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“Pemanfaatan Bekatul Dan Ampas Kedelai Pada Pembuatan Sereal Instan
Sumber Serat Dan Protein ”

ABSTRAK

Proses penyiapan sarapan yang memerlukan waktu lama kurang
menguntungkan pada kondisi seperti sekarang ini yang menuntut kepraktisan
dan hemat waktu. Sereal sarapan adalah salah satu makanan yang praktis untuk
disajikan di pagi hari, dengan mengguakan bahan alternatif dari bekatul dan
ampas kedelai yang memliki kandungan protein dan serat yang tinggi. Bekatul
merupakan hasil samping penggilingan gabah yang berasal dari berbagai varietas
padi. Bekatul yang digunakan menggunakan bekatul komersial yaitu bekatul
Gasol. Ampas kedelai merupakan hasil samping pengolahan tahu dan susu. Pada
penelitian Ini  bertujuan untuk menghasilkan produk sereal instan
“NUTRIBEL”(Nutrisi bekatul dan ampas kedelai) dengan adanya penambahan
bekatul dan ampas kedelai sebagai makanan sumber serat dan protein. Penelitian
ini menggunakan rancangan acak lengkap. Subtitusi bekatul dan tepung ampas
kedelai terhadap tepung terigu pada pembuatan sereal instan yaitu, FO (0%), F1
(30%), F2 (40%), F3 (50%). Penentuan sereal instan bekatul dan ampas kedelai
terpilin menggunakan uji hedonik dengan panelis semi terlatih. Analisis kimia
terhadap sereal instan meliputi pengukuran kadar air, kadar abu, karbohidrat,
protein, lemak dan serat. Analisis data menggunakan uji ANOVA, bila p-value
<0.05 dilanjutkan dengan uji Duncan. Formulasi terbaik atau sereal terpilih
dengan nilai tertinggi terdapat pada formula 1 (30%) dengan takaran saji 30
gram dengan memiliki kadar protein sebesar 5 gram dan kadar serat sebesar 2
gram per takaran saji.

Kata Kunci: tepung bekatul, tepung ampas kedelai, sereal
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" Utilization Of Bran And Soybean Pulp In The Manufacture Of Instant

Cereals, Sources Of Fiber And Protein "

ABSTRACK

The process of preparing breakfast which requires a long time is less
profitable in conditions like now that require practicality and save time. Breakfast
cereal is one of the practical foods to be served in the morning, using alternative
ingredients from bran and soybean dregs which have high protein and fiber
content. Rice bran is a by-product of grain grinding from various rice varieties.
Bran used using commercial bran, namely Gasol bran. Soybean waste is a by-
product of tofu and milk processing. In this study aimed to produce instant cereal
products "NUTRIBEL" (Nutrition of bran and soybean dregs) with the addition of
bran and soybean dregs as food sources of fiber and protein. This study using a
completely randomized design. The substitution of rice bran and soybean flour on
wheat flour in the manufacture of instant cereal are , FO (0%), F1 (30%), F2
(40%), F3 (50%). Determination of selected instant bran and soybean cereal
using hedonic test with semi-trained panelists. Chemical analysis of instant cereal
includes measurement of water content, ash content, carbohydrates, protein, fat
and fiber. Data analysis used ANOVA test, if p-value <0.05 continued with
Duncan test. The best formulation or selected cereal with the highest value is
found in formula 1 (30%) with a serving dose of 30 grams with a protein content
of 5 grams and fiber content of 2 grams per serving.

Keywords: bran flour, soybean flour, cereal
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BAB |
PENDAHULUAN

Latar Belakang

Proses penyiapan sarapan Yyang memerlukan waktu lama kurang
menguntungkan pada kondisi seperti sekarang ini yang menuntut kepraktisan dan
hemat waktu. Saat ini makin banyak jumlah ibu rumah tangga yang bekerja
sehingga memiliki waktu penyiapan sarapan sangat terbatas, dilain pihak
kebutuhan gizi tidak dapat diabaikan. Solusinya adalah makanan yang cepat dan
praktis dalam penyajiannya namun memenuhi kebutuhan standar gizi. Produk
makanan sarapan siap santap merupakan salah satu produk pangan yang sangat
digemari oleh masyarakat. Makanan sarapan dapat dibuat dari umbiumbian
sebagai sumber karbohidrat, dicampur kacang-kacangan sebagai sumber protein,
atau bisa juga dicampur dengan buah sebagai sumber serat dan vitamin. Dalam
hal ini pemilihan bahan untuk formulasi campuran (komposit) harus dilaksanakan
secara tepat agar produk yang dihasilkan berkualitas (Sukasih E dan Setyadijit,
2012).

Indonesia termasuk dalam jajaran negara agraris di dunia. Sektor yang
paling menonjol adalah sektor pertanian. Setidaknya sebagal negara agraris, setiap
tahun Indonesia mampu menghasilkan 47 juta ton padi. Jumlah ini setara dengan
jumlah produksi beras, yakni 32 juta ton per tahunnya (Dio, 2010). Produksi
samping sektor pertanian yang tidak kalah melimpahnya di Indonesia adalah
bekatul dan ampas kedelai.

Bekatul merupakan hasil samping penggilingan gabah yang berasal dari
berbagai varietas padi. Bekatul (rice bran) adalah lapisan terluar dari beras yang
terlepas saat proses penggilingan gabah (padi) atau hasil samping penggilingan
padi yang terdiri dari lapisan aleuron, endosperm dan germ. Bekatul merupakan
hasil samping pengolahan padi atau gabah yang terbentuk dari lapisan luar beras
pecah kulit dalam penyosohan untuk menghasilkan beras putih atau beras kepala.
Penggilingan padi menghasilkan beras sekitar 60 — 65% dan bekatul sekitar 8 —
12% (Rizqgie, 2011). Bekatul mengandung protein relatif tinggi yaitu 11,3 — 14,9%
kadar serat diet 7,0 — 11,4% kaya akan vitamin B1 (11,1 — 12,9 mg/100 g),

1
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vitamin E (1,9 — 2,9 mg/100 g), asam lemak bebas 2,8 — 4,1 % dan mineral
(Santosa dkk, 2007).

Ampas kedelai merupakan produk samping pengolahan tahu dan susu
kedelai yang masih memiliki kandungan gizi relatif cukup tinggi, yaitu memiliki
kandungan serat dan protein yang cukup tinggi. Menurut daftar komposisi bahan
makanan kandungan zat gizi ampas kedelai cukup tinggi yaitu mengandung
26,6% protein, 18,3% lemak dan 41,3% karbohidrat dalam 100 gram berat kering.

Sarapan pagi merupakan hal yang penting untuk dilakukan. Energi untuk
melakukan aktifitas selama sehari diperoleh dari sarapan pagi. Untuk memenuhi
kebutuhan gizi di pagi hari, para ahli merekomendasikan bahwa sarapan pagi
sebaiknya memenuhi 20-25% kebutuhan nutrisi harian (Vergara 2005; Sugianto
2011). Menurut mathews (1996) dalam Sugianto (2011), sarapan sebaiknya dapat
memenuhi 400-500 kkal kebutuhan energi, jika dibandingkan dengan kebutuhan
energi 2000 kkal seseorang. Selain itu, sarapan juga sebaiknya mengandung zat
gizi seperti karbohidrat, protein, lemak, serat dan vitamin. Bagi anak usia sekolah
melewatkan sarapan pagi dapat menurunkan prestasi belajar mereka di sekolah
(Rahayu 2004; Sugianto 2011).

Untuk mengatasi masalah ini, sarapan yang praktis, disukai, dan mampu
memenuhi kebutuhan energi di pagi hari adalah solusi yang diperlukan. Salah satu
jenis sarapan yang digemari di negara maju adalah sereal sarapan siap santap atau
dikenal ready-to-eat cereals. Sereal sarapan ini sangat bervariasi, serta mudah
disajikan, yaitu hanya dengan penambahan susu.

Bahan yang biasa digunakan dalam pembuatan sereal adalah biji-bijian atau
gandum. Tetapi banyak bahan makanan lokal yang pemanfaatanya belum
maksimal tetapi memiliki kandungan protein dan serat yang tinggi adalah bekatul
dan ampas kedelai. Untuk membuat sereal sarapan sumber protein dan serat
terjadi perubahan formulasi bahan penyusun. Akibat dari perubahan formulasi,
terjadi perubahan sifat sensori. Sehingga perlu kajian terhadap formulasi, sifat

sensori yang dihasilkan akibat perubahan tersebut.
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Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang masalah di atas, maka rumusan masalah dalam
penelitian ini yaitu ingin mengetahui pengaruh pemberian tepung bekatul dan
tepung ampas kedelai terhadap mutu organoleptik (warna, aroma, dan rasa) sereal
yang dihasilkan, mengukur kadar protein dan serat dari sereal yang paling disukai
oleh panelis.

Ruang Lingkup

Ruang lingkup penelitian ini termasuk ke dalam peminatan teknologi
pangan, dan mengangkat topik “Pemanfaatan Bekatul Dan Ampas Kedelai Pada
Pembuatan Sereal Instan Sumber Serat Dan Protein”. Pembuatan sereal
dilaksanakan di Laboratorium Gizi Universitas Muhammadiyah Prof. Dr. Hamka,
Uji laboratorium berupa uji kadar zat besi dan uji proksimat dilakukan
Laboratorium Saraswati, Bogor. Uji organoleptik berupa uji hedonik dan mutu
hedonik menggunakan 30 panelis semi terlatih yaitu mahasiswa gizi UHAMKA

yang telah mengikuti mata kuliah teknologi pangan.

Tujuan Penelitian
1. Tujuan Umum
Menghasilkan produk sereal dengan adanya penambahan tepung bekatul dan
tepung ampas kedelai sebagai makanan sumber serat dan protein yang dapat
diterima oleh konsumen.
2. Tujuan Khusus
a. Mempelajari pembuatan tepung bekatul
b. Mempelajari pembuatan tepung ampas kedelai
c. Menganalisis sifat kimia (kadar air, kadar abu, protein, lemak dan
karbohidrat) dan serat pangan pada tepung bekatul dan rendemen.
d. Menganalisis sifat kimia (kadar air, kadar abu, protein, lemak dan
karbohidrat) dan serat pangan pada tepung ampas kedelai dan rendemen.
e. Membuat formulasi sereal sumber protein dan serat dengan tepung bekatul
kombinasi tepung ampas kedelai yang berbeda-beda.

f. Mendapatkan formulasi sereal terbaik/terpilih berdasarkan uji sensori.
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Menganalisis sifat kimia (kadar air, kadar abu, protein, lemak dan
karbohidrat) dan serat pangan pada sereal sumber protein dan serat yang
terpilih dari uji organoleptik.

Perhitungan takaran saji

E. Manfaat penelitian

1.

Bagi universitas

Penelitian ini diharapkan mampu menambah informasi dalam pemanfaatan
bekatul dan ampas kedalai serta menambah pustaka tentang pembuatan sereal
Bekal pada mahasiswa dalam melakukan penelitian-penelitian yang serupa
dan diharapkan universitas mampu meningkatkan kualitas dan fasilitas yang
mendukung dalam pengembangan teknologi pangan.

Bagi Peneliti

Penelitian ini bermanfaat untuk menambah pengetahuan atau wawasan
peneliti tentang pemanfaatan bekatul dan ampas kedelai untuk dijadikan
produk dengan modifikasi pembuatan sereal Nutribell dengan pencampuran
tepung antara tepung bekatul dan tepung ampas kedelai agar menghasilkan
makanan sumber protein dan serat.

Bagi Masyarakat

Hasil penelitian ini diharapakan dapat menambah informasi masyarakat
mengenal pemanfaatan dari olahan bekatul dan ampas kedelai yang telah
dijadikan tepung melalui pembuatan sereal atau sebagai bahan dasar makanan

yang mengandung sumber protein dan serat.
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