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ABSTRACT 
 

Gluten-containing flour has been linked to celiac disease. Gluten-free flour can be used in a gluten-free 
diet. Gluten-free composite flour can be made using local ingredients such as sago starch, yellow sweet potato, 
and green beans. Soaked and germinated green beans are used to lower anti-nutritional compounds, boost 
digestibility and protein content, and improve the functional qualities of the composite flour. Finding out the 
functional and chemical characteristics of composite flour formulations was the goal of this study. A quantitative 
research approach is being applied. The study was conducted by first creating flour from locally grown food, then 
formulating a composite flour, and then examining the functional, chemical, and physical characteristics of the 
final composite flour. According to the research findings, the composite flour's lightness ranged from 88.18 to 
87.19, its redness value from 1.90 to 2.74, and its yellowish-colored b value from 12.23 to 14.56. Compared to 
the raw material's hygroscopicity, the composite flour formulation's hygroscopicity value decreased. The 
composite flour developed had a compaction density value of 0.96 gr/ml. There were observed alterations in the 
chemical parameters of green bean sprout flour, specifically a decrease in fat content and an increase in fiber 
content. However, when mung bean sprout flour was added to the composite flour formulation, the amount of 
fiber decreased. Increased water absorption capacity, oil absorption capacity, and solubility were also detected in 
composite flour with mung bean sprout flour. The composite flour formulation was shown to have increased 
swelling power and water absorption capability. 
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ABSTRAK 
 

Konsumsi tepung dengan kandungan gluten telah menyebabkan pemicu celiac disease. Diet 

penggunaan gluten dapat dilakukan dengan menggunakan tepung bebas gluten. Pembuatan tepung komposit 
bebas gluten dapat dilakukan dengan menggunakan pangan lokal seperti pati sagu, ubi jalar kuning, dan kacang 

hijau. Penggunaan kacang hijau yang telah direndam dan dikecambahkan dilakukan untuk mengurangi zat 

antinutrisi, meningkatkan kandungan protein dan daya cerna, serta peningkatan sifat fungsioanal tepung 

komposit tersebut. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui sifat kimia dan sifat fungsional formulasi tepung 
komposit. Metode penelitian yang digunakan yaitu metode kuantitatif. Penelitian dilakukan dengan pembuatan 

tepung dari pangan lokal, kemudian membuat formulasi tepung komposit, selanjutnya dilakukan analisa sifat 

fisik, kimia dan sifat fungsional terhadap tepung komposit yang dihasilkan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
kecerahan (lightness) tepung komposit berkisar antara 88,18-87,19; dengan nilai a (kemerahan) berkisar antara 

1,90-2,74; nilai b (kekuningan) berkisar antara 12,23-14,56. Penurunan nilai higroskopisitas ditunjukkan pada 

formulasi tepung komposit dibandingkan dengan higroskopisitas bahan baku. Nilai densitas pemadatan tepung 

komposit yang diperoleh yaitu 0,96 gr/ml. Perubahan sifat kimia ditemukan pada tepung kecambah kacang 
hijau, yaitu pengurangan kadar lemak dan peningkatan kadar serat pada tepung kecambah kacang hijau. 

Namun terjadi penurunan kadar serat pada formulasi tepung komposit dengan tepung kecambah kacang hijau. 

Peningkatan daya serap air, daya serap minyak dan kelarutan juga ditemukan pada tepung komposit dengan 

penambahan tepung kecambah kacang hijau. Peningkatan daya serap air dan swelling power ditemukan pada 
formulasi tepung komposit.  

 
Kata kunci: Bebas Gluten, Formulasi, Tepung Komposit 
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PENDAHULUAN  

Gluten merupakan protein yang tersimpan dalam biji-bijian seperti gandum, rye, barley, dan 

oat (Biesiekierski, 2017). Konsumsi tepung dengan kandungan gluten telah menyebabkan pemicu 

beberapa penyakit diantaranya celiac disease (Plot dan Amital, 2009; Lau et al., 2013);Lebwohl et al., 

2015). Satu-satunya cara untuk mengurangi penyakit tersebut adalah dengan diet gluten (Vici et al., 

2016). Sumber protein bebas gluten banyak ditemui pada kacang-kacangan, biji-bijian, dan umbi-

umbian (Jnawali et al., 2016). Sekarang ini berkembang tepung komposit yang merupakan campuran 

dari berbagai macam tepung terigu maupun non terigu untuk pembuatan berbagai macam produk 

(Ajifolokun et al., 2019). Beberapa tepung komposit yang telah dibuat diantaranya campuran tepung 

beras, tepung kentang, tepung jagung dan tepung millet (Quiñones et al., 2015); campuran tepung 

jagung, tepung ubi jalar, tepung kentang, tepung mocaf dan xanthan gum sebagai bahan pembuatan 

roti bebas gluten (Yulianti et al., 2019); campuran tepung singkong dengan kacang tunggak untuk 

pembuatan biskuit bebas gluten (Soedirga et al., 2021); campuran tepung millet jari, sorgum dan 

kacang hijau untuk pembuatan bubur (Saxena et al, 2019); campuran tepung ubi jalar orange, 

wortel, dan kacang merah untuk pembuatan bubur instan (Putra et al., 2021); campuran pati sagu, 

tepung talas dan tepung kacang hijau menunjukkan bahwa tepung komposit tersebut sebagai 

alternatif yang baik untuk pembuatan biskuit bebas gluten (Puspitasari et al., 2021). 

Potensi pengolahan tepung komposit tersebut menjadi berbagai macam produk olahan 

menujukkan bahwa pembuatan tepung komposit dapat memanfaatkan sumber pangan lokal. Pati 

sagu merupakan pati yang berasal dari batang pohon sagu (sago palm) yang banyak tumbuh di 

wilayah Indonesia Timur, diantaranya, Sulawesi, Maluku dan Papua. Pati sagu mengandung 353 

kalori dengan kandungan karbohidrat 81,73%. Meskipun memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi 

dibandingkan dengan beras, pati sagu hanya memiliki kandungan protein 0,12% (Liestianty et al., 

2016). Keterbatasan kandungan protein tersebut menyebabkan pati sagu sulit membentuk adonan 

sehingga pemanfaatannya masih sedikit. Upaya peningkatan kandungan protein pada tepung rendah 

protein dapat dilakukan dengan pembuatan tepung komposit dengan penambahan sumber protein 

lain, seperti tepung dari serealia, legum, umbi-umbian ataupun tepung lainnya yang memiliki 

kandungan protein lebih tinggi (Ekafitri dan  Isworo, 2014; Ali et al., 2018; Pycia et al., 2022; Azkia, 

et al., 2020).   

Pemilihan bahan campuran tepung komposit perlu mempertimbangkan kesesuaiannya untuk 

penggunaan akhir dan ketersediannya (Chandra, et al., 2015). Kesesuaian penggunaan akhir terkait 

dengan sifat fungsional yang diperlukan untuk melihat kemampuan tepung komposit tersebut dapat 

digunakan atau tidak. Kacang hijau merupakan salah satu kacang yang mudah ditemukan dengan 

harga terjangkau. Dalam beberapa kajian, kacang hijau dijadikan sebagai tepung komposit untuk 

pembuatan mie dan biscuit (Azkia et al., 2020; Puspitasari et al., 2021). Perendaman kacang hijau 

dilakukan sebelum dibuat tepung bertujuan untuk menurunkan zat antinutrisi yang terdapat pada 

kacang tersebut (Narsih et al., 2008), perendaman dan perkecambahan kacang-kacangan mampu 

meningkatkan kandungan protein dan daya cerna (Rachim et al., 2020; Yen et al., 2022). 

Berdasarkan pemaparan diatas, maka penelitian ini dilakukan dengan pembuatan formulasi tepung 

komposit dari pati sagu dengan penambahan tepung ubi jalar, dan tepung kacang hijau yang 

sebelumnya dilakukan perendaman dan perkecambahan. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui sifat 

kimia dan sifat fungsional formulasi tepung komposit.  

BAHAN DAN METODE 

Bahan  

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini meliputi pati sagu, ubi jalar kuning, dan 

kacang hijau. Bahan yang digunakan untuk analisa meliputi aquades, glukosa standar (merck), 

petroleum eter, H2SO4 (merck), asam borat (merck), NaOH (merck), K2SO4 (merck), HCl (merck), 

etanol (merck), tablet kjedahl, indikator PP (merck), nelson somogy, arsenomolibdat, dan buffer 

fosfat. 
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Metode 

Pembuatan tepung  

Tepung sagu dapat diperoleh dari pasar Fakfak yang masih dalam keadaan basah kemudian 

dikeringkan dalam food dehydrator dengan suhu 50oC, lalu dihaluskan dan diayak dengan ayakan 60 

mesh. Pembuatan tepung ubi jalar kuning dilakukan dengan cara ubi dicuci bersih, dikupas dan diiris 

tipis-tipis, kemudian diblansir selama 5 menit pada suhu 80 oC, kemudian ditebar rata pada nampan 

lalu dikeringkan pada suhu 50 oC selama 18 jam. Setelah itu digiling pada ayakan 60 mesh (Simamora 

et al., 2020). Pembuatan tepung kacang diperoleh dengan dua cara yaitu tepung kacang hijau tanpa 

perkecambahan dan dengan perkecambahan. Kacang hijau direndam dalam air selama 8 jam 

(Ratnawati et al., 2019) kemudian kacang hijau diblansir dengan suhu 80 oC selama 5 menit. 

Kemudian dikeringkan dalam food dehydrator dengan suhu 50 oC selama 18 jam. Kemudian 

dihancurkan dengan blender atau grinder lalu diayak dengan ayakan 60 mesh. Untuk tepung kacang 

dengan perkecambahan, setelah kacang direndam selama 8 jam, ditiriskan. Lalu dipindahkan ke 

wadah lembab tertutup. Kemudian diinkubasi dalam inkubator dengan suhu 30 oC selama 24 jam. 

Selanjutnya kacang hijau diblansir dengan suhu 80 oC selama 5 menit. Kemudian kacang hijau 

kecambah dikeringkan dalam food dehydrator dengan suhu 50 oC selama 15 jam. Kemudian 

dihancurkan dengan blender atau grinder lalu diayak dengan ayakan 60 mesh (Ndagire et al., 2015). 

 

Pembuatan tepung komposit  

Pembuatan formulasi tepung komposit dilakukan berdasarkan penelitian Azkia et al., (2020) 

dan dimodifikasi sesuai dengan kebutuhan penelitian. Pembuatan tepung komposit dengan 

mencampur pati sagu, tepung ubi jalar kuning, dan tepung kacang hijau. Formulasi pencampuran 

tepung komposit dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Rancangan Formulasi Tepung Komposit 

 Formulasi Bahan  

Formula Sagu (%) 
Ubi Jalar Kuning 

(%) 
Kacang Hijau (%) 

Kacang Hijau 
Kecambah (%) 

F1 50 20 30 - 
F2 40 30 30 - 
F3 50 20 - 30 

F4 40 30 - 30 

 
Analisa tepung komposit 

Tepung komposit yang diperoleh dilakukan analisa sifat fisik terhadap warna (Ntau et al., 2017) 

dan densitas pemadatan (Ridawati dan Alsuhendra, 2019), sifat kimia terdiri dari higroskopisitas 

(Yuwono dan Susanto, 1998) kadar air (Metode Oven) , kadar protein (Metode Kjeldahl)  kadar lemak 

(Metode Ekstrkasi Soxhlet), kadar abu (Metode Gravimetri), kadar serat (Tuapattinaya, 2017), dan 

karbohidrat (by difference) dan sifat fungsional terdiri dari daya serap air (Rauf dan Sarbini, 2015) 

swelling power  dan kelarutan (Ariyantoro et al., 2016) dan daya serap minyak  (Ntau et al., 2017). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Sifat Fisik  

Pembuatan tepung komposit diperoleh dengan mencampurkan tepung ubi jalar, pati sagu, dan 

tepung kacang hijau. Karaketristik fisik bahan baku dan tepung komposit tersebut dapat dilihat pada 

Tabel 2.  
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Tabel 2. Hasil sifat analisa fisik bahan baku dan tepung komposit 

Sampel 

Parameter Pengamatan  

Warna  Densitas Pemadatan 
(gr/ml)* L a  b 

A 87,87 7,74 17,8 0,93 

B 91,23 3,26 7,40 0,92  

C 86,45 -1,19 10,22 1,03  

D 83,50 -1,49 11,14 1,00  

F1 88,08 2,02 12,23 0,96  

F2 88,18 2,92 13,43 0,96  

F3 87,19 1,90 12,59 0,96  

F4 87,42 2,74 14,56 0,96  

Sumber : Hasil Olah Data Penelitian, 2022 
Keterangan : 

A : Tepung ubi jalar kuning 
B : Pati Sagu  
C :  Tepung Kacang Hijau Tanpa Kecambah 

D : Tepung Kacang Hijau Kecambah 
F1 : Tepung ubi jalar kuning 20, pati sagu 50, 30 tepung kacang hijau tanpa perkecambahan 
F2 : Tepung ubi jalar kuning 30, pati sagu 40, 30 tepung kacang hijau tanpa perkecambahan 

F3 :  Tepung ubi jalar kuning 20, pati sagu 50, 30 tepung kacang hijau dengan perkecambahan 
F4 : Tepung ubi jalar kuning 30, pati sagu 40, 30 tepung kacang hijau dengan perkecambahan 

 

Karakteristik fisik tepung komposit yang diamati adalah warna dengan menggunakan General 

Colorimeter. Sistem nilai colorimeter meliputi nilai L, a dan b. Nilai L merupakan tingkat kecerahan 

(lightness) dengan kisaran antara 0 yang berarti hitam sampai 100 yang berarti putih. Notasi a 

(kemerahan) menunjukkan warna campuran merah-hijau dengan kisaran antara 0 sampai +100 

untuk warna merah, dan nilai a(-) berkisar antara 0 sampai -80 untuk warna hijau. Notasi b 

(kekuningan) menunjukkan warna kromatik campuran biru-kuning, dan nilai b(+) berkisar 0 sampai 

+70 untuk warna kuning, dan nilai b(-) berkisar 0 sampai -70 untuk warna biru (Ntau et al., 2017). 

Bahan baku pembuatan tepung komposit yang tediri dari tepung ubi jalar kuning (A) memiliki 

nilai L 87,87, pati sagu (B) memiliki nilai L 91,23, tepung kacang hijau tanpa perkecambahan dan 

dengan perkecambahan (C dan D) memiliki nilai L 86,45 dan 83,50. Nilai L tepung kacang hijau ini 

tidak jauh berbeda dengan penelitian (Ratnawati et al., 2019). Nilai L dari tepung komposit (F1, F2, 

F3, dan F4) yang diperoleh berkisar antara 87,19 - 88,18. Penambahan tepung kacang hijau tanpa 

perkecambahan pada tepung komposit (F1 dan F2) memberikan nilai 88,08 dan 88,18, sedangkan 

penambahan tepung kacang hijau dengan perkecambahan (F3 dan F4) memberikan nilai L 87,19 dan 

87,42. Tepung komposit yang dihasilkan memberikan nilai warna yang berbeda. Hal ini merupakan 

perpaduan warna dari gabungan tepung bahan baku yang digunakan yaitu putih, kuning dan hijau. 

Nilai a pada tepung yang memberikan negatif merupakan warna hijau (Ginting et al., 2015). Nilai a 

negatif pada tepung kacang hijau tanpa kecambah dan dengan kecambah secara berturut-turut yaitu 

(-1,19) dan (-1,49). Meskipun pembuatan tepung komposit menggunakan bahan baku tepung kacang 

hijau dengan nilai a negatif, akan tetapi nilai a pada tepung komposit yang dihasilkan memberikan 

nilai positif yaitu antara 1,90 – 2,92. Nilai b tepung komposit yang diperoleh berkisar (+12,23) – 

(+14,56).  

Densitas pemadatan merupakan salah satu sifat fisik yang digunakan untuk menentukan 

jumlah bahan dalam suatu wadah/kemasan. Densitas padatan merupakan perbandingan antara berat 

dengan volume suatu bahan setelah bahan tersebut dipadatkan pada gelas ukur. Densitas pemadatan 

dijadikan sebagai salah satu parameter yang sering kali digunakan untuk merencanakan suatu 

gudang penyimpanan, volume alat pengolahan, jenis pengemasan atau sarana transportasi. 

Pengukuran densitas pemadatan pada tepung ubi jalar dan tepung kecambah kacang hijau juga telah 

dilakukan oleh (Hartoyo dan Sunandar, 2006) dengan densitas pemadatan pada tepung tersebut 

secara berturut 0,63 gr/ml dan 0,56 g/ml. Dalam penelitian ini ditemukan densitas pemadatan pada 
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tepung ubi jalar kuning dan tepung kecambah kacang hijau secara berturut-turut yaitu 0,93 g/ml dan 

1,00 g/ml. Sedangkan densitas pemadatan pada tepung komposit yang diperoleh yaitu 0,96 gr/ml 

yang menunjukkan tidak ada perbedaan diantara semua perlakuan tepung komposit, baik pada 

penambahan tepung kacang hijau tanpa perkecambahan maupun dengan tepung kecambah kacang 

hijau. Perbedaan nilai densitas pemadatan disebabkan oleh ukuran partikel dan kadar air. Hal ini 

sesuai dengan pendapat (Sulistiadi dan Lestari, 2022), bahwa semakin kecil ukuran partikel maka 

kepadatannya akan semakin besar. Sedangkan kadar air yang tinggi dapat menyebabkan partikel 

tepung lebih berat sehingga rongga partikel semakin besar.  

 
Sifat kimia 

Sifat kimia tepung komposit yang diperoleh pada penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 3. Hasil analisa sifat kimia tepung komposit 

Sampel  
Parameter Pengamatan (%) 

Higroskopisitas Kadar Air Protein Lemak Abu Karbohidrat Serat 

A 9,34  5,72  2,09 4,09 2,03  88,09 0,95 

B 6,75  8,09  1,88 5,58 0,45  84,44 0,75 

C 7,60  6,23  4,55 5,79 2,63 83,43 9,71 

D 8,37  5,99  3,74 1,95 3,36 88,32 10,09 

F1 5,89  9,77  2,29 6,16 1,34 81,77 6,98 

F2 5,15  8,43  2,64 6,19 1,64 82,74 5,83 

F3 5,33  9,41  1,75 5,31 1,39 83,52 0,97 

F4 6,71 7,31  1,46 5,69 1,74 85,54 1,90 

Sumber : Hasil Olah Data Penelitian, 2022 
Keterangan : 

A : Tepung ubi jalar kuning 

B : Pati Sagu  
C :  Tepung Kacang Hijau Tanpa Kecambah 
D : Tepung Kacang Hijau Kecambah 

F1 : Tepung ubi jalar kuning 20, pati sagu 50, 30 tepung kacang hijau tanpa perkecambahan 
F2 : Tepung ubi jalar kuning 30, pati sagu 40, 30 tepung kacang hijau tanpa perkecambahan 
F3 :  Tepung ubi jalar kuning 20, pati sagu 50, 30 tepung kacang hijau dengan perkecambahan 

F4 : Tepung ubi jalar kuning 30, pati sagu 40, 30 tepung kacang hijau dengan perkecambahan 

 

Higrokopisitas merupakan kemampuan menyerap molekul air dari lingkungan atau suhu 

ruangan. Menurut (Canuto et al., 2014) analisa higroskopis penting dilakukan pada produk yang 

memiliki wujud bubuk maupun turunannya karena higroskopis yang tinggi dapat memicu penuruan 

kualitas. Produk dengan nilai higroskopis yang tinggi akan memicu penyerapan uap air yang tinggi. 

Sehingga bahan pangan dengan kadar air yang tinggi sangat berpengaruh terhadap aktivitas 

mikrobiologis yang dapat menyebabkan kerusakan produk selama penyimpanan. Kadar air pada 

bahan baku maupun tepung komposit yang telah diperoleh memiliki kadar air yang rendah sehingga 

memiliki daya simpan yang awet.  

Higroskopisitas bahan baku pembuatan tepung komposit berkisar 6,75-9,34%. Pati sagu 

memiliki nilai higroskopitas paling rendah, dan tepung ubi jalar kuning memiliki higroskopisitas paling 

tinggi. Tepung komposit yang diperoleh memiliki nilai higroskopisitas antara 5,15-6,71%. Campuran 

30% tepung ubi jalar kuning , dengan 40% pati sagu dan 30% tepung kacang hijau dengan 

perendaman memiliki nilai higroskopisitas paling rendah. Sedangkan higroskopisitas tepung komposit 

yang paling tinggi diperoleh pada campuran 30% tepung ubi jalar kuning, dengan 40% pati sagu dan 

30% tepung kacang hijau kecambah. Tepung komposit memberikan perbedaan pada higroskopisitas, 

karena higroskopistas dipengaruhi oleh kandungan amilosa (Fauzi et al., 2023).  

Pengujian proksimat terdiri dari kadar air, protein, lemak, kadar abu, dan karbohidrat 
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memberikan hasil yang berbeda-beda. Perbedaan tersebut karena komposisi bahan baku dan jumlah 

dalam formulasi yang berbeda pula. Kadar air bahan baku tepung berkisar 5,72-8,09%, dengan kadar 

air paling tinggi pada pati sagu, sedangkan kadar air paling rendah terdapat pada tepung ubi jalar 

kuning. Kadar air pada bahan baku dengan tepung komposit memberikan nilai kadar air yang 

berbeda-beda. Perbedaan kadar air pada bahan tepung komposit juga ditemukan pada penelitian 

(Aurum, 2015). Menurut SNI 01-3751-2009 kadar air pada tepung berkisar 11,0 – 14,2%. Sedangkan 

kadar air tepung komposit pada penelitian ini berkisar 5,72 – 9,77%. Hal ini disebabkan karena waktu 

pengeringan bahan tepung lebih lama. Namun kadar air pada tepung komposit ini tidak jauh berbeda 

dengan penelitian Ajatta et al., 2016).  

Penurunan kadar protein ditemukan pada tepung kecambah kacang hijau, sehingga kadar 

protein tepung komposit pada penambahan tepung kecambah kacang hijau juga mengalami 

penurunan kadar protein. Penambahan tepung kecambah kacang hijau menurunkan kadar lemak 

tepung komposit dari 6,16 dan 6,19% menjadi 5,31 dan 5,69%. Peningkatan karbohidrat juga terjadi 

dengan penambahan tepung kecambah kacang hijau. Kadar abu yang paling rendah ditemukan pada 

bahan baku pati sagu yaitu 0,45% sedangkan kadar abu paling tinggi ditemukan pada tepung 

kecambah kacang hijau yaitu 3,36%. Sementara kadar abu pada tepung komposit ditemukan berkisar 

1,34 - 1,74%. Kadar abu dalam suatu bahan pangan menunjukkan kandungan mineral (Ria et al., 

2020). Kadar serat yang paling rendah ditemukan pada tepung ubi jalar kuning dan pati sagu secara 

berturut-turut yaitu, 0,95 dan 0,75%. Sedangkan kadar serat yang paling tinggi ditemukan pada 

tepung kacang hijau dan tepung kecambah kacang hijau yaitu 9,71 dan 10,09%. Penambahan 

tepung kacang hijau pada tepung komposit tersebut ditemukan kadar serat 6,98 dan 5,83%. Akan 

tetapi menyebabkan penurunan kadar serat pada tepung komposit dengan penambahan tepung 

kecambah kacang hijau yaitu 0,97 dan 1,90%. Secara keseluruhan nilai proksimat tepung komposit 

tidak jauh berbeda dengan penelitian (Indrianti et al., 2019).   

 

Sifat fungsional  

Tabel 4. Hasil analisa sifat fungsional tepung komposit 

Sampel 

Parameter Pengamatan 

Daya Serap Air 
(ml/g) 

Daya Serap Minyak 
(g/g) 

Swelling Power % Kelarutan % 

A 2,92 1,12 30,42 4,0 

B 1,94 2,12 53,03 1,0 

C 3,29 2,38 56,44 2,2 

D 3,83 2,62 53,79 3,7 

F1 2,24 4,00 47,61 3,6 

F2 2,46 1,99 48,10 2,7 

F3 2,53 2,07 51,02 2,2 

F4 2,94 1,82 57,48 3,1 

Sumber : Hasil Olah Data Penelitian, 2022 
Keterangan : 

A : Tepung ubi jalar kuning 

B : Pati Sagu  
C :  Tepung Kacang Hijau Tanpa Kecambah 
D : Tepung Kacang Hijau Kecambah 

F1 : Tepung ubi jalar kuning 20, pati sagu 50, 30 tepung kacang hijau tanpa perkecambahan 
F2 : Tepung ubi jalar kuning 30, pati sagu 40, 30 tepung kacang hijau tanpa perkecambahan 
F3 :  Tepung ubi jalar kuning 20, pati sagu 50, 30 tepung kacang hijau dengan perkecambahan 

F4 : Tepung ubi jalar kuning 30, pati sagu 40, 30 tepung kacang hijau dengan perkecambahan 

 

 

Hasil penelitian karakterisasi sifat fungsional tepung komposit dapat dilihat pada Tabel 4. Sifat 

fungsional merupakan sifat fisik dan kimia yang berkaitan dengan perilaku protein dalam sistem 

makanan selama pemrosesan, penyimpanan, dan konsumsi (Kinsella, 1976). Sifat fisik dan kimia 
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tersebut seperti ukuran, bentuk, komposisi dan urutan asam amino, muatan netto, distribusi muatan, 

hidrofobisitas, hidrofilisitas, jenis struktur, molekul fleksibilitas/kekakuan dalam menanggapi faktor 

eksternal seperti pH, suhu, garam konsentrasi atau interaksi dengan konstituen makanan lainnya. 

Sifat-sifat fungsional terdiri dari pengikatan air dan minyak, emulsifikasi, kapasitas busa, gelation, 

whipping capacity, viskositas dan lain-lain. Sifat fungsional sangat erat kaitannya dengan penentuan 

kualitas (nutrisi, sensorik, fisikokimia dan sifat organoleptik) dari produk akhir (Jideani 2011). 

 

Daya serap air  

Daya serap air pada tepung berkaitan dengan hubungan protein dengan air yang 

mempengaruhi karakteristik makanan. Tingginya kandungan protein dan serat pada tepung dapat 

meningkatkan daya serap air (Affandi et al., 2017). Pada tepung maupun pati, daya serap air dapat 

dilihat secara langsung ketika tepung ataupun pati dicampur dengan air. Tepung dengan kandungan 

komponen yang masih kompleks memiliki daya serap air yang tinggi. Sedangkan pati memiliki daya 

serap air rendah, karena komponennya hanya karbohidrat, yaitu pati amilosa dan amilopektin (Rauf 

dan Sarbini, 2015; (Harni et al., 2022). Pati sagu yang digunakan pada penelitian ini memiliki daya 

serap air 1,94 ml/gr, sedangkan tepung ubi jalar kuning, tepung kacang hijau tanpa kecambah dan 

tepung kacang hijau dengan perkecambahan secara berturut-turut yaitu 2,92; 3,29; 3,83 ml/gr. Hasil 

penelitian ini tidak jauh berbeda dengan penelitian (Damayanti dan Suwita, 2018; Liu et al, 2018).  

Daya serap air tepung komposit yang diperolah berkisar antara 2,24-2,94 ml/gr. Penambahan 

tepung kacang hijau tanpa perkecambahan dan dengan perkecambahan meningkatkan daya serap 

air. Hal ini sesuai dengan pernyataan (Manyatsi et al., 2020) bahwa kandungan protein pada tepung 

kacang hijau berperan dalam meningkatkan daya serap air. Meskipun tingginya kandungan protein 

berbanding lurus dengan tingginya daya serap air, namun profil asam amino protein juga menjadi 

salah satu penentu peningkatan daya serap air. Asam amino dengan sifat hidrofobik dapat 

menyebabkan penghambatan daya serap air (Affandi et al., 2017).  

 

Daya serap minyak  

Sifat fungsional daya serap minyak merupakan hal yang berkaitan dengan terperangkapnya 

minyak secara fisik dalam bahan pangan. Daya serap minyak akan mempengaruhi tekstur dan 

kualitas pangan yang berperan sebagai flavour dan meningkatkan rasa makanan pada mulut. Daya 

serap minyak memberikan petunjuk tentang tingkat protein dan karbohidrat yang dapat mengikat 

lemak dalam makanan (Zayas, 1997). Hal ini dibutuhkan dalam aplikasi makanan, seperti produk roti, 

yang memerlukan retensi rasa dan peningkatan palatabilitas (Tejaningrum et al., 2018). Nilai 

penyerapan minyak pada bahan baku pembuatan tepung komposit berkisar 1,12-4,00 g/g. Daya 

serap minyak yang paling tinggi ditemukan pada tepung komposit (F3) dari campuran tepung ubi 

jalar kuning 20%, pati sagu 50% dan tepung kacang hijau tanpa kecambah 30%.  

 

Swelling power 

Pembengkakan (swelling power) merupakan interaksi protein dengan air. Penyerapan air 

tersebut mengakibatkan pembengkakan (Jideani 2011). Swelling power merupakan fenomena 

pembentukan jaringan polimer yang berikatan silang akibat bersentuhan dengan pelarut. Hal ini 

sesuai dengan pendapat (Hammann dan Schmid, 2014) bahwa interaksi molekuler yang terdapat 

dalam film berbasiskan polimer protein dapat diukur dengan metode pembengkakan. Swelling power 

bahan baku pembuatan tepung komposit berkisara antara 30,42-56,44%. Tepung komposit yang 

diperoleh antara 47,61-57,48%. Kelarutan adalah persentase sampel yang larut dalam suatu pelarut 

yang terjadi pada suhu yang sama dengan swelling power. Kelarutan merupakan jumlah protein 

dalam sampel yang larut ke dalam larutan (Zayas, 1997). Kelarutan memberikan informasi terkait 

potensi pemanfaatannya khususnya pada makanan dan minuman cair. Kelarutan tepung memiliki 

daya bengkak (swelling power) yang rendah. Hal ini diungkapkan oleh (Singh et al., 2004) bahwa pati 

atau tepung dengan daya bengkak (swelling power) lebih rendah memiliki kelarutan dan suhu awal 
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gelatinisasi (pasting temperature) yang lebih tinggi. 

 

KESIMPULAN 

Sifat kimia formulasi tepung komposit menunjukkan penurunan kadar lemak dan kadar serat 

dengan penambahan tepung kecambah kacang hijau, namun memberikan peningkatan kadar 

karbohidrat. Sifat fungsional pada daya serap air serta swelling power tepung komposit meningkat 

dengan penambahan tepung kecambah kacang hijau.  
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