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MOTTO 

 

“Setiap kali kau kehilangan harapan terhadap negeri ini, ingatlah bahwa kau 

beruntung pada anak – anak bangsa yang berhak mendapatkan masa depan lebih 

baik ” 

(Fiersabesari) 

“maka sesungguhnya bersama kesulitan ada kemudahan. Sesungguhnya bersama 

kesulitan ada kemudahan. Maka apabila engkau telah selesai (dari sesuatu urusan), 

tetaplah bekerja keras (untuk urusan yang lain). Dan hanya kepada Tuhanmulah 

engkau berharap” 

(QS.Al-Insyirah,6-8) 

“Kamu punya kemampuan untuk melakukan apapun yang kamu mau,percayalah 

pada dirimu sendiri dan segala kemampuan kecil apapun, aku harap kamuorang 

dewasa yang selalu mengejar impianmu karena kamu adalah satu satunya orang 

yang dapat mewujudkan masadepanmu.” 

 

(Bangtan Sonyeondan) 
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ABSTRAK 

Tepung kacang merah (red bean flour) adalah jenis kacang-kacangan yang 

memiliki banyak manfaat bagi tubuh, hanya saja dalam penggunaanya kurang 

maksimal. Dalam eksperimen ini peneliti melakukan inovasi terhadap mie dengan 

merubah bahan utamanya dengan tepung kacang merah. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui, 1) Bagaimana cara pengolahan tepung kacang merah yang 

tepat pada olahan mie kacang merah. 2) Apakah tepung kacang merah dapat 

digunakan sebagai substitusi tepung terigu dalam pembuatan mie. 3) Bagaimana 

respon konsumen terhadap aspek rasa, warna, tekstur dan aroma mie tepung 

kacang merah. Metode pengumpulan data yang digunakan peneliti adalah 

kuisioner, studi pustaka, dan wawancara. Metode pengujian pada penelitian ini 

menggunakan pengujian organoleptik dan data yang didapatkan akan dijabarkan 

dalam data distibusi frekuensi. Hasil penelitian menunjukan cooking method dan 

prosedur mie tepung kacang merah dan mie tepung terigu memilik perbedaan. 

Perbedaan ini didasarkan pada metode pengolahan dan prosedur pengolahan. 

Eksperimen pertama memerlukan bahan tambahan sebagai perekat, eksperimen 

kedua hasil baik namun memerlukan bahan perekat lain selain tepung terigu, 

ekpsepimen ketiga bahan perekat yang tidak cocok, eksperimen keempat perlunya 

tambahan komposisi bahan perubahan metode dan prosedur cooking.eksperimen 

kelima mie yang dihasilkan sudah bagus dan memenuhi standar mie pada 

umumnya.  Berdasarkan hasil pengujian organoleptik mie pada penelitian ini 

adalah penilaian rasa dari mie tepung terigu memiliki penilaian 3,1. sedangkan 

penilaian rasa mie tepung kacang merah sebesar 3. Penilaian aspek warna mie 

tepung terigu memiliki penilaian 2,9. sedangkan penilaian warna mie tepung 

kacang merah sebesar 2,6. Penilaian aspek tekstur mie tepung terigu memiliki 

penilaian 2,9. sedangkan penilaian tekstur mie tepung kacang merah sebesar 2,8. 

Penilaian aspek aroma mie tepung terigu memiliki penilaian 2,9. sedangkan 

penilaian aroma mie tepung kacang merah sebesar 3.  dari penilaian diatas maka 

secara kualitas yang di nilai dari aspek rasa, warna, aroma, tekstur mie tepung 

merah sama dengan mie tepung terigu. 

Kata kunci : Tepung Kacang Merah, Tepung Terigu, Mie 
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ABSTRACT 

Red bean flour is a type of legume that has many benefits for the body, it's just that 

its use is not optimal. In this experiment, the researchers innovated noodles by 

changing the main ingredient with red bean flour. This study aims to find out, 1) 

How to properly process red bean flour in processed red bean noodles. 2) Can red 

bean flour be used as a substitute for wheat flour in making noodles. 3) How is the 

consumer response to aspects of taste, color, texture and aroma of red bean flour 

noodles. Data collection methods used by researchers are questionnaires, 

literature studies, and interviews. The test method in this study uses organoleptic 

testing and the data obtained will have problems in the frequency distribution of 

the data. The results showed that the cooking methods and procedures for red 

bean flour noodles and wheat flour noodles had differences. This difference is 

based on processing methods and processing procedures. The first experiment 

required an additional ingredient as an adhesive, the second experiment had good 

results but required an adhesive other than wheat flour, the third experiment 

required an unsuitable adhesive material, the fourth experiment required the 

addition of the composition of the ingredients, changes in cooking methods and 

procedures. The fifth experiment of noodles produced was good and fulfilled 

standard noodles in general. Based on the results of organoleptic testing of 

noodles in this study, the taste assessment of wheat flour noodles has a rating of 

3.1. while the taste assessment of red bean flour noodles was 3. The assessment of 

the color aspect of wheat flour noodles had a rating of 2.9. while the color 

assessment of red bean flour noodles was 2.6. Assessment of the texture aspect of 

wheat flour noodles has a rating of 2.9. while the texture assessment of red bean 

flour noodles was 2.8. Assessment of the aroma aspect of wheat flour noodles has 

a rating of 2.9. while the aroma rating of red bean flour noodles is 3. From the 

assessment above, in terms of quality, the aspects of taste, color, aroma, texture of 

red flour noodles are the same as wheat flour noodles. 

 

 

Keyworsa : Red Bean Flour, Wheat Flour, Noodle 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Indonesia merupakan negara agraris dengan mayoritas penduduk 

yang mengonsumsi nasi sebagai bahan makanan pokok utama. Dengan 

demikian beras menjadi kebutuhan utama bagi sebagian besar masyarakat 

indonesia. Akan tetapi harga beras di Indonesia dari tahun ketahun 

semakin meningkat dan membuat masyarakat beralih mengonsumsi 

makanan yang berasal dari sumber karbohidrat lain seperti gandum, 

jagung, singkong, kacang-kacangan dan lain sebagainya. Saat ini berbagai 

olahan makanan dari bahan dasar gandum banyak diminati oleh 

masyarakat indonesia. Dikarenakan penyajian dari olahan bahan dasar 

gadum ini lebih cepat saji dan praktis. 

Dapat dilihat bahwa masyarakat Indonesia semakin banyak 

mengonsumsi bahan olahan gandum seperti tepung terigu hal tersebut 

dapat dilihat pada grafik dari (BPS) mengenai “konsumsi perkapita tepung 

terigu di indonesia tahun 2016 – 2020”. 

Tabel 1.1 Rata-Rata Konsumsi Perkapita Tepung Terigu 2016 –2020 

 
Sumber :  BPS, 2020 

 

No Jenis Makanan 
Tahun Rata-rata 

Pertumbuhan 2016-

2020 (%) 2016 2017 2018 2019 2020 

1 

Konsumsi seminggu 

(kg/kap/mingg) Tepung 

Terigu 

0.045 0.050 0.051 0.049 0.049 1.29 

2 

Konsumsi setahun 

(kg/kap/tahun) 

Tepung Terigu 

2.346 2.586 2.638 2.536 2.455 1.29 
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Berdasarkan tabel di atas dapat dilihat bahwa Indonesia terus 

mengimport gandum kurang lebih 2.500 kilogram perkapita setiap tahun, 

Oleh karena itu, Indonesia harus semakin banyak menginport gandum, 

sebab sebagian besar masyarakat menggunakan tepung terigu dalambahan 

dasarolahannya.Dengan adanya pensubtitusian ini diharapkan masyarakat 

sedikit mengurangi penggunaan tepung terigu. 

Berikut beberapa jenis gandum yang biasanya dijadikan sebagai 

bahan dasar olahan makanan yaitu: pertama triticum compactum (soft 

wheart),  jenis gandum ini memiliki kadar protein yang rendah, kedua 

triticum durum (durum wheat), gandum ini umumnya digunakan untuk 

produksi pasta,makaroni, spaghetti dan lain lain, ketiga triticum aestivum 

(hard wheat), gandum ini memiliki kadar protein paling tinggi diantara 

gandum jenis lainnya sehingga dapat dibuat menjadi tepung terigu 

(Yuwono, 2019:7-8). Salah satu jenis gandum yang kerap diminati 

masyarakat untuk dijadikan berbagai olahan makanan yaitu tepung terigu 

jenis triticum aestivum (hard wheat). 

Salah satu olahan tepung terigu jenis triticum aestivum (hard wheat) 

yang populer dan digemari oleh semua kalangan masyarakat yaitu mie. 

Biasanyamie digunakan sebagai alternatif pengganti karbohidrat atau nasi 

karena kandungan karbohidratnya yang relatif tinggi sehingga memiliki 

kandungan energi yang juga tinggi (Mustofa, 2017:10, 16(2)). Cita rasa 

dan kemudahan dalam pengolahan mie menjadi faktor yang menyebabkan 

banyak masyarakat menyukai mie. Adapun berbagai macam jenis mie yaitu 
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miekering, mie basah, dan mie instan (Winarno, 2016). Menurut hasil 

Riskesdas tahun 2018, menyebutkan bahwa di Indonesia proporsi 

kebiasaan konsumsi makanan instan seperti mie instan, bubur instan dan 

makanan instan lainnya sebanyak 1-6 kali per minggu pada usia > 3 (tiga) 

tahun yaitu 58,5% (Kemenkes, 2018). Tingginya angka tersebut sejalan 

dengan data World Instant Noodle Association (WINA) tahun 2018 yang 

menyebutkan bahwa konsumsi mie instan di Indonesia mencapai 12,540 

juta dan dari 55 negara, Indonesia berada diperingkat ke-2 (dua) setelah 

Cina atau Hongkong (World Instant Noodle Association, 2018). 

Pada umumnya bahan baku pembuat mie adalah tepung terigu yang 

mengandung kalsium, folatin, besi, magnesium, fosfor, kalium dan seng. 

Meski demikian, untuk mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigu 

dalam pembuatan mie dapat menggunakan bahan tepung kacang merah 

sebagai penggantinya. Dikarenakan nilai gizi dan protein pada kandungan 

tepung kacang merah lebih tinggi jika dibandingkan dengan tepung terigu. 

Kacang merah kering yang sering digunakan dalam pembuatan 

tepung memiliki banyak kandungan karbohidrat kompleks, serat makanan 

(fiber), vitamin B (terutama asam Folat dan vitamin B6), fosfor, mangaan, 

besi, thiamin dan protein. Dalam 100 gram kacang merah kering yang telah 

direbus dapat menyediakan 9 (sembilan) gram protein atau 17% dari angka 

kecukupan protein harian (Mustofa, 2017:11,16(2)). Selain itu, kacang 

merah juga dapat menjadi pewarna dalam pembuatan mie, dikarenakan 

kacang merah memiliki kandungan antioksidan yang tinggi dan nutrisi 
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lainnya, Yang mana kandungan tersebut dapat digunakan sebagai obat 

untuk kanker, stroke, dan gangguan jantung, serta dapat menurukan 

kolesterol. Hal tersebut seiring dengan keunggulan dari olahan kacang 

merah menjadi tepung ini meningkatkan daya guna sehingga lebih mudah 

diolah dan diproses menjadi suatu olahan mie yang memiliki nilai gizi. 

Pembuatan mie kacang merah dilakukan untuk menambah variasi 

dan meningkatkan pemanfaatan bahan pangan lokal dengan nilai gizi 

tinggi untuk mengurangi penggunaan tepung terigu. Selain sumber protein 

yang tinggi, kacang merah ini mudah dikembangkan dan tersedia 

melimpah di Indonesia sehingga mudah diperoleh (Susetyowati, 2017). Hal 

tersebut sesuai dengan data Badan Pusat Statistik pada tahun 2015 yang 

menyatakan produksi kacang merah di Indonesia pada tahun tersebut 

mencapai 103.376 ton (Kementrian Pertanian, 2016). Dalam pemilihan 

kacang merah sebagai substitusi tepung terigu tersebut diharap dapat 

membantu petani–petani lokal dalam memasarkan dan mengembangkan 

tanaman kacang merah. Dengan demikian penggunaan kacang merah 

dalam pembuatan mie dapat menggurangi penggunaan gandum dan 

meningkatkan pemanfaatan bahan pangan lokal. 

Alasan peneliti memilih menggunakan tepung kacang merah 

dikarenakan minat konsumsi mie di indonesia terlalu tinggi, dari kalangan 

muda sampai kalangan dewasa. Sebagian besar masyarakat indonesia 

mengkonsumsi mie di berbagi kesempatan, karena selain enak, mie juga 

mudah di dapatkan serta mudah untuk diolah. Tingginya minat masyarakat 
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mie tidak didukung oleh adanya ketersediaan gandum di Indonesia, selama 

ini Indonesia masih belum dapat memproduksi gandum sehingga kita 

masih perlu meng-import dari luar negeri. Dengan kondisi seperti ini, 

peneliti berusaha menggunakan tepung kacang merah sebagai solusi dari 

keterbatasan tepung gandum. 

Tepung kacang merah memiliki cita rasa yang enak namun dalam 

pengolahannya belum terlalu maksimal, selama ini tepung kacang merah 

biasanya hanya digunakan sebagai campuran bahan pangan lain sehingga 

rasanya tidak terlalu mencolok, padahal jika dimanfaatkan dan diolah 

dengan baik, tepung kacang merah memiliki gizi dan manfaat yang baik 

bagi tubuh. Dengan keadaan seperti ini penulis ingin menghadirkan 

produksi mie yang selain enak, tetap juga memiliki kandungan gizi yang 

baik untuk kesehatan. Selain itu, dengan menggunakan tepung kacang 

merah ini kita juga sekaligus dapat memanfaatkan bahan pangan lokal 

yang dihasilkan oleh petani Indonesia. 

Kacang merah merupakan bahan pangan lokal yang belum optimal 

dalam pemanfaatannya karena jenis produk olahannya relatif terbatas dan 

tampilan produknya kurang menarik, sehingga seringkali dianggap sebagai 

makanan inferior. Kondisi demikian berdampak pada tingkat konsumsi 

kacang merah yang cenderung rendah, meskipun sesungguhnya nilai gizi 

dan citra produknya tidak kalah dengan terigu bila diolah dengan baik dan 

benar. 
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Banyak cara yang dapat digunakan untuk mengolah dan 

menginovasikan bahan pangan lokal tersebut sebagai salah satu hidangan 

yang dapat dinikmati oleh masyarakat. Selama ini pengolahan tepung 

kacang merah cenderung monoton, maka demikian itu, peneliti ingin 

melakukan penelitian dengan produk mie supaya dapat mengetahui 

pengaruh penambahan tepung kacang merah dalam pembuatan mie. 

Dengan begitu masyarakat tidak hanya mengetahui bahwa bahan 

baku dalam pembuatan mie basah bukan hanya dapat berasal dari tepung  

terigu namun juga dapat dikembangkan dengan bahan tambahan lainnya  

supaya nilai dan komposisi berupa gizi dan mutu yang terkandung dalam 

mie basah meningkat dari pada mie basah pada umumnya.Berdasarkan 

uraian diatas, peneliti tertarik untuk mengambil judul penelitian yaitu 

“Inovasi Tepung Kacang Merah Sebagai Substitusi dari Tepung Terigu 

Pada Pembuatan Mie”. 

Pengetahuan mengenai olahan mie berbahan dasar tepung kacang 

merah tanpa tepung terigu dalam pembuatan mie belum banyak ditemukan.  

B. Rumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraian diatas maka peneliti 

menemukan beberapa rumusan masalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana cara pengolahan tepung kacang merah yang tepat pada 

olahan mie kacang merah ? 

2. Apakah tepung kacang merah dapat digunakan sebagai substitusi 

tepung terigu dalam pembuatan mie? 
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3. Bagaimana respon konsumen terhadap mie tepung kacang merah ? 

C. Batasan Masalah 

Dalam penelitian ini peneliti menggunakan substitusi tepung kacang 

merah sebanyak 100%. Apabila perlu ada penambahan tepung terigu 

sebagai pengikat maka peneliti akan menambah tepung terigu sebanyak 20 

% dan tepung kacang merah sebanyak 80 % , 25 % tepung terigu dan 85 % 

tepung kacang merah, 30% tepung terigu dan 70% tepung kacang merah 

hingga tercapai resep yang sesuai untuk dibagikan kepada responden. 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah diatas peneliti dapat memberikan 

tujuan dari uraian diatas sebagai berikut, diantaranya: 

1. Untuk mengetahui cara pengolahan tepung kacang merah yang tepat 

dalam olahanmie kacang merah. 

2. Untuk mengetahui apakah tepung kacang merah dapat digunakan 

sebagai substitusi tepung terigu dalam pembuatan mie. 

3. Untuk mengetahuirespon konsumen terhadap kualitas mie tepung 

kacang merah. 

E. Manfaat Penelitian 

Penelitian yang dilakukan oleh peneliti diharap bermanfaat bagi 

peneliti sendiri, bagi pembaca, bagi pemerintah dan petani kacang merah di 

Indonesia. 

1. Bagi Penulis  

Memberikan pemikiran dan ide–ide bahwa dari tepung kacang 

merah dapat dimanfaatkan sebagai bahan untuk membuat mie yang 
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memiliki nilai gizi tinggi dan menambah wawasan mengenai 

pemanfaatan bahan pangan lokal menjadi hidangan yang menarik 

sehingga produk tersebut dapat digemari dikalangan masyarakat. 

2. Bagi Pembaca 

Manfaat yang dapat diambil dari penelitian ini adalah pembaca 

dapat mengetahui tentang pengaruh adanya inovasi product makanan 

berbahan dasar produk lokal dan dapat menambah informasi bahwa 

kacang merah dapat menjadi olahan hidangan yang bervariasi dapat 

digunakan sebagai campuran olahan makanan untuk menunjang 

pengurangan inport tepung terigu yang tinggi. 

3. Bagi Pemerintah  

Manfaat pembuatan mie basah berbahan dasar tepung kacang 

merah bagi pemerintah adalah membantu sedikit menekan angka 

impor tepung terigu di indonesia dan memperluas budidaya kacang 

merah di Indonesia. 

4. Bagi Petani Kacang Merah Di Indonesia 

Diharapkan dengan adanya inovasi ini, lebih banyak masyarakat 

yang menggunakan kacang dalam berbagai olahan hidangan dan 

membuat petani kacang merah memperoleh keuntungan yang lebih 

tinggi lagi bagi petani kacang merah. 
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