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ABSTRAK

Bubur (Puree) merupakan pangan cair sebagai sumber karbohidrat yang sering dikonsumsi
masyarakat Indonesia. Bubur memiliki tektur lunak sehingga mudah dicerna baik oleh balita, anak-
anak dan orang dewasa. Bubur tidak hanya terbuat dari bahan beras saja akan tetapi dapat dibuat dari
bahan jagung dan kacang-kacangan. Jagung merupakan salah satu tanaman serealia sebagai sumber
energi serta menjadi komoditas yang berpotensi untuk dijadikan sebagai bahan dasar bubur. Namun
kandungan protein pada jagung cukup rendah, sehingga perlu adanya penambahan sumber protein
seperti kacang bambara dan kedelai. Kacang bambara dan kacang kedelai merupakan jenis kacang-
kacangan yang memiliki kandungan protein yang cukup tinggi sehingga menjadi bahan penting untuk
produk pangan. Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui kadar protein bubur berbahan jagung,
kacang bambara dan kacang kedelai serta untuk mengetahui pengaruh komposisi jagung, kacang
bambara dan kacang kedelai terhadap kadar protein bubur. Penelitian ini dimulai dengan pemanasan
sari jagung, sari kacang bambara dan sari kacang kedelai pada suhu 85°C selama 20 menit. Bubur
yang dihasilkan dilanjutkan pada pengujian protein dengan menggunakan metode kjeldahl. Hasil
distilasi sampel yang ditampung dalam erlenmeyer sebanyak 100 mL dititrasi dengan 0,02 HCL.
Berdasarkan hasil pengujian sampel dengan komposisi jagung 60 g, kacang bambara 25 g dan kacang
kedelai 15 g memiliki kadar protein 12,8%, sampel dengan komposisi jagung 60 g, kacang bambara
30 g dan kacang kedelai 10 g memiliki kadar protein 11,1%. Hal ini menunjukkan bahwa sampel
dengan komposisi 60:25:15 memiliki kandungan protein lebih tinggi dibandingkan dengan sampel
komposisi 60:30:10 karena komposisi kacang kedelai semakin rendah.

Kata kunci: Protein, bubur, jagung lokal Madura, nutrisi
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ABSTRACT

Puree was a liquid food as a source of carbohydrates that was often consumed by the people
of Indonesia. Puree had a soft texture so it was easily digested by toddlers, children and adults. Puree
is not only made from rice but can be made from corn and beans. Corn was one of the cereal crops as
an energy source and a commodity that had the potential to be used as a basic ingredient for puree.
However, the protein content in corn was quite low, so it was necessary to add protein sources such
as Bambara beans and soybeans. Bambara beans and soybeans were types of beans that have a high
protein content so that they became important ingredients for food products. The purpose of this study
was to determine the protein content of puree made from corn, bambara beans and soybeans and to
determine the effect of the composition of corn, bambara beans and soybeans on the protein content
of puree. This study began by heating corn juice, bambara bean juice and soybean juice at 85°C for
20 minutes. The resulting slurry was continued on protein testing using the Kjeldahl method. The
distillation results of samples accommodated in erlenmeyer as much as 100 mL were titrated with
0.02 HCI. Based on the test results of samples with a composition of 60 g corn, 25 g bambara beans
and 15 g soybeans had 12.8% protein content, samples with a composition of 60 g corn, 30 g bambara
beans and 10 g soybeans had 11.1% protein content. This showed that samples with a composition
of 60:25:15 have a higher protein content compared to samples with a composition of 60:30:10
because the composition of soybeans was getting lower.

Keywords: Local Madura corn, nutrients, protein, puree,

PENDAHULUAN

Bubur (Puree) merupakan pangan cair sebagai sumber karbohidrat yang sering dikonsumsi
masyarakat Indonesia. Bubur adalah salah satu olahan makanan yang memiliki tektur lunak yang
dikenal dengan penyajian praktis dan mudah. Tekstur bubur yang lunak menjadi salah satu kelebihan
sebagai makanan mudah dicerna baik oleh balita, anak-anak dan orang dewasa. Salah satu jenis bubur
yang sering ditemukan yaitu bubur jagung sebagai pengganti bubur beras yang di konsumsi pagi hari
atau sore hari (Ibrahim et al., 2019). Bubur tidak hanya terbuat dari bahan beras saja akan tetapi dapat
pula terbuat dari bahan jagung dan kacang-kacangan.

Jagung (Zea mays L.) merupakan komoditas yang banya ditemukan di Indonesia serta
menduduki urutan kedua sebagai pangan penting setelah beras. Jagung juga merupakan salah satu
tanaman serealia sebagai sumber energi dan menjadi komoditas yang berpotensi untuk dijadikan
sebagai bahan dasar bubur. Komoditas jagung menjadi pangan yang strategis, bernilai ekonomi tinggi
dan memiliki peluang untuk dikembangkan karena perannya sebagai sumber utama karbohidrat yang
memiliki komponen utama pati (Palijama et al., 2020).Jagung memiliki kandungan serat pangan,
unsur Fe dan pg-karoten (pro vitamin A). Jagung juga mengandung energi sebesar 149 kalori/100 g
untuk jagung lokal dan 114,2 kalori/100 g untuk jagung manis, Namun kandungan protein pada jagung
cukup rendah, sehingga perlu adanya penambahan sumber protein seperti kacang bambara dan kedelai
untuk meningkatkan kandungan proteinnya (Lombu et al., 2018).

Kacang Bambara (Vigna subteranea L.) merupakan salah satu tanaman lokal yang memiliki
potensi yang baik untuk dikembangkan. Kacang bambara atau biasa disebut kacang bogor masih
tergolong komoditas yang belum termanfaatkan secara optimal dan hanya dikonsumsi sebagai
makanan ringan (Sobari dan Wicaksana, 2017). Menurut Suwanprasert et al., (2006) dalam biji kering
kacang bambara mengandung 16-21% protein, 50-60% karbohidrat dan 4,5-6,5% lemak. Kandungan
protein yang cukup tinggi membuat kacang bambara berpotensi untuk dijadikan berbagai sumber
protein pada pengolahan menjadi bubur (puree). Tambahan bahan lain yang digunakan dalam
pembuatan bubur jagung dan kacang bambara adalah kedelai.
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Kedelai (Glycine max L.) merupakan jenis kacang-kacangan yang dapat digunakan sebagai
sumber protein, lemak, vitamin, mineral dan serat. Kedelai memiliki banyak manfaat nutrisi karena
kandungan protein yang cukup tinggi, sehingga menjadi bahan penting untuk produk makanan dan
minuman. Pengolahan kedelai dapat dilakukan dengan berbagai cara, diantaranya yaitu penghacuran,
peragian, fermentasi, pengasaman dan perebusan. Kedelai kering mengandung 34% protein, 19%
lemak dan karbohidrat 34%,17% serat makanan dan 5% mineral (Yudiono, 2020). Secara keseluruhan
penggunaan kacang bambara dan kedelai dalam bubur jagung digunakan untuk sumber protein. Oleh
sebab itu perlu dilakukan penelitian mengenai formulasi bubur dari jagung, kacang bambara dan
kacang kedelai. Tujuan dilakukannya penelitian ini yaitu untuk mengetahui kadar protein bubur
berbahan jagung, kacang bambara dan kacang kedelai serta untuk mengetahui pengaruh komposisi
jagung, kacang bambara dan kacang kedelai terhadap kadar protein bubur.

METODE PENELITIAN
Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilakukan pada tanggal 28 Agustus 2023- 05 Desember 2023 yaitu di
Laboratorium Rekayasa Proses dan Bioindustri, Program Studi Teknologi Industri Pertanian, Fakultas
Pertanian, Universitas Trunojoyo Madura dan UPT Laboratorium Terpadu Universitas Trunojoyo
Madura. Penelitian ini terdiri dari 2 tahap yang pertama yaitu pengolahan bubur dengan bahan jagung,
kacang bambara dan kacang kedelai yang kedua yaitu melakukan pengujian protein pada produk bubur
dengan menggunakan metode Kjeldahl.

Pembuatan Bubur

Proses yang pertama dalam pembuatan bubur yaitu perendaman jagung menggunakan larutan
kapur 0,3% selama 24 jam. Jagung, kacang bambara dan kacang kedelai selanjutnya direbus dengan
suhu 100°C selama 15 menit. Masing-masing bahan (jagung, kacang bambara dan kacang kedelai)
dihaluskan dengan perbandingan air jagung 1:5, kacang kedelai 1:8 dan kacang kedelai 1:7.
Selanjutnya jagung, kacang Bambara dan kacang kedelai disaring menggunakan kain saring dan
mencampur sari jagung, kacang bambara dan kacang kedelai yang diperoleh. Kemudian bahan
dipanaskan dengan suhu 85°C selama 20 menit. Proses yang terakhir yaitu pendinginan bubur hingga
suhu 30°C dan pengemasan bubur. Pembuatan bubur jagung dapat dilihat pada Gambar 1.

Mulai

Alat dan bahan

Sari jagung, sar / *
kacang bambara dan » Pencampuran
sarl kedelal
v

Pemanazan
(suhu 83'C selama 20 menit)

v

pendinginan

v

Pengemasan

Gambar 1. Flowchart Pembuatan Bubur Jagung
47




Prosiding Seminar Nasional dan Call for Papers
”Pengembangan Sumber Daya Perdesaan dan Kearifan Lokal Berkelanjutan XI\I”
17-18 Oktober 2023

Purwokerto

Pengujian Kadar Prtein

Pengukuran kadar protein pada penelitian ini menggunakan metode Kjeldahl, dimana prinsip
kerja dari metode ini adalah protein dan komponen organik dalam sampel didestruksi dengan
menggunakan asam sulfat dan katalis. Prosedur pertama yaitu menimbang 1 g bahan lalu diencerkan
dengan aquadest dicukupkan hingga 100 mL. Ambil 10 mL dari larutan dan masukan ke dalam labu
Kjeldahl 500 mL, lalu tambahkan 10 mL H.SO. dan katalisator sebanyak 5 g. Kemudian lartan
dipanaskan pada lemari asam hingga diperoleh larutan jernih. Tambahkan 140 mL aquadest, 35 mL
NaOH dan butiran zink. Selanjutnya distilasi dengan ditampung dalam erlenmeyer sebanyak 100 mL
yang berisi 25 mL larutan jenuh asam borat, kemudian dilakukan titrasi dengan 0,02 HCL.

Rumus perhitungan kadar protein:

mL HCL x N HCL

lah N total =
Jumla ot mL larutan contoh

X 14,008 x f mg/mL

Keterangan:

f = faktor pengenceran
Pengujian kadar protein bubur jagung dapat dilihat pada Gambar 2.

Pengenceran sampel dengan
100 mL aquade:

Bemazuklan 10 ml sampel ke
dalam lzim kejeldahl

¥
Penzmiahar 10 m F1504 dan
karalisator 3 2

¥

Pemanazn

Penambakan 140 ml aquades
dm 35 ml WaHO + zink

+
Dizstilasi dam ditampune dalam
erlermeyer hinzza 100 ml yang

berizi 15 ml. asam borat

+

Timazi

Gambar 2. Flowchart Pengujian Kadar Protein Bubur Jagung
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Analisis Kadar Protein

Protein merupakan sumber asam amino esensial yang tidak dimiliki oleh lemak dan
karbohidrat. Unsur-unsur yang terkandung dalam asam amino yaitu unsur C, H, O dan N. Sumber
protein terdiri dari dua kelompok yaitu sumber protein hewani dan sumber protein nabati dimana
kandungan memiliki jumlah dan jenis yang bervariasi. Adanya kandungan unsur N yang dimiliki asam
amino dapat digunakan untuk menentukan jumlah protein dengan menentukan jumlah nitrogen dalam
bahan pangan. Metode yang biasa digunakan yaitu metode kejeldahl dimana pengukuran didasarkan
atas pengukuran N total dalam bahan pangan. (Normilawati et al., 2019) Kejeldahal merupakan
metode sederhana untuk penetapan nitrogen total asam amino, protein dan senyawa yang mengandung
nitrogen. Prinsip kerja metode kejeldahl adalah protein dan komponen organik dalam bahan
didestruksi dengan menggunakan asam sulfat dan katalisator. Hasil destruksi dinetralkan melalui
proses destilasi yang ditampung dalam larutan asam borat. Kemudian ion-ion borat yang terbentuk
dititrasi menggunakan larutan HCI. Metode ini digunakan untuk analisis kadar protein kasar dalam
bahan pangan secara tidak langsung, karena yang dianalisis adalah kadar nitrogen. Hasil analisis
dikalikan dengan faktor konversi 6,25 maka diperoleh nilai protein dalam bahan pangan tersebut.
(Musyawaroh et al., 2020) Hasil uji kadar protein dengan menggunakan metode kejeldahl dapat dilihat
pada Tabel 1.

Tabel 1. Hasil Uji Kadar Protein Bubur

Kombinasi Protein (%)
AG0g:25g:15¢g) 12,83 + 2,01
B(60g:30g:10g) 11,13 + 1,31

Berdasarkan hasil pengujian kadar protein pada tabel diatas diketahui pada kombinasi jagung
60 g, kacang bambara 25 g dan kacang kedelai 15 g diperoleh nilai kadar protein 12,83%. Kombinasi
jagung 60 g, kacang bambara 30 g dan kacang kedelai 10 g diperoleh kadar protein 11,13%. Terlihat
adanya penurunan kadar protein pada bubur kombinasi B dibandingkan bubur kombinasi A.
Perbedaan kadar protein tersebut karena kandungan protein dari masing-masing kacang (kacang
bambara dan kacang kedelai) berbeda. Kandungan protein yang terdapat pada kacang kedelai lebih
tinggi dibandingkan kacang bambara yaitu dalam 100 g kacang kedelai terdapat 42,32% protein
(Nurrahman, 2015). Sedangkan kandungan protein yang terdapat dalam kacang bambara yaitu 20,6%
(Mazahib et al., 2013). Maka semakin tinggi komposisi kacang kedelai maka kadar protein yang
dihasilkan semakin tinggi.

Hasil protein bubur jagung dengan kombinasi kacang bambara dan kacang kedelai lebih besar
dibandingkan dengan hasil protein MP-ASI kacang tunggak dan beras merah pada penelitian Aina dan
Irianti, (2020) yaitu 3,29% dan 3,28%. Protein bubur jagung lebih rendah dibandingkan dengan hasil
protein bubur bayi instan berbahan tepung tempe koro glinding, tepung beras merah dan tepung labu
kuning pada penelitian Farida et al., (2016) yaitu 12,88% hingga 13,07%. Hasil pengujian kadar
protein menunjukkan bahwa sampel A dan sampel B berada di atas minimum kadar protein yang
ditetapkan pada syarat mutu dalam SNI 01-711.4-2005 yaitu kadar protein MP-ASI maksimal 8-22.

Penambahan bahan kacang bambara dan kacang kedelai diharapkan dapat meningkatkan
kadar protein pada produk bubur jagung karena kandungan protein yang dimiliki oleh masing-masing
bahan sangat tinggi. Dalam penelitian Prasetio et al., (2021) tentang crackers berbahan bekatul jagung
dengan penambahan tepung kacang bambara, menyatakan semakin tinggi penambahan tepung kacang
bambara maka kadar protein yang dihasilkan semakin tinggi. Tetapi hal tersebut tidak sesuai dengan
hasil kadar protein pada produk bubur jagung, dimana peningkatan komposisi kacang kedelai
menghasilkan kadar protein lebih rendah. Penurunan kadar protein juga dapat dipengaruhi oleh proses
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pengolahan bahan pangan. Menurut Nurbaya et al., (2020) pemasakan produk pangan berpengaruh
terhadap komposisi zat gizi bahan pangan, proses pemasakan dapat mengakibatkan penurunan
komposisi dan gizi bahan pangan seperti kadar air, kadar lemak dan kadar protein.

Kacang kedelai tidah hanya berperan sebagai sumber kadar protein pada produk bubur, tetapi
juga berperan sebagai lesitin. Lesitin kedelai mengandung asam lemak tidak jenuh dan dimanfaatkan
sebagai emulsifier dalam pengolahan pangan. Lesitin merupakan pengemulsi yang banyak digunakan
dalam industri pangan, kosmpetik dan farmasi. Lesitin memiliki sifat multifungsional., fleksibel, dan
versatile (Estiasih et al., 2013). Peran kacang kedelai sangat penting sebagai pengemulsi bubur,
dimana produk bubur lebih sempurna dan lebih setabil dengan penambahan kacang kedelai. Bubur
dengan komposisi jagung dan kacang bambara tanpa penambahan kacang kedelai setelah didiamkan
selama 1 hari terjadi pemisahan antara padatan dan air. Kombinasi bubur dengan kacang kedelai
setelah didiamkan semala 1 hari memiliki tekstur stabil tidak tampak adanya pemisahan padatan dan
air.

Tabel. 2 Analisis Variansi Kadar Protein Bubur

f M
Sum o Jf ean " Sig.
Squares Square
Between Groups 4,369 1 4,369 1,510 0,287
Within Groups 11,575 4 2,894
Total 15,944 5

Keterangan: nilai sig <0,05 maka berpengaruh nyata

Hasil analisis statistik uji anova dengan a. = 0,05 menunjukkan tidak ada pengaruh yang nyata
proporsi kacang bambara dan kacang kedelai. Kedua faktor ini tidak memberikan pengaruh nyata
terhadap kadar protein bubur jagung kerena proporsi kacang bambara dan kacang kedelai yang sempit
sehingga tidak nampak jelas perbedaan kadar protein yang dihasilkan. Nilai signifikansi kadar protein
pada bubur yaitu 0,287 lebih besar dari signifikasi yang ditentukan 0,05. Maka berdasarkan hasil
analisis diketahui bahwa perbedaan kombinasi kacang bambara dan kacang kedelai pada sampel A
dan sampel B produk bubur tidak berpengaruh terhadap kadar protein bubur. Faktor yang
mempengaruhi yaitu perbedaan kombinasi bahan yang digunakan cukup rendah 5%.

KESIMPULAN

Kesimpulan dari hasil penelitian dan pembahasan yang telah dilakukan yaitu, kadar protein
pada sampel A dan sampel B masing-masing diperoleh 12,83% dan 11,13%. Hasil kadar protein
sampel A dan B sudah memenuhi standar SNI 01-711.4-2005. Berdasarkan analisis statistik uji anova
kombinasi kacang bambara dan kacang kedelai tidak berpengaruh nyata. Kedua faktor ini tidak
memberikan pengaruh nyata terhadap kadar protein bubur jagung kerena proporsi kacang bambara
dan kacang kedelai yang sempit sehingga tidak nampak jelas perbedaan kadar protein yang dihasilkan.
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