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INTISARI

Tepung komposit adalah tepung yang dibuat dari campuran dua jenis tepung dengan
ukuran mesh yang sama. Tepung komposit dibuat untuk meningkatkan nilai gizi dari tepung
tunggal dengan cara mencampurkan beberapa jenis tepung dengan komposisi tertentu agar
diperoleh gizi yang tinggi. Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari formulasi
tepung komposit kedelai dan jagung dengan program linear sederhana, mempelajari
pengaruh ukuran partikel dan pengaruh komposisi dalam pembuatan tepung komposit dari
kedelai dan jagung terhadap kadar protein, dan mempelajari interaksi antara ukuran partikel
tepung komposit dan komposisi dalam pembuatan tepung komposit dari kedelai dan jagung
terhadap kadar protein. Manfaat penelitian ini adalah menambah wawasan tentang tepung
komposit yang terbuat dari kedelai dan jagung serta membuat formulasi pembuatan tepung
komposit.

Metode penelitian yang digunakan adalah pembuatan tepung kedelai dan tepung
jagung dengan ukuran 100 mesh, 170 mesh, dan 200 mesh. Tepung kedelai dan tepung
jagung kemudian dianalisis kadar protein dengan metode lowry; kadar lemak dengan metode
soxhlet; kadar karbohidrat dengan metode fenol sulfat; dan kadar serat dengan metode crude
fibre. Formulasi dilakuan dengan Design expert untuk menentukan komposisi tepung
kedelai dan tepung jagung dalam tepung komposit yang dibuat. Tepung komposit diaduk
selama 20 menit dimana setiap 2 menit diambil sampel dan dihitung kadar proteinnya untuk
menentukan waktu pencampuran optimum.

Dari hasil formulasi dengan Design Expert didapatkan tiga komposisi tepung
komposit. Komposisi perbandingan antara tepung kedelai dan tepung jagung yang
menghasilkan protein paling tinggi adalah komposisi (% massa) 68,6 : 31,4. Komposisi
tersebut menghasilkan kadar protein sebesar 19,79 % pada ukuran partikel 200 mesh. Waktu
pengadukan dalam pembuatan tepung komposit ini adalah 3,11 menit atau 187 detik.
Berdasarkan perhitungan Anova diketahui bahwa komposisi berpengaruh signifikan
terhadap kadar protein tepung komposit, sedangkan ukuran partikel dan interaksi komposisi
dengan ukuran partikel tidak berpengaruh signifikan terhadap kadar tepung komposit.

Kata kunci: Tepung komposit, ukuran partikel, komposisi
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ABSTRACT

Composite flour is flour made from two or more types of flour mixed together with
the same mesh size. Composite flour is made to increase the nutritional value of single flour
by mixing several types of flour with a certain composition in order to obtain high nutrition.
The aims of this research were to study the formulation of soybean and corn composite flour
with a simple linear program, to study the effect of particle size and composition effect in
the making of composite flour from soybean and corn on protein content, and to study the
interaction between particle size of composite flour and composition in the making of
composite flour of soybean and corn on protein content. The benefit of this research is to
add insight about composite flour made from soybeans and corn as well as making
formulations for the composite flour.

The research method used is the making of soybean flour and corn flour with sizes
of 100 mesh, 170 mesh, and 200 mesh. Soybean flour and corn flour were then analyzed for
protein content using the Lowry method, fat content using the Soxhlet method, carbohydrates
content using the phenol sulfate method, and fiber content using the crude fiber method. The
composite flour formulation was carried out by a Design Expert to determine the
composition of soybean flour and corn flour in the composite flour to be made. The
composite flour will be stirred for 20 minutes where every 2 minutes a sample will be taken
and the protein content calculated to determine the optimum mixing time.

From the results of the formulation by Design Expert obtained three compositions of
composite flour. The composition ratio between soybean flour and corn flour that produces
the highest protein is the composition (% mass) 68.6 : 31.4. The composition obtained a
protein content of 19.79% at a particle size of 100 mesh. The mixing time in the manufacture
of composite flour was carried out for 3.11 minutes or 187 seconds. Based on Anova
calculations, it is known that the composition has a significant effect on the protein content
of the composite flour, while the particle size and the interaction of the composition with the
particle size have no significant effect on the composite flour content.

Key words: Composite flour, particle size, composition
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang
Indonesia merupakan negara pengimpor gandum terbesar pada tahun 2019 dengan

jumlah impor sebesar 10.962.191 ton. Pada tahun 2016, Indonesia merupakan negara
pengimpor gandung terbesar kedua setelah Mesir dengan jumlah impor sebesar 10.534.672
ton.l*] Impor gandum Indonesia semakin meningkat karena lahan di Indonesia yang sulit
untuk memproduksi gandum. Selain itu, kebutuhan gandum dipengaruhi oleh Gross
National Product (GNP), jumlah penduduk yang semakin meningkat, dan penggunaan
tepung terigu oleh industri. 2

Gandum (Triticum sp.) merupakan kelompok tanaman serelia yang memiliki kandungan
karbohidrat yang cukup tinggi. Gandum pada umumnya diolah menjadi tepung terigu yang
merupakan bahan dasar pembuatan roti, mie, biskuit, dan lain-lain. Gandum merupakan
tanaman yang tumbuh dengan baik di tempat beriklim subtropis sehingga kurang cocok
tumbuh di Indonesia yang beriklim tropis.l¥! Nilai impor gandum yang tinggi dan sulitnya
membudidayakan gandum di Indonesia inilah yang mendasari perlunya mencari substitusi
dari tepung terigu. Salah satu bahan yang dapat mengganti tepung terigu adalah tepung
komposit dari kedelai dan jagung.

Kedelai dan jagung merupakan tanaman pangan yang banyak dihasilkan di Indonesia
dan menjadi salah satu sumber bahan pangan masyarakat Indonesia. Produksi kedelai di
Indonesia pada tahun 2018 adalah 980 ribu ton dan produksi jagung pada tahun yang sama
adalah 30 juta ton dimana kedua tanaman ini diprediksi produksinya akan terus meningkat
setiap tahunnya.[ nilai produksi yang cukup tinggi membuat kedelai dan jagung dapat digali
potensinya menjadi produk pangan yang bernilai lebih dan dapat memenuhi kebutuhan
pangan di Indonesia. Jumlah impor gandum, produksi kedelai dan produksi jagung di
Indonesia dapat digambarkan dalam Gambar 1.1.



Impor Gandum, Produksi Kedelai, dan Produksi Jagung
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Gambar 1. 1 Jumlah impor gandum, produksi kedelai dan produksi jagung di Indonesia

Tepung berbahan dasar kedelai akan memiliki kadar protein yang tinggi karena
kandungan protein dalam kedelai kering adalah 36%.! Pada tepung berbahan dasar jagung
nilai gizi yang paling tinggi ialah karbohidratnya karena kandungan karbohidrat pada jagung
adalah sekitar 66% - 76% tergantung jenis jagungnya.l®! Jika dilihat dari kandungan asam
aminonya, baik kedelai maupun jagung memiliki kandungan lisin dan metionin. Lisin
dengan rumus —(CH2)sCH2NH2 merupakan asam amino esensial yang dibutuhkan oleh
tubuh untuk mendukung pertumbuhan. Metionin dengan rumus —(CHz)> SCH3 adalah asam
amino esensial yang mengandung sulfur, zat yang diperlukan tubuh untuk antioksidan alami.

Tepung komposit berbahan dasar tepung kedelai dan jagung diharapkan dapat
mensusbtitusi tepung terigu dengan kandungan gizi yang sama baiknya. Kedelai berisi 2.634
mg lisin per 100 g kedelai kering, namun kadar metionine rendah yaitu 80 mg per 100 g
kedelai kering [ sebaliknya jagung mempunyai kadar metionin tinggi dan kadar lisin rendah.
Jika kedua bahan baku kedelai dan jagung dibuat formulasi bahan makanan campuran, maka
diperoleh produk pangan dengan kadar metionin dan lisin yang seimbang. Oleh karena itu,
tepung komposit berbahan dasar tepung kedelai dan tepung jagung diharapkan dapat
memberikan bahan makan campuran berprotein yang lengkap kandungan asam amino

esensial lisin dan metion.
1.2 Tema Sentral Masalah Penelitian
Ketidakjelasan dan ketidakpastian komposisi protein dalam tepung komposit

direflkesikan oleh tiadanya landasan teori pembuatan formulasi tepung komposit

dan hal ini masih melanda industri skala kecil dan menengah



1.3 Identifikasi Masalah
1. Seberapa jauh pengaruh ukuran partikel dalam pembuatan tepung komposit dari
kedelai dan jagung terhadap kadar protein?
2. Seberapa jauh pengaruh komposisi dalam pembuatan tepung komposit dari kedelai
dan jagung terhadap kadar protein?
3. Adakah interaksi antara ukuran partikel dan komposisi tepung komposit dalam
pembuatan tepung komposit dari kedelai dan jagung terhadap perolehan protein?
1.4 Tujuan
1. Mempelajari pengaruh ukuran partikel dalam pembuatan tepung komposit dari
kedelai dan jagung terhadap kadar protein.
2. Mempelajari pengaruh komposisi dalam pembuatan tepung komposit dari kedelai
dan jagung terhadap kadar protein.
3. Mempelajari interaksi antara ukuran partikel dan komposisi tepung komposit dalam
pembuatan tepung komposit dari kedelai dan jagung terhadap perolehan protein.
1.5 Premis

Premis yang digunakan sebagai dasar dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

=

Pencampuran tepung komposit mempengaruhi kandungan protein(e1t0I41,

2. Ukuran partikel tepung 40 mesh, 60 mesh, dan 100 mesh berpengaruh terhadap kadar
proteint®Is],

3. Penambahan tepung jagung pada tepung komposit jagung dan terigu dengan
perbandingan (%w/w) 10:90, 20:80, 30:70, 40:60 mempengaruhi kandungan
karbohidrat!],

4. Ukuran partikel tepung 60 mesh, 80 mesh, dan 100 mesh berpengaruh terhadap suhu
gelatinasi™?,

5. Waktu pengadukan selama 8 menit, 16 menit, dan 24 menit mempengaruhi

kandungan proteint*3,

Hasil studi pustaka yang berkaitan dengan penelitian ini disajikan pada Tabel 1.1

1.6 Hipotesis
Pembuatan tepung komposit dari kedelai dan jagung dipengaruhi oleh formulasi, waktu

pencampuran dan ukuran partikel.

1.7 Manfaat
1. Bagi industri



Dapat memproduksi tepung komposit dari kedelai dan jagung dengan kandungan
protein yang tinggi.

. Bagi ilmuwan

Menambahkan wawasan tentang komposisi yang sesuai untuk tepung komposit yang
terbuat dari kedelai dan jagung agar memiliki kadar protein yang tinggi

. Bagi pemerintah

Hasil penelitian ini memberikan salah satu masukan bagi pemerintah untuk
menyusun SNI dari tepung komposit yang terbuat dari tepung jagung dan tepung

kedelai.



Tabel 1. 1 Tabel Premis

Bahan

Metode

Hasil Penelitian

Nama Peneliti

Tepung kedelai dan

Pembuatan biskuit

Pencampuran tepung

Yudistira, 2016 (8

tepung jagung dengan Perbandingan | kedelai dan jagung
tepung  kedelai berpengaruh terhadap
tepung jagung (%w/w) | kandungan protein.
50:50, 40:60, 30:70
Tepung jagung Pembuatan mi jagung | Ukuran partikel 100 | Darmajana, dkk.,

instan dengan variasi
ukuran partikel tepung
jagung 40 mesh, 60
mesh, dan 100 mesh

mesh menghasilkan mi
jagung instan dengan
kandungan
4,86%

protein

2016 [

Tepung kedelai dan
terigu

Pembuatan roti dengan
perbandingan tepung
kedelai : tepung terigu
(%w/w) 10:90, 20:80,
30:70, 40:60

Perbandingan tepung
kedelai : terigu
(%ow/w) 40:60
menghasilkan protein
12,5%

Ndife, dkk., 2011 1

Tepung jagung dan

terigu

Pembuatan roti dengan
perbandingan tepung
jagung
(%w/w) 10:90, 20:80,
25:75, 30:70

terigu

Perbandingan tepung
jagung : terigu
(%wiw) 25:75
menghasilkan
karbohidrat sebesar
45,34%

Begum, dkk., 2013 (11

Tepung jagung

Melihat

ukuran partikel

pengaruh
(60
mesh, 80 mesh, dan
100 mesh) terhadap

suhu awal gelatinasi

Suhu gelatinasi :
60 mesh = 75°C
80 mesh = 72°C
100 mesh=71,5°C

Iskandar, 2010 14

Tepung terigu

Pengadukan  tepung
terigu dengan waktu
pengadukan 8 menit,
16 menit, dan 24

menit.

Waktu

untuk

pengadukan
mendapatkan
paling
baik adalah 8 menit.

sifat tekstur

Gomez, dkk., 2010 13




Bahan Metode Hasil Penelitian Nama Peneliti
Tepung terigu dan | Melihat pengaruh | Ukuran partikel | Cotovanu, dkk,
tepung bayam ukuran partikel (<300 | tepung komposit | 202114

ym, 180-300 ym, dan
<180 ym ) terhadap

berpengaruh terhadap

karbohidrat, protein,

karbohidrat, protein, | lemak, kadar air, dan
lemak, kadar air, dan | kadar abu.
kadar abu
Tepung terigu Melihat pengaruh | Ukuran partikel | Hanif, dkk, 2014 (5]
ukuran partikel (350 | mempengaruhi
ym, 250 ym, dan 100 | protein dimana

ym) terhadap protein.

semakin kecil ukuran
partikel semakin kecil
proteinnya.
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