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ABSTRACT

Phaseolus vulgaris L. are a type of legume that is potential and easily available in
Indonesia. Processing red kidney beans into instant porridge is an effort to increase the
usability of red kidney bean-based products. The purpose of this study was to determine
the effect of soaking time of red beans and addition of skim milk to instant red kidney
bean porridge based on physicochemical and organoleptic analysis. The research
design used in this study is RAK (Group Random Design) consisting of two factors,
factor 1: soaking time (12%, 24%, 36%), factor 2: concentrations of skim milk (5% and
10%). The parameters observed are moisture content, ash, protein content, phytic acid,
water absorption, swelling, and solubility and organoleptic properties of color, taste,
texture, and aroma. The data obtained were analyzed using ANOVA (Analysis of
variance) with Tukey's follow-up test 95% confidence level (0<0.05). While sensory
tests are carried out with the Friedman Test with a hedonic scale. The results of this
study indicate that variations of soaking time and concentrations of skim milk have a
significant impact on physicochemical and organoleptic properties are moisture
content, ash, phytic acid, protein, water absorption, swelling, solubility, organoleptic
parameter (color, texture, and aroma). The best treatment according to the results of
physicochemical and organoleptic analysis tests is soaking time 36 hours and
concentrations of skim milk 10%, with physicochemical and organoleptic analysis
parameters including moisture content 4.28%, ash 1.53%, protein content 8.58%,
phytic acid 3.08%, water absorption 5.08%, swelling 568.74%, solubility 29.92%, and
organoleptic taste 4.56 (very like), color 4.52 (like), texture 4.60 (very like), and aroma
4.24 (like).

Keywords: instant porridge, red kidney beans, skim milk, soaking time

ABSTRAK

Kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) merupakan jenis kacang-kacangan yang
potensial serta mudah didapat di Indonesia. Pengolahan kacang merah menjadi bentuk
bubur instan merupakan salah satu upaya untuk meningkatkan nilai tambah dari produk
berbasis kacang merah Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh lama
perendaman kacang merah dan penambahan susu skim terhadap parameter fisikokimia
dan organoleptik bubur kacang merah instan. Rancangan Penelitian adalah RAK
(Rancangan Acak Kelompok) terdiri dari dua faktor, faktor 1 yaitu: lama perendaman
(12, 24, 36 jam), faktor 2 yaitu: konsentrasi susu skim (5% dan 10%). Parameter yang
diamati pada bubur kacang merah instan yaitu kadar air, abu, kadar protein, asam fitat,
daya serap air, pembengkakan, dan kelarutan serta sifat organoleptik warna, rasa,
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tekstur, dan aroma. Data menggunakan ANOVA dengan uji lanjut Tukey taraf
kepercayaan 95% (p<0,05). Sedangkan uji sensoris dilakukan dengan uji Friedman.
Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa perlakuan lama perendaman dan penambahan
susu skim pada bubur kacang merah instan memiliki pengaruh signifikan terhadap sifat
fisikokimia dan organoleptik, yakni parameter kadar air, abu, kadar protein, asam fitat,
daya serap air, daya pembengkakan, kelarutan, organoleptik rasa, warna, tekstur, dan
aroma. Perlakuan terbaik diperoleh dari perlakuan lama perendaman 36 jam dan
konsentrasi susu skim 10%, dengan parameter fisikokimia dan organoleptik meliputi
kadar air 4,28% kadar abu 1,53%, asam fitat 3,08%, protein 8,58%, daya serap air
5,08%, daya pembengkakan 568,74%, kelarutan 29,92%, organoleptik rasa 4,56 (sangat
suka), warna 4,52 (suka), tekstur 4,60 (sangat suka) , dan aroma 4,24 (suka).

Kata kunci: bubur instan, kacang merah, lama perendaman, susu skim

PENDAHULUAN

Kacang merah (Phaseolus vulgaris L.)
adalah salah satu jenis kacang-kacangan
yang memiliki potensi besar dan banyak
ditemukan di wilayah Indonesia. Ditinjau
dari kandungan nutrisinya, kacang merah
merupakan bahan makanan yang memiliki
energi tinggi dan sumber protein nabati serta
karbohidrat (Putri et al, 2020; Astawan,
2009). Menurut Badan Pusat Statistik
(2018), produksi kacang merah di Indonesia
pada tahun 2016 mencapai 37.171 ton.
Pengolahan kacang merah menjadi bentuk
bubur instan merupakan salah satu upaya
untuk meningkatkan daya guna dari produk
berbasis kacang merah. Pengolahan kacang
merah menjadi bentuk bubur memiliki
keunggulan yaitu mudah dalam
penggunaanya dan memiliki masa simpan
yang lebih lama. Bubur instan merupakan
bubur yang telah melalui tahap pengolahan
lebih lanjut, sehingga tidak memerlukan

persiapan  masak tambahan  sebelum
dihidangkan (Palijama et al., 2020).
Adapun permasalahan pada

pengolahan menjadi bubur instan bahwa
kacang merah memiliki lapisan kulit yang
keras sehingga memerlukan waktu preparasi
yang lama hingga siap untuk dikonsumsi.
Menurut Yulianti ef al (2021) proses
perendaman  sebelum  dimasak dapat
mempersingkat waktu memasak. Dengan
meningkatnya perendaman maka terjadi
hidrasi dan difusi air yang semakin tinggi
sehingga  menyebabkan  bertambahnya

ukuran. Berdasarkan penelitian Herliani
(2021) selama masa perendaman
menyebabkan tekstur kacang merah bisa
menjadi lunak dan bengkak akibat air masuk
ke jaringan kacang. Disisi lain kacang merah
yang mengandung senyawa anti nutrisi asam
fitat, melalui proses perendaman yang lama
dan perebusan dapat menurunkan senyawa
tersebut sehingga kandungan asam fitat
menjadi  41,9%  lebih  sedikit dari
sebelumnya. Menurut Anandito et al. (2016)
zat anti gizi pada kacang merah dapat
dihilangkan melalui proses perendaman dan
pemasakan.

Disisi lain penambahan susu skim

pada proses pembuatan bubur instan
diharapkan dapat memperbaiki kualitas
bubur  kacang  merah  dari sifat

fisikokimianya. Menurut Farida et al. (2020)
penambahan susu skim pada produk
bertujuan meningkatkan kualitas dari bahan
tersebut karena tinggi protein asam amino.
Trisdayanti & Putra (2021) menyatakan
bahwa susu bubuk skim merupakan susu
bubuk yang mengandung energi lebih
rendah karena telah diambil lemaknya.
Kandungan rendah lemak pada susu skim
dapat terganti karena memiliki kandungan
protein yang cukup tinggi, laktosa dan
mineral.  Berdasarkan latar  belakang
tersebut, penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh perendaman kacang
merah dan penambahan susu skim terhadap
karakteristik fisikokimia dan organoleptik
bubur kacang merah instan, serta dapat
mengetahui  perlakuan  terbaik  pada
pembuatan bubur kacang merah instan.
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METODE

Bahan

Bahan baku utama yaitu kacang merah
diperoleh di Lawang, Kabupaten Malang.
Sedangkan bahan lain pendukung yaitu susu
skim (merk , gula, dan garam). Semua
reagen yang digunakan dalam penelitian ini
merupakan reagen analitik (Merck Co.).

Alat

Peralatan yang digunakan adalah
kompor, dry food grinder, oven listrik,
glassware, ayakan 100 mesh, timbangan
analitik, furnace, spatula, mortar, vortex,
centrifuge, desikator, spektrofotometer, labu
kjeldahl, tabung destilasi, buret, dan
kondensor.

Rancangan percobaan

Rancangan penelitian yang digunakan
adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK)
yang terdiri dari 2 faktor. Faktor 1 yaitu
lama perendaman yang terdiri dari 3 level :
12 jam, 24 jam, 36 jam. Faktor 2 yaitu
konsentrasi susu skim bubuk yaitu : 5%, dan
10%. Terdapat 6 kombinasi perlakuan dan
masing-masing perlakuan diulang tiga kali.

Pelaksanaan penelitian

Bahan baku kacang merah disortir
terlebih  dahulu selanjutnya dilakukan
pencucian. Kacang merah kemudian
direndam selama 12, 24, 36 jam. Setelah
waktu perendaman, dibilas 2 kali dan
dihilangkan kulit arinya. Kacang merah
tanpa  kulit dimasak dan  direbus
menggunakan air (perbandingan air: kacang
yaitu 1: 3) selama 30 menit dengan suhu
100°+10° C. Tujuan dari perebusan ini
adalah untuk mematangkan dan melunakkan
kernel kacang merah. Kacang merah yang
telah direbus ditiriskan dan mengganti air
rebusan menggunakan air baru yang telah
dimasak. Dilanjutkan proses pembuatan
bubur kacang merah selama 30-40 menit dan
10 menit dengan terakhir ditambahkan
bahan tambahan yaitu susu skim sebanyak
(5% dan 10%), gula, dan garam, diaduk

hingga adonan menjadi mengental. Adonan
bubur kacang merah diletakkan kedalam
loyang dan dikeringkan menggunakan oven
pengering pada suhu 50°£5°C selama 2-3
jam. Kacang merah yang telah dioven
kemudian dihaluskan menggunakan mesin
penggiling makanan kering menjadi bentuk
tepung/bubuk instan. Tepung kacang merah
tersebut disaring menggunakan ayakan
berukuran 100 mesh dan bubur kacang
merah instan dikemas dalam wadah hermetis
sebelum dilakukan analisis.

Parameter pengujian

Parameter uji penelitian ini adalah
kadar air (AOAC, 2005), abu (AOAC 2005),
protein metode kjeldahl (AOAC 2005),
asam fitat (Tsalissavrina et al., 2022), daya
serap air, uji daya pembengkakan dan
kelarutan (Fitria et al, 2018). Analisis
organoleptik meliputi warna, rasa, aroma,
dan tekstur. Uji organoleptik yang
digunakan adalah uji hedonik kesukaan
dengan skala 1-5 menggunakan 25 panelis
terhadap rasa, warna, tekstur, dan aroma.

Analisis data

Data yang diperoleh dilakukan uji
anova menggunakan software MINITAB

dan apabila terdapat perbedaan nyata
dilanjutkan  dengan uji  Tukey taraf
kepercayaan 95% (p<0,05). Sedangkan,

parameter uji organoleptik dianalisis dengan
menggunakan uji friedman.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar air

Rata-rata kadar air bubur kacang
merah instan yaitu 4,28%-7,19%. Seluruh
perlakuan menunjukkan kadar air yang
rendah, sedikit lebih rendah dari yang
dilaporkan oleh Bajo et al. (2021) pada
penelitiannya yaitu 7,90-9,09%. Menurut
Adeolu & Enesi (2013) bahan makanan
seperti bubur dan tepung yang mempunyai
kadar air rendah akan memiliki umur simpan
yang lebih lama. Sedangkan bahan makanan
mengandung kadar air lebih dari 12%
memiliki stabilitas penyimpanan lebih
rendah dibandingkan bahan dengan kadar air
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di atasnya. Berdasarkan hasil ragam
menunjukkan adanya perbedaan signifikan
(p<0,05) kadar air bubur kacang merah
instan karena perlakuan lama perendaman
dan konsentrasi susu skim yang berbeda.
Dari tabel 1 menunjukkan bahwa semakin
lama perendaman kacang merah dan
konsentrasi susu skim yang tinggi maka
kadar air bubur semakin menurun secara
nyata. Berdasarkan penelitian Huda &
Palupi (2015) proses perendaman kacang
merah menyebabkan perubahan dimensi
panjang, tinggi, dan lebar biji kacang merah
yang lebih meningkat dan mencapai titik
maksimal. Menurut Prasert & Suwannaporn
(2009) ketika dilakukan proses pengolahan

kacang merah dengan pemasakan dan
dilanjutkan proses pengeringan
menyebabkan struktur butir yang meluas
dan lebih besar di tengah, sehingga
memudahkan proses rehidrasi. Penurunan
kadar air akibat lama perendaman juga
dilaporkan pada penelitian Yulianti et al
(2021) pada bubur instan Bose. Penurunan
kadar air bubur kacang merah instan terjadi
pada penambahan konsentrasi susu skim
yang lebih tinggi. Hal ini sama seperti yang
dilaporkan oleh Kristanti (2021) pada
penelitiannya yang melaporkan penambahan
susu skim yang lebih besar menurunkan
kadar air bubur bayi instan berbasis Mocaf.

Tabel 1. Rata-rata kadar air, abu, kadar protein dan asam fitat bubur kacang merah instan

Perlakuan Kadar air (%) Kadar abu (%) Kada(r (;;Oteil’l Asam fitat (%)
0

L1P1 7,19 £ 0,04° 2,13 +£0,06° 7,50 +0,11¢ 3,80 +£0,01*
L2P1 6,63 £0,21% 2,02 £0,14¢ 7,85 +£0,03° 3,6 £0,01%°
L3P1 4,92 + 0,84 1,60 £ 0,14¢ 8,20 + 0,04° 3,35+ 0,01
L1P2 6,98 = 0,04* 2,52+ 0,08 7,70 + 0,06° 3,68 +0,01%
L2P2 5,78 £ 0,55 1,79 +£ 0,134 8,04 £ 0,04° 3,29+0,01
L3P2 428 +0,58¢ 1,53 +0,07° 8,58 +0,36° 3,08 £0,29¢

Keterangan : Data merupakan rata-rata dari 3 kali ulangan + standar deviasi. Huruf yang berbeda pada kolom
yang sama menunjukkan adanya perbedaan signifikan (p<0,05). L1: lama perendaman 12 jam; L2:
lama perendaman 24 jam; L3: lama perendaman 36 jam; Pl : konsentrasi susu skim 5%; P2:

konsentrasi susu skim 10%;

Kadar abu

Kadar abu bubur kacang merah instan
adalah 1,53%-2,52%. Nilai ini sedikit lebih
rendah dibandingkan bubur instan berbahan
dasar tepung tempe koro glinding yaitu
2,99%-4,14% (Farida et al., 2016). Menurut
SNI 01-7111.4-2005 kadar abu yang
dipersyaratkan tidak boleh lebih dari 3,5 g
per 100 g sehingga produk bubur kacang
merah masih memenuhi persyaratan. Kadar
abu memiliki hubungan erat dengan
kandungan mineral suatu bahan (Palijama et
al., 2020). Perlakuan lama perendaman
kacang merah dan penambahan konsentrasi
susu skim berpengaruh nyata (p<0,05)
terhadap kadar abu bubur kacang merah
instan. Semakin lama perendaman kacang
merah maka kadar abu bubur semakin
menurun. Hal ini sejalan yang dilaporkan

Yulianti et al. (2021) semakin lama
perendaman menyebabkan penurunan kadar
abu pada bubur. Proses perendaman kacang
yang lebih panjang atau membuangnya air
rendaman menyebabkan hilangnya mineral
lebih besar. Sedangkan menurut Narsih et al.
(2012) dan El Maki et al (2007)
perendaman kacang-kacangan dalam jangka
waktu lebih lama dapat menurunkan kadar
abu kacang-kacangan yang disebabkan oleh
liksiviasi mineral dan menurunnya zat anti
nutrisi yang dapat mengkelat mineral selama
perendaman

Kadar protein

Kadar protein bubur instan kacang
merah yaitu 7,50%-8,58%. (Tabel 1).
Kandungan protein ini sedikit lebih rendah
dibandingkan bubur instan berbasis tepung
kacang merah yaitu 10,8% (Palijama et al.,
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2020). Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan lama perendaman dan
konsentrasi susu skim memberikan pengaruh
nyata (p<0,05) terhadap kadar protein bubur
kacang merah instan yang dihasilkan.
Semakin lama perendaman kacang merah
maka kadar protein bubur instan semakin
meningkat. Hal ini berlawanan dari
penelitian  Yulianti ez al. (2021) yang
melaporkan ~ bahwa  semakin  lama
perendaman maka kadar protein bubur
instan semakin menurun. Pada penelitian ini
kadar protein tertinggi pada perlakuan lama
perendaman 36 jam dan konsentrasi susu
skim 10%, diduga karena terjadi penurunan
kadar air di bubur kacang merah instan,
sehingga terjadi peningkatan berat kering
bahan. Namun berdasarkan penelitian Putri
et al. (2020) melaporkan bahwa perlakuan
pratanak dapat meningkatkan kadar protein
tepung kacang merah. Tidak terjadinya
penurunan kadar protein karena seperti
diuraikan oleh Makri dan Doxastakis (2006)
bahwa kandungan protein dalam kacang
jenis Phaseolus vulgaris sebagian besar
adalah vicilin dan legumin yang termasuk
dalam kelompok protein globulin bersifat
tidak  larut  air.  Berdasarkan  SNI
01-7111.1-2005 syarat mutu bubuk instan
menyatakan bahwa kandungan protein tidak
kurang dari 8-22%. Bubur kacang merah
instan pada lama perendaman 24 dan 36 jam
serta penambahan konsentrasi susu skim
10% telah memenuhi kadar protein sesuai
standar SNI.

Asam fitat

Kadar asam fitat dari bubur kacang
merah instan adalah 3,08-8-3,80% (Tabel 1).
Hasil analisis ragam anova menunjukkan
adanya perbedaan signifikan (p<0,05) dari
perlakuan lama perendaman dan konsentrasi
susu skim terhadap kadar asam fitat bubur
kacang merah instan yang dihasilkan. Kadar
asam fitat menurun dengan semakin lama
perendaman kacang merah, dan adanya
proses perebusan pada saat pembuatan
bubur kacang merah. Hal ini kemungkinan
terjadi  karena selama tahapan proses
perendaman biji kacang merah, aktivitas dan

produksi enzim fitase meningkat yang akan
menguraikan asam fitat menjadi inositol dan
ortofosfat. Ini memungkinkan terjadinya
pemecahan fitat dan mengurangi kandungan
asam fitat. Di samping itu, karena fitat
dalam kacang kering biasanya membentuk
garam yang larut dalam air yang dianggap
kalium fitat, proses perendaman dapat
mengakibatkan larutnya molekul asam fitat
bersama dengan air perendaman (Pangastuti
et al., 2013; Renaldi, 2022; ). Kandungan
asam fitat dalam biji kacang merah akan
mengalami pengurangan ketika biji-biji
tersebut direndam atau dikecambahkan.
Pengurangan ini dipengaruhi oleh durasi
perendaman biji kacang merah (Narsih et
al., 2008).

Daya serap air

Kemampuan bahan untuk menyerap
air dinyatakan sebagai daya serap air.
Pengukuran daya serap air ini penting
dilakukan pada bubur instan Kkarena
berhubungan dengan rehidrasi pada produk
(Farida et al., 2016). Daya serap air bubur
kacang merah instan adalah 5,08-8,63%
(Tabel 2). Menurut Kusumaningrum &
Winiati (2007) kemampuan penyerapan air
pada Makanan Pendamping ASI (MP-ASI)
biasanya berada dalam kisaran 3,60 hingga
6,2. Berdasarkan analisis ragam daya serap
air menunjukkan terdapat perbedaan nyata
(p<0,05) antar perlakuan. Semakin lama
proses perendaman menunjukkan daya serap
air semakin besar. Hal ini sama seperti yang
dilaporkan oleh penelitian Yulianti ef al.
(2021), semakin lama perendaman beras
jagung semakin tinggi rasio rehidrasi Bose
instan. Sedangkan penambahan konsentrasi
susu skim yang lebih tinggi juga akan
meningkatkan secara nyata daya serap air
dari bubur kacang merah instan. Menurut
Singh et al. (2008) dan Nasution (2022),
nilai daya serap air suatu produk
dipengaruhi oleh gugus hidrofilik dari
protein yang terdapat dalam bahan tersebut.
Sedangkan menurut Kristanti et al. (2021)
selain protein tingkat penyerapan air
dipengaruhi oleh kandungan pati.
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Tabel 2. Rata-rata daya serap air, daya pembengkakan dan kelarutan bubur kacang merah

instan
o
Perlakuan Daya serap air (%) Daya per(r(l)ﬁingkakan Kelarutan (%)
0

L1P1 5,08 £0,51° 540,96 + 47,52¢ 20,51 + 1,92«

L2P1 6,30 £ 0,08 664,09 + 7,96 17,80 + 1,66

L3P1 8,21 +1,39° 628,52 £ 21,77% 22,69 £ 0,62

L1P2 5,80 £ 0,14 573,43 £ 6,69 31,43 £2,10°

L2P2 7,00 £ 0,34%® 643,93 + 7,57 25,61 +0,63°

L3P2 8,63 £ 0,34° 568,74 = 19,47 29,92 £1,16°

Keterangan: Data merupakan rata-rata dari 3 kali ulangan + standar deviasi. Huruf yang berbeda pada kolom
yang sama menunjukkan adanya perbedaan signifikan (p<0,05). L1: lama perendaman 12 jam; L2:
lama perendaman 24 jam; L3: lama perendaman 36 jam; P1l: penambahan susu skim 5%; P2:

penambahan susu skim 10%;

Daya pembengkakan

Rata-rata daya pembengkakan bubur
kacang merah instan berkisar antara
540,96% -  664,09%. Nilai daya
pembengkakan bubur kacang merah instan
ini jauh lebih besar dibandingkan dengan
bubur kacang yang dilaporkan oleh Bajo et
al. (2021) yaitu 120-145 g/g. Sedangkan
menurut Wardhani et al. (2015) bahwa
tepung bubur dengan daya kembang tinggi
berarti menyerap banyak air pada penyajian.
Berdasarkan hasil analisis ragam terlihat
perlakuan lama perendaman berpengaruh
signifikan  (p<0,05)  terhadap  daya
pembengkakan bubur kacang merah instan,
namun perlakuan perbedaan konsentrasi
susu skim tidak berpengaruh signifikan.
Lama waktu perendaman yang pendek
menghasilkan daya pembengkakan terendah
kemudian meningkat dan kemudian sedikit
menurun pada lama perendaman 36 jam.

Perbedaan daya pembengkakan bubur
kacang  merah  instan  kemungkinan
disebabkan besarnya interaksi struktur

internal pati yang ada dalam tepung yang
bereaksi dengan air serta rasio amilosa dan
amilopektin. Daya pengembangan dianggap
sebagai kriteria kualitas dalam beberapa
formulasi makanan yang menunjukkan
Semakin tinggi kekuatan pengembangannya
maka semakin tinggi pula kekuatan interaksi
komponen pati dengan air (Bajo et al.,
2021).

300

Kelarutan

Kelarutan  merupakan  parameter
penting untuk mengetahui kualitas bubur
instan karena berkaitan dengan cara

penyajiannya dengan penyeduhan. Sifat ini
yang digunakan mengukur kemampuan
produk instan untuk larut didalam air (Farida
et al., 2016). Indeks kelarutan dalam air
menentukan jumlah polisakarida bebas atau
polisakarida yang dilepaskan dari butiran
setelah penambahan air berlebih (Bajo et al,,
2021). Rata-rata kelarutan bubur kacang
merah berkisar antara 17,80% - 31,43%.
Hasil penelitian ini hampir sama dengan
yang dilaporkan Gandhi & Singh (2015)
dimana bubur instan dari gandum dan jambu
biji, memiliki kelarutan sebesar
18,41%-22,99%. Berdasarkan hasil analisis
ragam menunjukkan perbedaan yang
signifikan (p<0,05) kelarutan bubur kacang
merah instan dari pengaruh perlakuan lama
perendaman dan konsentrasi susu skim.
Kelarutan paling tinggi diperoleh pada
bubur yang ditambahkan susu skim
konsentrasi tinggi. Sedangkan semakin lama
perendaman dapat menurunkan kelarutan
namun kemudian sedikit meningkat pada
lama perendaman 36 jam. Bahan yang
memiliki daya pembekakan tinggi, memiliki
kelarutan cenderung lebih rendah. Menurut
Fonseca et al. (2014) kelarutan merupakan
persentase molekul pati yang larut setelah
pembengkakan.
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Sifat organoleptik

Pengaruh perlakuan lama perendaman
kacang merah dan penambahan susu skim
berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap
kesukaan rasa, warna, tekstur dan aroma dari
bubur kacang merah instan. Kesukaan
panelis terhadap rasa bubur kacang merah
instan berkisar 2,40-4,20 (tidak suka—suka).
Perlakuvan lama perendaman 12 jam,
penambahan susu skim 5% memberikan
nilai kesukaan rendah karena karena bubur
memiliki rasa yang hambar dan bau langu
kacang merah masih terasa. Sedangkan,
pada perlakuan lama perendaman 36 jam,
penambahan susu skim 10% panelis
memberikan kesukaan tertinggi. Kesukaan
panelis terhadap warna produk bubur kacang
merah instan berada dalam rentang 2,16 -
4,52 (tidak suka sampai suka). Kesukaan
terendah adalah perlakuan lama perendaman
12 jam dan konsentrasi susu skim 5%,

L4

sedangkan lama perendaman 36 jam dan
konsentrasi susu skim 10% menghasilkan
kesukaan yang tertinggi. Hal sama
dilaporkan oleh Huda & Palupi (2015)
bahwa perlakuan perendaman yang lebih
panjang akan menghasilkan rasa yang lebih
disukai dan kecerahan yang meningkat.
Selanjutnya kesukaan aroma bubur kacang
merah instan adalah 2,44-4,60 (tidak suka
sampai sangat suka). Sedangkan tekstur
bubur kacang merah instan, memiliki
kesukaan 2,48-4,24 (agak suka sampai
suka). Semakin lama perendaman kacang
merah ini menghasilkan tekstur bubur
kacang merah instan yang halus serta
lembut, Berdasarkan penelitian Zamindar et
al., 2013, dicatat bahwa merendam kacang
merah juga memiliki potensi untuk
meningkatkan  tingkat pencernaan dan
meningkatkan kemampuan tubuh dalam
mencerna produk tersebut.

5.00
4.50
4.00
3.50
3.00
2.50

2.00

Nilai kesukaan

1.50
1.00
0.50

0.00
L1P1 L2P1 L3P1

Perlakuan

Rasa

Warna
BTekstur
El Aroma

L1P2 L2p2 L3p2

Gambar 1. Organoleptik bubur kacang merah instan
Keterangan: L1: lama perendaman 12 jam; L2: lama perendaman 24 jam; L3: lama perendaman 36 jam; P1:
penambahan susu skim 5%; P2: penambahan susu skim 10%;

KESIMPULAN

Perlakuan lama perendaman dan
konsentrasi susu skim pada bubur kacang
merah instan memiliki pengaruh nyata
terhadap kadar air, abu, asam fitat, protein,

daya serap air, pembengkakan, kelarutan,
organoleptik rasa, warna, tekstur, dan aroma.

Perlakuan terbaik yaitu pada perlakuan
lama perendaman 36 jam dan penambahan
susu skim 10% dengan karakteristik kadar
air 4,28%, abu 1,53%, protein 8,58%, asam
fitat 3,08%, daya serap air 5,08%, daya
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pembengkakan 568,74%, kelarutan 29,92%,
organoleptik rasa 4,56 (sangat suka), warna
4,52 (suka), tekstur 4,60 (sangat suka), dan
aroma 4,24 (sangat suka).
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