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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari sifat fisik, kimia dan_ organoleptikdari sgras analog-berbahandasar mocaf, tepung
jagung dan ubi ungu. Sampel yang digunakan terdiri dari 2 formulasi betas analog menggunakan(mocaf 50%/: tepung jagung 50% (R)
dan mocaf 40% : tepung jagung 50% : tepung ubi ungu 10% (U),yanhg diulang sebanyak 3 kali\dengan parameter yang diuji meliputi
kecerahan (L*), Hue (°H), bobot 100 butir, berat per butir, defisitas kamba, proksimat dan grganoleptik, Beras analog R dan U memiliki
karakteristik yaitu 33,2-37,0 (nilai kecerahan); 96,0-360:9-Hue (°H)3.3,12-3,52) gram. (bobot 100ybutir); 0,031-0,035 gram (berat per
butir); 0,617-0,639 gram/mL (densitas kamba); 11,50413;73% (kadar air)y0,69-0,97%(kadarabu); 4,22-7,67% (kadar protein); 0,716-
0,725% (kadar lemak); 76,90-82,86% (kadar karbehidrat);-65,39-74,79% (kadar'pati); 4,76-4,82% (kadar amilosa); 95,18-95,24%
kadar amilopektin dan 49,45-51,18% (daya cerna).

Kata Kunci : Beras analog, hot extruder@win screly ymocaf,teping jagang daa-tepung ubi jalar ungu

ABSTRACT

Nurud Diniyah, Amelia Ruspitasari;”Ahmad|Nafi’, Achmad, Subagio. 2016. Characteristic of Analog Rice Using Hot Extruder Twin
Screw.

The research aimed to detérmine.the charagterization of the physical, chemical and organoleptic of analog rice. Samples from analog
rice consist two formulations€/with-50% mocaf,50% corn flour (R) and with propotion 40% mocaf : 50% corn flour: 10% sweet
potato (U), triplicated. Paramfeters lightness, Hue; weighs of 100 grain, weight per grain, bulk density, proximat and organoleptics were
analysed. Beras analog Rand U-have characteristic values of L (Lightness) 33.2-37.0 and Hue (°H) 96.0-360.9, weighs of 100 grain
3.12-3.52 grams andyweight pengrain 0.031=0.035 grams, bulk density 0.617-0.639 g/ml, moisture content 11.50-13.73%, ash content
0.69-0.97%, protein4.22-767%, erude fat 0.716-0.725%, carbohydrate 76.90-82.86%, starch 65.39-74.79%, amylose 4.76-4.82%,
amylopectin 95:.18-95.24%6.and in vitro digestibility 49.45-51.18%.

Keywords: Analagrices cortt flour, hot extruder twin screw, mocaf, sweet potato flour

PENDAHULUAN non padi dengan kandungan karbohidrat mendekati

atau melebihi beras' dengan menggunakan teknologi

Indonesia kaya akan produk sumber karbohidrat beras analog yaitu metode pembutiran atau granulasi

seperti jagung, ubi kayu, ubi jalar, dan umbi-umbian dan metode ekstrusi***. Oleh karena itu, diperlukan

lainnya. Bahan-bahan tersebut digunakan sebagai teknologi untuk mengolah bahan-bahan tersebut menjadi

bahan pangan, namun masih belum bisa menggantikan bentuk yang menyerupai beras yang dapat diolah dan
beras sebagai makanan pokok. Biasanya bahan tersebut dikonsumsi seperti nasi.

lebih sering diolah menjadi jajanan pasar atau kue dan Produk olahan sumber karbohidrat non padi yang

penganan. Padahal sebenarnya bahan tersebut dengan dikembangkan akhir-akhir ini adalah beras analog

teknologi hot extrusion dapat diolah menjadi beras yang memiliki fungsi menyerupai beras. Beras analog

analog. Beras analog adalah beras yang dibuat dari
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merupakan produk mirip beras yang terbuat dari aneka
bahan sumber karbohidrat yang dikombinasi atau
diperkaya dengan zat gizi makro dan mikro dari berbagai
sumber bahan-bahan seperti ubi jalar, ubi kayu, sagu, dan
jagung yang dapat digunakan sebagai bahan bakunya.
Bahan-bahan tersebut diformulasi kemudian diproses
dan dicetak dengan peralatan khusus untuk mendapatkan
beras analog. Dengan demikian, beras analog dapat
dirancang agar memiliki sifat khusus yang dikehendaki?.

Ubi kayu memiliki potensi besar untuk dijadikan
bahan baku beras analog. Ubi kayu tersedia dalam jumlah
besar dan beragam dan telah dikembangkan menjadi
tepung termodifikasi (mocaf). Mocaf mengandung
karbohidrat sebesar 85-87% 5. Potensi serupa juga
dimiliki oleh jagung dan ubi jalar. Penambahan tepung
jagung mempunyai peran penting dalam pembuatan
beras analog ini yaitu sebagai pembentuk kerangka
dan struktur yang kokoh sehingga beras analog yang
dihasilkan tidak mudah patah®. Selain jagung, komoditi
pangan sumber karbohidrat yang banyak terdapat ‘di
Indonesia adalah ubi jalar. Penambahan ubi jalar<ungu
dapat memberikan keuntungan khusus. Ubi jalat/ungp
mengandung antosianin (3,51-61,85 mg antosianin/ 00
g) yang bersifat sebagai antioksidan (56,64-59,25%..

Penelitian tentang beras analog-dengan bahan dan
proses bervariasi dilaporkan oleh/; %10 T2 14, 15706,47
Pada penelitian ini metode yang-digunakdn adalah /ot
extrusion dengan mesin twifi screw, extrudersXKelebihan
penggunaan ekstrusi panas-pada pembuatan.beras analog
antara lain terjadi proses’gelatiniSasi\secara lafigsungrdi
dalam mesin sehingga tidak.pérlu lagi tahap(pengukusar.
Kapasitas produksi mencapai 200 kg/jam &ehingga
berpeluang untuk preduksi masal. Di' Sampinghitu, jenis
ekstruder dilengkapi dengan'cetakan untuksmenghasilkan
produk berbentuk lonjong, daw’hampif mehyerupai butir
beras sehingga berassanalpg<ébih.mudah diterima oleh
masyarakat * '*¥ Beras.dnalog daci® bahan dasar mocaf,
tepung jagung.dan ubiyungu t€lah diproduksi oleh Pabrik
Beras Cerdas dicDesa Kranjingan Kabupaten Jember,
namun sifat-sifatiiya belum diketahui. Tujuan penelitian
adalah’ mempélajari sifat fisik, kimia, dan organoleptik
beras analog:

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini

yaitu bahan untuk pembuatan beras analog berupa mocaf

yang didapat dari PT. BCM Solo, tepung jagung dari
Poltek Jember, ubi ungu dari pasar Lawang Malang,
susu skim, GMS, STPP (sodium tripolipospat), alginat,
minyak kelapa sawit dan air. Sedangkan bahan analisa

yang digunakan adalah aquades, indikator methyl red,
methyl blue, petroleum benzene, asam sulfat (H,SO,),
selenium, asam borat (H,BO,), asam klorida (HCI) 0,02
N, etanol 95%, amilosa, iodin (Merck), enzim o-amilase
(Sigma-aldrich), buffer Na-fosfat 0,05 N, dinitrosalisilat,
Na-K tartarat, NaOH 1 N, buffer Na-fosfat 0,1 M, asam
asetat, petroleum eter, enzim termamyl, enzim pepsin,
enzim pankreatin, dan aseton.

Peralatan yang digunakan meliputi‘(mesin ‘hot
extruder twin screw, homogenizer, mixery Vset peralatan
soxhlet, neraca analitik, tanur listrik.merck nabertherm,
labu Kjedahl merck Buchi, destildtor aierck Buchi,
sentrifuge Yenaco model YC- N80 dan fabungnya, buret,
Colour Reader merck Minolta,(CR:10y), cawan porselen,
pipet miikro, corong kaca, Kertag sating;~@ven, penangas
air,vertex, demari pendingin, @lumunium foil, alat-alat
gelas, reotex, magnetic stivrer SNIN24 Stuart Scientific,
dan spektrofotometer Genesis(h0 UV scanning.

Metode \Penelitian

Jenis penelitian|yang digunakan adalah deskriptif
menggudakan 2, “jenis sampel beras analog yang
dikembangkany, «dari 2 (formula). Formula tersebut
ditetapkan-\sebagai perlakuan. Formula pertama (R)
terdiri @ar1 beras analog dengan bahan dasar mocaf
50%dan tepung jagung 50%. Sedangkan formula kedua
(Y) terdiri dari bahan dasar mocaf 40%, tepung jagung
50% dan tepung ubi jalar ungu 10%. Setiap perlakuan
diulang 3 kali. Data analisis kemudian dirata-rata dan
dan ditampilkan dalam bentuk tabel dan histogram
dengan menggunakan standar deviasi, kemudian
diinterpretasikan.

Proses Pembuatan Beras analog

Semua bahan kering (mocaf, tepung jagung,
tepung ubi jalar ungu dan susu skim) sesuai formulanya
dicampur dan diaduk selama 5 menit di dalam mixer.
Bahan pengemulsi yang terdiri dari gliserol monostearat
(GMS), alginat, STPP, air dan minyak kelapa sawit
disiaapkan dengan cara mencampur bahan-bahan tersebut
ke dalam satu liter air, kemudian campuran diaduk
selama 5 menit hingga homogen menggunakan mixer.
Selanjutnya bahan kering yang sudah homogen dicampur
dengan larutan pengemulsi dan diaduk selama 5 menit
hingga adonan menjadi licin. Adonan dimasukkan ke
dalam mesin ekstruder panas yang dioperasikan pada
kondisi: kecepatan auger 18,11 Hz atau 1.086,60 rpm,
kecepatan screw (ulir) 17,59 Hz atau 1.055,40 rpm dan
kecepatan cutter 35,31 Hz atau 2.118,60 rpm dengan
dua kali pemanasan, berturut-turut pada suhu 120 °C dan
suhu 110 °C. Tahap selanjutnya adalah mengeringkan
beras analog selama 6 jam atau sampai kering dengan
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cara penjemuran. Beras analog kering siap dikemas dan
disimpan pada tempat yang aman.

Parameter Analisis

Sampel beras analog yang didapatkan kemudian
dianalisis. Parameter analisis meliputi warna (kecerahan
dan Hue)'8, densitas kamba, bobot 100 butir dan
berat per butir'®, kadar air, kadar abu, kadar lemak,
kadar protein, kadar amilosa dan amilopektin®, kadar
karbohidrat by different, pati*!, daya cerna in vitro** dan
uji organoleptik®.

Daya cerna pati in vitro*

Daya cerna pati diuji secara in vitro secara
enzimatis. Sampel 2 g dipanaskan dan diinkubasi
dengan larutan yang berisi 20 mg pepsin dalam 25 mlL
buffetr Trias-maleat pada suhu 40 °C selama 60 menit
untuk menghilangkan protein. Campuran kemudian
dilarutkan dalam 20 mL NaCl 0,9% pada suhu 37 ¢O
selama 5 jam dan dilanjutkan dengan penambahan
500 mLI buffer Na, K-pospat 20 mM (pH 6,9){distirer
dalam water bath, selanjutnya ditambahkairy dengan
larutan enzim pankreatik-o amilase dan diinkudbasi pada
suhu 37 °C selama 30 menit. Larutan dipipet {'mL ke
dalam tabung reaksi lain setiap 30 thenit dari‘0 sampai
180 menit, ditambahkan 2 mL petreaksi dinitrosalisilat,
dipanaskan pada suhu 100 °C'selama L0\menitdan‘diukur
warna merah oranye yangterbentdk’ absorbansinyapada
panjang gelombang 520hnm. Kadar maltosa campuran
rekasi dihitung dengan metggunakan” kurva’ standap
maltosa murni yang diperoleh (dengan~meredksikan
larutan maltosa standar déngan pereaksi\dinitrosalisilat.

Uji organoleptik®

Uji organoleptik yang<Zdilakukan meliputi rasa,
aroma, warna_dan" tekstur’ Cara ‘pengujian dilakukan
dengan uji hedonik catau kesukdan. Pada penilaian uji
kesukaang>panelis ‘\berjurnlall 25 orang diminta untuk
memberikan keSan téthadap rasa, aroma, warna dan
teKstur dari sampel setelah beras analog dimasak dengan
skala numerik sebagai berikut:
1 =<Sangat tidak suka; 2 = Tidak suka ;
3 &Agak suka; 4 = Suka ; 5 = Sangat suka

HASIL DAN PEMBAHASAN

Warna

Pengukuran warna dilakukan dengan alat colour
reader. Prinsip dari colour reader adalah pengukuran
perbedaan warna melalui pantulan cahaya oleh
permukaan sampel. Nilai kecerahan dan Hue beras
analog dari penelitian disajikan pada Tabel 1. Dari
tabel tersebut tampak bahwa beras analog /R (jagung)
memiliki nilai L lebih tinggi yaitu sebesar 37,0:+0,42
dibandingkan dengan beras analog U\(ubi jalar ungu)
sebesar 33,2+0,57 yang terbuat™\dari migguf, tepung
jagung dan tepung ubi jalar ungu. Halb,ini disebabkan
oleh adanya perbedaan bahan baku:\Warna ungu pada
ubi jalapsebagai‘bahan baku disebabkan-oleh adanya zat
warna alamiyang disebut antosianin® denigan komponen
afitpsianii/pbi jalar ungu adalah™\furunan mono atau
diasetil\3-(2-glikosil)-5-glukosil’peonidin dan sianidin?.
Sedangkan ‘pada jdgung, atha kuning atau oranye
disebabkan kareffa;kKandungan lutein dan zeasantin yang
merppakan pigimen karoténoid?’.

Nilat Hie pada sampel beras R sebesar 96,0+0,09
yang ~menunjukkan bahwa beras analog R memiliki
kedenderungan warna kuning. Sedangkan pada sampel
beoras analog U memiliki nilai Hue sebesar 360,9+0,12
yang \omenunjukkan bahwa beras analog memiliki
Kecenderungan warna red purple (merah-ungu). Hal ini
diduga karena karakteristik nilai L dan °H bahan baku
yang digunakan pada pembuatan beras analog. Warna
kuning pada beras analog R disebabkan karena tepung
jagung yang digunakan sebagai bahan baku berwarna
kuning dan pada sampel beras analog U berwarna ungu
karena ada penambahan bahan baku tepung ubi jalar ungu
yang memang berwarna ungu. Adapun secara fisik jenis
beras analog seperti ditunjukkan pada Gambar 1. Nilai
L pada beras analog berbahan mocaf, jagung, maizena,
sagu aren dan sorgum pahat berturut-turut 63,32; 62,00;
64,46; 58,80 dan 58,20 sedangkan nilai “Hue masing-
masing beras analog tersebut adalah 73,51; 76,85; 76,45;
71,35 dan 74,54 *.

Bobot 100 Butir dan per Butir

Bobot seratus butir merupakan parameter penting
untuk mengetahui keseragaman ukuran beras. Hasil

Tabel 1. Nilai L dan oH beras analog mocaf dan tepung jagung (R) dan beras analog mocaf, tepung jagung dan tepung ubi jalar ungu (U)

Table 1. L and oH value of analog rice from mocaf and corn flour (R) and analog rice from mocaf, corn flour and sweet potato flour (U)

Jenis beras analog / Kind of analog rice

Parameter pengamatan/ Parameter of observation

Kecerahan / Light (L) °H
R (mocaf:tepung jagung) / R (mocaf:corn flour) 37,0+0,42 96,0+0,09
U (mocaf:tepung jagung:tepung ubi jalar ungu) / 33,2+0,57 360,9+0,12

U (mocaf:corn flour: sweet potato flour)
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(b)

Gambar 1. Beras analog mocaf dan tepung jagung (a)
dan mocaf, tepung jagung dan tepung ubi
jalar ungu (b)

Figure 1. Analog rice from mocaf and corn flour (a)
and analog rice from mocaf, corn flour and
sweet potato flour
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Q/{@‘Hasil analisis bobot 100 butir beras analog R adalah

3,12+0,23 gdan bobot per butir 0,031+0,02 sedangkan
untuk beras analog U adalah 3,52+0,12 dan tiap butir
berasnya 0,035+0,01. Adanya perbedaan bobot seratus
butir antara beras analog R dan U disebabkan bobot
per butir beras analog R lebih kecil dibandingkan beras
analog U. Hal ini diduga akibat adanya penambahan
tepung ubi jalar ungu dengan kandungan gula yang cukup

as mn
i ss@ $n51

%

tinggi yaitu sebesar 2,4% yang mampu mengikat air lebih
banyak sehingga menghasilkan butiran beras analog lebih
besar. Faktor lain adalah pengaruh kandungan air beras
analog U lebih tinggi dibanding beras analog R. Analisis
bobot per butir beras analog berkaitan dengan densitas
kamba untuk mengetahui volume dan porositas beras.
Sedangkan untuk keseragaman bentuk dan ukuran dari,
beras analog R maupun U adalah sama, ini disebabk
karena die yang digunakan pada alat ekstrusb;,uga s

sehingga adanya perbedaan formulasi b na idak
mempengaruhi keseragaman bentuk beras

yang dihasilkan. \(b'
N

Densitas amba \,« Q
as ba (gsrup @ produk atau
per densitas kamba

a @berbandmg terbalik.
ras analog U adalah
1éﬁlbandmgkan beras analog
r 3). Hal ini diduga adanya

jalar ungu memiliki kandungan
g1 yaitu sebesar 2,4% yang mampu
banyak sehingga beras analog U
1tas kamba lebih besar dan tidak poros.
‘@nger dapat membuat beras analog kehilangan air
iks beras analog menjadi lebih poros (berpori).

sitas kamba bahan yang diukur pada alat yang sama
tidak akan menunjukkan hasil yang sama, hal yang
mempengaruhi perbedaan ini adalah besar-kecilnya
ukuran beras analog tersebut. Jika dibandingkan dengan
densitas beras tiruan hasil penelitian® yaitu 1,51-1,61 (g/
mL) lebih berat daripada beras analog pada penelitian ini.
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Komposisi Kimia dan Daya Cerna

Beras analog yang dibuat dari mocaf, tepung jagung
dan tepung ubi ungu memiliki komposisi kimia dan daya
cerna seperti yang tercantum pada Tabel 2.

Pada Tabel 2 dapat dilihat bahwa kadar air beras
analog R lebih rendah dari pada beras analog U, hal
ini karena pada tepung ubi jalar ungu kandungan
gulanya lebih tinggi sehingga lebih banyak mengikat
air tetapi kedua jenis beras tersebut masih memiliki
kadar air yang rendah <14%. Kadar air tersebut akan
mencegah pertumbuhan kapang pada saat penyimpanan.
Jika dibandingkan dengan kandungan air beras biasa
12+1%%, kandungan beras analog R lebih rendah tetapi
beras analog U lebih tinggi. Kadar abu antar kedua beras
analog tersebut sangat rendah yaitu 0,69+0,02% (R)
dan 0,97+0,00% (U), sedangkan kadar abu beras putih
dan merah pada berbagai varietas berkisar 0,6-1,530
dan beras sosoh 4,00% 3'. Kadar protein beras analog
U (7,67+0,04%) lebih besar daripada beras analog R
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Gambar 3. Histogram densitas kamba beras analog
mocaf dan tepung jagung (R) dan beras
analog mocaf, tepung jagung dan tepung ubi
jalar ungu (U)

Figure 3. Histogram bulk density of analog rice from
mocaf and corn flour (R) and analog rice
from mocaf, corn flour and sweet potato

Slour (U)

(4,22+0,02%), sedangkan beras giling 5,7% 32. Kadar
lemak beras analog R (0,72+0,06%) dan U (0,73+0,07%,)
hampir sama tetapi lebih besar dibandingkan bera§
sosoh dengan kadar air 14% yaitu 0,3-0,5% 3% %¢tapi
juga lebih kecil dibandingkan dengan beras padivsosolx
Thailand dari berbagai varietas (1,44-2,17 tg/100gdb)?’3.
Kadar karbohidrat beras analog R (82,86%0,14%) febih
besar daripada beras analog U (76,90+0,09%),~hal idi
disebabkan karena perbedaan formulasisbahan gang
digunakan dalam pembuatan keduaberas @nalog tersebut,
Karbohidrat beras analog R lebih. bésar dibaridingkan
beras sosoh (76,80-78,40%).

Kadar pati beras“analog YR (74,79+1,19%) lebih
besar daripada beras analog<U (65,39+0,00%). Hallini
disebabkan bahan bakwmocaf (85-87%) memilikiKadar
pati lebih besar daripada. ubirungu\(74,57%)%. Kadar
amilosa dan amilopektin/beras (analog Rvberturut-turut
4,76+0,02% dan 95;24+0,03%.  Sédangkan amilosa
dan amilopektin Jberas analog U -berturut-turut adalah
4,824+0,01% dan'95,18+0401%. Hasil analisis amilosa dan

amilopektin baik pada beras analog R dan U tidak berbeda
nyata. Daya cerna pati beras analog R (49,45+0,57%)
lebih kecil dibandingkan beras analog U (51,18+0,07%),
hal ini disebabkan kadar amilosa beras analog R lebih
kecil dibandingkan beras analog U. Menurut*>*% 37 bahwa
amilosa dicerna lebih lambat dibandingkan amilopektin,
karena amilosa merupakan polimer dari gula sederhana
dengan rantai lurus, tidak bercabang. Rantai yang lurus
menyusun ikatan amilosa yang solid sehingga tidak
mudah tergelatinisasi. Oleh karena itu“amilosa\ lebih
sulit dicerna dibandingkan amilopektifiyang mierupakan
polimer gula sederhana, bercabangdah strufctur terbuka.

Sifat Organoleptik

Hasil analigis organoleptik Heras analog R maupun
berag analog-U-dapat/dilihat pada Tabel 3.

Rata-fata tingkat KkeSukaan\pada parameter rasa
3,00=3,24; warna 2,80%3,60; aréma 2,96-3,40 dan tekstur
2,96=3,00. Semuacnilai memdliki rentang antara tidak
siika hingga suka, PanelisJebih menyukai beras analog U
dibandingkafi"R; kaféna‘’rasa beras analog U lebih manis
daripadac-beras analog R. Hal ini disebabkan adanya
penambahan tepung ubi jalar ungu yang kandungan
gulanya lebilr tinggi sehingga berasa manis. Demikian
juga padaaroma, kesukaan panelis terhadap beras analog
U lebilibesar daripada beras analog R karena aroma manis
dafi penambahan tepung ubi jalar ungu dapat menutupi
aroma beras analog pada umumnya yang beraroma
kurang sedap (apek). Tetapi untuk warna dan tekstur,
panelis lebih menyukai beras analog R dibandingkan
beras analog U, hal ini disebabkan warna cerah (kuning)
beras analog R lebih tinggi daripada beras analog U yang
cenderung ungu kecoklatan. Warna kuning cerah pada
beras analog R disebabkan karena tepung jagung yang
ditambahkan mengandung karoten. Sedangkan tekstur
pada beras analog R lebih disukai karena lebih pulen dan
tidak lengket, tetapi pada beras analog U teksturnya lebih

Tabel 2. KomposisiKiniia dahdaya cerna beras analog mocaf dan jagung (R) dan beras analog mocaf, jagung dan ubi jalar ungu (U)

Table 2. CGhemical tomposition and digestibility of analog rice from mocaf and corn (R) and analog rice from mocaf, corn and sweet

potato flour (U)

Komponen (%)/ Component

Beras analog R / Analog rice R

Beras analog U/ Analog rice U

Ain(water) 11,50+0,12 13,73+0,15
ABu (ash) 0,69+0,02 0,97+0,00
Protein (protein) 4,22+0,09 7,67+0,04
Lemak (fat) 0,72+0,06 0,73+0,07
Karbohidrat (carbohydrate) 82,86+0,14 76,90+0,09
Pati (starch) 74,79+1,19 65,39+0,00
Amilosa (amylose) 4,76+0,02 4,82+0,01
Amilopektin (amylopectin) 95,2440,03 95,18+0,01
Daya cerna pati (digestibility of starch) 49,45+0,57 51,18+0,07
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Tabel 3. Sifat organoleptik beras analog mocaf dan tepung jagung (R) dan mocaf, tepung jagung dan tepung ubi jalar ungu (U)

Table 3. Organoleptic properties of analog rice from mocaf and corn flour (R) and mocaf, corn flour and sweet potato flour (U)

Sifat organoleptik / (Organoleptic properties)

Beras analog R/ Analog rice R

Beras analog U / Analog rice U

Rasa (taste) 3,00+1,10 3,24+1,01
Warna (colour) 3,60+1,08 2,80+1,08
Aroma (flavor) 2,96+0,86 3,40+0,96
Tekstur (texture) 3,00£1,00 2,96+1,31
lengket dibandingkan beras analog U karena kandungan 2. Budi FS, Hariadi P, Budijanto S, Syah D. Fekatologiproses

gula tepung ubi jalar ungu lebih banyak.

KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian ini dapat diambil kesimpulan
bahwa karakteristik fisik nilai L (/ightness) dan Hue dari
beras analog R menunjukkan warna kuning dan beras
analog U berwarna ungu, sedangkan berat per 100 butir,
berat per butir dan densitas kedua jenis beras analog
tersebut adalah hampir sama (tidak berbeda nyata);
sedangkan karakteristik kimia yang meliputi kadar)air,
abu, karbohidrat, lemak, dan protein serta daya cerha‘pati
beras analog R dan U berbeda nyata. Demikiatrjuga sifat
organoleptik kedua beras analog tersebut menunjakkan
beda nyata.

Saran

1) Penggunaan bahan baku beras analog pada penelitian
ini masih terbatas pada(sumberkarbohidrat, sehifigga
pada penelitian selanjutnya dapat ditambahkaf bahan®
bahan lain yang dapat meningkatkan nilai gizi~dan
sifat fungsional beras 4nalog.

2) Perlu dikembangkan-lebih-lanjut teknelogi pembuatan
beras analog dengan harga yang\lebih €koriomis bagi
masyarakat miskin afat mepengdh kebawah.
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