, Bank BNI Cabang Universitas 

Lampung, atas nama Dyah Koesoemawardani. Bukti pembayaran dapat di kirim ke email panitia:  

semnas.patpi2017@gmail.com. 

Demikian surat ini kami sampaikan, atas perhatian dan kerjasamanya kami ucapkan terima 

kasih. 

 

 

A.n. Ketua Panitia Pelaksana, 

Sekretaris, 

 

 

 

 

 

Ir. Ribut Sugiharto, M.Sc. 

NIP. 196603141990031009 

 

 

N.B. Panitia sudah menyiapkan 2 hotel resmi (official) untuk peserta Semnas PATPI 2017. 

Bagi yang memerlukan informasi, silahkan hubungi: Ibu Susilawati (081369068001) 

 

mailto:semnas.patpi2017@gmail.com


SEMINAR NASIONAL PATPI 2017 (50 TAHUN PATPI) 
Tema : Peran Ahli Teknologi Pangan dalam Mewujudkan Ketahanan Pangan Nasional 

RUNDOWN ACARA 

HARI KE-1 :  SELASA, 10 OKTOBER 2017 

HARI KE-2 : RABU, 11 OKTOBER 2017 

NO WAKTU AGENDA KETERANGAN

1. 07.30-08.00 Registrasi Peserta Hall Hotel Novotel Bandar Lampung

2. 08.00-08.20 Pembukaan & 
Tari Sigeh Penguten

MC 
UKMBS UNILA

3. 08.20-08.30 Menyanyikan Lagu Indonesia 
Raya 

Dirijen

4. 08.30-08.45 Laporan Ketua Pelaksana KETUA PATPI CABANG LAMPUNG 
(Dr. Samsu Udayana N)

5. 08.45-09.00 Sambutan Ketua PATPI Pusat KETUA PATPI PUSAT

6. 09.00-09.20 Sambutan Gubernur Provinsi 
Lampung  

(Membuka Acara secara Resmi)

Gubernur Provinsi Lampung

7. 09.20-09.30 DOA Ir. Samsul Rizal M.Si.

8. 09.30-09.50 Keynote speech Menteri 
Perindustrian

Ir. Airlangga Hartarto 

Moderator : 
KETUA PATPI PUSAT

9. 09.50-10.00 COFFEE BREAK Panitia

10. 10.00-10.50 Pembicara ahli  
 Materi & Diskusi

Prof. Dr. Fereidoon Shahidi (Memorial 
University of Newfoundland, Canada) 

Moderator : 
Dr. Siti Nurdjanah

11. 10.50-11.40 Pembicara Tamu 
Materi & Diskusi

Stefanus Joko Mogoginta (PT. Tiga 
Pilar Sejahtera Food) atau Franciscus 

Welirang (PT. Indofood Sukses 
Makmur. 

(dalam konfirmasi)* 
Moderator : 

Prof. Dr. Ir. Neti Yuliana, M.Si.

12 11.40-13.00 ISHOMA

13 13.00-15.00 PARALEL & POSTER Pembagian ruang sesuai 5 sub tema

14 15.00-15.30 Coffee Break HALL NOVOTEL

15 15.30-17.00 PARALEL & POSTER Pembagian ruang sesuai 5 sub tema

16 19.00-SELESAI GALA DINNER HALL NOVOTEL

No. WAKTU AGENDA KETERANGAN

1. 08.00-08.20 Pembukaan  & 
Tari Bedana

MC & Ketua Pelaksana 
UKMBS UNILA



HARI KE 3-4 : (RABU-KAMIS, 11 OKTOBER – 12 OKTOBER 2017) 

TABEL ITINERARY SHORT TRIP DAN KUNJUNGAN INDUSTRI,  
KAMIS 12 OKTOBER 2017 

2 08.20-09.10 Pembicara Ahli Prof. Dr. Yaya Rukayadi (Universitas Putra 
Malaysia) 

Moderator : 
Dr. Maria Erna

3 09.10-10.00 Pembicara ahli Ir. Muhammad Nadjikh (PT. Kelola Mina 
Laut) 

Moderator : 
Prof. Dr. Udin Hasanudin

4 10.00-10.15 Coffee Break

5 10.15-12.00 PARALEL & POSTER Pembagian ruang sesuai 5 sub tema

6 12.00-13.00 ISHOMA

7 13.00-14.30 PARALEL & POSTER Pembagian ruang sesuai 5 sub tema

8 14.30-14.45 COFFEE BREAK

9 14.45-15.00 PENUTUPAN HALL NOVOTEL

No. WAKTU AGENDA KETERANGAN

No. WAKTU AGENDA KETERANGAN

1 Menyesuaikan SHORT TRIP / 
LONG TRIP

Short Trip :  Pulau Pahawang*),  
Taman Nasional Way Kambas*),  
PT.Great Giant Food*). 
*) pilih salah satu 

Long Trip :  Teluk Kiluan Dolphin Bay

SENIN 
9 OKTOBER 2017

SELASA 
10 OKTOBER 

2017

RABU 
11 OKTOBER 

2017

KAMIS 
12 OKTOBER 2017

JUMAT 
13 OKTOBER 2017

Check-In* (Hotel 
Novotel/Hotel 

Aston)

Seminar Hari 
ke-1

Seminar Hari 
ke-2

Check-Out* 
(Novotel/Aston)

Check-Out* 
(Novotel/Aston)



TABEL ITINERARY LONG TRIP  KE TELUK KILUAN DOLPHIN BAY,  
RABU-KAMIS (11- 12 OKTOBER 2017) 

 

Keterangan :  
1. Waktu check-in dan check-out silahkan disesuaikan dengan jadwal penerbangan dan jarak rute 

penerbangan dari Bandar Lampung. 
2. Short trip dan kunjungan industri bersifat opsional (memilih salah 1 lokasi), Short trip dan Long 

trip akan diadakan jika telah memenuhi kuota. 
3. Jika Short trip, perkiraan lama menginap di hotel sekitar 3-4 malam dapat disesuaikan dengan 

jadwal trip dan jadwal penerbangan dari B.Lampung. 
4. Jika Long trip, perkiraan lama menginap sekitar 2-3 malam (di hotel) dan 1 malam (di cottage 

Teluk Kiluan), disesuaikan dengan jadwal trip dan jadwal penerbangan dari B.Lampung. 
5. Biaya Trip :   PT.GGF (Rp 150.000), Way Kambas (Rp 200.000), Pahawang (Rp 300.000), dan Teluk 

Kiluan Dolphin Bay (Rp 850.000, sudah termasuk sewa Cottage dan Boat). 
6. Untuk Inforemasi lebih lanjut, hubungi Deary Amethy (0812 7325 1116/ 0896 1695 6269)

GALA DINNER 
(Malam hari)

Tujuan: **Pahawang 
**Way Kambas 
** PT. GGF 

Waktu Keberangkatan : 
05.00 WIB Dari 
Hotel Novotel 

Perkiraan sampai 
kembali di Hotel 
Novotel (15.30 
WIB)

Tujuan:   Bandara

Tujuan:   Bandara

SENIN 
9 OKTOBER 2017

SELASA 
10 OKTOBER 

2017

RABU 
11 OKTOBER 

2017

KAMIS 
12 OKTOBER 2017

JUMAT 
13 OKTOBER 2017

SENIN 
9 OKTOBER 

2017

SELASA 
10 OKTOBER 

2017

RABU 
11 OKTOBER 2017

KAMIS 
12 OKTOBER 2017

JUMAT 
13 OKTOBER 

2017

Check-In* 
(Novotel/
Aston)

Seminar Hari 
ke-1

Seminar Hari ke-2 Di Teluk Kiluan, 
Kabupaaten 
Pesawaran

Check-Out Hotel 
di Bandar 
Lampung

GALA DINNER Check-Out* 
(Novotel/Aston)

Check-Out* dari 
Cottage Teluk 
Kiluan pk.11.00 WIB

Tujuan: Bandara

Perjalanan long trip 
ke Teluk Kiluan 

Waktu Keberangkatan 
: 15.00 WIB (Dari 
Hotel Novotel)

Perjalanan Pulang 
ke Bandar Lampung 
dan Perkiraan 
sampai di Hotel/
Bandara pk.17.30 
WIB.

Check-In* di Cottage 
Teluk Kiluan (20.00 
WIB)

Tujuan: Bandara/
Check-In Hotel di 
Bandar Lampung
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PENGARUH STEAMING TERHADAP KARAKTERISTIK KIMIA DAN DAYA 

REHIDRASI TEPUNG KACANG NAGARA SEBAGAI  BAHAN BAKU  BREAKFAST 

CEREAL 

EFFECT OF STEAMING ON CHEMICAL CHARACTERISTIC AND REHYDRATION  

POWER OF NAGARA BEAN FLOUR AS RAW MATERIAL OF BREAKFAST CEREAL 
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1
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1)
 Program Studi Teknologi Industri Pertanian Univ Lambung Mangkurat Banjarbaru 

Jl A Yani KM 36 Banjarbaru Kalimantan Selatan 70714 
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 Program Studi Biologi, Fakultas MIPA Univ Lambung Mangkurat Banjarbaru 

Jl A Yani KM 36 Banjarbaru Kalimantan Selatan 70714 

suzco_5586@yahoo.com, /susi_tip@unlam.ac.id, 0811 501 0305 

 

ABSTRAK 

Pemanfaatan kacang-kacangan lokal Kalimantan Selatan yang kaya akan protein, perlu 

ditingkatkan salah satunya sebagai bahan baku breakfast cereal untuk meningkatkan nilai tambah 

produk. Salah satunya kacang nagara, selain kaya akan protein juga mengandung komponen 

karbohidrat sekitar 60%.  Sinergisme pemanfaatan dua komponen utama tersebut baik sebagai 

nutrisi maupun sifat fungsionalnya diharapkan dapat ditingkatkan melalui proses steaming tepung 

sebagai upaya untuk pre gelatinisasi pati sehingga daya rehidrasinya meningkat. Penelitian ini 

mengkaji perubahan karakteristik kimia maupun daya rehidrasi tepung kacang nagara akibat lama 

proses pengukusan atau steaming. Hasil penelitian menunjukkan karakateristik kimia tepung 

kacang nagara terfermentasi yang mengalami steaming relatif tidak berubah signifikan,  Tepung 

kacang nagara hasil fermentasi yang dikenakan proses steaming hingga 90 menit menunjukkan 

kapasitas penyerapan air yang tidak signifikan berbeda (190.24% bk) , peningkatan swelling 

volume menjadi 8.74 – 9.82 g/g bk dibandingkan tanpa proses steaming, namun swelling volume 

cenderung menurun dengan meningkatnya lama steaming.  Semakin lama proses steaming hingga 

90 menit, tingkat kelarutan tepung meningkat pula yakni  sebesar 17.72% bk 

 

Kata kunci : kacang nagara, steaming, penyerapan air, volume pengembangan, kelarutan 

 

ABSTRACT 

Utilization of local bean of South Kalimantan that rich in protein, need to be improved,  one of 

them as a raw material of cereal breakfast to increase the added value of the product. One of them is nagara 

bean, besides being rich in protein also contains about 60% of carbohydrate component. Synergism 

utilization of the two main components both as nutrients and functional properties is expected to be 

improved through the steaming process of flour as an effort to pre gelatinized of  starch so that rehydration 

power increases. This study was examined changes in chemical characteristics and re-hydrating power of 



nagara bean due to the steaming process. The results showed that the chemical characteristics of the 

fermented nagara beans have steamed were relatively unchanged significantly. The fermented nagara flour 

subjected to steaming process up to 90 minutes showed no significant of water absorption capacity 

(190.24% db), an increase of swelling volume to 8.74 - 9.82 g / g db compared with no steaming process, 

but swelling volume tends to decrease with longer steaming periods. The longer the steaming process up to 

90 minutes, the level of starch solubility also increased by 17.72%db 

 

Keywords: nagara bean, steaming, water absorption capacity, swelling volume, solubility 

 

PENDAHULUAN 

Breakfast cereal merupakan salah satu produk pangan pendamping yang bisa digunakan 

sebagai asupan bagi anak agar dapat terpenuhi kebutuhan gizi dan energi.  Produk ini dapat 

dikembangkan dari bahan lokal yang selama ini belum dimanfaatkan secara optimal.  Kacang 

nagara sebagai kacang-kacangan lokal dari Kalimantan Selatan dapat dimanfaatkan sebagai bahan 

dasar breakfast cereal, hal ini berdasarkan pada kandungan protein yang cukup tinggi 20-25%, 

kandungan karbohidrat 40-60%.  Pada proses fermentasi dengan BAL mampu meningkatkan daya 

cerna protein cukup signifikan sebesar 37.07% (Susi, 2015). Proses fermentasi kacang nagara 

menggunakan bakteri laktat mampu meningkatkan kecernaan protein dan pati yang terkandung 

pada kacang nagara. 

Produk breakfast cereal merupakan produk instan yang harus dapat disajikan dalam waktu 

cepat.  Bahan komposit yang terkandung di dalamnya harus mudah direhidrasi kembali beberapa 

saat sebelum penyajian, oleh karena itu perlu dilakukan pre treatment terhadap tepung kacang 

nagara sebagai bahan bakuya. Teknologi pre treatment yang dapat dikenakan ada beberapa macam 

seperti penggilingan, penyangraian, perkecambahan, dan fermentasi,  sedangkan teknologi 

produksi yang dikenakan pada umumnya dengan ekstrusi, enzymatic predigestion.  Tepung kacang 

nagara sebagai bahan baku diharapkan dapat memiliki kecernaan yang lebih tinggi, kelarutan yang 

lebih tinggi, memerlukan air sedikit pada saat penyajian serta kandungan gizi yang lebih tinggi. 

Modifikasi sifat fisikokimia pati secara fisik umumnya melibatkan perlakuan dengan air 

dan panas yang dikenal sebagai perlakukan hidrotermal, hal ini dipertimbangkan sebagai  pre 

treatment yang alami dan aman (Jacobs dan Delcour, 1998).  Heat moisture treatment berpengaruh 

terhadap perubahan sifat fungsional pada pati gandum, jagung, kentang barley, singkong, yam dan 

legume (Hoover et al., 1994;  Abraham, T.E., 1993; Donovan et al., 1983; Hoover, J.W. dan 



Vasanthan, T.,  1994). Heat moisture treatment dapat meningkatkan suhu gelatinisasi, kelarutan 

swelling volume dan ketersediaan dicerna oleh enzim. 

Penelitian ini mengkaji pre treatment steaming (pengukusan) terhadap kacang nagara basah 

hasil fermentasi dan tepungnya untuk meningkatkan daya rehidrasi tepung  kacang nagara hasil 

fermentasi spontan demikian pula pengaruhnya terhadap karakteristik kimia tepung. 

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan dan alat 

Kacang nagara diperoleh dari daerah Nagara Hulu Sungai Selatan Kalimantan Selatan, Alat 

yang digunakan meliputi waterbath shaker, sentrifuse,  oven dan glassware untuk analisis kimia. 

Proses Fermentasi Spontan 

Fermentasi menggunakan ukuran kacang nagara grits kacang nagara : air perendam = 1 : 4 

yang difermentasi selama 48 jam.  Kacang nagara hasil fermentasi dihilangkan dari kulitnya, 

dicuci bersih kemudian direndam pada Na bisulfit dan Ca(OH)2 200 ppm selama 60 menit untuk 

menetralkan keasaman, kemudian dikeringkan pada suhu 60ºC selama 48 jam.  Kacang nagara 

bersih hasil fermentasi diperlakukan steaming dengan variasi 5, 10, dan 15 menit.  Kacang nagara 

hasil fermentasi yang telah dikeringkan ditepungkan pada 80 mesh, kemudian di steaming pada 5, 

10, 15, 30, 60 dan 90 menit.  Grits basah dan tepung hasil perlakuan dikeringkan kembali pada 

suhu 60 C 48 jam 

Tepung kacang nagara yang diperoleh dari masing-masing perlakuan dilakukan analisis 

kimia yang meliputi kadar air (AOAC 2000), kadar abu (AOAC 2000), kadar protein terlarut 

(metode lowry), lemak (metode soxklet), kadar amilosa, kadar pati (Luff schroll) dan sifat 

fisikokimia yang meliputi penyerapan air, swelling volume (volume pengembangan),  dan 

kelarutan.  

Kapasitas penyerapan air secara gavimetri  

Tabung sentrifus diisi 2 g sampel tepung yang ditimbang berat tabung dan sampel (a), 

kemudian ditambahkan 9 mL akuades dan divorteks. Selanjutnya didiamkan selama 30 menit 

kemudian disentrifuse 3000 rpm selama 15 menit, didekantasi dan ditimbang beratnya (b). 

Kapasitas penyerapan air (%bk) 



 

Keterangan : 

a = berat sampel kering + berat tabung sentrifuse (g) 

b = berat sampel yang telah dibasahi + berat tabung sentrifuse (g) 

ms = berat sampel (g) 

Kelarutan dan Swelling volume  

Swelling volume ditentukan dengan menimbang sebanyak 0,35 g tepung yang kemudian 

ditambahkan air sebanyak 12,5 mL dalam tabung sentrifuse. Selanjutnya larutan divorteks lalu 

dipanaskan dalam waterbath yang bersuhu 92,5°C dan setiap 5 menit sekali divorteks selama 10 

menit. Selanjutnya larutan didinginkan pada air es selama 1 menit dan pada suhu 25°C selama 15 

menit. Kemudian larutan disentrifus dengan kecepatan 3600 rpm selama 15 menit. Gel yang 

terbentuk diukur volumenya dan dinyatakan sebagai swelling volume dalam 

satuan mL/g (bk). Kelarutan diperoleh dengan cara menuangkan supernatan yang dihasilkan ke 

dalam cawan yang telah diketahui beratnya dan dikeringkan pada suhu 110°C selama semalam. 

Kelarutan dihitung dengan rumus sebagai berikut : 

  

wdm = ws (1-ka) 

w1 = berat supernatan (g) 

w2 = volume gel yang terbentuk (mL) 

ws = berat sampel (g) 

ka = kadar air (desimal) tepung dalam berat basah. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar air 

Kadar air merupakan salah satu karakteristik yang sangat penting bagi bahan pangan.  

Tinggi rendahnya kadar air suatu bahan sangat ditentukan oleh air terikat dan air bebas yang 

terdapat di dalam bahan.  Kadar air yang tinggi akan menurunkan total padatan kering pada 



tepung.  Kadar air dalam bahan akan mempengaruhi daya simpan produk, kadar air tepung yang 

lebih besar dari 14% akan lebih mudah mengalami kerusakan oleh mikrooganisme.   

Kadar air tepung dari grits basah yang mengalami  steaming hingga 15 menit berkisar 3.93-

4.70%, sedangkan pada perlakuan steaming tepung kadar air yang dihasilkan 5.22-7.30%.  Kadar 

air tepung kacang nagara tanpa perlakuan sebesar 5.75%.  Hasil analisis ragam menunjukkan 

bahwa pengaruh lama steaming pada grits kacang basah maupun tepung kacang nagara tidak 

berpengaruh nyata terhadap kadar air tepung kacang nagara yang dihasilkan, data selengkapnya 

disajikan pada Gambar 1. 

 

   

(a)                                                                     (b) 

 

Gambar 1 Hubungan lama steaming terhadap kadar air tepung kacang nagara a) steaming grits 

                     basah; b) pada tepung kacang nagara 

 

Kadar air cenderung menurun sejalan dengan lama steaming namun tidak signifikan, 

matriks bahan yang lebih permeable karena perlakuan panas memudahkan penguapan air dari 

bahan.  Panas steam menyebabkan ikatan hidrogen pada granula khususnya pada rantai amilosa 

dan rantai cabang amilopektin melemah, granula yang sudah membengkak sifatnya tidak dapat 

balik, sehingga pada saat pengeringan air mudah lepas dari ikatan hidroksil.  Pada perlakuan 

tepung yang dikukus kadar airnya relatif lebih besar dibandingkan kadar air pelakuan steaming 

grits kacang basah, hal ini diduga pada tepung dengan ukuran partikel lebih kecil akan lebih 

mempermudah air masuk ke dalam matriks sehingga memungkinkan adanya pengikatan air dari 

uap air ke dalam bahan. 

 

Kadar abu 
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Kadar abu merupakan zat anorganik sisa pembakaran suatu bahan organik pada suhu 

tinggi. Kadar abu berhubungan dengan mineral yang terkandung dalam bahan pangan.  

Pengukuran kadar abu diperlukan untuk mengetahui kandungan mineral di dalam bahan, kadar 

mineral dalam bahan dapat mempengaruhi warna tepung yang dihasilkan.  

Kadar abu tepung kacang nagara hasil perlakan steaming pada grits kacang nagara basah 

berkisar 0.71-0.81%, sedangkan pada steaming tepung kacang nagara berkisar 0.22-0.65.  Hasil 

analisis ragam menunjukkan perlakuan steaming tidak berpengaruh naytaa terhadap kadar abu 

tepung yang dihasilkan.  Data kadar abu tepung disajikan pada Gambar 2. 

 

 

(a)                                                                     (b) 

 

Gambar 2  Hubungan lama steaming terhadap kadar abu tepung kacang nagara a) steaming grits 

                     basah; b) pada tepung kacang nagara 

 

Protein Terlarut 

Protein terlarut merupakan indikator proses hidrolisis pada protein menjadi senyawa yang 

lebih sederhana khususnya dipeptida dan asam amino.  Protein terlarut akan lebih tersedia 

digunakan dan diabsorpsi dalam tubuh..  Proses steaming pada grits kacang nagara basah berkisar 

5.16-6.82% bk, sedangkan steaming pada tepung menghasilkan kadar protein terlarut lebih tinggi 

yaitu berkisar 28.0-31.70% bk.  Jika dibandingkan dengan protein terlarut tepung kacang nagara 

tanpa perlakuan sebesar 5.83%, maka protein terlarut pada grits kacang basah yang dikukus tidak 

signifikan berbeda, adapun data selengkapnya disajikan pada Gambar 2. 
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(a)                                                                     (b) 

 

Gambar 3 Hubungan lama steaming terhadap kadar protein terlarut tepung kacang nagara a)  

                       steaming grits  basah; b) pada tepung kacang nagara 

 

Hasil analisis ragam menunjukkan perlakuan steaming memberikan pengaruh yang nyata 

terhadap kadar protein terlarut pada tepung kacang nagara, kadar protein terlarut pada tepung yang 

dikukus lebih besar dibandingkan pada grits kacang basah. Pada bahan tepung, dengan ukuran 

lebih kecil memungkinkan luas kontak dengan panas dan steam yang lebih besar sehingga 

memungkinkan protein yang terhidrolisis makin tinggi untuk menjadi dipeptida maupun asam 

amino.  Gambar 3 menunjukkan semakin lama proses steaming kadar protein terlarut cenderung 

menurun. 

 

Kadar Amilosa 

Kadar amilosa pada tepung kacang nagara hasil steaming grits kacang nagara basah 

berkisar 14.39-15.63% bk, sedangkan tepung yang berasal dari proses steaming tepung kacang 

nagara memiliki kadar amilosa berkisar 20.61-22.31%bk.  Data kadar amilosa tepung kacang 

nagara disajikan pada Gambar 4. 
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(a)                                                                     (b) 

 

Gambar 4 Hubungan lama steaming terhadap kadar amilosa tepung kacang nagara a)  

                       steaming grits  basah; b) pada tepung kacang nagara 

 

Gambar 4 menunjukkan bahwa kadar amilosa pada steaming grits kacang nagara basah 

relatif lebih rendah dibanding pada bahan tepung, hal ini diduga steaming pada tepung lebih 

memudahkan aksesibilitas uap panas untuk kontak ke dalam matriks pati sehingga liberasi pati 

lebih mudah dan amilosa mudah lebih keluar matriks sehingga kadar amilosa lebih tinggi. 

Penelitian Noranizan et al. (2010) menunjukkan semakin lama pemanasan pada 

temperatur lebih tinggi dapat menyebabkan tingkat dispersi dan kelarutan pati gandum lebih 

tinggi, hal ini menyebabkan leaching amilosa lebih tinggi pula.  Tester dan Morrison (1990) 

menunjukkan leaching amilosa meningkat berkorelasi dengan intensifnya tingkat pengembangan.  

Sebaliknya, semakin tinggi ikatan granula pati relatif tahan terhadap swelling dan leaching 

amilosa.  

Kandungan protein dan lipid pada bahan, akan dapat membentuk kompleks lipid-amilosa 

dan protein amilosa pada saat pemanasan.  Hal ini menghambat keluarnya amilosa dari granula, 

yang menyebabkan swelling volume dan kelarutan yang rendah.  Pada penelitian ini pemanasan 

steam pada tepung lebih memungkinkan pecahnya kompleks dan menyebabkan amilosa keluar 

dari granula tepung.  Schoch dan Maywald (1968) menyatakan kadar amilosa yang meningkat 

akan membatasi  swelling dan viskositas pasta panas dapat stabil. 

 

Kadar pati 

Kacang nagara selain kaya akan protein juga dominan mengandung karbohidrat sebesar 

40-60%.  Dalam proses pembuatan breakfast csereal, pati merupakan salah satu komponen penting 
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untuk menghasilkan struktur renyah dan juga sebagai sumber kalori.  Kadar pati tepung kacang 

nagara hasil proses steaming pada bahan grits kacang nagara basah berkisar 50.57-53.30%bk, 

sedangkan pada steaming di bahan tepung memiliki kadar pati 56.95-64.42%  Hasil analisis ragam 

menunjukkan proses steaming tidak berpengaruh nyata terhadap kadar pati pada tepung kacang 

nagara.  Data kadar pati kacang nagara disajikan pada Gambar 5. 

 

      

(a)                                                                     (b) 

 

Gambar 5 Hubungan lama steaming terhadap kadar amilosa tepung kacang nagara a)  

                            steaming grits  basah; b) pada tepung kacang nagara 

 

Steaming pada grits kacang nagara basah hingga 15 menit belum cukup mampu 

meningkatkan kadar pati secara signifikan, demikian pula pada steaming bahan tepung, pemanasan 

hingga 90 menit tidak signifikan berbeda. 

 

Penyerapan air 

Kadar penyerapan air tepung hasil perlakuan steaming pada grits kacang nagara basah 

berkisar 235.05-269.32% bk, sedangkan pada proses steaming bahan tepung menghasilkan kadar 

tingkat penyerapan air 188.2-192.2%bk, dan ini cenderung tidak berbeda dengan tepung tanpa 

perlakuan yang memiliki tingkat penyerapan air rata-rata 190.0 %bk.  Perlakuan steaming pada 

grits kacang nagara basah memiliki tingkat penyerapan air yang lebih tinggi dibanding pada 

steaming tepung.  Data penyerapan air tepung disajikan pada Gambar 6. 
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(a)                                                                     (b) 

 

Gambar 6 Hubungan lama steaming terhadap tingkat penyerapan air tepung kacang nagara a)  

                            steaming grits  basah; b) pada tepung kacang nagara 

 

Perlakuan hidrotermal dapat meningkatkan tingkat penyerapan air, hal ini berkaitan 

dengan peningkatan gugus hidrofilik akibat modifikasi pati.  , granula pati yang rusak dapat 

meningkatkan tingkat penyerapan air (Stauffer 2007).  Dengan adanya perlakuan steaming pada 

grits basah, hal ini memungkinkan gugus hidrofilik pada bahan ini lebih tinggi dibandingkan pada 

tepung yang telah mengalami pengeringan, sehingga kapasitas pengikatan air lebih tinggi.  

Penelitian Onyango et al. (2013) menyebutkan bahwa perlakuan hidrothermal pada pati singkong 

meningkatkan kristalinitas  dan tingkat penyerapan air, namun sebaliknya menurunkan swelling 

volume, kelarutan dan viskositas puncak pati. 

 

Swelling Volume 

Swelling volume menunjukkan tingkat pengembangan pati di dalam tepung kacang 

nagara untuk setiap satuan bahan padatan di dalam matriks bahan.  .  Tingkat swelling tepung 

kacang nagara hasil fermentasi tanpa steaming berkisar 5.52-6.96% g/g bk, sedangkan swelling 

volume tepung hasil perlakuan steaming pada grits kacang nagara basah berkisar 7.35-8.02 g/g bk, 

dan pada proses steaming bahan tepung menghasilkan swelling volume sebesar 8.78-9.54 g/g bk.  

Perlakuan steaming pada tepung cenderung memberikan tingkat swelling volume yang lebih tinggi 

dibanding pada steaming grits.  Data swelling volume disajikan pada Gambar 7. 
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(a)                                                                     (b) 

 

Gambar 7 Hubungan lama steaming terhadap swelling volume tepung kacang nagara a)  

                            steaming grits  basah; b) pada tepung kacang nagara 

 

Pada bahan tepung yang dikukus kontak dengan panas steam lebih intensif sehingga 

struktur kompleks pati sebagian terdegradasi, struktur lebih amorphous sehingga granula mampu 

mengikat air dan mengembang. Pada bahan grits basah struktur yang ada pada bahan masih 

dominan memiliki struktur kristalin sehingga tingkat swelling lebih rendah, crosslink granula pati 

dengan peptida ataupun amilosa dengan lipid diduga lebih tinggi pula, sementara pada tepung 

sebagian struktur kristalin sudah sebagian rusak sehingga pada saat proses hidrotermal struktur 

amorphous lebih tersedia 

Leach et al. (1959) menyatakan bahwasanya tingkat pengembangan pati berkorelasi 

dengan amilopektin, amilosa bertindak sebagai inhibitor pengembangan, khususnya keberadaan 

lipid dapat membentuk kompleks tidak larut dengan amilosa selama pengembangan.  Pada granula 

pati sereal, granula tidak mengembang sempurna hingga amilosa keluar (leaching out) dari granula 

(Bowler 1980), jumlah lipid dan protein juga mempengaruhi tingkat pengembangan granula. 

Menurut Morrison (1988 ) kompleks juga dapat terjadi pada lipid pati dan residu amilosa pada 

granula selama swelling, protein dan pati berinteraksi karena muatan yang berbeda dan 

membentuk kompleks selama gelatinisasi dan dapat menghambat swelling. Keterbatasan swelling 

pada pati legume juga disebabkan oleh adanya jembatan peptida pada granula pati untuk 

mempertahankan sturktur granula (Oates 1990). 
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Kelarutan 

Pati yang terliberasi akan lebih mudah larut di dalam air, hal ini akan meningkatkan 

kekentalan.  Kelarutan pati tepung kacang nagara pada steaming grits kacang nagara menghasilkan 

tingkat kelarutan yang rendah yaitu 1.47-3.33% bk, sedangkan pada perlakuan steaming 

menggunakan bahan tepung cenderung memberikan tingkat kelarutan pati yang lebih tinggi  yaitu 

13.2-17.1%bk.  Pada tepung kacang nagara hasil fermentasi 48 jam tanpa perlakuan steaming 

memberikan tingkat kelarutan rata-rata 6. 25%.  Data kelarutan tepung kacang nagara disajikan 

pada Gambar 8. 

 

  

(a)                                                                     (b) 

 

Gambar 8 Hubungan lama steaming terhadap kelarutan  tepung kacang nagara a)  

                    steaming grits  basah; b) pada tepung kacang nagara 

 

Gambar 8 menunjukkan ukuran partikel tepung yang kecil 80 mesh memudahkan air 

menghidrolisis pati sehingga liberasi pati lebih mudah sehingga gugus hidroksil lebih mudah 

mengikat air sehingga tingkat kelarutan lebih besar. 

Kelarutan (carbohydrate leaching) yang kecil bisa disebabkan kompleks amilosa-lipid 

yang menghambat swelling, cracking dan dispersi granula (Leach, et al. 1959).  Panas steam 

sekitar suhu (70-80°C) hingga 15 menit yang dikenakan pada grits kacang nagara belum mampu 

memecah granula, sedangkan pada tepung yang dikukus selama hingga 90 menit mampu 

mendegradasi polimer karbohidrat sehingga nilai kelarutan lebih tinggi.  Kelarutan yang lebih 

tinggi pada tepung dibandingkan grits basah menunjukkan bahwa granula pada grits belum cukup 
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rusak, sementara pada tepung yang dikukus sudah terjadi rusaknya struktur pati dan kerusakan 

granula pati (Akpa et al. 2012) 

 

KESIMPULAN 

Hasil penelitian menunjukkan bahwasanya proses steaming pada bahan tepung kacang 

nagara memberikan tingkat swelling dan kelarutan yang lebih tinggi dibandingkan pada steaming 

kacang nagara basah, demikian pula kandungan protein terlarut lebih tinggi pada bahan tepung, 

Hal ini diduga ukuran partikel tepung 80 mesh meningkatkan aksesibilitas panas steam untuk 

mendegradasi struktur pati sehingga granula mudah  menyerap air dan mengembang. 
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