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ABSTRACT

Natural sago starch in general still have weaknesses that have a hich gelatinization properties. At
the time of ripening of natural sago starch had gelatinization so sticky during cooking. HMT treatment (Heat
Muisture Treatment) aims (o reduce the level of sago siarch gelatinization dering coohing, yo il is not sticky
when cocked. Green beans are rich in protein and a-carotene was added to support the value of artificial
nutrition in rice. This study cims to defermine the value of some quality parameters of artificial rice of HMT
saga siarch with the addifion cf green beans flour. Research experiments were conducted using Completely
Randomized Design (CRD). The measuring parameters are: rice moisture content, ash content, starch content,
antyiose content and protein conlen, also organoleptic assessment include ihe color, flavor, aroma, textire
and overall accepiance. Result showed there is sienificant effect on ash conient, starch content amvlase
contant, protein content and orgamolaptic assessment an color Ruf thera iz no significant effact on maictura

content and organoleptic assessment on aroma, flavor, texture, and overall acceptence.
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PENDAHULUAN

Keterganhingan hanpsa Tndonesia yang
tinggi terhadap beras, membuat ketahanan
pangzan nasional sangat rapuh (Briawan, dkk_,
2004) Pangan menpakan masalah yang penting,
karena merupakan kebutuhan pokok
masyzrakat. Jika kebutuhan pangan ini tidak
terpenuhi, akan tumbul berbagai masalah
ekononn dan sosial dimnasyarakal. Seperl yang
pernah terjadi di Indonesia_ akibatkrisis moneter
dankizruh politik dalam neperi pada tzhun 1997
(Darmawati, 1998).

Diversifikasi pangan adalah upaya
peningkatan konsumsi ancka ragam pangan
dengan prinsip beragam, bergizi, dan berimbang.
Berdasarkan Perpres No. 22 talun 2009 teatang
Percepatan Penganckaragaman Konsumsi
Pangan berbasis sumberdaya lokal, maka Provinst
Rian termasuk daerah yang mengolah bahan
pangan lokal sebagal diversifikasi panzan Sagu
adalahbahan pangan yang banvyak terdapat di Riau.

Pati sagn adalah ekstrak empulur batang
tanaman sagn. Menurut Sumaryono (2006),
rendahinya produksi sagu di Indonesia lerjadi
karena pemerintah saat i tidak serins
mengembangkan budidaya tanaman tzhunan
lersebul pudahal sebagar penghasil sari pal
terbesar tanaman sagn menjanjikan produks: pati
sepanjeng tahun. Parkiraan potensi produksi sagu
mencapai 27 juta ton per talun, namun hanya
350-500.000 ton pati sagu vang digunakan setiap
tahun (Purwam dkle, 2005).

Penelitian beras tirvan dengan
menggimakan pati sagn dan ubi kayn jupa telah
dilakukan oleh Samad (2003), yang menyatakan
bahwa patt sagn alam yang dipunakan tidak
stabil dan masih lengket pada saat pemssakan.
Sehingga perhu dilakukan modifikasi pati sagu,
salah satu cara modifikas:t pati untuk
memperbaiki sifat pati adalsh mod:fikaci dengan
card Heal Muisture Treaimern! (HMT). Heal
Mpoisture Treatment (HMT) merapakan salah
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satn metode fizik vang dignnakan nntuk
mernodi fikes: pats. Menurul Purwam dkk (2006),
perlakuan HMT membuat pati menjadi lebih stabil
pada saat pemaszkan. Akibatnya kualitas tanak
vang dihasilkan menjadi lebih baik. Temperatur
vang dipakai pada proses HMT adalah
femperatur gelatinisasi dengan kandungan air
terbstas antara 18%-27%.

Pengolahan pati sagu dalam pembuatan
beras tirman dapst dimaksimalkan dengan
penamnbahian bahan pangan yang kaya akan
kandungan i-karoten. Salah satunya adalah
kacang hijau yang mengandung a-karoten
sebesar 157 8L Selamn a-karoten, kacang hyau
Juga mengandung protemn yang tingg sehingga
dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan
fambahan dalam pembuatan beras toruan.

BAHAN DAN MIETODE

Alat-alat yang digunakan paca penelitian
mi meliputi cawen porselin. timbangan digital.
over, tanur, desikator, alat-alat gelas, seadok,
plastik polipropilen. alumunmm foil. kertas, alat-
alat tulis, dan lain-lain. Bahan-bahan yeng
dipunaksn dzlam penelitian ini adalah patisagu
modifikasi EMT, tepung kacang hijan dzn air
serta bahan kimia untuk analisis. Penelitian ini
mengpunakan Rancangsn Acak Tengkap
(RAL), yang lerdiri dari (ujuh perlakuan, masing
masing perlakuan dilakukan sebanyak tiga
ulangan sehingea diperoleh 21 unit percobaan.
Adapun perlakuan vang digunakan adalah
perbandingan antara pati sagu dan kacang hijau,
sebagai berikut:
SUK1: pati sagukacang hijau = 100:0
SUKZ: pati sagu kacang hijau = 95:5
STIK 3 pati sagn kacang hijau=90-10
SUEK4: pati sagukacang hijau — 85:12
SUKS5: pati sagu kacang hijau=80:20
SUEKS: pati sagu:kacang hyau = 75:2%
SUK7: pati sagukacang hyau =70:30

Pelaksanaan Penelitian

Penelitian diawali dengan pembuatan
pati sagu HMT (Collado, er. gl.. 2001). Pati sagn
alami diatir kadar airnya menjach 23%, kenmichan
dismupan pada suhu 5°C selama 1 (salu) malan.
Lalu dilakukan pemanasan menggunakan oven
padasuln 120°C dengan lama pemanasan 4 jam.

Pat1 sagu kemudian langsung didinginian nntuk
mencegah pelatinisasi lebih lanjut, dan dilakuikan
pengeringan pada suhu 50°C selama 1 (satu)
malam. Pali sagu HMT kemudian didinginkan
pada sulu kemar dan dikemas.

Selanjutiya dilakukan pembuatan tepung
kacang hiyjau dengan cara tradisional Kacang
hijau dieuer, dikenngkan, disanera. dan ditumbuk
sampai diperoleh tepung kacang hijau. Analisis
tepung kacang hijau vang dilakuksn meliputi:
Kkadar air dan kadar abu.

Kemmudian dilakukan psmhustan heras
tiruan yang meliputi pencampuran patl sagu
termodifikas: HMT dengan tepung kacang hijau.
Pencampuran menggunakan tujuh perbandingan
antara pafti sagu dan kacangz hijau sesuzi
perlakuan. Setelah dilakukan pencampuran
dilanjutkan dengan proses pembutiran,
penyangraian selama 5-7 memit pada suhn 45-
50°C dan pengermygan menggunakan oven pada
aithm 60°C: selama 72 jam

Setelah itu dilakukan analisis kimia
tethadap baras tiruan yang dihasilkan, meliputi
kadar air, kadar abu, kadar pat1, dan kadar
anulosa. Dilakukan pulawi organoleptik yaitu up
kesukaan yang mengzacu pada Setyaningsth dkle |
(2010). Uji organcleptik dilakukan untuk
menpgetahui tingkat kesukaan panelis terhadap
produk beras tiruan yang meliputi wWarna, rasa,
arnmza, tekstur, serta panerimaan secara
keseluruhan. Data yang diperoleh kemudian divji
statistik menggunakan ANOVA (4nalysis of
Fariance) dan apabila T hitung lebih besar
daripada F tabel dilakukan up lanmt Durican’s
New Multiple Range Test (DNMRT) pada taraf
5%. Sementara itu kadar d-karoten dianalisa
hanya untuk perlalmsn terbaik.

HASTI. DAN PEMBAHASAN

Aunalisss sifat kinua beras tiuan dilakukan
berdasarkan Sudarmadji dkk.. (2007) dan
Apriyentono (1989). Analisis meliputi kadar pati
beras tiruan berkisar antara /4, /6-82 10%, kadar
amilosa berkisar antara 5,09-8 15%, kadar awr
beras tirnan berkisar antara 9 5Y-10.23%, kadzr
abu beras tiruan berlasar antara 1,12-2 48%_dan
kadar protein beras tiruan berkisar antara 0,92-
1,93% Hasil analisis dapat dilihat pada Tahel 1
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Tabel 1. Hasil analisis sifat kimia beras tiruan

Kadar pat1 Kadar amilosa Kadar air Kadar abu Kadar protein
S %) %) (%) (%) (%)
SUK1 82.10° 801° 1025° 1921 0.92°
SUK2 81.20° 815" 10,01° 1.12¢2 0.94°
SUK3 81,70° 6.10° 965° 2.41° 1.87¢
SUK4 81.16° 6.24 ° 0267° 1.46° 1.72°
SUK3 81.13° 5.88% 10.10° 1.98¢ 1.92¢
SUKS6 80.83° 5.00¢ 10,04° 2.48° 1.52°
SUK7 74,76 ° 5.65° 9.359° 197" 1.93°

Keterangan: Angka-angka yang dukuti oleh humf kecil yang sama pada kolom yang sama. berbeda  tidak
nyata menurut ujt DNMRT pada taraf 5% (p=0,03)

Kadar pati beras tiruan berkisar antara
74.76-82,10%, perlakuan SUK7 memuiliki kadar
pati terendah dan berbeda nyata terhadap
perlakuan yang lainnya. Hal ini disebabkan
karena perlaluan SUK 7 memuliki kandungan pati
sagu yang paling rendah dari perlakuan yang
lamnya yaitu sebanyak 70%. Tingginya kadar
pati yang ditunjukkan pada setiap perlakuan pada
penelitian 11 disebabkan karena bahan baku yang
dipakai adalah pati sagu. Pati sagu merupakan
bahan yang mengandung pati sangat tinggi yaitu
81%, sehingga mempengaruli kadar pafi yang
terkandung dalam beras tiruan

Kadar amilosa berkisar antara 5,09-
8,15%, dimana terjadi penurunan kadar amilosa
dengan semakin menurunnya pati sagu yang
digunakan. Hal i terjadi karena penambahan
tepung kacang hijau yang memiliki kandungan
amilosa yang rendah yaitu 8%. Penyebab
rendahnya kadar amilosa adalah akibat
pemanasan. Hal in1 sejalan dengan pendapat
Soebagio dkk., (2011) yang menyatakan bahwa
penurunan kadar amilosa disebabkan karena
terjadinya pemutusan ikatan glukosida pada
rantal amilosa akibat pemanasan, dimana rantai
tersebut merupakan penyusun sebagian besar
daerah amorf yang mudah dimasuki air dan
senyawa yang terlaruf didalamnya.

Kadar air beras tiruan berkisar antara
9,59-10,25%, kadar air yang diperoleh tersebut
telah mendekat: standar mutu beras (Mahmud,
dkk . 2008) dimana kadar air beras adalah 12%.
Hal 1m disebabkan karena kadar amilosa pada
beras tiruan yang mempengaruhi daya serap air.
Suarni dan Nur (2008) menyatakan bahwa kadar
amilosa yang tinggi akan menurunkan daya

absorbsi air dan kelarutan. Rendahnya kadar
amilosa beras firuan mengakibatkan tmgginya
daya serap air, sehingga pada saat pemanasan
jumlah air yang terbuang labih banyak yang
mengakibatkan kadar air beras turuan menjadi
tinggi. Adapun penyebab yang lain adalah
lamanya waktu pemanasan, karena semakin
lama waktu yang digunakan untuk pemanasan
akan menyebabkan penurunan kadar air pada
hasil olahan.

Kadar abu beras tiruan yang diperoleh
pada penelitian ini berkisar antara 1.12-2 48%.
Kadar abu pada beras tiruan tanpa penambahan
tepung kacang hijau sebesar 1,92%. Kadar abu
beras tiruan dengan penambahan tepung kacang
hijau cenderung lebih tinggi hal ind diduga karena
berbedanya kandungan kadar abu bahan baku
yang digunakan dimana pati sagu HMT dan
tepung kacang hijau yaitu 0,17% dan 3.43%.
Tingginya kadar abu pada bahan baku terutama
pada tepung kacang hijau dengan kadar abu
3,43% yang mempengaruli tingginya nilai kadar
abu pada beras tiruan, selain ifu tepung kacang
hijau juga mengandung kalsium, fosfor, dan besi
dalam jumlah yang fidak kecil. Hal i1 yang
menyebabkan tingginya nilai kadar abu yang
ditunjukkan pada setiap perlakuan dengan
penambahan tepung kacang hijau.

Kadar protein beras tiruan berkisar
antara 0,92-1,93%. Kadar protein pada beras
tiruan menunjukkan nilai yang rendah dibandmng
standar mutu beras (Mahmud. dkk, 2008) yaitu
8,4%. Rendahnya kadar protein yang ditunjukkan
pada penelitian in1, dikarenakan rendahnya
kandungan protemn bahan utama yartu pati sagu.
Pati sagu menuliki kandungan protein sebesar
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0,21%, sehingga kadar protein beras tiruan yang
diperoleh menunjukkan nilai yang tidak jauh
berbeda dari kadar protein pati sagu.

Pada penelitian ini hanya diambil satu
vang terbaik dari semua perlakuan yaitu
perlakuan SUK2 (pati sagu HMT 95%, tepung

kacang hijau 5%) dan kemudian dilakukan
analisis kadar p-Karoten. Hasil analisis kadar -
Karoten pada perlakuan SUK?2 adalah 0,014 mg/
100g. Nilai yang ditunjukkan merupakan pengaruh
penambahan tepung kacang hijau.

Tabel 2. Rata-rata hasil pengujian organoleptik beras tiruan

Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur Keseluruhan
SUK1 3,60° 3,00° 2.85° 3,257 3,25°
SUK2 3,25 3,10° 3,15° 3,10° 3,30°
SUK3 2,90 3,15 2.50° 2,65° 2,70°
SUK4 3,25 2,90° 3,10° 3,45° 3,50
SUKS5 2,05 3,05 3,15 3,35° 3,30°
SUK6 2,35° 3,05° 3,05 2,85 2,70°
SUK7 2,65° 2,85 3,20° 3,25° 2,90°

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama pada kolom yang sama, berbeda tidak nyata

menurut wji DNMRT pada taraf 5%(p<0,05)

Uji hedonik pada skala 1-5 (sangat tidak
suka - sangat suka) menunjukkan bahwa penilaian
panelis terhadap warna beras tiruan menunjukkan
nilai rata-rata berkisar antara 2,35-3,60 (tidak suka
hingga suka). Hal ini menunjukkan bahwa
penambahan tepung kacang hijau pada pembuatan
beras tiruan mempengaruhi tingkat kesukaan panelis
terhadap warna beras tiruan. Perlakuan SUK6 dan
SUK?7 dinilai oleh panelis secara rata-rata tidak
suka, hal ini disebabkan warna yang ditimbulkan
agak hijau karena penambahan tepung kacang hijau
25% dan 30%.

Sementara itu penilaian panelis terhadap
rasa memberikan nilai rata-rata berkisar antara
2,50-3.20 (netral). Data tersebut menunjukkan
rasa beras tiruan yang dihasilkan sudah
mendekati rasa yang disukai panelis pada
umumnya. Semakin meningkatnya jumlah tepung
kacang hijau yang ditambahkan pada pembuatan
beras tiruan menunjukkan bahwa tidak terdapat
perbedaan yang nyata terhadap rasa beras tiruan.
Hal yang sama juga terlihat pada penilaian panelis
terhadap aroma. tekstur. dan penerimaan
keseluruhan yang secara rata-rata memberikan
hasil netral. Penambahan tepung kacang hijau
menurut panelis tidak mempengaruhi rasa. aroma,
dan tekstur pada beras tiruan. Hal ni sejalan
dengan tujuan penelitian bahwa tepung kacang
hijau hanya sebagai penunjang kandungan gizi.
sedangkan pati sagu sebagai bahan utama.

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian maka
diperoleh kesimpulan yaitu pembuatan beras
tiruan dari pati sagu HMT dengan penambahan
tepung kacang hijau memberikan pengaruh
terhadap kadar abu, kadar pati, kadar amilosa,
protein dan penilaian organoleptik terhadap
warna, namun tidak memberikan pengaruh
terhadap kadar air dan penilaian organoleptik
dalam hal rasa, aroma, tekstur, dan penerimaan
keseluruhan.

Saran

Untuk mendapatkan mutu beras tiruan
yang baik terutama pada tekstur atau bentuk yang
bagus dan wama seperti beras pada umumnya
serta tidak lengket pada saat pemasakan. maka
penelitian ini perlu dilanjutkan dengan penelitian
perbaikan tekstur, warna dan bentuk beras tiruan.
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